VI Simposio Iberoamericano sobre Conservacion y Utilizacién de Recursos Zoogenéticos CYTED-Chiapas 2005

PERFIL SENSORIAL DE LA CARNE DE CABRITOS DE LA RAZA BLANCA SERRANA
ANDALUZA

SENSORIAL CHARACTERISTICS OF THE BLANCA SERRANA ANDALUZA GOAT MEAT

Germano Costa, R.%, Galan, H.?, Camacho Vallejo, M. E.®, Vallecillo, A.?; Bermejo
Delgado, J. V.9 y Argiiello Henriquez, A.*

@ Universidad Federal de Paraiba (Brasil); ® Universidad de Cérdoba (Espaiia); ® Instituto
Andaluz de Investigaciénz%/ Formacion Agroalimentaria, Pesquera, y de la Produccion Ecolégica
(Espafia); “ Universidad de las Palmas de Gran Canaria (Espafia).

RESUMEN

El trabajo tiene el objetivo de evaluar las caracteristicas sensoriales de la carne de cabritos de la
raza Blanca Serrana Andaluza. Fueron utilizadas carnes de 31 animales manejados en sistemas
de explotacion extensivo (16) e intensivo (15), sacrificados con peso de, respectivamente, 18,7 y
18,4 kg, que fueron evaluadas, por un panel sensorial de 11 jueces entrenados de la Universidad
de Coérdoba, a través de una escala no estructurada de 10 puntos, observandose las variables:
Intensidad de olor, intensidad de color, dureza, masticabilidad, jugosidad y aceptabilidad. Los
resultados apuntan una diferencia significativa (P<0,05) entre los sexos para la variable dureza,
con superioridad de las hembras (5.88 versus 5.09) y para la variable intensidad de sabor entre los
sistemas de cria, con superioridad de la carne de los animales explotados en intensivo (6.24
versus 5.18). En cuanto a la aceptabilidad global que ha merecido el producto, indica una
satisfaccion media (4,47) al ser degustado por jueces entrenados, aunque sea carne de animales
con peso superior al tradicionalmente utilizado por cabritos lechal, oriundos de razas de aptitud
lechera en Espafia.
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ABSTRACT

This research has the objective of evaluating the sensorial characteristics of the Blanca Serrana
Andaluza goat meat. Meat from 31 animals was used, of which 16 were manipulated in extensive
exploring systems and 15 in intensive ones, sacrificed with weights of, respectively, 18.7 and 18.4
kg, which were evaluated by a sensorial panel of 11 judges trained in the University of Cordoba, in
a non-structured scale of 10 points, observing the following variables: Intensity of scent, intensity of
color, hardness, juiciness chewing and acceptability. The results lead to a significant difference
(P<0.05) between both genders in hardness, with superiority in females (5.88 versus 5.09) and in
the intensity of scent between both systems, with superiority of meat in the animals explored
intensively (6.24 versus 5.18). The global acceptability shows an medium satisfaction (4.47) when
degusted by trained judges, even being meat with a weight superior to the one traditionally used to
milking goats, deriving from breeds of milking aptitude in Spain.
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INTRODUCCION

La raza caprina Blanca Serrana Andaluza, hasta mediados del siglo pasado se explotaba formando
grandes rebafios que pastaban en nuestras sierras de Andalucia (Esteban y Tejon, 1987). En la
actualidad, como desde hace tres décadas, se siguen perdiendo efectivos debido al abandono
progresivo del campo y por la baja rentabilidad de los rebafios caprinos de aptitud puramente
carnica (Delgado y col., 1992). La situacion de esta raza es bastante preocupante, ya que casi ha
desaparecido de comarcas enteras y en las que se mantiene lo hace con muy pocos efectivos.

Por lo general se explota en régimen extensivo estricto (Frias, 1999), aprovechando las regiones
méas inhospitas que solo pueden ser utilizadas por animales de caracteristicas serranas.
Histéricamente fue considerada una raza eminentemente carnica que producia cabritos muy
precoces y de magnifica calidad. Actualmente, en algunos casos, se ha intentando imprimir una
doble funcionalidad carne-leche para aumentar su competitividad, lo que esta arriesgando su
patrimonio genético pues contribuye a la erosion de la raza.
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En Espafia la mayoria de las razas caprinas se dedican a la produccion lechera, donde los cabritos
son destetados precozmente y destinados al sacrificio en la categoria de cabrito lechal. Por el
contrario cuando se trata de sacrificio para el consumo familiar, los ganaderos prefieren canales de
animales mas pesados y de mejor rendimiento, de casi 20 kilos de peso vivo, por lo que se hace
necesaria la caracterizacion de la canal de estos animales.

