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Este articulo es un resumen de la tesis doctoral ‘Valoracion sensorial e instrumental
de la carne de cabrito lechal’ defendida en la Universidad de Sevilla por Guillermo
Ripoll. En esta tesis se ha estudiado la calidad instrumental y sensorial de la carne
de cabrito lechal de ocho razas espafolas (Cabra del

Guadarrama, Florida, Palmera, Payoya, Majorera, Tinerfeia, Retinta y Verata)
alimentados con lactoreemplazantes o con leche materna. Se realizé una cata de la
carne y valoracion visual de consumidores. La carne de cabrito alimentado con
leche materna fue mas apreciada en la cata por parte de los consumidores mayores
de 55 ainos, los que consumen carne entre 3 y 6 veces a la semana y los que no
habian probado anteriormente la carne de cabrito. Sin embargo, visualmente fue
mejor valorada la carne de cabrito de lactancia artificial, teniendo ademas una mayor
vida util.

UL

El sistema de lactancia de los cabritos tiene efectos sobre la calidad sensorial de la carne.



Espafia es el segundo pais productor de ganado caprino de la Unién Europea con
2.764.000 cabezas, solo superada por Grecia, con 3.625.000 cabezas (Eurostat, 2019). La
produccion carnica de ovino y caprino representé en 2017 el 2,5% de la Produccién Final
Agraria nacional y el 6,6% de la Produccion Final Ganadera, mientras que la produccion de
leche de cabra supuso un 1,6 % de la Produccion Final Ganadera (MAPA, 2018). En 2018,
Espafa tuvo una produccion de 461.400 toneladas de leche de cabra (MAPA, 2019b),
aproximadamente una quinta parte de la produccién de leche de cabra de la UE. Ademas
de la gran importancia de la produccién de leche de cabra, el cabrito también supone una
produccion importante del sector caprino, suponiendo un 2 % de los ingresos totales por
cabra de la explotacion lechera (Castel et al., 2012).

En Andalucia se mantiene mas de un tercio del censo caprino espafiol, seguido de
Extremadura, Castilla La Mancha y Murcia que aunan otro tercio del censo. Sin embargo,
Las Comunidades Auténomas que mayor numero de cabritos lechales sacrificaron fueron
Andalucia, Castilla y Ledn y las comunidades del Mediterraneo, Cataluia y la Comunidad
Valenciana. Estos desequilibrios entre las zonas de cria de los animales y las zonas de
sacrificio, comercializacion y consumo denotan graves problemas estructurales en la
estacionalidad de la produccion y el modelo de comercializacion (Panea et al., 2010) que
no acaban de resolverse. Este traslado de animales hace que el valor afiadido no
repercuta directamente en el productor, y que la calidad de la carne pueda verse influida
por las grandes distancias recorridas (Panea et al., 2008). Por ultimo, el constante
descenso del consumo observado desde el final de los afios 80 (Chamorro et al., 2012) se
va confirmando en la ultima década. En el afio 2016, cuando se comienza a separar en las
estadisticas nacionales el consumo de cabrito del de ovino, el consumo per capita de
carne de cabrito fue de 160 g, disminuyendo a 130 g en 2018 (MAPA, 2019a). Todos estos
factores, sitan a 19 de las 22 razas autéctonas espafiolas al borde de la extincion.

Con el animo de aportar informacion sobre las caracteristicas de la canal y de la carne de
cabrito lechal espaniol, en el afio 2006 se inicié un proyecto de investigacion (INIA-
RTA2006-0177) en el que se estudiaron siete de las razas espafolas: Blanca Celtibérica,
Blanca Andaluza, Negra Serrana, Moncaina, Pirenaica, Murciano-Granadina y Malaguefia,
cuyos cabritos se sacrificaron a 4 y 7 kg de peso de canal. En aquel estudio se demostro el
potencial carnico de nuestras razas, asi como las particularidades de la carne de cabrito
lechal (Alcalde et al., 2013b; Horcada et al., 2012; Panea et al., 2012; Ripoll et al., 2012;
Ripoll et al., 2011). Con el proyecto INIA-RTA2012-0023, del que se ha derivado una tesis
doctoral titulada ‘Valoracion sensorial e instrumental de la carne de cabrito lechal’
defendida en la Universidad de Sevilla por Guillermo Ripoll, se ha ampliado el estudio a
otras ocho razas espanolas. Este articulo, que es un extracto de dicha tesis doctoral,
estudia la calidad sensorial de la carne de estas ocho razas y qué factores determinan la
percepcion del consumidor con respecto a este producto.

