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RESUMEN

Se utilizaron 141 cabritos de 5 razas espafiolas a dos pesos de sacrificio y se
determino la calidad instrumental y sensorial de su carne. La influencia del peso al sacrificio
es, presumiblemente, muy importante sobre la calidad de la carne, pero este efecto debe ser
valorado para cada raza. Aunque la carne del cabrito mas ligero tuvo mayores valores en la
fuerza de compresion, en el andlisis sensorial esta carne fue descrita como mas tierna y
jugosa.
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INTRODUCCION

Espana tiene una de las poblaciones caprinas més grandes de Europa, y aunque la
principal aptitud de la especie es la lechera, también es muy importante la produccion de
carne. En los paises mediterraneos se prefieren cabritos lechales porque se asocian con carne
tierna, jugosa, sabrosa y de gran valor econémico. El objetivo de este trabajo fue evaluar el
efecto de la raza y del peso al sacrificio sobre la calidad instrumental, quimica y sensorial de
la carne de cabrito de varias razas espafiolas, dentro de la categoria de lechal.

MATERIAL Y METODOS

Se sacrificaron 141 cabritos lechales machos de 5 razas de cabra (BA, Blanca
Andaluza; BC, Blanca Celtibérica; MO, Moncaina; NE, Negra Serrana-Castiza; PI, Pirenaica)
sacrificados a dos pesos (L, peso ligero; H, peso pesado). Las canales se orearon durante 24
horas a 4° C. Se midi6 el pH a 3 dias del sacrificio en una porcion del Longissimus thoracis
(LT) de la media canal derecha con un pHmetro Crison 507. El resto del LT se envaso al
vacio y madur6 3 dias para determinar la dureza de la carne cruda con una célula de
compresion. Se midi6 el esfuerzo al 100 % (C100), al 20% (C20) y al 80% (C80) de la
compresion maxima. Una porcion del LT de la media canal izquierda se destind a determinar
el porcentaje de materia seca, proteina bruta, grasa intramuscular y cenizas. El resto del LT se
uso para determinar un total de 32 acidos grasos. La calidad nutricional de la grasa se evalud
por medio de los acidos grasos saturados (SFA), monoinsaturados (MUFA), poliinsaturados
(PUFA), CLA y laratio w6/ 3. Para el andlisis sensorial, se us6 el M. longissimus lumborum
de ambas medias canales. Las muestras se envasaron al vacio y maduraron 3 dias a 4 °C. Las
muestras se cocinaron en un grill hasta temperatura interna de la muestra de 70 °C. Se
realizaron 7 sesiones con un panel entrenado de 8 miembros. Los panelistas usaron una escala
no estructurada de 10 puntos para valora la intensidad del olor a cabrito (OC), olor a leche
(OL), terneza (T), jugosidad (J) , fibrosidad (F), la intensidad de flavores a cabrito (FC), a
grasa (FQG), leche (FL), metalico (FM), 4cido (FA) y amargo (FAM). Para todas las variables,
excepto para las resultantes del andlisis sensorial, se realizd un andlisis de varianza de dos
vias (5 razas x 2 pesos) con el programa SAS. Se us6 el test de Bonferroni para comparar
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medias con un nivel de significacion de 0.05. Con el andlisis sensorial se realizé un analisis
procrusteano generalizado, usando el programa XL Stat.

RESULTADOS Y DISCUSION

El nimero de animales por tratamiento y el peso al sacrificio se muestran en la Tabla
1. No hubo diferencias significativas entre razas dentro de cada peso de sacrificio. Ni la raza,
ni el peso de sacrificio, tuvieron influencia en el pH a 3 dias y los valores fueron los
habituales para el cabrito, ya que el ganado caprino, maxime en animales tan jovenes, es muy
susceptible al estrés (Webb et al., 2005). El contenido en grasa solo se vio modificado por la
raza.

Las tres variables de compresion se vieron afectadas por la raza y el peso al sacrificio
(Tabla 2). MO y PI tuvieron los mayores valores de C20 a peso ligero, aunque a peso pesado
estas diferencias entre razas desaparecieron. BC tuvo los menores valores de C80 y C100 a
peso ligero, y los valores de todas las razas disminuyeron al aumentar el peso al sacrificio.
Estos resultados se podrian explicar, al menos parcialmente, debido a la mayor actividad de
las enzimas proteoliticas en animales de mas edad, haciendo que la ruptura de la estructura de
las miofibrillas sea més intensa (Pringle ef al., 1993), y a que en animales en crecimiento se
genera nuevo colageno que es atacado en mayor medida por las colagenasas durante la
maduracion.

Tablal.- Numero de cabritos, andlisis quimico y pH de carne de cabrito lechal. Media y
ANOVA seglin peso (ligero y pesado) y raza.

BA BC MO NE PI s.e. Raza Peso
N L 13 15 16 15 15
P 6 15 16 15 15

Peso L 7.43% 7.65Y 7.44% 797 7.73Y 0.266 ns HkE
sacrificio P 12.32% 11.31% 10.91% 11.19% 11.62%

pH 3d L 5.70 5.65 5.88 5.69 5.77 0.081 ns ns
P 5.83 5.70 5.68 5.69 5.68

Humedad® L 78.04 76.79 78.01 77.93 74.94 0.988 ns ns
P 77.1 77.02 76.97 77.98 77.26

Proteina® L 19.52 20.72 24.11 19.47 22.50 1.816 ns ns
P 21.12 21.03 21.06 19.68 20.42

Grasa® L 1.15° 1.12° 1.55° 1.45° 2.05™  0.188 * ns
P 1.32 1.30 1.09 1.53 1.37%

Cenizas® L 1.09 1.12 1.03 1.11 1.15 0.053 ns ns
P 1.01 1.16 1.10 1.10 1.07

? Expresado en porcentaje de carne fresca.

