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INTRODUCCION

La mayor parte de las canales de caprino adulto producidas en Espafa, proceden de cabras
machorras o de desvieje, siendo utilizadas mayormente en la elaboracién de chorizos, salchichones
o productos artesanales como la cecina.

Por otro lado, tal como demostraron DELFA et al. (1987 y 1989) y TEIXEIRA et al. {1989)
para ovejas adultas, es indudable la gran variabilidad que se produce en la composicién corporal y
de la canal ovina y por tanto en la calidad de su canal y carne, dependiendo de la condicién corporal
en que se encuentren, evidentemente es de esperar que el caprino adulto se comporte de manera
anéloga.

El estudio de todas estas variaciones respecto a la calidad instrumental de la carne parece
de gran importancia, sobre todo teniendo en cuenta que la Blanca Celtibérica es la Gnica raza

espanola orientada principailmente a la produccién de carne (ESTEBAN y TEJON, 1980).

MATERIAL Y METODOS

Para el presente estudio se han utilizado 27 cabras adultas de la raza Blanca Celtibérica
repartidas en tres lotes segun las notas de condicién corporal (C.C.), atribuidas utilizando una escala
de 5 puntos (SANTUCCI, 1984} de las regiones esternal (C.C.E.), lumbar (C.C.L.) y caudal (C.C.C.),
estableciendo ademds una cuarta nota media entre las regiones esternal y lumbar (E + L).

Para estimar la calidad instrumental de la carne caprina se utilizd el musculo longissimus
dorsi, sobre el que se realizaron las siguientes determinaciones:

- pH, mediante un electrodo de penetracion.

- Color, a través de un espectrocolorimetro Minolta CM 2002. La carne fué expuesta al oxigeno
durante 24 horas en platos de polyexpam con una pelicula permeable. Los resultados se
representan sobre coordenadas CIEL* a* b* (1976).

- Cantidad de pigmentos heminicos {Hornsey, 1956).

- Capacidad de retencién de agua por el método de Grau y Hamn modificado (Saiiudo et al., 1986).

- Pérdidas de cocinado, introduciendo la carne envasada al vacio en un bafo marfa durante 45
minutos a 75 °C.

- Dureza analizada a los 7 dias postmorten con una célula Warner-Bratzler (INSTRON).

Los resultados fueron estudiados utilizando un ANOVA, para el efecto C.C. Las diferencias
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entre C.C. fueron evaluadas mediante el test de la minima diferencia significativa de Fisher.

RESULTADOS Y DISCUSION

El pH no se ha visto influenciado por los niveles de reservas corporales, salvo por las notas
tomadas en la regién esternal, con las que se puede apreciar una disminucién progresiva (P <0,05)
pero suave del pH con el aumento de la C.C. En todos los casos los valores observados son
elevados (5.86-6.19), lo que podria ser debido a tasas de glucégeno muscular poco elevadas pues
por otras caracterfsticas analizadas esta carne corresponderfa a las cualidades de la carne DFD.

La claridad L* se encuentra méas elevada en el grupo de C.C. més bajo, lo que se conjuga
con un aumento del indice de rojo a* y de los pigmentos heminicos con el aumento de la nota de
C.C. (P=<0,05), més marcado para las notas recogidas en la regién esternal, debido a un aumento
de la cantidad de mioglobina en el musculo. Esto podria estar provocado por las deficiencias en
hierro (Kainski et al., 1967) y en vitamina E (Bender et al., 1359), pues los animales con menor nota
de C.C. estén asociados a un menor nivel de alimentacién, y viceversa.

La capacidad de retencién de agua no se ha visto afectada por la nota de C.C. En general
se observan cifras de jugo expelido bajas {14-18%), que corresponderfan a carnes poco exudativas.

Sin embargo, se observa una disminucién progresiva de las pérdidas de cocinado cuando
aumenta la nota de C.C. (24.73%-17.28%), existiendo diferencias significativas (P<0,05) entre
el lote 1 y los otros dos. La posible menor cantidad de grasa intramuscular y el posible menor
desarrolio muscular del grupo con fa nota de C.C. mds baja habrian podido influir de forma negativa,
por facilitar transferencias de calor més répidas e intensas que hubieran provocado el aumento
consecuente de las pérdidas de agua. i

Estas mayores pérdidas y el menor engrasamiento habrfan influido en la mayor dureza del
grupo con la menor nota de C.C. (P=<0,05), aunque en general la carne no resulté tan dura como

se hubiera podido preveer, oscilando sélamente entre 4.18 y 3.07 kg/cmz.

