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Espafa es el segundo pais productor de ganado capri-
no de la UE, con un 21% del censo total, tras Grecia que
posee el 48,7% (Delfa, 2004). A pesar de ello, no existe en
nuestro pais ningun distintivo o marca de calidad para la
canal y carne caprina, mientras que en Portugal, con un
censo que supone aproximadamente un tercio del espa-
fiol, y una produccién de carne que tan sélo representa el
13,9% de la espaiola, tiene cinco Indicaciones Geografi-
cas Protegidas (Delfa et al. 2005). Se puede decir por lo
tanto que existe un gran desconocimiento de las razas capri-
nas autéctonas espafiolas, y en especial de las de aptitud
carnica.

Aunque los censos y producciones del ganado capri-
no en Espafia no alcanzan los de otras especies de abasto,
no por ello debe considerarse que las cabras carecen de
interés ganadero. Por una parte, en el mundo existen unos
720 millones de cabezas de ganado caprino, distribuidas fun-
damentalmente en paises en vias de desarrollo de Asia y Afri-
ca (FAOSTAT- Database Results, 2001) que aportan casi 3,7
millones de toneladas de carne. Por otra parte, la especie
caprina, y en especial las razas no lecheras, cumple un
papel insustituible en el mantenimiento de zonas margi-
nales y en la prevencién de incendios (Torrano, 2001).

Aunque pueda pensarse que los resultados de investi-
gacion que se vienen obteniendo con otras especies (ovi-
no fundamentalmente) pueden ser facilmente aplicables al
caprino, esto es totalmente inexacto, debido a las mdlti-
ples especificidades que presenta la especie caprina (Sie-
rra y Sahudo, 1987; Morand-Fehr y Lebbie, 2004). Todo
ello nos indica la necesidad de realizar investigaciones en
esta especie en general, y en la calidad de su canal y car-
ne en particular.

En Espafa existe un desequilibrio entre las zonas de
produccién de ganado caprino fundamentalmente Anda-
lucia, y las de consumo, preferentemente Centro y Levan-
te Peninsular. Por lo tanto, existe un remarcable traslado
de animales desde el Sur de la Peninsula hacia el Norte y
Este de la misma, lo que supone que el valor afiadido del
producto no repercute directamente en el productor. La
creacion de marcas de calidad para este tipo de carne pue-
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Figura. Diversos momentos del faenado de las canales

de ser una herramienta de gran utilidad para aumentar la
demanda en los lugares de origen, ademas de los precios
de venta y, consecuentemente, la renta de los ganaderos.
Crear las bases cientificas para lograr ese objetivo parece
una evidente necesidad social y una prioridad desde el
punto de vista cientifico. Caracterizar el producto con pro-
fundidad, resaltar las posibles peculiaridades raciales y ana-
lizar el potencial productivo en las diversas razas caprinas,
asi como comparar los resultados con las caracteristicas de
los productos con los que pudiera ser competitivo, pare-
cen ser los primeros pasos evidentes a desarrollar.

En la bibliografia hay muchos estudios que vienen a
demostrar que en los proximos anos los cambios en la deman-
da de los alimentos se deberan, cada vez mas, a los cambios
en las preferencias de los consumidores y no al precioo a la
renta del comprador (Alvensleben, 1997). No obstante, el
comportamiento de los consumidores respecto a los ali-
mentos no estd suficientemente estudiado debido a la com-
plejidad y diversidad de los factores que influyen en la elec-
cion de los alimentos. Es bien conocido que la mayoria de
los consumidores estan interesados en aspectos como el
sabor, la frescura, el aspecto, el valor nutricional y la salud
(Bello y Calvo, 2000; Dransfield et al., 2005), pero los prin-
cipales puntos de interés de los consumidores pueden variar
entre diferentes sociedades y a lo largo del tiempo (Wandel
y Bugge, 1997). Por otra parte, algunos estudios (Grunert &
Kristensen, 1992) han demostrado que los consumidores
empiezan a englobar dentro del concepto de calidad carac-
teristicas que no se perciben por medio de los sentidos, es
decir, por la calidad extrinseca del producto. Entre otros, se
contemplan los aspectos éticos de la cria de los animales, el
bienestar animal y el impacto medioambiental de la pro-
duccion; sin embargo, como demostraron Wandal y Bugge
(1997), el nexo entre actitudes y comportamiento del con-
sumidor es en general tenue, especialmente en lo que afec-
ta a aspectos medioambientales y, mas particularmente, en
los casos en los que el producto representa un conflicto entre
el mantenimiento del medio ambiente y otros beneficios,
como la conveniencia, las prestaciones, algunos atributos
de calidad o el precio. Por eso, parece evidente que existe
una disyuntiva entre qué es cientificamente conocido y qué
es percibido por el consumidor, lo que constituye una para-
doja sobre la que conviene trabajar si queremos asegurar el
éxito en la comercializacién de carnes frescas.
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Con este animo se planteé el proyecto «Estudio inte-
gral del cabrito lechal espanol. Una propuesta de Indica-
cion Geografica Protegida y de clasificacion». Este pro-
yecto estd financiado por el Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia Agraria a través de su Programa
Nacional de Recursos y Tecnologias Agroalimentarias. En
él participan investigadores de 4 centros de investigacion:
Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragén, Universidad de Zaragoza, Universidad de Sevilla
y Universidad Universidad de Tras-os-Montes e Alto Dou-
ro (Portugal).

