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RESUMEN

Se determina el efecto del peso de la canal en la calidad de la carne y en la
composicion en acidos grasos de 61 cabritos procedentes de tres sistemas de explotacion
distintos. El peso de la canal influyé en el contenido de los siguientes acidos grasos en
musculo triceps brachii: C14:0, C15:0, C16:0 y C24:0. El contenido de C18:1 fue superior en
la carne del sistema con las canales mas ligeras, mientras que el contenido de C18:2 fue
superior en la carne y depositos intermusculares de las canales del sistema con canales mas
pesadas. El menor indice de aterogenicidad se detectd en las muestras de carne procedentes
del sistema con canales menos pesadas, lo cual hace que estas canales resulten mads
saludables.

Palabras clave: acidos grasos, canal, indice de aterogenicidad

INTRODUCCION

La disminuciéon de beneficios en los sistemas de produccion tradicionales representa
todo un reto en los paises desarrollados. Las tendencias actuales sugieren que los productos
derivados de la produccion lechera y carnica estan perdiendo puestos en el mercado y que
este decaimiento continuard a menos que se produzca una adaptacion comercial a las
demandas del mercado sin perder especificidad, originalidad y autenticidad (Boyazoglu y
Morand-Fehr, 2001). Aun asi, la carne de cabra se estd volviendo cada vez mdas popular
debido a la imagen positiva que refleja la cria tradicional del ganado caprino, los beneficios
dietéticos y para la salud aportados por la carne de cabra, la tendencia actual de los
consumidores hacia los productos naturales asi como la asociacion del consumo de cabra con
vacaciones religiosas (Dubeuf et al., 2004). Todo ello nos ha llevado a realizar un estudio
sobre la calidad de la carne y la composicion en acidos grasos en cabritos procedentes de tres
sistemas de explotacion distintos (intensivo con lactancia natural, intensivo con lactancia
artificial y extensivo), prestando especial atencion en la influencia sobre las variables
analizadas del peso de la canal en relacion con el sistema de manejo.

MATERIAL Y METODOS

Animales. Se emplearon 61 cabritos de raza Murciano-Granadina criados en tres sistemas de
explotacion distinto (intensivo con lactancia natural, intensivo con lactancia artificial y
extensivo) respetando siempre lo dispuesto en la Directiva 86/609/EEC. En el sistema
extensivo (SE), los cabritos permanecieron con sus madres durante todo el ensayo, y salieron
a pastar con ellas consumiendo, ademas de leche, trigo, avena y garbanzos. Por la noche eran
estabulados. En el sistema intensivo con lactancia natural (SILN), los cabritos se alimentaron
directamente de sus madres y también tuvieron acceso a alfalfa y paja, si bien no pastaron en
ninglin momento. En el sistema intensivo con lactancia artificial (SILA), los cabritos se
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alimentaron en todo momento de lacto-reemplazante y se mantuvieron separados de sus
madres desde el nacimiento.

Sacrificio. Los animales se sacrificaron cuando alcanzaron los 7 +/- 1 kg de peso vivo. 24
horas antes del sacrificio se les retir6 el alimento y solo se les aport6 agua. Tras el sacrificio,
la canal se pesd, y dicha pesada se repiti6 tras 24 horas de refrigeracion de la canal. Muestras
de los musculos longissimus thoracis et lumborum (LTL), triceps brachii (TB) y
semimembranosus (SM) se tomaron, al igual que se obtuvieron muestras de grasa
intermuscular y subcutdnea de la espalda.

Calidad de la carne. La grasa era subcutdnea, intermuscular y del TB. La composicion en
acidos grasos se determind segun lo dispuesto por Folch et al. (1957). Brevemente, los acidos
grasos se separaron antes de la derivatizacion (ISO Norm 5509, 2000) en un cromatografo de
gas (Model HP 5890 Series I GC; Hewlett-Packard, Avondale, PA) equipado con detector de
ionizacion de llama y una columna capilar de metil-fenil-siloxano (reticulado en el 5%) (30 m
de largo, 0.25 mm de diametro interior, espesor de 0.25 micras). El detector y del inyector se
mantuvieron a 280 ° C. El gas helio fue llevado a un caudal de 1 ml / min y una relacion de
division de 100:1.

Analisis estadistico. Se llevo a cabo un analisis ANOVA de dos vias (SAS Institute Inc.,
1999-2001, v. 8.2. for Windows. Cary, North Carolina, USA), incluyendo los efectos fijos del
sistema de manejo y sexo. Un test Duncan post-Hoc de homogeneidad de medias fue
desarrollado posteriormente (SAS Institute Inc., 1999-2001, v. 8.2. for Windows. Cary, North
Carolina, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los porcentajes de acidos grasos intramusculares (musculo TB), subcutdneo e
intermusculares fueron estudiados. El porcentaje de acidos grasos saturados se mantuvo en el
rango 45.23-63.91%, lo cual concuerda con lo encontrado por Bafion et al. (2006) y Garcia-
Navarro et al. (2008). Los acidos grasos saturados principales fueron C14:0, C16:0 y C18:0.

