La vaca de 'Albera, objecte d’'estudis a IRTAiala UAB

S'investiga I'especificitat de laraga i de la carn Que proporciona
Els estudis semmarquen en el programa europeu Alberapastur per valorar
aqQuesta vaca protegida

Es determinara el parentesc entre cada costat de la frontera

De les pastures de I'Albera als laboratoris per poder arribar a la taula del consumidor amb més coneixement i
garantia de Qualitat. En el marc del programa europeu Alberapastur (vegeu el requadre), la vaca de 'Albera és
avui objecte d’estudis a 'IRTA i la UAB de Barcelona, i en col-laboracié amb la UPVD de Perpinya i l'eQuivalent
francés de I'IRTA, 'INRA de Montpeller. Des de les instal-lacions de I''RTA a Monells, s’estudia 'analisi Quimica
d’aQuesta carn per determinar Quins elements aporta: proteines, ferro, greix... A partir daQuestes
caracteristiQues es podran plantejar perfils de consumidors; per exemple, si la carn ofereix un contingut
important de ferro, pot ser interessant per als col-lectius Que tenen aQuesta caréncia.

L'IRTA també se centra a determinar les condicions optimes de maduracid d’aQuesta carn, és a dir, definir en Quin
moment després del sacrifici la carn tindra les millors caracteristiques sensorials per ser consumida. Cada tipus
de carn té un periode de maduraci6 optim, pero el Que Queda clar és Que en el cas de la vedella, la regla no és
precisament com menys dies millor entre el sacrifici i el consum, al contrari. “Hi ha un treball necessari de
reeducacio del consumidor Que encara s’ha de fer, tot i Que cada vegada esta més informat’, diu Naria
Panella-Riera, Que coordina aquest treball a 'IRTA. El periode de la maduracié de la carn és a carrec dels
professionals (carnissers o sales de desfer) i s’ha de fer en unes cambres especifiQues amb control de
parametres com ara la temperatura i la humitat.

Per determinar la maduracid optima, I'IRTA rep la carn Quinze dies després del sacrifici i analitza les
caracteristiQues de les peces després de diferents periodes de maduracio6 (Quatre, set i vuit setmanes). “Les
primeres fases d’estudi ens indiQuen Que a partir de la Quarta setmana la carn és extremadament tendra i Que
més enlla d'aquest termini s’hi incorporen aromes Que poden aportar més valor gastronomic”, explica
Panella-Riera. L’'analisi es completara a partir del mes de maig amb estudis sensorials a carrec de degustadors
entrenats Que valoraran la textura, l'olor i el sabor de la carn. Un cop s’hagin obtingut aQuests resultats, també
es preveu l'organitzacio de seminaris per a professionals de cada costat de la frontera per confrontar i compartir
les diferents maneres d’especejar la canal Que s'utilitzen a banda i banda.

Estudis de genética

Des del Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments de la UAB, Jesus Piedrafita Arilla coordina els estudis
morfologics i genétics de la vaca de 'Albera al vessant nord de la muntanya. Les caracteristiQues morfologiQues
i morfométriques dels exemplars del Vallespir serviran per al reconeixement de la raga a I'Estat franceés. Els
estudis hauran de determinar les relacions entre les vaques d’un costat i l'altre i confirmar Que es tracta d'una
mateixa raga. Amb les mostres de sang recollides a les explotacions ramaderes del Vallespir es generara una
base de dades de més de 50.000 SNP (polimorfismes d’un sol nucleotid) de 'ADN, Que es compararan amb les
dades del sud per determinar el grau de parentesc entre els animals, Qui s6n els pares i mares de cada exemplar.
“En un futur, aQuests treballs poden permetre una gestio genética conjunta dels ramats dels dos costats de la
frontera”, afirma l'investigador.
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