Actualmente la aplicacion del andlisis sensorial en los procesos de calidad de productos, se
presenta como un recurso muy importante para las industrias de alimentos, pudiendo obtener
resultados valiosos en la determinacion de la calidad de los mismos, proporcionando mayor
competitividad en el desarrollo de nuevos productos.

La escasez de trabajos sobre la evaluacion de las canales en caprinos y de los cortes comerciales
adecuados y variados que puedan agregar valor al producto es lo que estd impulsando la
investigacion en esta area. Por ello este trabajo tiene como objetivo, evaluar las caracteristicas
sensoriales de la carne de cabritos de raza Blanca Serrana Andaluza, sometidos a los sistemas de
cria intensiva y extensiva.

MATERIAL Y METODOS
Local, animales y muestreo de la carne

La parte sensorial del experimento fue desarrollado en el Departamento de Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Coérdoba, utilizandose la carne de 31 cabritos (17 machos y 14
hembras), distribuidos en dos sistemas de cria: extensivo (16) 3 intensivo (15).

Los animales fueron sacrificados al llegar a un peso alrededor de 19 kg, cuando se evaluaban las
puntuaciones corporales de los mismos. El porcentaje de rendimiento de la canal fue calculado con
base en la relacién entre el peso de la canal caliente y el peso vivo al sacrificio (Colomer-Rocher y
col., 1987). Posteriormente, las canales fueron diseccionadas en cinco cortes principales: pierna,
paleta, costillar, falda y pescuezo. La composicién de los tejidos fue obtenida por diseccién de la
pierna conforme a la descripcién de Colomer-Rocher y col., (1987).

Para el analisis sensorial, se realizo el test de la Escala Hedénica, con cuatro repeticiones para
cada tratamiento, segin Amarine et al. (1965), y Madruga et al. (2000). Porciones del musculo
Semimembranosus y de la pierna, fueron descongeladas y asadas en horno precalentado a 200 °C
y, en seguida, cortadas en cubos de 1,5 x 1,0 cm envueltos en papel aluminio, de modo que la
temperatura interna de la muestra permaneciese alrededor de 75°C, al ser ofrecidas a los
catadores, para evitar la perdida de volatiles. Un equipo de 11 catadores entrenados realizo los
andlisis sensoriales y al final fueron selecionados 8 catadores.

Cada atributo fue puntuado en una escala de 1 a 10, de forma que 1 se refiere a la condicion
menos favorable y 10 a la més favorable, en relacién a los atributos sensoriales: intensidad de olor,
intensidad de sabor, jugosidad inicial, facilidad de masticacién, dureza e aceptabilidad.

Cada catador, para el Test ADQ, recibio 4 muestras de carne para cada tratamiento, totalizando 16
muestras, correspondientes a los sistemas de cria y sexo de los animales, que fueron divididos en
dos sesiones consecutivas, debido al nimero elevado de muestras. Los catadores recibieron las
muestras de carne en sus cabinas individuales, codificadas con nimeros de 3 digitos para la
posterior identificacion de los resultados y, principalmente, para que los catadores no fueran
inducidos a asociar las muestras a los tratamientos. Junto a las muestras recibieron agua para
lavarse la boca entre una muestra y otra, y una ficha con un cuestionario elaborado previamente,
para registrar las evaluaciones de cada atributo.

Disefio Experimental

En los andlisis sensoriales fue utilizado un delineamento enteramente casualizado, al azar, en un
esquema factorial 2x2, con, 4 replicaciones, donde los animales fueron distribuidos aleatoriamente
en 2 tratamientos experimentales (sistema de cria extensivo y sistema de cria intensiva) y 2 sexos
(machos y hembras) utilizdndose un panel sensorial entrenado, con 8 catadores.

Los datos fueron analizados estadisticamente por la técnica paramétrica de andlisis de varianza
(ANOVA) del programa SAS (SAS, 1996). Los datos también fueron sometidos al analice de
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Correlacién de Pearson, cuya significacion de los coeficientes (r) fue determinada por el test de
Scheffé a 5 % de probablidad.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se observan los datos referentes al sacrificio de los animales. El peso medio al
sacrificio (18,6 kg) es superior al cabrito lechal producido en las ganaderias que explotan ganado
caprino lechero en Espafia. Por tratarse de una raza autéctona de orientacion carnica los
ganaderos, para el consumo familiar, prefieren canales de animales mas pesados.

Se presentan también las medidas para el rendimiento de la canal, cuyo porcentaje, con base en el
peso vivo al sacrificio, presenta una tendencia de superioridad de los animales criados en el
sistema intensivo (46,77% frente al 44,29%). Sin embargo cuando este rendimiento es calculado
con base en el peso del cuerpo vacio, desestimandose el efecto del contenido del tracto
gastrointestinal, esta tendencia practicamente desaparece, observandose un rendimiento, para
ambos sistemas de cria, de en torno al 55%, hecho que también es observado por Marichal et al.
(2003). Este rendimiento es ligeramente superior a los resultados obtenidos por Lépez et al. (1990)
que obtiene valores entre el 50 y 53%.

