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INTRODUCCION

En el sur de Brasil, la region denominada “Alto Camaqua”, situada en el Estado de Rio
Grande do Sul, forma parte de la Asociacion Internacional de Montafas Famosas (World
Famous Mountains Association), tras un congreso realizado en Jiujiang (China). Este
territorio se destaca por la conservacion de un paisaje, sobre el que a lo largo de los afios,
fue consolidandose una actividad ganadera de pastoreo extensivo, actualmente muy
valorada por el consumidor. Asi, se puede vislumbrar una oportunidad para la regién, la de
desarrollar su imagen como productora de carne de calidad, vinculando procesos
productivos propios y un ambiente original y de alto valor ecologico (Borba & Trindade,
2009).

La produccion caprina se desarrolla con particularidades propias, desde hace mas de 150
afos en la region: cria en extensivo, baja interferencia humana, uso de genotipos nativos y/o
adaptados, habitos de pastoreo de tipo arbéreo-arbustivo y con alta dependencia de los
recursos locales, caracteristicas que pueden ser utilizadas como estrategia de diferenciacién
de la carne de caprino de la region. El periodo de nacimientos es tradicionalmente en
invierno, y el sacrificio normalmente tardio, aproximadamente a los 11-12 meses de edad.

Este estudio tuvo como objetivo el evaluar la influencia de la edad de sacrificio sobre las
caracteristicas instrumentales de la carne de caprinos de 8 y 11 meses de edad,
procedentes de la region del Alto Camaqua, con vistas a la construccion de bases
tecnolégicas para producir una marca de calidad.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 34 caprinos machos castrados: 20 de 11 meses y 14 de 8 meses de edad. Al
sacrificio, en invierno, los animales de 11 meses de edad presentaron 20,55 kg de peso vivo
promedio; mientras que los animales de 8 meses pesaron 22,70 kg y fueron sacrificados en
verano. Todos los animales permanecieron con sus madres hasta dos dias antes del
sacrificio.

El pH se midié inmediatamente después del sacrificio y a las 48 horas post mortem, en el
Longissimus dorsi entre la 122 y 132 costillas, con electrodo de penetracion (pH-metro Marte
MB 10). Para la realizacion de otros andlisis se extrajo el musculo Longissimus dorsi entero
del lado izquierdo. Se determiné la capacidad de retencién de agua (CRA) segln el método
de presién de Grau y Hamm (1953, modificado por Sierra, 1973). Se utilizé el colorimetro
Minolta Chroma Meter CR300A para determinar el color de la carne, tras 15 minutos de
exposicion al oxigeno.

La dureza instrumental de la carne con 4 dias de maduracién, se evalué por el método de
cizalla Warner-Bratzler, utilizando carne cocinada al grill, hasta alcanzar una temperatura
interna de 70 °C.

El disefio experimental utilizado fue completamente aleatorio, con el factor fijo edad de
sacrificio (8 y 11 meses). Los datos fueron sometidos al analisis de varianza (ANOVA-GLM).
El modelo estadistico usado fue: Yij = y + Si + €ij, donde: Yij = variable estudiada; y = media
general; Si = efecto edad; €ij = error experimental, utilizando el peso de sacrificio como
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covariable. También se realizé6 un analisis de correlacion de Pearson, con el programa
NCSS 7.0 (2005).

RESULTADOS Y DISCUSION

El pH 48 h del musculo Longissimus dorsifue superior para los cabritos de 8 meses de edad
(tabla 1). Eso se debe posiblemente al mayor estrés de los animales mas jévenes, en
momento del sacrificio, los cuales presentaron las caracteristicas de comportamiento frente
al estrés tipicas de la especie (Price, 1980). Sin embargo, los valores de los dos
tratamientos son semejantes a los encontrados en la literatura para carne de caprino
(Guzman et al., 2008, Gaviraghi et al., 2007; Kannan et al., 2003; Madruga et al., 1999;
Hogg et al., 1992).

