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Resumen:

En Espafia, hay un interés creciente por la conservacion de las razas caprinas autoctonas
con formas de produccidn basadas en el pastoreo y por la posibilidad de transformacién
en producciones ecoldgicas. El objetivo ha sido evaluar las caracteristicas sensoriales de
la carne de cabrito lechal de dos razas autoctonas, criados en sistemas de produccion
convencional y ecologica, basados en el pastoreo. Se utilizaron 21 cabritos lechales de
los cuales 12 fueron criados en un sistema ecologico (6 de raza Payoya y 6 de raza
Blanca Andaluza) y 9 en un sistema convencional (3 de raza Payoya y 6 de raza Blanca
Andaluza). El perfil sensorial de la carne se evalué mediante un panel analitico. Con

306


mailto:fdelavega@colvet.es

Rev Mex Cienc Pecu 2021;12(1):306-317

relacion al sistema de explotacion, los resultados obtenidos indican que las carnes
procedentes de sistemas ecoldgicos tenian menos intensidad de olor y una textura méas
blanda, tierna y jugosa que las carnes del sistema convencional. Respecto a la raza, el
estudio mostré que las carnes de cabrito de la raza Blanca Andaluza presentaron una
intensidad de olor menor y una textura mas blanda, tierna y jugosa que las carnes de
cabrito de la raza Payoya. Estos resultados preliminares podrian ser favorables para la
transformacion de las explotaciones convencionales, basadas en pastoreo, a ecolégicas.
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Actualmente hay un interés creciente, por parte de la administracion y de los ganaderos
espafoles, en la conservacion de las razas autoctonas, criadas en sistemas extensivos o
semiextensivos, basados en el pastoreo. Muchas de estas razas, como es el caso de las
razas caprinas Blanca Andaluza y Payoya, estan consideradas como razas en peligro de
extincion®, estando la mayor parte de las explotaciones localizadas en zonas de sierra
de dificil acceso, en la Comunidad Auténoma de Andalucia®.

La raza Blanca Andaluza es una raza de aptitud cérnica. En la actualidad, aunque se
sigue produciendo el “chivo” (animal criado a pasto con la madre, sacrificado a los 5
meses de edad con 25-30 kg. de peso vivo), principalmente en zonas donde es
tradicional el consumo de la carne de estos animales, el tipo comercial mas en uso es
“cabrito lechal”®. La raza Payoya es una de las mejores representantes de las razas de
produccion de leche basada en pastoreo. El principal objetivo de las explotaciones es la
produccion lactea y de manera secundaria la de carne de “cabrito lechal”, sacrificado
con un peso de 8 a 9 kg, favorecido por su alto precio en el mercado.

De acuerdo con los requerimientos de la produccion ecoldgica, las explotaciones de
estas razas pueden ser facilmente trasformados en explotaciones ecoldgicas®?. El
estudio de las posibilidades de transformacion necesita, ademas del analisis de
viabilidad técnica y econdmica, el estudio de la calidad de los productos. En este
sentido, tomando como base las mismas explotaciones que las utilizadas en el presente
trabajo, se publicaron dos trabajos sobre el perfil de &cidos grasos®® y dos trabajos
sobre la calidad de la carne®, en los que se concluye que no hay diferencias
significativas en la gran mayoria de los acidos grasos presentes en la grasa
intramuscular, o en otros depositos grasos entre los cabritos criados en explotaciones
convencionales y ecoldgicas, asi como en la mayoria de los atributos de la carne, con lo
que la transformacion, desde este punto de vista, podria realizarse facilmente. Puesto
gue no se conocen trabajos sobre la calidad sensorial de la carne de cabrito de estas
razas autoctonas y teniendo en cuenta los trabajos anteriores, la hipotesis planteada es
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que no habria diferencias importantes en la calidad sensorial de la carne segun el
sistema convencional y ecolégico en ambas razas, lo que facilitaria la transformacién de
las granjas convencionales al sistema ecoldgico. Por ello, el objetivo de este estudio ha
sido estudiar la calidad sensorial de la carne de los cabritos de las razas Payoya y Blanca
Andaluza en sistemas de produccion ecologicos y convencionales basados en el
pastoreo.