Diferentes superindices (a,b) indican diferencias significativas (p < 0.05) entre razas. Diferentes superindices
(x,y) indican diferencias significativas (p < 0.05) entre pesos al sacrificio. ns = p > 0.05, *= p < 0.05, **=p <
0.01, *¥**=p <0.001.

Los principales grupos de acidos grasos se muestran en la Tabla 2. BC y MO tuvieron
el mayor porcentaje de SFA a peso ligero, pero mientras que en BC el porcentaje aumentd
con el incremento de peso al sacrificio, en MO disminuyo6. Lo contrario ocurre en ambas
razas con PUFA. Los MUFA sdlo se vieron afectados por la raza, presentando BA el menor
porcentaje y NE el mayor, a ambos pesos. La relacion ©w6/ ®3 aumentd con el peso al
sacrificio. E1 CLA est4 en mayor proporcion en lipidos neutros que en fosfolipidos, mientras
que los PUFA se encuentran en mayor proporcion en los fosfolipidos. Como la cantidad de
fosfolipidos disminuye con el incremento del contenido en grasa del musculo, es esperable
que CLA, w6/®w3 y SFA, aumenten y los PUFA disminuyan con el incremento de edad/peso
de los animales. En este estudio, los resultados estan condicionados por el cambio de
contenido de grasa de peso ligero a pesado dentro de cada raza. Asi, las diferencias en la
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precocidad de las razas contribuyen a las diferencias en cantidad de grasa intramuscular y el
perfil de &cidos grasos.

Tabla 2.- Textura y principales grupos de acidos grasos de cabrito lechal. Media y ANOVA

segun peso (ligero y pesado) y raza.

C20 (N/cm?)
C80 (N/cm?)
C100 (N/cm?)
SFA

MUFA
PUFA

CLA

6/ ®3

L
P
L
P
L
P
L
P
L
P
L
P
L
P
L

P

BA BC MO NE PI s.e. Raza Peso RxP
10.36° 10.90°  12.61™  9.99° 1496 1355 * *kE g
6.54 8.16 9.19¢ 9.73 10.36"
70.86®  63.13° 79.74*  75.46™ 7438  4.130 ** *kE g
58.11 58.76 72.70 61.29°  66.61
89.42%° 7855  101.70°  94.39°  90.94® 5518 ** * ns
80.21%°  74.69° 94.13*  77.97°  83.51®
42.10°  44.90™  45.06™  42.88°  43.45° 0.619 ¥ pg ok
41.15° 4715 41.65%  42.80°  43.26°
32.25° 36.23¢ 36.14°  38.24°  35.56° 0.784 ***  pg ns
31.47° 38.71° 35.46°  38.37°  36.88™
25.65° 18.87™  18.80™  18.88°  20.99° 0.885 ***  pg ok
27.38% 14.14%  22.89™  18.83°  19.86°
0.87° 0.75° 0.67° 0.71° 0.71°  0.042 ** ns ns
0.84° 0.63° 0.69° 0.70%® 0.61°
2.64¢ 2.98° 4.50% 3.34° 2575 0213 wwk ok ns
3.20° 3.54° 5.09% 3.54° 3.05°

Diferentes superindices (a,b) indican diferencias significativas (p < 0.05) entre razas.
(x,y) indican diferencias significativas (p < 0.05) entre pesos al sacrificio. ns = p > 0.05, *= p < 0.05, **=p <

0.01, ***=p <0.001.

Figura 1. Tratamientos y descriptores del analisis sensorial.
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Olor a cabrito (OC), olor a leche (OL), terneza (T), jugosidad (J) , fibrosidad (F), la intensidad de flavores a

cabrito (FC), a grasa (FG), leche (FL), metalico (FM), &cido (FA) y amargo (FAM).

La Figura 2 muestra las relaciones entre los descriptores y los tratamientos del analisis
procrusteano. El primer eje explica el 31 % de la variabilidad y resume las variables de
terneza y jugosidad de manera positiva, y la fibrosidad y el olor a cabrito de manera negativa.
Este eje separa los cabritos ligeros, mas jugosos y tiernos, de los pesados, mds fibrosos y con
mayor intensidad de olor a cabrito; sin embargo, los cabritos ligeros de BC y los pesados de
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PI se encuentran en la posicion opuesta a la esperada. Este resultado aparentemente
contradice a la textura instrumental, pero la terneza estd influenciada por la jugosidad,
especialmente en carnes que podriamos denominar “blandas”, (Bafion et al., 2006), y esta
caracteristica no es medida por la célula de compresion que trabaja con carne cruda. El
segundo eje explicod el 21 % restante, resumiendo las variables de flavor 4cido, amargo y a
cabrito. Este eje separ6 BA a peso pesado del resto de tratamientos que tuvieron un mayor
flavor &cido, amargo y a la especie.

CONCLUSIONES

La influencia del peso al sacrificio en cabrito lechal es muy importante en la calidad
de la carne pero este efecto debe ser valorado para cada raza. Aunque la carne de cabrito
lechal mas ligero tuvo mayores valores de compresion, en el andlisis sensorial fue descrita
como mas tierna y jugosa.
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EFFECT OF BREED AND SLAUGHTER WEIGHT ON INSTRUMENTAL AND
SENSORY MEAT QUALITY OF SUCKLING KIDS

SUMMARY

There were slaughtered 141 suckling kids of 5 Spanish breeds at two live weights.
The influence of slaughter weight even in young kids is very important in most of the traits of
meat quality, but this effect should be considered separately for each breed. Meat from light
kids had greater values of instrumental texture but it was defined by panelist as tender and
juicy.
Key words: Goat kids, meat, instrumental analysis, sensory analysis.
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