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Resumen:

En los Llanos de La Rioja, la cria de cabras se realiza exclusivamente a base del pastizal natural.
La poblacion caprina existente en esta region responde a las caracteristicas del biotipo Criollo
Riojano, caracterizado por su gran adaptacion a las condiciones del medio.

En las ultimas décadas, se ha considerado como una alternativa para mejorar la produccién de
carne o carne y leche, el cruzamiento del biotipo local con razas definidas como Anglo-Nubian,
Saanen y mas recientemente con la raza Boer.

El objetivo de este trabajo fue evaluar las caracteristicas de la canal y la calidad de la carne de
cabritos lechales Criollos y el cruzamiento por Boer.

Los resultados muestran que no existen diferencias entre los cabritos Criollos y sus cruzas con
Boer para la mayoria de los pardmetros de la canal: peso vivo en ayunas, peso canal caliente,
rendimiento canal caliente, peso canal fria, rendimiento canal fria, rendimiento de la canal local,
grasa omental, estomago, intestino delgado, intestino grueso, corazén, higado, pulmén+traquea y
bazo; constitucion carnicera de la paleta: musculo, hueso, grasa y desperdicio, y los estimadores
de la calidad de la carne: pH, color (L, a, b) y esfuerzo de corte. La capacidad de retencién de agua
de cabritos . Criollos +. Boer, fue mayor respecto de los cabritos .

Criollo +. Boer y los Criollos, no encontrandose diferencias entre estos ultimos.

Bajo las condiciones de este estudio, se concluye que no hay evidencias suficientes que indiquen
que los cabritos cruza con boer son mejores que los cabritos Criollos.

Palabras claves: carne de cabrito, calidad de carne, CRA, pigmentacion, pH, terneza.
Key Word: meat of goat kid, meat quality, WHC, pigmentation, pH, tenderness.

Justificacion:

En los Llanos de La Rioja, la cria de cabras se realiza exclusivamente a base del pastizal natural
(14 el que se encuentran en avanzado estado de deterioro debido al sobrepastoreo producido por el
hombre utilizando herbivoros domésticos (bovino, caprino, ovino, otros) (; s).

La poblacién caprina existente en esta region responde a las caracteristicas del biotipo Criollo
Riojano, caracterizado por su gran adaptacion a las condiciones del medio. Su origen se remonta a
los animales traidos por los colonos espafioles durante la conquista. (7).

En las ultimas décadas, se ha considerado como una alternativa para mejorar la produccién de
carne o carne y leche, el cruzamiento del biotipo criollo regional con razas definidas como Anglo-
Nubian, Saanen y mas recientemente con Boer.

Esta Ultima alternativa no fue acompafada por evaluaciones previas respecto de caracteristicas
productivas y de calidad del principal producto comercial “el cabrito lechal”, por lo que se
desconocen los efectos producidos por dichos cruzamientos sobre la raza local en los
sistemas de produccién extensivos aridos y calidos.

Por otro lado, existen opiniones favorables sobre las mejoras que producen estos cruzamientos,
pero los mismos han sido obtenidos bajo otros sistemas de explotacion (13, 14, 10,11).

Objetivo:

El objetivo de este trabajo fue evaluar las caracteristicas de la canal y la calidad de la carne del
“cabrito lechal” Criollo y el cruzamiento terminal por Boer, de madres alimentadas en condiciones
de pastoreo extensivo en el Chaco Arido de La Rioja.



Metodologia:

La experiencia se realizd en el campo experimental “Las Vizcacheras” (30° 22°LS; 66° 17" LWy
431 msnm) de la EEA INTA La Rioja. Para caracterizar y valorar la canal y la calidad de carne de
cabritos lechales se realiz6 un servicio sobre cabras criollas biotipo Criollo Riojano utilizando
reproductores machos de la raza Boer (puro), media sangre Boer + Criollo y un Criollo. Producto de
este se obtuvieron 26 cabritos de 50 a 56 dias de edad que seleccionados al azar conformaron los
siguientes tratamientos:

TC: Cabritos Lechales Criollos (n=9); T%: Cabritos Lechales . sangre Criollo +. Boer (n=9) y T%:
Cabritos Lechales . Criollo +. Boer (n=8).

Las madres pastoreaban en invierno un potrero de vegetacién natural con una carga de 1
cabra/2ha, con suplementacién mineral ad /ibituny encierre nocturno. Los cabritos se alimentaron
a base de lactancia natural restringida, sin acceso a alimentos sélidos y cada madre alimenté dos
individuos.