Para este trabajo se utilizaron cabritos lechales pertenecientes a cuatro explotaciones
caprinas con sistemas semi-extensivos®® una de cada tipo de produccion
(convencional y ecoldgica, con certificacion Reglamento segun el (CE) n° 834/2007 del
Consejo® y de cada raza (Payoya y Blanca Andaluza). Las cabras de todas las
explotaciones han tenido una alimentacién basada en pastos naturales tipo arbustivo
Mediterraneo. El area de estudio estd dominada por arbustos (60 a 80 % de cobertura y
alrededor de 0.6 a 1.8 m de altura) y arboles (principalmente Mirtus communis, Pistacia
lentiscus, Quercus ilex, Cistus salvifolius and Arbutus unedo). También hay pastos
formados por especies de gramineas (Lolium spp, Phalaris acuatica, Hainardia
cylindrica, Hordeum bulbosum), leguminosas (Trifolium subterraneum, T. pallidum, T.
aquamosum, T. squarrosum, T. istmocarpum, Scorpiurus muricatus, S. vermiculatus,
son las mas comunes) y otras familias de dicotiledoneas (Cichorium spp., Carlina
racemosa, Cynara humilis, Echium plantagineum, Galactites tomentosa, Scolymus spp.,
son las mas comunes). Independientemente de la disponibilidad de pastos, los animales
de ambas razas pastan durante todos los dias del afio, aunque las cabras se mantienen en
los corrales durante la tarde-noche para el amamantamiento de los cabritos (en ambas
razas). Los pastos se complementan en todos los casos con el suministro de
concentrados. En el presente estudio se utilizaron suplementos con alimentos
concentrados a razén de 1 kg y 0.5 kg por cabeza y dia en las explotaciones
convencionales y ecoldgicas, respectivamente, de raza Payoya; asi como 0.6 kg y 0.35
kg en las explotaciones convencionales y ecoldgicas, respectivamente, de raza Blanca
Andaluza (Cuadro 1).

Cuadro 1: Ingredientes y composicion quimica de los concentrados suplementados en
los sistemas de produccidn convencional y ecolégico

Ingredientes (% de materia Payoya Blanca Andaluza
fresca) Convencional Ecoldgico Convencional Ecologico
Granos de cebada 10.0 74.0 - 74.0
Habas - - 60.0 -
Pulpa de remolacha 9.5 - - -
Algarroba - 4.0 - 4.0
Grasa by-pass 1.5 - - -
Gluten feed 12.0 - - -
Guisantes - 5.0 40.0 5.0
Granos de maiz 26.0 - - -
Harina de soja 18.2 - - -
Melaza cafia de azucar 2.0 - - -
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Harina de girasol 5.0 - - -
Semilla de girasol - 5.0 - 5.0
Salvado de trigo - 4.0 - 4.0
Harina de trigo 12.0 - - -
Cascarilla de trigo - 5.0 - 5.0
Carbonato calcico 1.8 2.5 - 2.5
Oxido de manganeso 0.2 - - -
Bicarbonato de sodio 0.8 - - -
Sal 0.8 0.5 - 0.5
Corrector vitaminico-mineral 0.2 - free -
Composicion quimica (% materia seca):

Materia seca (%) 92 93 88 93
Materia organica 93 94 97 94
Proteina bruta 21 19 22 19
Grasa bruta 2 2 1 2

Los animales de ambas razas pastan durante todos los dias del afio y se suplementan con 1 kg y 0.5 kg por
cabeza y dia en las explotaciones convencionales y ecoldgicas, respectivamente, de raza Payoya; asi
como 0.6 kg y 0.35 kg en las explotaciones convencionales y ecoldgicas, respectivamente, de raza Blanca
Andaluza.

Se utilizaron 21 cabritos lechales, nacidos de partos dobles: 12 cabritos criados en un
sistema ecologico (6 de raza Payoya y 6 de raza Blanca Andaluza) y 9 cabritos criados
en un sistema convencional (3 de raza Payoya y 6 de raza Blanca Andaluza). Las cabras
y los cabritos de cada una de las granjas fueron seleccionados al azar dentro de la misma
estacion. Los cabritos, durante todo el periodo de lactacion, tuvieron acceso a las
madres, pero no a otros alimentos.

Todos los cabritos se sacrificaron con un peso vivo de 8.12 + 0.49 kg (Payoya) y 7.52 +
0.64 kg (Blanca Andaluza) en un matadero oficial de Huelva (Espafia), después de
16.00 + 0.75 h (Payoya) y 19.81 * 2.49 h (Blanca Andaluza) de ayuno con libre acceso
al agua. Después del sacrificio, las canales se refrigeraron a 4 °C durante un periodo de
maduracion de 24 h. A continuacion, se obtuvo la media canal izquierda que se
transporto refrigerada a las instalaciones de la Universidad de Huelva. Alli se procedio
al despiece y obtencion de las piernas“?, que se envasaron al vacio y se congelaron a
-20 °C hasta su posterior analisis. Los pesos medios de las piernas fueron de 0.65 + 0.03
kg en los cabritos de raza Payoya y 0.56 £ 0.07 kg en los de raza Blanca Andaluza.