Material y métodos

Con este objetivo, se estudio la calidad sensorial de la carne de cabrito de 8 razas
espanolas: Florida, Cabra del Guadarrama, Majorera, Palmera, Payoya, Retinta, Tinerfefia
y Verata. Se criaron un total de 246 cabritos. La mitad de los cabritos fueron alimentados
con lactoreemplazantes y la otra mitad se crio con leche materna. Las cabras siguieron el
manejo tipico de su raza y zona. Los cabritos se sacrificaron a un peso vivo medio de 8,5
kg y un peso de canal caliente de 5,0 kg. Se realizaron tres pruebas de valoracion
sensorial: una cata, una prueba de evaluacioén visual con producto real y una prueba de
valoracion visual on-line. Para la cata, se entregd a cada consumidor una muestra de lomo
de cabrito criado en cada sistema de lactancia para que la probaran en su casa cocinada a
la plancha sin sal ni condimentos. Se les pidié que valorasen el sabor y la jugosidad y que
dieran una nota de aceptabilidad general. Ademas, los consumidores indicaron en su
género, edad, frecuencia de consumo de carne y si habian probado con anterioridad la
carne de cabrito.

Para la prueba de valoracion visual, se colocaron chuletas de pierna de Cabra del
Guadarrama en una vitrina refrigerada simulando las condiciones de un supermercado, y
se pidid a los consumidores que valoraran en una escala del 1 al 10 distintas chuletas que



habian estado en exposicion durante 1, 3, 6 y 8 dias. También se les pregunto por la
intencidon de compra (si/no) de las chuletas. Estas mismas chuletas fueron fotografiadas y
se utilizaron para realizar una encuesta online, donde se pidi6 a los encuestados que
eligieran la chuleta preferida entre varias combinaciones de sistemas de lactancia y
tiempos de exposicion. Ademas, se les pregunto si para elegir la chuleta preferida se
habian fijado en el color de la carne, el color de la grasa, la forma o tamafo de la chuleta o
el brillo de la carne. Por ultimo, se les pregunto por el género, edad y frecuencia de
consumo de carne.

Rebano de raza Tinerfena.

Resultados

En la cata en casa participaron 114 consumidores. No se encontraron diferencias en la
aceptabilidad del ‘flavor’, de la jugosidad y la apreciacion global entre sistemas de
lactancia. Sin embargo, el efecto del sistema de lactancia estuvo modulado por varias de
las variables sociodemograficas estudiadas. De esta manera, se observé que los
consumidores mayores de 55 afos encontraron que la carne de cabritos alimentados con
leche materna fue mas jugosa, mientras que los menores de esa edad no diferenciaron
entre sistemas de lactancia. Los consumidores con una frecuencia de consumo de carne
de entre 3 y 6 veces a la semana manifestaron una mayor apreciacion global hacia la
carne de lactancia natural, mientras que el resto no encontraron diferencias entre sistemas
de lactancia. Finalmente, los consumidores que nunca antes habian probado la carne de
cabrito encontraron que la carne de lactancia natural tenia mayor jugosidad y mayor
apreciacion global que la carne de lactancia artificial. Se demuestra asi que la valoracion
de la carne depende del tipo de consumidor y no solo del sistema de lactancia.

Respecto a la valoracion visual de la carne de Cabra del Guadarrama expuesta en vitrina
(Figura 1) las notas de valoraciéon fueron disminuyendo con el tiempo de exposicion para
ambos tipos de lactancia, pero los consumidores dieron mejores notas durante todo el
tiempo de exposicién a la carne de lactancia artificial. La intencién de compra tuvo un
comportamiento similar, siendo la carne de lactancia artificial la que se compraria
preferentemente. Ademas, el 50% de los consumidores dejarian de comprar carne de
lactancia artificial a los ocho dias mientras que dejarian de comprar la carne de lactancia
natural a los seis dias de exposicion.
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Figura 1. Valoracion visual de las chuletas de pierna durante ocho dias de exposicién en vitrina.
La encuesta online fue respondida por 186 encuestados, de los cuales, el 70%
manifestaron que habian usado el color de la carne como atributo principal para valorar la
carne. El siguiente atributo mas utilizado fue el color de la grasa (12% de los
consumidores). Cuando los consumidores eligieron entre tiempos de exposicion en vitrina,
no hubo diferencias en la preferencia entre el primer dia y el sexto, sin embargo, solo el
5,6 % de las chuletas elegidas correspondian al octavo dia, manifestando que la vida util
de esta carne es menor de ocho dias.
Respecto a la preferencia entre sistemas de lactancia, de manera consistente en la
preferencia mostrada cuando los consumidores valoraban la carne expuesta en la vitrina y
no fotografias online, el 72% de las chuletas elegidas eran de lactancia artificial.
Discusioén
Hay poca bibliografia que estudie el efecto del sistema de lactancia en la calidad sensorial
de la carne de cabritos lechales y la informacion existente es poco concluyente. Alcalde et
al. (2013a) encontraron que la aceptabilidad del ‘flavor’ de la carne de cabritos ligeros
alimentados con leche natural era mayor que la de la carne de cabritos alimentados con
lactoreemplazantes, de acuerdo con nuestros resultados. Tanto en cordero como en
cabrito se ha descrito que la valoracion general y el ‘flavor’ estan relacionados entre si
(Dransfield et al., 2000; Font-i-Furnols et al., 2006), de acuerdo con los resultados de esta
tesis. Sin embargo, la preferencia o aceptabilidad de la carne esta influida por aspectos
culturales y habitos de consumo (Bernués et al., 2012). Dransfield et al. (2000)
demostraron una clara influencia de la nacionalidad del consumidor en la preferencia por
determinado tipo de cordero. Por esto, cuando se usan catadores no profesionales o
consumidores, se hace necesaria la segmentacion de los consumidores de acuerdo a sus
caracteristicas sociodemograficas o psicograficas, para evitar interpretaciones incorrectas
de los resultados (Font-i-Furnols et al., 2006). Por ejemplo, la percepcion del ‘flavor’
disminuye con la edad, y algunos autores afirman que existe una pérdida de capacidades
sensoriales a partir de los 60 afios (Rolls, 1999).

