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RESUMEN

En el trabajo se han elegido 24 cabritos pertenecientes a la raza Payoya,
12 machos y 12 hembras con el objeto de comparar los parametros de la
calidad de la canal y de la carne. Los resultados nos muestran que aunque
existen algunas diferencias en algunas medidas de calidad de la carne (pH,
CRA, L*, a*, b*, Cy H9), el resto de los parametros estudiados no presen-
taron diferencias significativas entre los dos sexos.
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INTRODUCCION

En la actualidad la gran mayoria de explotaciones caprinas repartidas por
el area de influencia de la raza Payoya comercializan sus cabritos cuando
pesan alrededor de los 8-9 Kg de PV debido a que si su peso es superior
rapidamente se deprecia su valor econémico y porque los ganaderos quie-
ren aprovechar rapidamente el potencial productivo de leche (Mena et al.,
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2005). Por otro lado, la poca existencia de trabajos de investigacién sobre
la caracterizacion de la calidad de la canal y la carne de cabritos lechales de
la raza Payoya nos ha llevado a plantearnos como objetivo estudiar la cali-
dad de la canal y la carne de un grupo de cabritos lechales de raza Payoya
introduciendo el sexo como factor de variacién.

MATERIAL Y METODOS

El estudio se ha realizado en base a 24 cabritos de raza Payoya, 12
machos y 12 hembras, de parto doble, nacidos en la misma paridera (octu-
bre) y alimentados con lactancia natural en una explotaciéon convencional de
la Sierra Norte de Cadiz.

Los animales fueron sacrificados cuando tenian un peso vivo medio en el
momento del sacrificio (PVS) de 8.54 y 8.50 Kg para los machos y las hem-
bras, respectivamente.

Se determind el Peso Vivo Vacio (PVV) y el Peso de la Canal Caliente
(PCC), obteniéndose el Rendimiento de la Canal Verdadero (RCV)
(PCC/PWV). La toma de medidas de conformaciéon de la canal se realizd
segun describe Palsson (1939) y Boccard et al. (1964), con la posterior ela-
boracion de algunos indices: Indice de Carnosidad (IC = PCC/L), Relacion
Profundidad Anchura (RPA = Th/G) y el Indice hueso ((OS1 + 0S2)/2). La
composicion regional se obtuvo de acuerdo con el procedimiento de
Colomer-Rocher et al. (1987), expresandose los resultados en porcentaje en
relacion con el peso de la media canal izquierda. También se determiné el
peso del lomo (Loggisimus lumborum).

Con relacién a la calidad de carne, se tomo el pH a nivel del lomo izquier-
do, a los 0', 45', 24 horas y 72 horas (al igual que el color) con un pHmetro
(pH-25 Crison) con electrodo de penetracion. El resto de los parametros se
tomaron al descongelar las muestras. La capacidad de retenciéon de agua
(CRA), segun el método de Grau y Hamm (1953) modificado por Sierra
(1973), expresado en porcentaje de jugo expelido. El color se tomd a nivel
del lomo izquierdo y después de abrir una ventana en el conectivo, segun el
sistema CIElab (CIE, 1986) utilizando un colorimetro Minolta CM 2002 con
medida de las variables L*, a*, b*, C* y HO. La dureza se midid con un tex-
turébmetro QTS 25 de Stevens Farnell dispuesto con una célula Warner
Brazler, sobre muestras de carne sometidas a un bafo maria (75°C duran-
te 30 minutos) con 1 cm?2 de seccidn.

Los estudios estadisticos (descriptivos y andlisis de la varianza) fue reali-
zado con el paquete estadistico SPSS V. 15.0 (SPSS, 2001).
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presentan los resultados de los parametros de la calidad
de la canal. El Rendimiento de la Canal Verdadero fue similar entre los
machos y las hembras de esta explotacion, estos son ligeramente inferiores
a los hallados por Alcalde et al. (2003) para el Rendimiento Canal Matadero.

Tabla 1. Parametros de la calidad de la canal de cabritos de Raza Payoya en
un sistema de explotacion convencional.

Machos Hembras Sign
Media D.T. C.v. Media D.T. C.V.

PVS (g) 8.540 313,11 3,66 8.4983 4373 514 N.S.
PCC (g) 467318 203,30 4,35 450417 24948 5,53 N.S
R. Canal Verdadero (%) 56,30 1,85 3,30 54,99 1,18 2,14 N.S
F (cm) 24,6 0,72 2,93 24,28 0,80 3,30 N.S
G (cm) 9,11 0,38 4,17 9,00 0,35 3,98 N.S
BG(cm) 31,05 1,63 5,27 29,76 2,08 7,00 N.S.
Th(cm) 17,14 0,51 2,98 16,83 0,52 3,14 N.S.
Wr (cm) 10,65 0,50 4,76 10,45 0,61 5,88 N.S.
K (cm) 39,17 1,17 2,99 38,33 1,07 2,79 N.S.
U (cm) 423 1,09 2,58 42,11 2,67 6,35 N.S.
PT (cm) 43,76 1,24 2,83 43,35 1,08 2,5 N.S
Os1 (cm) 2,14 0,09 4,43 2,05 0,09 4,63 N.S
0s2 (cm) 3,64 0,12 3,51 3,47 0,25 7,44 N.S
IC (g/cm) 109,31 5,91 541 107,5 11,19 10,41 N.S
RPA = Th/G 1,88 0,09 4,77 1,87 0,07 3,79 N.S
(Os1+0s2)/2 2,89 0,08 2,79 2,76 0,16 5,96 N.S.
P media canal izda. (g) 2.325 102,74 4.4 21917 1379 6,29 N.S.
% Espalda 21,47 0,79 3,69 2191 0,92 4,21 N.S.
% Bajos 8,67 1,05 12,11 9,59 0,81 8,46 N.S.
% Pierna 32,22 1,04 3,22 31,8 1,98 6,23 N.S.
% Costillar 22,00 1,53 0,69 21,22 1,08 511 N.S
% Cuello 9,44 1,13 12,03 10,11 1177 11,64 N.S
% Lomo 5,67 0,37 6,52 5,67 0,40 717 N.S