CONCLUSIONES

A partir de los resultados expuestos y bajo las condiciones experimentales del presente
trabajo todo parece indicar la necesidad de sacrificar los animales con una buena C.C. para lograr
una mejora en la calidad instrumental de la carne, no debiendo ser la nota de eleccién demasiado
baja para evitar unas excesivas pérdidas de cocinado, lo que provocaria un aumento de la dureza,
ni demasiado alta para no obtener unas carnes muy oscuras, ademas del iégico coste que acarrea
el innecesario engrasamiento. Por todo ello, estimamos que la nota de C.C. éptima oscilarfa en torno
a los 3 puntos.

La regién anatomica de eleccién para llevar a cabo la puntuacién de la C.C. serd la regién
esternal, pues es en la que se producen las mayores variaciones significativas (P<0,05) en las

caracteristicas instrumentales segun varia la nota abribuida a la C.C.
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Cuadro 1. Calidad instrumental de la carne caprina en funcién de las diferentes notas atribuidas a la condicién corporal.
Lote 1 Lote 2 Lote 3 F-Test
1,50 1,50 22,49 2,50a3,49 3,50 a 4,50 Efecto Lote
420 CCE CCL CCC |E+L| CCE |CCL|CCC|E+L|CCE| CCL|CCC| E+L CCE CCL CcCC E+L
n=27 X+DE| X+DE | X+DE | X+DE | X+DE| X+DE | X+DE| X+DE| X+DE| X+DE | X+DE | X+DE | X +DE P P P P
6,00 6,19| 6,10 6,11} 6,13| 6,00| 5,96 6,00| 5,94 | 5,86 5,89 | 5,89 | 5,89
pH 0,35| 0,48| 047] 0,50|0,48| 0,29]10,2210,22]10,23(0,2010,240,24) 0,22(0,13210,4324 |0,3586)0,2976
a a a a ab a a a b a a
L* 33,09 | 35,00 | 34,56 | 35,28 34,47 | 32,07 B2,73 B0,65 B1,51 B2,45 B1,27 B3,70 |33,15
4,99| 560| 5,33 5,30 5,61 3,65(5,75| 3,18 3,01 5,40 2,90| 5,68 | 5,97 |0,4459 {0,3952 {0,1175 {0,4507
a a a a a ab a a a a a a
a* 18,10 | 14,66 | 15,52 | 14,61 [14,98 | 18,05 (19,80 (19,49 |19,97 20,64 (19,96 R0,30 (19,91
3,52| 3,38{ 3,54 3,17]3,20| 2,04|2,37|'2,20{24 |2,19|2,18(2,10( 2,03 {0,0002 |0,0031 |0,0001 |0,0004
a a b b b b [ b b b
b* 8,39| 8,28( 8,05| 832|774 7,2819,13|7,64|8,70]|9,26| 7,95|9,39( 8,84
3,01 2,92 3,16 2,74|3,15| 3,10|3,46]3,38|2,81|3,02|2,36|2,92) 3,32|0,3787 0,6766 {0,4887 (0,7111
a a a a a a a a a a a a
Pigmentos 5,21 3,78 3,93| 3,74|3,92| 5,02|5,92|5,53|5,64)|6,38|6,29]6,44 6,33
Heminicos 1,48 0,95| 0,96 | 0,9 1,01 1,39 1,28} 1,2311,38(0,69)0,78(0,74| 0,73 |0,0001 |0,0001 |0,0001 |[0,0002
a a a a b b b b c b b b
C.R.A. 16,3 14,7 15,46 | 14,93 14,94 | 17,32 16,46 16,75 [17,13 (16,72 17,41 17,28 |17,06
% jugo 4,28| 6,36| 563| 599|565( 2,89{4,1013,99]|4,25|3,22|1,17]1,66| 1,47]0,4473|0,6523 |0,50100,4650
expedido a a a a a a a a a a a a
Pérdidas 19,86 | 24,73 | 23,61 | 24,48 p4,11| 18,5517,66 17,80 18,03 17,28 16,81 [17,25 {16,62
de coccion 533| 7,02| 6,24| 6,61|6,34| 3,41|298)2,77|285)1,87{1,572,11| 1,56]0,0035|0,0050 {0,0026 10,0022
% lugo perdido a a a a b b b b b b
Dureza Kg/cm-‘r 3,50| 4,18 3,39 4,10(4,00| 3,42|3,27|3,29|3,38|'3,07( 3,12 3,09| 2,99
1,09| 0,86| 0,84| 084085 1,43|1,43(1,34]1,37|0,75|0,81|0,77| 0,83]0,0816 {0,2290]0,1212{0,1391
a a a a ab a a a b a a a

a#bxc P<0,05 Fisher PLSD.