Otros autores sugieren que la pérdida de capacidades comienza a los 40 afios (Russell y
Cox, 2004). Sin embargo, en esta tesis, solo las personas mayores de 55 afios
diferenciaron entre sistemas de lactancia. Esto se podria explicar por la familiaridad con la
carne, que esta relacionada con la frecuencia de consumo e implicacién (‘involvement’) del
consumidor con la carne de cabrito. Los consumidores con gran familiaridad con la carne y
consumo frecuente también tienen una implicacion alta (Borgogno et al., 2015). Los



consumidores con gran familiaridad con la carne también son propensos a dar notas mas

altas en ‘flavor’ y terneza (Borgogno et al., 2015). Por otra parte, los consumidores poco

implicados toman decisiones de manera poco reflexiva (Verbeke y Vackier, 2004).
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Cabritos de raza Florida en una sala de lactancia artificial.
Cuando los consumidores valoraron la carne de Cabra del Guadarrama criada en los dos
sistemas de lactancia y a varios tiempos de exposicion, mostraron una clara preferencia
por la carne de cabritos alimentados con lactoreemplazantes, tanto cuando valoraron el
producto real en vitrina como cuando valoraron las fotografias en la encuesta online. Hay
un consenso en la bibliografia sobre que el color es el principal criterio para elegir carne,
debido a su relacién con la frescura (Bernués et al., 2012; Gracia y de Magistris, 2013;
Kubbergd et al., 2002; Ripoll et al., 2018) y nuestros resultados son consistentes con el
hecho de que el consumidor prefiere la carne luminosa y de color poco intenso, de acuerdo
con Sanudo et al. (1998), ya que la carne de cabrito lechal ligero, en general, es luminosa
y un color palido (De Palo et al., 2015; Morales-De la Nuez et al., 2011). Por otro lado, la
grasa visible también es una clave principal para valorar la calidad de la carne (Banovi¢ et
al., 2016; Kubbergd et al., 2002), pero la carne de cabritos lechales ligeros no tiene grasa
aparente. En consecuencia, en la encuesta online realizada, el color prevalece como la
caracteristica mas importante para valorar la carne.
No se encontraron estudios en la bibliografia en los que se examinen la apreciacioén visual
o la intencién de compra de carne de cabrito durante su tiempo de exposicion. Sin
embargo, algunos autores han encontrado que los consumidores rechazan la carne de
corderos ligeros (Joy et al., 2012; Panea et al., 2005) y pesados después de 5 dias de
exposicion (Kennedy et al., 2004). Estos resultados son coherentes con los 6 dias de vida
util encontrados en esta tesis.

Conclusiones

En general, los consumidores no diferencian entre carne proveniente de un sistema de
lactancia con lactoreemplazantes o con leche materna. Sin embargo, ciertos estratos de
consumidores, en base a su edad, frecuencia de consumo de carne o la experiencia previa
consumiendo carne de cabrito, si que detectaron diferencias, prefiriendo de manera clara la
carne de cabrito alimentado con leche materna, que fue mejor valorada en general y se
encontré mas jugosa.

Sin embargo, en una valoracion visual, los consumidores apreciaron mas la carne de cabrito
alimentado con lactoreemplazante, que ademas tuvo una vida Gtil mas prolongada. La vida
util, medida por la intencion de compra del consumidor, fue de 8 dias en la carne de cabrito
criado con lactoreemplazantes y de 6 dias en la de cabrito criado con leche materna.



De esta manera, la eleccion de un sistema de crianza u otro va a tener repercusiones en la
experiencia sensorial de los consumidores. Debe ademas tenerse en cuenta la manera en
que se comercializa la carne. Asi, por ejemplo, comercializada en bandejas en un lineal de
gran superficie el consumidor puede analizar detalladamente la apariencia de la carne,
mientras que al corte en carniceria estos atributos visuales tienen menor importancia.
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