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RESUMEN

Se realizé una prueba de valoracién visual de la carne de cabrito utilizando chuletas de
pierna con diferentes tiempos de exposicion al oxigeno y colocadas en una vitrina exposi-
tora, simulando las condiciones de un supermercado. 56 consumidores valoraron las mues-
tras por su aspecto y expresaron su intencién de compra. Ni el sexo ni la edad influyen ni
en la nota ni en la intencién de compra. La nota de apreciacién visual depende del sistema
de lactancia y el tiempo de exposicién. La carne de lactancia artificial obtuvo notas mds
altas que la de lactancia natural y se mantiene mejor a lo largo del tiempo de exposicién. La
mayoria de la gente compraria la carne incluso tras 8 dias de exposicién en vitrina.
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INTRODUCCION

La mayoria de las explotaciones caprinas de Espana estdn orientadas a la pro-
duccién deleche. En este tipo de explotaciones el cabrito es un subproducto, por
lo que se desteta y se cria con leche artificial (Castel et al., 2010). La lactancia
artificial reduce los costes de produccién y permite buenos crecimientos, pero
algunos ganaderos prefieren la leche natural porque creen que se incrementa la
calidad de la carne (Banon etal,, 20006). El color es importante porque es principal
atributo utilizado por los compradores al hacer la eleccién de compra de una carne
(Resurreccion, 2004). El objetivo del presente trabajo fue estudiar si el sistema de
lactancia de los cabritos (natural o artificial) y el tiempo que la carne envasada en
bandeja permanece expuesta al oxigeno influyen en la apreciacién visual por parte
de los consumidores y en su intencién de compra.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 4 piernas de cabritos de la raza del Guadarrama, 2 de lactancia
natural y 2 de lactancia artificial. Se congelaron las piernas y una vez congeladas,
se corté de cada una de ellas una chuleta, siempre de la misma zona. Una chuleta
de cada lactancia (dia 8 del experimento) se colocé en refrigeracién a 4°C en os-
curidad y las otras tres se mantuvieron congeladas. Los dias correspondientes a los
tiempos 6 dias, 3 dias y 1 dia se extrajeron dos bandejas (una por lactancia) y se
colocaron en las mismas condiciones de refirgeracién. El dia 0 del experimento se
colocaron todas las bandejas en una vitrina expositora, simulando las condiciones
de un supermercado. Se les pidié a los consumidores que las evaluasen por su as-
pecto, utilizado una escala de 1 (no me gusta nada) a 10 (me gusta mucho) y que
expresasen su intencién de compra (si/no). También se les pregunté sexo y edad.
Las diferencias entre medias se establecieron con un test de Duncan (0.=0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

Participaron 56 consumidores. El 68% eran mujeres. La distribucién por eda-
des fue la siguiente: <25 afios: 5%; 26-40 anos: 27%; 41-55 anos: 39%; >55 afos:
29%. Ni el sexo ni la edad influyen ni en la nota ni en la intencién de compra.
Tanto el sistema de lactancia como el tiempo de exposicién afectan a las notas de
apreciacién visual (Tabla 1), lo que coincide con trabajos previos de los mimos
autores en animales de caracteristicas similares (Panea et /., 2015). En ambos siste-
mas, la nota cae conforme avanza el tiempo de exposicién, pero la caida es mds acu-
sada en la carne de lactancia natural. La carne de lactancia artificial obtuvo notas
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mis altas que la de lactancia natural. Existen poco trabajos de apreciacion visual de

la carne de cabrito pero Panea ez al. (2005) en carne de cordero, resefian también

un descenso lineal de la valoracién de carne de cordero a lo largo del tiempo en

muestras expuestas al oxigeno durante 8 dfas.

TaBLA 1. Notas dadas en funcion del sistema de lactancia y tiempo de exposicion

Significacién efecto lactancia

Tiempo de exposicién ~ Natural  artificial Error estdndar
(valor de p)
1 dia 6,89ay 7,90 ax 0,025
3 dias 6,34by 7,37 ax 0,010
6 dias 5,67 bc 6,45 b 0,068 0.120
8 dias 5,00 cy 6,44 bx 0,004
Significacién efecto 0,000 0.001

tiempo (valor de p)

a,b,c.- diferencias entre tiempos; x,y.- diferencias entre sistemas de lactancia

La mayoria de la gente compraria la carne (61,2%, Tabla 2). Dentro del sistema

de lactancia natural, hay efecto del tiempo sobre la intencién de compra para los

tiempos 1 y 8 dias. Dentro del sistema de lactancia artificial, para los tiempos 3 y

8 dias. La intencién de compra cae a lo largo del tiempo, pero es mds acusada en

la carne de lactancia natural.

TABLA 2. Porcentaje de gente que si compraria la carne, en funcion del sistema
de lactancia y tiempo de exposicion

tiempo
1dia 3 dias 6 dias 8 dfas

Recuento 19 16 13 7

Frecuencia esperada 13,3 14,2 13,3 14,2
Natural

Residuos corregidos 2,5 .8 -0,1 -3,1

Porcentaje de sies 70,4 55,2 48,1 24,1

Recuento 25 24 18 15

Frecuencia esperada 21,2 19,8 21,2 19,8
Artificial

Residuos corregidos 1,8 2,1 -1,6 -2,4

Porcentaje de sfes 86,2 88,9 62,1 55,6
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El color y la cantidad de grasa son los dos atributos mds comtinmente utiliza-
dos por los consumidores al valorar visualmente la carne (Font & Guerrero, 2014;
Ripoll et al., 2012). Es posible que las muestras utilizadas difirieran tanto en color
como en engrasamiento, ya que se ha demostrado que el sistema la lactancia afecta
a ambos pardmetros (Horcada, et al., 2012; Panea, et al., 2012).

CONCLUSIONES

En las condiciones del presente trabajo puede concluirse que la nota de apre-
ciacién visual depende del sistema de lactancia y el tiempo de exposicién pero no
del sexo o edad de los consumidores. La carne de lactancia artificial obtuvo notas
mis altas que la de lactancia natural y se mantiene mejor a lo largo del tiempo de
exposicion. La mayoria de la gente compraria la carne incluso tras 8 dias de expo-
sicién en vitrina.
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PURCHASE INTENTIONS AND VISUAL APPRAISAL OF KID’S
MEAT BY CONSUMERS: EFFECT OF LACTATION SYSTEM AND
OF AIR EXPOSURE TIME

SUMMARY

A test was conducted to measure visual appraisal of kid meat using leg chops with
different air exposure times and placed into a display case, simulating supermarket
conditions. 56 consumers evaluated samples by their appearance and expressed their
purchase’ intention. Neither gender nor age of consumers affected neither visual appraisal
scores nor purchase’ intention. Visual appraisal scores depend on lactation system and air
exposure time. Meat from artificial feeding system presented higher scores and it maintain
their good appearance for a longer time. Most of people would purchase the meat even
after 8 days of air exposure.

Keywords: sensorial, perception, purchase intention, kid.



