Congreso Nacional
A.... CyTA  CESIA

——— Hotel Real Colegiata San Isidoro

IMPULSANDO LA INVESTIGACION Y LA INNOVACION

«+ INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

"* Congreso CyTA Junior

15 de mayo 2019 - Leodn, Facultad de Veterinaria

Secretarfa técnica;

:‘ » /"(as&,rc.n,um
c;'ﬁ L iversida facultad g
Lon SN T SESIA hleTet:m deyeteﬂmaria{g} cytacesia2019@mastercongresos.com



Ledn, 15-17 de mayo de 2019

X CONGRESO NACIONAL CyTA/CESIA

IMPULSANDO LA INVESTIGACION Y LA INNOVACION

Editado por:
) José Maria Rodriguez Calleja
Jesus Angel Santos Buelga y Teresa Maria Lépez Diaz



Editores: José Marfa Rodriguez Calleja, Jesus Angel Santos Buelga, Teresa Maria Lépez
Diaz, Facultad de Veterinaria, Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos,
Universidad de Leodn.

ISBN: 978-84-9773-954-2

Depdsito Legal: LE-151-2019

Parte de la financiacion de la edicion de este Libro de Resimenes proviene de la linea de
ayudas para la organizacion de Congresos y Encuentros de la Universidad de Ledn.

Portada: Sede del Congreso, puerta del Hotel Real Colegiata San Isidoro (Plaza Santo
Martino, 5, Ledn), acuarela original de Teresa Maria Lopez Diaz.

Ledn, mayo de 2019.



Ytongreso Nacional
4 CyTA - CESIA

CIENCIAYTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INGENIERIADE LOS ALIMENTOS

CARACTERIZACION DE PERFILES AROMATICOS DE CABRITOS LECHALES DE LAS RAZAS

Ledn, 15-17 mayo 2019

Hotel Real Colegiata
San Isidoro

CANARIAS MAJORERA, PALMERA Y TINERFENA ALIMENTADOS CON LECHE NATURAL Y

ARTIFICIAL

R. Casquete!, M. J. Benito!, A. HernandeZz!, A. Argiello?, B. Panea3 M. J. Alcalde?, y A. Martin’

'Nutricion y Bromatologia, Instituto Universitario de Recursos Agrarios (INURA). Escuela de Ingenieria Agrarias, Universidad
de Extremadura. Avda. Adolfo Suarez s/n, 06007 Badajoz, Esparia.
2 Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. 35.416 Las Palmas, Spain
3 Departamento de Ciencias Agroforestales, Universidad de Sevilla. 41.013 Crta. Utrera, Sevilla, Spain.
4 Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon CITA. Instituto Agroalimentario de Aragdn - IA2 CITA-

La caracterizacién del perfil aromdtico de la carne
de cabritos lechales de razas canarias (Majorera,
Palmera y Tinerfefia), en funcién del tipo de
alimentacién empleada fue determinado, ademéds
de comprobar el efecto del cocinado. Se realizé
una extraccioén en fase solida con fibra SPME y se
utiliz6 un cromatdgrafo de gases con detector
selectivo de masas.

Palabras clave - perfil aromédtico, cabritos
lechales, cromatografia de gases.

INTRODUCCION

Las cabras son consideradas en todo el mundo como
una especie importante debido a su contribucion al
desarrollo  principalmente en zonas marginales,
favoreciendo el mantenimiento de las mismas vy la
fijacion de poblacion en estas zonas. Aunque la mayo
ria de las explotaciones caprinas de Espana estan
orientadas a la produccion de leche y a la elaboracion
de quesos, sobre todo en las Islas Canarias, la carne
puede suponer un suplemento muy interesante para
la viabilidad de estas explotaciones. Actualmente se
reconocen oficialmente tres razas de cabra propias
del archipiélago: la Tinerfefna, la Majorera y la Palmera.
El objetivo de este trabajo fue determinar el perfil de
compuestos volatiles en carne de cabrito de las razas
canarias Majorera, Palmera y Tinerfefa alimentados
con leche artificial y leche natural, asi como comparar
el efecto de la raza vy el tipo de alimentacion sobre el
perfil de compuestos voladtiles antes y después del
cocinado.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron cabritos lechales de 25-30 dias y con
un peso entre 6-8 Kg procedentes de rebafos de ca
bras de ganaderias de las razas canarias Majorera,
Palmera y Tinerfefa. Se trabajé con 96 cabritos, 16
cabritos de cada raza y tipo de alimentacion. Para la
extraccion, separacion, identificacion y cuantificacion
de los compuestos volatiles de la carne se utilizd un
cromatografo de gases con detector selectivo de
masas. Para su extraccion se utilizd una fibra de
microextraccion en fase solida de 75 um de didmetro
de carboxen-polidimetilsiloxano.

RESULTADOS Y DISCUSION
El andlisis de los compuestos volatiles permitié identi
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ficar un total de 30 compuestos en carne fresca de
cabrito en las diferentes razas estudiadas pertene
cientes a las familias de los hidrocarburos (18), alcoho
les (3), aldehidos (6), otros volatiles de diversa natura
leza quimica englobados en el grupo de miscelaneos
(3). Los compuestos identificados en carne cocinada,
un total de 23 pertenecian a las familias de los hidro
carburos (6), hidrocarburos aromaticos (3), aldehidos
(6), cetonas (2) y otros volatiles de diversa naturaleza
quimica englobados en el grupo de misceldneos (6).
En general, las razas estudiadas presentaron diferen
cias en cuanto a la concentracion de los elementos
identificados que conforman el perfil de compuestos
volatiles. Este perfil variaba con el cocinado de la car
ne, referido tanto a los elementos identificados como
a su concentracién. La dieta con lacto-reemplazante
incrementd la concentracion de hidrocarburos en
carne fresca en las tres razas estudiadas, no obstante,
esta diferencia no se mantenia con el cocinado de la
carne.

CONCLUSIONES

Segun los resultados, los factores raza y alimentacion
influyen en el perfil de compuestos volatiles que pre
senta la carne fresca de cabrito, persistiendo tras el
cocinado. Entre las familias quimicas que conforman
el perfil de compuestos volatiles de la carne fresca de
cabrito destacan los hidrocarburos, y los aldehidos
siendo el hexano y el hexanal los compuestos mas
abundantes en animales de la raza Majorera vy
aquellos alimentados con lacto-reemplazantes; y Pal
mera y en aquellos alimentados naturalmente, respec
tivamente. Por otro lado, el perfil de compuestos vola
tiles, referido tanto a los compuestos identificados co
mo a su concentracion, varia con el cocinado de la
carne encontrandose nuevos compuestos asociados
al tratamiento térmico.

Los cambios en el perfil de compuestos volatiles aso
ciados a los factores raza y alimentacidon debe tener
un impacto significativo sobre la calidad del aroma de
la carne de cabrito de las razas canarias estudiadas.
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