Las variables evaluadas fueron: Sobre la Res: Peso Vivo en Ayunas (PVA), Peso de la Canal
Caliente PCC) (sin cabeza, sin visceras verdes y rojas, y sin patas), Peso de la Canal Fria (PCF)
(luego de 24 horas en Camara de frio), obteniéndose a partir de ellos el Rendimiento de la Canal
Caliente (Rend CC %),

Rendimiento de la Canal Fria (Rend CF %) y el Rendimiento de la Canal Caliente Local (incluyendo
cabeza, rifiones, corazon, higado, pulmén, traquea y grasa omental; Rend CCL %), ademas se
peso la

grasa cavitaria (grasa omental), visceras verdes (estomago, intestino delgado, intestino grueso) y
visceras rojas (corazon, higado, pulmén + traquea y bazo); Sobre la Paleta Izquierda: Peso de los
componentes musculo, hueso, grasa y desperdicios, después de 24 hs. de oreo por diseccion de
los componentes, siguiendo la metodologia propuesta por Cafieque y Safiudo. (2005);

Sobre el Musculo Longissimus dorsi (Ld): pH, capacidad de retencién de agua en % (CRA),
Terneza a través de determinaciones objetivas con cizalla de Warner Bratzler y los parametros
luminosidad (L) y cromaticidad (rojo al verde: a y amarillo al azul: b) para el color de la carne
determinado por espectrofotometria.

La medicion del pH, se realizo utilizando un peachimetro digital, colocando directamente el bulbo
del electrodo en el musculo Ld, después de realizar un orificio con un chuchillo (Warriss, 2003).

La medicion CRA: se utilizo el método de presion de papel filtro (16). La terneza se midié sobre
muestras de bife del Ld cocinadas en forma estandar hasta una temperatura interna final de 71°C,
registrada con termocupla tipo

T insertas en el centro geométrico de las mismas, segun los lineamientos generales de AMSA
(1995).

Para efectuar las determinaciones objetivas de terneza se emple6 la cizalla de Warner Bratzler (s).
Medicién de color: estas mediciones se realizaron con un espectrofotdmetro de reflectancia BYK-
Gardner

Espectro-glide 45/0 color gloss. Las condiciones experimentales fueron observador 10° e
lluminante D65.

Se utilizé la escala de color CIELAB y se determinaron los parametros por duplicado para cada
muestra de carne (Cafieque y Safiudo. 2005).

Para todas las determinaciones de peso se utilizé una balanza digital de 0,01 gramos de precision.
Los datos fueron comparados a través del un andlisis de varianza, para un disefio completamente
aleatorizado utilizando el software estadistico SPSS+ 11.5 (lllinois, USA).

Resultados y discusion:

La tabla 1 presenta las caracteristicas de la canal observadas en los cabritos faenados.

Tabla 1: Caracteristicas de la canal de cabritos lechales Criollos (TC ) y sus cruzas por Boer (T.,
T.;

media + D.E en gr. y %)

Caracteristicas de la Canal TC T T¥%

PVA (gr.) 5280£1140 A 6230+1440 A 5790820 A

PCC (gr.) 3280+760 A 3930+830 A 3,45+560 A

Rend CC (%) 61,88+2,14A 63,24+2,22 A 59,45+2,8 A

PCF(gr.) 2460+670 A 2900+£660A 2510+470 A



Rend CF (%) 46,24+4,96 A 46,6 £1,8A 43,04+2,52 A

Rend CC Loc (%) 74,05+2,33 B 75,16+2,25B 71,04+2,81 A

Grasa Cavitaria

Grasa omental (gr.) 14,17+12,81 A 24,29+19,88 A 10,00+4,08 A

Visceras Verdes

Estomago (gr.) 560+180 A 600+220 A 740+200 A

Intestino delgado (gr.) 160£40 A 270£150 A 250450 A

Intestino gruezo (gr) 100+40 A 160+70 A 180+30 A

Viscera Rojas

Corazén (gr) 30£10 A 40+10 A 30+10 A

Higado (gr) 90+10 A 110450 A 90+10 A

Pulmoén y traquea (gr) 110+20 A 130+40 A 110+20 A

Bazo (gr) 9,44+1,67 A 12,78+3,63 A 11,88+5,3 A

Letras distintas en una misma fila indican diferencias significativas (p< 0,05)

En cuanto a las caracteristicas de la canal PVA, PVC, Rend CC, PCR, Rend CC, grasa cavitaria,
visceras verdes y visceras rojas no se observan diferencias significativas entre los tratamientos (p>
0,05), solo en Rend CC Loc se observa mayor valor en el T. en relacién con el T., pero no existe
diferencia entre el T. y el TC. Los valores de PVA y PCC muestran una tendencia mayor hacia los
animales cruza con Boer, siendo mas altos en el . sangre Boer, tendencia observada por Rojas
Olivares et al (2006) bajo un sistema semi-intensivo de cria. EIl Rend CF en %, es inferior a los
valores reportados para cabritos criollos en dos sistemas de amamantamiento (s)y en sistemas
reales de produccién (2.