Ademas, los cabritos de 8 meses presentaron un menor indice de luminosidad (L*) y una
mayor intensidad de rojo a*, indicando una coloracion mas oscura en la carne (tabla 1).
Estos resultados de color podrian originarse del pH mas alto detectado en los cabritos mas
jovenes. Los animales de 11 meses presentaron un mayor indice b*, lo cual podria indicar
una mayor concentracion de carotenoides, entre otros pigmentos de coloracién amarilla.

No se encontraron diferencias en los valores de CRA (tabla 1), sin embargo los animales de
8 meses tienden a tener una mayor CRA. Las variaciones de CRA estan relacionadas con la
velocidad da reduccion del pH durante el rigor mortis, y con su valor final; cuanto mayor sea
el pH, mayor sera la capacidad de retencion de agua (Lawrie, 2005).

La fuerza de cizallamiento fue superior para los animales sacrificados a los 11 meses. Entre
otros factores, la fuerza de corte podria estar relacionada positivamente con la edad del
animal (Dhanda et al. 2003).

El pH presentd una correlacién significativa con todas las variables de calidad de carne
estudiadas (tabla 2). Los resultados obtenidos para los animales sacrificados a los 8 meses
(pH y color de la carne), podrian ser indicativos de una carne DFD (dark, firm and dry).

En conclusion, los cabritos de 8 meses presentaron valores de pH mas elevados y un color
de carne mas oscura, respecto a los cabritos de 11 meses, lo que podria indicar un alto
estrés previo al sacrificio en los animales mas jévenes, por lo que habria que mejorar las
condiciones durante el periodo de pre-sacrificio.
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Tabla 1. Medias y error estandar del pH, capacidad de retencion de agua (CRA), color de la
carne y dureza en cabritos de diferentes edades al sacrificio.

Medida 8 meses 11 meses
pH (48h) 6,3 + 0,042 6,1 + 0,04°
CRA (%) 13,3 + 0,762 14,2 + 0,632
Luminosidad (L) 35,6 + 0,70° 41,7 + 0,59°
indice de rojo (a*) 17,6 + 0,42 15,4 + 0,34°
indice de amarillo (b*) 1,5 + 0,522 42+ 0,43
Fuerza (kgf/cmz) 3,0 + 0,24° 4,7 +0,20°

Letras diferentes en la misma linea, para cada medida instrumental, indican diferencias
significativa (P<0,05).

Tabla 2. Coeficientes de correlacion (r) entre las medidas de calidad de carne evaluadas en
cabritos de diferentes edades al sacrificio.

Matriz de Correlacion pH O pH 48 L* ar b* CRA
pH 48 (0,71)**
L* (0,52)*  (-0,80)**
a* (0,34 (0,62)**  (-0,73)**
b* (-0,59)** (-0,63)** (0,67)**  -0,31
CRA 0,07 (0,33)*  (-0,47)** (0,36)* (-0,36)*
Fuerza de corte (-0,43)* (-0,60)** (0,46)** (-0,38)* (0,43)* -0,24

pH 0 = pH medido inmediatamente después del sacrificio, pH 48 = pH medido después

de 48 horas del sacrificio.

L*= luminosidad, a* = indice de rojo, b* = indice de amarillo, CRA = capacidad de retencion
de agua.™ P<0,01 ; * P<0,05
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GOAT MEAT QUALITY OF "ALTO CAMAQUA” (BRAZIL), OF DIFFERENT AGES

ABSTRACT. In this study it was analyzed the influence of slaughter age on the instrumental
characteristics of meat from goats, 8 and 11 months old, from the region of “Alto Camaqué”,
Brazil. The pH 48 h in the Longissimus dorsi muscle was higher for goats with 8 months.
Also, the meat of the younger animals was comparatively darker. These results could be
related to the higher pH values. The shear force was higher in the animals slaughtered at 11
months. The pH was significantly correlated with all the variables of meat quality studied. The
results for goats slaughtered at 8 months (pH and meat colour) could be indicative of DFD
meat (dark, firm and dry).

Keywords: pH, color, tenderness, water holding capacity.
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