Previamente al analisis sensorial, las piernas se descongelaron dentro de la bolsa de
vacio, por inmersion en agua corriente a una temperatura de 17 a 19 °C. Las piernas
enteras se cocinaron en un horno eléctrico, hasta llegar a una temperatura interna de 65
a 70 °C, controlada con un termopar (JENWAY 2000). Una vez cocinada la carne, se
extrajo el masculo Semimembranosus y se cortd en submuestras de 2 X 2 cm, siendo
posteriormente envueltas individualmente en papel de aluminio, previamente codificado
con un namero aleatorio de tres cifras. Las muestras se sirvieron en las cabinas de cata,
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donde se mantuvieron calientes en un horno eléctrico precalentado a 60 °C hasta el
momento del andlisis. Posteriormente se sirvieron aleatoriamente de una en una a un
panel entrenado de siete catadores, seleccionados y entrenados segin las normas
internacionales 1SO 8586MY, y pertenecientes al panel analitico del Laboratorio
Sensorial del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Cdrdoba. Las muestras de las 21 piernas se analizaron en seis sesiones
de no mas de 1 h de duracién, evaluandose un maximo de cuatro muestras por sesion.
La metodologia seguida es una adaptacion de la propuesta por Guerrero®? para el
analisis sensorial de carnes de pequefios rumiantes. Todos los anélisis se realizaron en
horario de mafiana (1200 a 1300 h) en la sala de cata de la Escuela de Hosteleria de
Cordoba. Entre muestras, los jueces utilizaron agua mineral para limpiarse las papilas.
Se analizaron seis atributos sensoriales: 1 de apariencia (intensidad de color), 1 de olor
(intensidad global de olor), 3 de textura (dureza, facilidad de masticacion y jugosidad) y
1 de aroma (intensidad global de aroma) en una escala lineal no estructurada de 10 cm
de longitud anclada a 1 cm de sus extremos. Ademas, se evaluaron cualitativamente las
notas de olor (ortonasal) y aroma (retronasal) y los sabores basicos.

Los atributos sensoriales cuantitativos se analizaron mediante un analisis de varianza de
dos vias (sistema de explotacion x raza), usando el Modelo Lineal General (GLM) del
paquete estadistico IBM SPSS para Windows (version 22.0; IBM Corp., Armonk Nueva
York, USA). Ademas, se realiz6 un andlisis de varianza (catador) para cada atributo
sensorial con el objetivo de evaluar si el panel trabajaba como un grupo. Con todos los
parametros analizados se realiz6 un andlisis factorial utilizando el método de los
componentes principales (CP) y seleccionando aquellos factores con un autovalor
asociado mayor a 1.

Los resultados indicaron que para todos los atributos sensoriales cuantificados el panel
trabajé como grupo (P>0.05). En el Cuadro 2 se presentan los valores medios, las
desviaciones estandar y el andlisis de varianza (sistema de explotacién x raza) para cada
atributo sensorial. El andlisis de varianza muestra que existen diferencias significativas
entre formas de produccion (P<0.05) para todos los atributos sensoriales analizados
excepto para la intensidad de color y la intensidad global de aroma; diferencias
significativas entre razas para los atributos intensidad global de olor (P<0.001), dureza
(P<0.01) y jugosidad (P<0.01) e interacciones (sistema explotacion x raza) para los
atributos intensidad de color (P<0.001) y dureza (P<0.05).
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Cuadro 2: Medidas descriptivas (valores medios y error estandar de la media) y analisis
de la varianza (sistema de explotacion x raza) de los atributos sensorial de
las carnes de cabrito analizadas

Sistema de explotacion Raza (R) Significacion
Atributos (SE) __ -

Ecoldgico Convencional Blanca  Payoya SE R SE x

(n=12) (n=9) (n=12) (n=9) R
Intensidad de 4.9+0.19 5.2+0.16 5.1+#0.16 5.0+0.19 ns ns ***
color
Intensidad global 5.8+0.07 6.2+0.08 5.8+0.08 6.1+0.05 *** *** pg
olor
Dureza 43+0.11 5.0+0.17 45+0.13 4.7+£0.17 *** ** *
Facilidad de 5.0+0.15 4.5+0.19 4.9+0.16 45+0.17 *** ns ns
masticacion
Jugosidad 41+0.12 3.8+0.16 4.2+0.15 3.7£0.07 * ** ns
;rr‘;emn:l'dad global - 11007 585010 5.4+0.07 58+009 ns ns ns

* P<0.05; ** P<0.01; *** P< 0,001; ns= no significativo.