Mientras que los % son similares a los obtenidos para cabritos criollos (machos y hembras) pero
inferiores a los obtenidos para cabritos Nubian criados en Cérdoba (Argentina) (2; 3. El Rend CC
Loc en % observado en este ensayo para los 3 tratamientos es superior al obtenido en cabritos
criollos de San Luis @2).

La Tabla 2 muestra la constitucion carnicera de la paleta izquierda de cabritos criollos y cruzas por
Boer.

Tabla 2: Constitucion carniceras de cabritos lechales criollos y cruzas por Boer (T., T. ; media =
D.Eengr.)

Constitucién carnicera de la

paleta TC T T%

Musculo (gr.) 175,96+38,8 A 196,53+54,1 A 170,25+37,5 A

Hueso (gr.) 81,89+15,26 A 88,44+14,41 A 79,25+9,22 A

Grasa (gr.) 6,131+9,49 A 8,78+7,61 A 4,75+4,40 A

Desperdicio (gr.) 6,52+5,33 A 5,67+3,67 A 6,25+4,56 A

Letras distintas en una misma fila indican diferencias significativas (p< 0,05)

La constitucién carnicera de la paleta no presenta diferencias significativas entre los tratamientos
para los pardmetros evaluados en el presente trabajo (p> 0,05).

Las proporciones de musculo, hueso y grasa son similares a las encontrados en cabritos criollo
por Garriz et al. (1994 citado por 7).

En cambio, en la res de cabritos criollos de San Luis 12y en diseccién de la paleta de cabritos
Nubian (2; 3), encuentran valores superiores para musculo y hueso y menores para grasa que los
observados en la presente evaluacion.

Este Gltimo autor en el mismo trabajo en cabritos criollos observé que la proporcion de muisculo era
superior, pero los valores de hueso y grasa eran similares a los encontrados en el presente trabajo.
Las proporciones de musculo y hueso del T. son similares a las encontradas para este mismo tipo
de cruzamiento sobre cabras criollas en Chile (9, aunque las evaluaciones se realizaron sobre la
pierna derecha y en animales de mayor edad y peso.

La Tabla 3 muestra la calidad de carne observada en cabritos lechales en el presente trabajo.
Tabla 3: Calidad de la carne de cabritos lechales criollos y cruzas por Boer (media + D.E)



Caracteristicas de calidad de la carne TC T% T%

Ph (sin transformacion a escala lineal) 5,95+0,49 A 5,66+0,16 A 5,87+0,25 A
CRA (%) 34,44+13,1 A 26,33+5,0 A 45,63+7,52 B
L 51,26+3,16 A 51,12+2,3 A 49,84+1,22 A
a* 12,15+1,84 A 13,53+2,0 A 13,16+1,61 A
b* 6,82+1,54 A 6,92+1,55 A 6,5+0,99 A
Letras distintas en una misma fila indican diferencias significativas (p< 0,05)

A excepcion de la CRA, en el resto de las caracteristicas indicadoras de calidad de la carne
evaluadas en el presente ensayo no se observaron diferencias significativas entre los tratamientos
(p> 0,05). Los valores de pH son similares a los observados en cabritos Criollos y Nubian de
Cérdoba (2. La CRA del T. presenta diferencias significativas respecto de los tratamientos TC y
T., esta caracteristica resulta de gran importancia comercial ya que refleja la capacidad del
musculo para controlar el exudado de parte de la res (16), estas pérdidas conllevan a descensos del
rendimiento carnicero.

Los valores de T. son menores que los reportados para cabritos Criollos y Nubian, en cambio los
valores observados en TC y T. son mayores (2. En lo que respecta a pigmentacion los valores de
L y a son superiores en los tres tratamientos a los obtenidos en cabritos Criollos y Nubian ), pero
inferior en lo referente al parametro b, estas discrepancias podrian deberse al diferente tipo de
alimentacion que recibieron los cabritos (s).

Los valores de terneza obtenidos por cizalla entre los tratamientos estudiados no mostraron
diferencias significativas (p> 0,05; TC: 2,56+1,02A; T.: 2,58+0,38Ay T.: 2,10+0,33A).

Conclusiones:

Los resultados del presente trabajo muestran que para la mayoria de los parametros estudiados no
existen diferencias entre los cabritos Criollo y sus diferentes cruzas con Boer, salvo para la CRA
donde los cabritos T. mostraron mayor capacidad de retener agua.

Bajo las condiciones de este estudio se concluye que no hay diferencias en las principales
caracteristicas de la canal y de la carne de los cabritos lechales que indiquen una mejora en favor
de los cruzamientos evaluados respecto de los cabritos Criollos. Aunque quedaria evaluar el
comportamiento en otras estaciones del afio, bajo otras alternativas de manejo y con la utilizacion
de un pie de cria diferente al utilizado en el presente ensayo.
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