ANIMALES EN ESTUDIO

El trabajo se va a llevar a cabo con las siete razas autéc-
tonas espanolas de la especie caprina que se presentan a
continuacion:

e Como razas lecheras, la Murciano-Granadina y la
Malaguefia.

e Como razas carnicas, las 3 razas andaluzas con,
actualmente, mayor censo: Blanca Celtibérica, Blan-
ca Andaluza y Negra Serrana 6 Castiza.

y dos razas aragonesas, Moncaina y Pirenaica. Estas dos
razas tienen censos muy pequefos, por lo que pueden con-
siderarse en peligro y esperamos que los datos proporcio-
nados por el presente proyecto animen a su recuperacion.

En Espafa existen oficialmente tres tipos de canales
caprinas: «cabrito lechal», con un peso medio de 5-6 Kg,
«cabrito pascual» con 12,0 Kg de media y ganado mayor,
con pesos de canal variables (Ojeda, 1994). El «caprino
mayor» tiene muy poca aceptacién por parte del consu-
midor, y practicamente no se comercializan canales de
animales adultos. En cuanto a los lechales, la proporcion
de las clases de canal de cabrito que tienen mas comer-
cializacion es, a nivel nacional, de un 30% para los lecha-
les y un 70% para el cabrito pascual. Por lo tanto, de
cada raza se van a sacrificar 30 animales, machos de par-
to simple. La mitad de ellos, 15 por raza, se sacrificaran
con un peso vivo que permita obtener canales de 4 Kgy
la otra mitad, para obtener canales de 7 Kg aproximada-
mente.
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Los OBJETIVOS GENERALES del proyecto son los valoran con una clasificacion desarrollada para ovi-

siguientes: nos ligeros, pero las especiales caracteristicas de

la raza caprina, que ofrece canales muy magras y

1. Estudio de la cadena de comercializacién de la car- de conformacién pobre, hace aconsejable buscar

ne de cabrito, desde el ganadero hasta el restau- un patrén que se ajuste especificamente a ellas.

rante, pasando por los mayoristas y los carniceros. 5. Estudio de la composicién tisular de la canal. A par-

Se pretende conocer como y dénde compra la mate- tir de la diseccion de una de las piezas comerciales

ria prima cada uno de los eslabones de la cadena de la canal, pretendemos determinar qué cantidad de

y como y dénde se realiza la venta. hueso, grasa y musculo presenta la canal, puesto

2. Estudio de la apreciacion por parte del consumidor que conocer la cantidad de carne vendible de una
de la carne de cabrito. Se investigaran los habitos canal es del maximo interés para los carniceros.

de consumo de carne de los consumidores anda- 6. Estudio de la calidad de la carne: composicion qui-

luces y aragoneses, asi como la percepcion que tie- mica, color, dureza, perfil de dcidos grasos, valora-

nen acerca de la carne de cabrito: si la consideran cion sensorial con un panel de expertos y de consu-

saludable o no, si les gusta el sabor, si la encuen- midores. Los consumidores confieren cada vez mds

tran facilmente, etc. Los objetivos 1y 2 se van a importancia a la calidad nutricional y por lo tanto,

desarrollar por medio de encuestas. conocer las particulares caracteristicas intrinsecas

3. Caracterizar la canal de los cabritos: pesos, rendi- de la carne de cabrito podra servir como herramien-

mientos de la canal, engrasamiento y medidas zoo- ta de marketing a las empresas comercializadoras.

métricas. Estas medidas son del maximo interés para 7. Propuesta de una IGP a nivel nacional o de varias

mayoristas y carniceros, puesto que el valor comer- a nivel local, si los datos obtenidos aconsejasen

cial de las canales depende estrechamente de ellas. esta opcion. La figura de la Indicacién Geografica

Con los datos obtenidos se determinard el peso pti- Protegida afiade valor al producto y lo protege fren-

mo de sacrificio para cada una de las razas. te a posibles competidores externos, lo cual es

4. Propuesta de una clasificacion de canales a nivel importante en un mercado cada vez mas globali-

comercial. Actualmente, las canales de caprino se zado y competitivo.

Determinacion
instrumental de la dureza

de la carne Cocinado de carne para pruebas sensoriales
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Resumidamente, el DISENO EXPERIMENTAL de este proyecto se recoge en el esquema siguiente:

Yizda.

Despiece normalizado de la espalda*

I
ESPALDA

En matadero: peso vivo sacrificio
Sacrificio
24 horas oreo

Peso canal fria

Conformacién y engrasamiento

Medidas de la canal

/ Core de cabeza e Y

Longitud de la canal
Longitud de la pierna
Circunferencia de la grupa
Anchura de la grupa

—P

Velcha.

Despiece normalizado

I 1 1
| COfT'LLAR LUMBARES PIEI}NA ESPALDA COSTILLAR  LUMBARES  PIERNA
Pesar Cortaren 4 | | Vacio (3 d) Vacio (3 d) Vacio (3d) Pesar Vacio (3 d)
Vacio (1 d) Congelar Congelar Congelar Vacio (3 d) Congelar
Congelar Sensorial Consumidores Acidos grasos Congelar Consumidores
Diseccién sur grasa Textura norte
Subcutdnea Pérdidas por
Intermuscular conservacién y
cocinado Vacio (3 d)
Vacio (3 d) pH g::g!:[
Bandeia A(‘::orégelar
. Grasos
Famedac 24 Bandeja e intramusculares
3d (IM)
pH

* El lomo debe cortarse entre la T12-T13 para separar la parte tordcica de la lumbar. En este momento, medir el color por espectrofotometria

Figura. Esquema del disefio experimental

El periodo de vigencia del proyecto es 2007-2010, por
lo que nos encontramos en las fases iniciales. Hasta el
momento se ha sacrificado la mayor parte de los animales
y se han llevado a cabo las pruebas contempladas en los
objetivos 1, 2, y 3. Esta previsto desarrollar el resto de las
pruebas entre enero y julio de 2009, con lo que podria-
mos empezar a tener resultados en el otono de 2009.
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