Asi, en el presente estudio se observé que las carnes procedentes de sistemas ecoldgicos
tenian menos intensidad de olor y una textura méas blanda, tierna y jugosa que las carnes
del sistema convencional. Utilizando los mismos animales que en el presente estudio,
los parametros de capacidad de retencién de agua (CRA) y textura o resistencia al corte
de la carne no presentaron diferencias significativas entre sistemas en ambas
razas("®excepto en la raza Payoya, en la que los cabritos de sistema ecoldgico
presentaron una mayor CRA, lo que contribuiria a explicar, al menos parcialmente, los
resultados positivos obtenidos en los cabritos ecoldgicos de esta raza. Aunque no hay
referencias bibliogréaficas de trabajos similares que establezcan diferencias sensoriales
entre los cabritos lechales pertenecientes a ambos sistemas, si hay algunos trabajos que
han estudiado las diferencias observadas entre diferentes regimenes de alimentacion.
Asi, en el trabajo de Costa et al® sobre el perfil sensorial de carne de cabritos de la
raza Blanca Serrana Andaluza con pesos de 19 kg, s6lo encontraron diferencias para la
intensidad global de aroma en los cabritos criados en sistemas intensivos (6.2) en
comparacion a los criados en sistemas extensivos (5.2), explicando estas diferencias en
funcion de un mayor contenido en grasa en los cabritos en intensivo. Otros autores*
también han encontrado diferencias sensoriales en la carne de cabritos lechales
alimentados con leche natural o con un sustituto de leche, observando un mayor olor y
sabor en los cabritos alimentados con este Ultimo, a pesar de no encontrar diferencias en
el porcentaje de grasa intramuscular entre las dos dietas. Estos autores indicaron que las
diferencias podrian estar relacionadas con las variaciones en el grado de insaturacion de
esa grasa intramuscular como consecuencia de las diferencias en la alimentacion.
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En el presente trabajo y de forma general, la alimentacién recibida por las madres ha
sido similar, por lo que las variaciones en el perfil sensorial de las carnes entre
explotaciones se podrian atribuir a los aportes nutritivos procedentes del pastoreo y a los
concentrados suplementados®®. Ademaés, las carnes de cabrito estudiadas®® no
presentaron diferencias significativas en el contenido de grasa intramuscular, no
obstante los porcentajes de los acidos grasos C17:0, C17:1, C20:1, C20:4 n-6, C22:2 y
algunos acidos grasos n-3 (el &cido omega-3 docosahexaenoico C22:5 -DPA- y el 4cido
C22:6 -DHA-), fueron mas altos en la grasa intramuscular de los cabritos ecoldgicos de
raza Blanca Andaluza® vy los porcentajes de C14:0, C18:1 trans-11- (VA) y de los
acidos grasos n-3 C20:5 (EPA), DHA y DPA fueron también mas altos en la grasa
intramuscular de los cabritos ecoldgicos de raza Payoya®, lo que podria explicar las
diferencias en estos atributos sensoriales. En este sentido, en un estudio reciente sobre la
alimentacion con sustituto de leche (16 % de materia seca) de cabritos®®, la evaluacion
de la calidad sensorial de la carne ha mostrado que la adicion de una alta dosis de DHA
(1.8 %) da lugar a carnes con olor y sabor desagradables y puntuaciones bajas de
aceptacion general, en comparacion a dosis bajas (0.9 %), lo que podria indicar que al
ser animales muy jévenes este acido graso seguramente se depositd en la grasa
intramuscular en cantidades altas y eso daria lugar a una valoracion sensorial inferior.
En nuestro trabajo no se ha determinado la ingestion de DHA en la dieta de los cabritos,
pero, aunque los animales ecol6gicos han presentado significativamente un mayor
porcentaje de DHA en la carne (0.13 a 0.19 % en los cabritos ecoldgicos y 0.09 a 0.10
% en los convencionales), sus caracteristicas sensoriales no han sido mayores que la de
los cabritos convencionales. La pequefia diferencia en este acido n-3 entre cabritos,
junto al efecto y relaciones con otros acidos grasos podrian explicar los resultados
sensoriales encontrados en el presente estudio.

Respecto a la raza, el estudio indicé que las carnes de cabrito de la raza Blanca
Andaluza presentaron una intensidad de olor menor y una textura mas blanda, tierna y
jugosa que las carnes de cabrito de la raza Payoya. Los resultados podrian explicarse
parcialmente por la mayor textura de la carne de los cabritos de raza Payoya (7.26
kg/cm?) que la de los cabritos de la raza Blanca Andaluza (5.59 kg/cm?) (P<0,001, datos
no publicados). Diversos autores también han encontrado algunas diferencias
sensoriales entre razas o diferentes genotipos*®”) pero apenas hay publicaciones que
estudien la calidad sensorial de las dos razas autoctonas estudiadas en el presente
trabajo y ninguno que las compare. Como ya indicaba Safiudo®®, la raza es un factor
que puede hacer variar la calidad del producto y que en muchos casos justifica, por si
sola, la existencia de marcas de calidad.