En relacion con las medidas de conformacién y los indices calculados no
fueron ninguno significativo entre los machos y las hembras de esta explo-
tacién. En cuanto a los resultados del despiece no existieron diferencias sig-
nificativas entre animales de diferentes sexos en ninguna de las piezas. Los
valores obtenidos para las distintas piezas son muy similares a los obtenidos
por Alcalde et al. (2003) con cabritos lechales de esta misma raza.

Los resultados de los parametros de la calidad de la carne se presentan
en la tabla 2, y como puede observarse se encontraron numerosas diferen-
cias. Observamos en primer lugar, diferencias significativas entre machos y
hembras (p< 0.05), en cuanto al pH medido a los 45 minutos y a las 72
horas, siendo el primero mayor en machos y el segundo mayor para las
hembras. Nuestros valores son ligeramente mayores a los obtenidos por
Alcalde et al. (2003).
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Encontramos también numerosas diferencias significativas en los para-
metros medidos del color. La carne de macho resulté ser mas clara (L*) (p<
0.05) justo después del sacrificio, la carne de la hembra mucho mas roja a
las 24 h del sacrificio (a*) que la del macho (p< 0.001) y la de macho mas
amarilla (b*) (p< 0.001) a los 48 minutos y 24 h. En cuanto al cromatismo
(C*), solo se encontraron diferencias significativas (p< 0.05) en los valores
medidos 24 horas después del sacrificio, siendo mayor en machos. En cuan-
to al angulo Hue (H°), encontramos mayores valores en machos a los 45
minutos y 24 h tras el sacrificio.

Para la capacidad de retencién de agua (CRA), se observan diferencias
altamente significativas, siendo mayor en machos (18.24 %) que en las
hembras (13.56 %), esto esta en concordancia con los resultados obtenidos
por Todaro et al. (2004).

En cuanto a la dureza no se observaron diferencias entre ambos sexos,
siendo los valores encontrados superiores a los obtenidos por Alcalde et al.
(2003).

Tabla 2. Parametros de la calidad de la carne de cabritos de la Raza Payoya
en un sistema de explotacion convencional.

Machos Hembras Signif
Media D.T. C.V. Media D.T. C.V.

pH 0’ 6,93 0,20 2,88 6,75 0,22 3,26 NS
pH 45’ 6,87 0,13 1,89 6,58 0,28 4,26 *

pH24 h 5,98 0,18 3,01 6,06 0,21 3,46 NS
pH72h 55,77 0,08 1,39 5,87 0,12 2,04 *

CRA 18,23 1,84 10,09 13,56 1,99 14,67 ex
Dureza (kglcmz) 6.760,96 892,45 13,20 7.576,17 1.394,47 18,41 NS
L*0h 44,63 4,31 9,66 40,86 4,01 9,81 *

a*0h 527 2,55 48,38 7,19 2,78 38,66 NS
b*0 h 6,52 2,07 31,71 574 1,37 23,86 NS
COh 8,58 2,67 31,08 9,49 1,91 20,12 NS
H°O0 h 52,00 13,66 26,26 40,45 15,94 39,40 NS
L* 45’ 43,12 2,99 6,93 42,51 3,51 8,25 NS
a* 45’ 6,38 2,63 41,17 7,68 2,73 35,51 NS
b* 45° 7,37 1,02 13,83 5,36 0,70 13,05 e
C 45’ 10,04 1,38 13,75 9,59 1,85 19,28 NS
H° 45’ 51,00 15,09 29,58 37,18 14,12 37,97 *

L*24 h 44,25 3,97 8,97 44,82 4,22 9,41 NS
a*24 h 6,09 1,89 31,03 9,51 2,09 21,98 e
b* 24 h 12,80 2,29 17,88 6,00 1,91 31,80 e
C24h 14,32 2,11 14,73 11,44 1,77 15,46 *

H° 24 h 64,33 8,66 13,46 31,49 10,38 32,96 e
L*72 h 48,80 2,72 5,57 44,99 3,76 8,36 NS
a*72h 7,64 1,97 25,78 9,14 2,19 23,94 NS
b*72 h 12,01 1,65 13,74 11,52 2,98 25,87 NS
C72h 14,36 1,61 11,21 15,32 1,94 12,66 NS
H°72 h 55,09 14,42 26,17 52,70 8,94 16,96 NS
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Podemos concluir que aunque no existen diferencias significativas en los
parametros de calidad de la canal estudiados entre cabritos lechales machos
y hembras de esta explotacion, sin embargo si se encontraron numerosas
diferencias en cuanto a algunos parametros de calidad de la carne.
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