El peso de la canal afectd a los porcentajes de C14:0, C15:0, C16:0 y C24:0 en el
musculo triceps brachii. Los porcentajes de acidos grasos C14:0 y C24:0 fueron superiores
en las canales mas pesadas, mientras que el porcentaje de acido graso C16:0 fue superior en
las canales mas ligeras. Cifuni et al. (2000) encontraron que el porcentaje de 4cido graso
C16:0 aumentaba conforme aumentaba el peso de la canal, si bien los acidos grasos C15:0,
C14:0 y C24:0 no se vieron influenciados. En conejos, Hougham & Cramer (1980)
demostraron que los lipidos musculares en animales con elevada actividad metabolica
mostraban mayores cantidades de acidos grasos de 18 carbonos en su cadena a expensas de
acidos grasos con 14 y 16 carbonos. En nuestro estudio, aunque los animales con mayor
actividad metabodlica no presentaron el porcentaje intramuscular mas bajo de C16:0, los
acidos grasos de 18 carbonos (principalmente C18:1) fueron elevados a expensas del acido
graso C14:0. Resultados parecidos se encontraron en corderos por parte de Angood et al.
(2008).

Ni el sistema de manejo o el sexo afectaron significativamente a los porcentajes de
acidos grasos saturados en ninguno de los depdsitos grasos, las canales mas pesadas
presentaron los porcentajes mas bajos de C18:0, estando los valores en concordancia con lo
encontrado por Garcia-Navarro et al., 2008.

Los porcentajes de acidos grasos monoinsaturados se debieron principalmente al dcido
graso C18:1. Aunque ni el sistema ni el sexo influyeron en los porcentajes intermusculares o
subcutaneos de acido graso C18:1, el porcentaje de C18:1 fue superior en las canales mas
ligeras. Tal y como previamente se habia encontrado, la relativamente mas elevada actividad
muscular de los animales del sistema extensivo causé una reduccion del contenido en acido
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graso C14:0 y un aumento de los acidos grasos con 18 atomos de carbono en su cadena
(Hougham & Cramer, 1980).

Los acidos grasos poliinsaturados se constituyeron principalmente del acido graso
C18:2. Los porcentajes de acido graso C18:2 intermuscular e intramuscular en las canales
mas pesadas fueron significativamente superiores a los de las otras canales. Se observé una
tendencia similar en los depdsitos subcutaneos, aunque la diferencia no fue estadisticamente
significativa. La alimentacion de los animales que dieron canales mas pesadas se prepar6 con
harina de girasol, y Eknaes et al. (2009) recientemente demostr6 que la inclusion de harina de
girasol en la alimentacion de las cabras aumenta el contenido de 4cido graso C18:2 en la
leche. Este aumento puede resultar en un aumento del porcentaje de acido graso C18:2 en los
cabritos que consumen esa leche.

El valor del indice de aterogenicidad (Ulbricht & Southgate, 1991) fue inferior en el
musculo de las canales mas ligeras, lo cual sugiere que estas canales reporten mayores
beneficios para la salud de los consumidores en comparacion con las otras canales. Su menor
valor se puede explicar por el menor contenido de acido graso C14:0 y por el mayor
contenido de acido graso C18:0. Fehily et al. (1994) reportaron que un aumento de 0.2 en el
indice de aterogenicidad estd asociado con un aumento de colesterol en plasma de 1.93
mg/dL.

CONCLUSIONES

Debido a su menor indice de aterogenicidad, la carne procedente de canales mas
ligeras aporta mas beneficios al consumidor en lo que a salud se refiere ya que los aumentos
del indice de aterogenicidad estan asociados con el aumento del contenido de colesterol en
plasma. Por ello se recomienda el consumo de este tipo de carne.
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EFFECTS OF CARCASS WEIGHT ON MEAT QUALITY AND FATTY ACID
COMPOSITION ON MURCIANO-GRANADINA BREED KIDS

SUMMARY

The effect of carcass weights on meat quality and fatty acid composition of 61 goat kids was
determined. The Warner-Bratzler shear force (WBSF) values were significantly affected by
carcass weight. WBSF values were higher for muscle samples from heavier carcasses and
water-holding capacity was significantly influenced by carcass weight, showing the middle
weight carcasses the highest values. Carcass weights did affect the C14:0, C15:0, C16:0 and
C24:0 percentages in triceps brachii muscle. The percentage of C18:1 fatty acids was greater
in the lightest carcasses and the percentage of C18:2 fatty acids in intermuscular and
intramuscular deposits from the heaviest carcasses. The lowest atherogenicity index was
measured in intramuscular fat from the lightest carcasses, which mean that these carcasses are
healthier.

Key words: atherogenicity index, carcass, fatty acid
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