En Cuadro 3 se presentan los resultados del analisis cualitativo para cada raza segun la
forma de produccion. En relacion con la raza Blanca andaluza, los resultados muestran
diferencias para los descriptores del olor y aroma y los sabores basicos para las muestras
estudiadas dependiendo de la forma de produccion: las carnes del sistema ecoldgico
fueron descritas con notas olfativas a carne de cocido y sabor metélico mientras que las
carnes del sistema convencional ademéas de la nota olfativa carne de cocido, tenian
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olor/aroma a higado y cabrito y un sabor acido. En cambio, en la raza Payoya no se
observan claras diferencias entre ambas formas de produccién para los descriptores de
olor y aroma, pero si para los sabores basicos. En este sentido, aunque las carnes de
ambas formas de produccion son metalicas, la ecoldgica es ademas sabrosa.

Cuadro 3: Frecuencias (%) de los descriptores del analisis cualitativo (olor/aroma 'y
sabores basicos) de la carne de cabrito lechal, para cada raza y forma de produccion

Blanca Andaluza Payoya

Descriptor Ecoldgico Convencional Ecolégico  Convencional
(n=6) (n=6) (n=6) (n=3)

Olor y aroma:
Carne de cocido 100 67 83 33
Higado 17 100 50 67
Cabrito 0 50 0 0
Orina 0 17 0 0
Sabores basicos:
Sabrosa 17 17 50 0
Metaélico 67 0 50 67
Acida 0 50 17 0

Para intentar agrupar las muestras segun la forma de produccion y la raza de
procedencia se realizd un andlisis de componentes principales. Los dos primeros CP
explican casi el 66 % del total de la varianza de los atributos de calidad sensorial (37.86
y 27.88 %, para el primer y segundo componente respectivamente). EI CP; estaria
formado principalmente por las siguientes medidas de la textura de la carne: por un
lado, la facilidad de masticacion y la jugosidad, situados a la derecha del grafico, y por
otro, la dureza situada a la izquierda del grafico (Figura 1a). EI CP2 se caracteriza por la
intensidad del olor y del aroma, ambos atributos de calidad situados en la parte superior
del grafico. La Figura 1b muestra la proyeccion de los cabritos, para las dos formas de
produccién, en el plano definido por los dos CP. Aunque las muestras de carne han
presentado gran variacion, el sistema ecoldgico estd preferentemente localizado en la
parte derecha (mayor jugosidad y facilidad de masticacién y menor dureza) e inferior
(menos intensidad de olor y aroma) de la figura, mientras que el sistema convencional
se localiza preferentemente en la parte izquierda y superior. La Figura 1c muestra la
proyeccion de los cabritos para las razas, en el plano definido por los dos CP. A pesar
de la variabilidad de los datos al igual que para el sistema, se pueden observar dos
grupos, uno en la parte inferior del grafico que se corresponde con la raza Blanca
Andaluza (menos intensidad de olor y aroma) y otro a la izquierda del grafico
correspondiente a la raza Payoya (menos jugosidad y facilidad de masticacién).
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Figura 1: Resultados del analisis factorial de componentes principales (CP)
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b) Proyeccidn de los cabritos, para los dos sistemas de produccion estudiados, en el
plano definido por los dos componentes principales
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c) Proyeccion de los cabritos, para las dos razas estudiadas, en el plano definido por los
dos componentes principales

En conclusion, los cabritos procedentes del sistema ecoldgico y los procedentes de la
raza Blanca andaluza, en comparacion a los del sistema convencional y de la raza
Payoya, presentaron en general carnes con mejores atributos sensoriales (mas tiernas,
mas jugosas, con mayor facilidad a la masticacion) y menos intensidad de olor. En la
raza Blanca andaluza existen claras diferencias entre sistemas para los descriptores del
olor y aroma y sabores bésicos, en cambio, en la raza Payoya s6lo se observan claras
diferencias entre sistema para los sabores basicos. Aunque la muestra presenta una gran
variabilidad, por lo que son necesarios nuevos estudios con mayor numero de animales,
estos resultados preliminares serian favorables para promocionar la transformacién de
las explotaciones convencionales en ecoldgicas basadas en sistemas de pastoreo.
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