Tabla 1. Caracteristicas al sacrificio de cabritos de la raza Blanca Serrana Andaluza en funciéon del
sexo y sistema de cria.

Atributos Sexo Sistema de cria
Macho Hembra Extensivo Intensivo
Peso al sacrificio (kg) 18,68 18,56 18,76 18,47
Edad (dias) 140,59 142,64 138,19 145,07
Puntuacién corporal 2,88 2,93 2,78 b 3,03 a
Rendimiento de canal (%) 46,00 47,13 45,35 b 47,76 a

En la composicion de tejidos de la pierna (Figura 1) el sistema de cria practicamente no interfiere
en la proporcién de hueso (24,8 frente a 25,7%). Por el contrario, en musculo y grasa, como era de
esperar, aparece la influencia del sistema de cria, observandose una elevacion de la proporcion de
grasa para los animales confinados (9,62 frente a 5,58 %) lo que se refleja en una disminucién de
la proporcion de musculo (64,68 frente a 69,57 %) estando los valores obtenidos en concordancia
con los observados por Warmington & Kirton (1990).

La proporcién de grasa intramuscular es pequefia, menor que el 2 % sobre musculo fresco, dado
que éste es un depésito adiposo de desarrollo tardio, y estos animales son muy jévenes. La
proporcién de grasa intramuscular es sensiblemente superior en los machos respectos de las
hembras.

En la Tabla 2 se observan los datos referentes a los atributos sensoriales de la carne de cabritos
de la raza Blanca Serrana Andaluza en funcion del sexo y sistema de cria. Los resultados apuntan
una diferencia significativa (P<0,05) entre los sexos para la variable dureza, con superioridad de
las hembras (5.88 versus 5.09). La variable intensidad de sabor fue influida por los sistemas de
cria, con superioridad de la carne de los animales explotados en intensivo (6,24 versus 5,18),
probablemente debido al mayor contenido de grasa de los animales explotados en ese sistema.

El “olor caprino”, mas evidente, fue detectado en animales alimentados con ensilado de maiz,
coincidiendo con aquellos que presentaron contenidos de lipidos mas elevados en la carne,
confirmandose la importancia de los lipidos en la formacion del aroma carnico caracteristico de la
especie (Mottram, 1998; Madruga et al., 2002).
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Figura 1. Distribucién porcentual de los tejidos: musculo, hueso y e grasa, en la canal de cabritos
de la raza Blanca Serrana Andaluza.

AUn no esta totalmente dilucidada la cuestion de cuales de los componentes son responsables de
las caracteristicas sensoriales de la carne, sin embargo, Madruga (1997) afirma que el aroma y el
sabor caracteristicos de la carne estan directamente relacionados con el contenido de grasa
presente en el muasculo, hecho observado en la presente investigacion en relaciéon al atributo
intensidad de olor, que resultd mas intenso en los caprinos explotados en sistema intensivo, que
presentaron mayores contenidos en grasa.

Galili et al (1972), comparando caprinos y ovinos del desierto africano, de diferentes edades y
razas, han comprobado que la ternura, en ambas las especies, decrecia con la edad de sacrificio,
siendo la carne ovina la que presentaba mayor ternura que la caprina. Entre los caprinos la mayor
jugosidad fue encontrada en los animales jévenes, sin que ninguna influencia de edad o raza haya
sido detectada en el atributo sabor. Unos resultados semejantes fueron citados por Kamble et al.
(1989).

Tabla 2. Atributos sensoriales de la carne de cabritos de la raza Blanca Serrana Andaluza en
funcion del sexo y sistema de cria.

Atributos Sexo Sistema de cria

Macho Hembra Extensivo Intensivo
Intensidad de olor 4,62 5,09 4,96 4,75
Intensidad de sabor 5,51 5,91 5,18b 6,24a
Jugosidad inicial 4,95 5,04 4,68 5,32
Facilidad de masticacion 4,76 5,06 5,23 4,59
Dureza 5,88a 5,09b 5,50 5,47
Aceptabilidad 4,14 4,79 4,17 4,76

CONCLUSIONES

Es posible obtener carne de cabritos con caracteristicas sensoriales aceptables, procedente de
animales explotados en sistema de cria extensivo y con peso al sacrifico de hasta 18 kg.
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Los atributos sensoriales, intensidad de sabor y dureza de la carne, fueron influidos por los factores
sistema de explotacion y sexo del cabrito, respectivamente. Esto nos sugiere que hemos de
encontrar, para ofrecer un producto diferenciado y de calidad, un punto con el que manteniendo la
caracteristica positiva del sabor se mejore la dureza.
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