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RESUMEN
El trabajo tiene el objetivo de evaluar las

características sensoriales de la carne de cabri-
tos de la raza Blanca Serrana Andaluza. Fueron
utilizadas carnes de 31 animales manejados en
sistemas de explotación extensivo (16) e intensi-
vo (15), sacrificados con peso de, respectiva-
mente, 18,7 y 18,4 kg, que fueron evaluadas, por
un panel sensorial de 11 jueces entrenados de la
Universidad de Córdoba, a través de una escala
no estructurada de 10 puntos, observándose las
variables: intensidad de olor, intensidad de color,
dureza, masticabilidad, jugosidad y aceptabilidad.
Los resultados apuntan una diferencia significa-
tiva (p<0,05) entre los sexos para la variable
dureza, con superioridad de las hembras (5,88 vs.
5,09) y para la variable intensidad de sabor entre
los sistemas de cría, con superioridad de la carne
de los animales explotados en intensivo (6,24 vs.
5,18). La característica aceptabilidad fue
correlacionada significativamente (p<0,05) con
todas las demás características sensoriales. En
cuanto a la aceptabilidad global que ha merecido
el producto, indica una satisfacción media (4,47)
al ser degustado por jueces entrenados.

SUMMARY
This research aimed to evaluate the sensorial

characteristics of meat from the Blanca Serrana

Andaluza goat breed. Meat from 31 animals were
used, of which, 16 were manipulated in extensive
exploring systems and 15 within intensive ones,
sacrificed at weights of respectively, 18.7 and
18.4 kg. The meat was evaluated by a sensorial
panel of 11 trained judges, from the University of
Cordoba, in a non-structured scale of 10 points,
evaluating the following variables: intensity of
scent, intensity of color, hardness, juiciness
chewing and acceptability. The results lead to a
significant difference (p<0.05) between both
genders in hardness, with superiority in females
(5.88 vs. 5.09), and in the intensity of scent
between both systems, with superiority of the
meat from the animals explored intensively (6.24
vs. 5.18). The acceptability was significantly
correlated (p<0.05) with all other sensorial
characteristics. The global acceptability showed
a medium satisfaction (4.47) when degusted by
trained judges.

INTRODUCCIÓN

La raza caprina Blanca Serrana Andalu-
za, hasta mediados del siglo pasado se ex-
plotaba formando grandes rebaños que
pastaban en nuestras sierras de Andalucía
(Esteban y Tejón, 1985). En la actualidad,
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como desde hace tres décadas, se siguen
perdiendo efectivos debido al abandono
progresivo del campo y a la baja rentabili-
dad de los rebaños caprinos de aptitud
puramente cárnica (Delgado et al., 1992).

Actualmente la aplicación del análisis
sensorial en los procesos de calidad de
productos, se presenta como un recurso
muy importante para las industrias de ali-
mentos, pudiendo obtener resultados va-
liosos en la determinación de la calidad de
los mismos, proporcionando mayor compe-
titividad en el desarrollo de nuevos produc-
tos.

La escasez de trabajos sobre la evalua-
ción de las canales en caprinos y de los
cortes comerciales adecuados y variados
que puedan agregar valor al producto es lo
que está impulsando la investigación en
esta área. Por ello, este trabajo tiene como
objetivo, evaluar las características senso-
riales de la carne de cabritos de raza Blanca
Serrana Andaluza, sometidos a los sistemas
de cría intensiva y extensiva.

MATERIAL Y MÉTODOS

La parte sensorial del experimento fue
desarrollada utilizando la carne de 31 cabri-
tos (17 machos y 14 hembras), distribuidos
en dos sistemas de cría: extensivo (16) e
intensivo (15). Los animales fueron sacrifi-

cados al llegar a un peso alrededor de 19 kg.
Porciones del músculo Semimembranosus
y de la pierna, fueron usados para análisis
sensorial. Se realizó el test de la escala
hedónica, con cuatro repeticiones para cada
tratamiento, según Amarine et al. (1965).

Cada atributo fue puntuado en una esca-
la de 1 a 10, de forma que 1 se refiere a la
condición menos favorable y 10 a la más
favorable, en relación a los atributos senso-
riales: intensidad de olor, intensidad de
sabor, jugosidad inicial, facilidad de
masticación, dureza y aceptabilidad.

En los análisis sensoriales fue utilizado
un diseño enteramente casualizado, al azar,
en un esquema factorial 2×2, con, 4
replicaciones, donde los animales fueron
distribuidos aleatoriamente en 2 tratamien-
tos experimentales (sistema de cría extensi-
vo y sistema de cría intensivo) y 2 sexos
(machos y hembras) utilizando un panel
sensorial entrenado, con 8 catadores. Los
datos fueron analizados estadísticamente
por la técnica paramétrica de análisis de
varianza (ANOVA) del programa estadísti-
co SAS (1990).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la tabla I se observan los datos refe-
rentes a los atributos sensoriales de la carne
de cabritos de raza Blanca Serrana Andalu-

Tabla I. Atributos sensoriales de la carne de cabritos de la raza Blanca Serrana Andaluza
en función del sexo y sistema de cría. (Sensorial attributes of meat from goats of Blanca Serrana
Andaluza breed, based on sex and exploring systems).

Atributos Sexo Sistema de cría
Macho Hembra Extensivo Intensivo

Intensidad de olor 4,62 5,09 4,96 4,75
Intensidad de sabor 5,51 5,91 5,18b 6,24a

Jugosidad inicial 4,95 5,04 4,68 5,32
Facilidad de masticación 4,76 5,06 5,23 4,59
Dureza 5,88a 5,09b 5,50 5,47
Aceptabilidad 4,14 4,79 4,17 4,76

abLetras distintas difieren significativamente entre sí (p<0,05).
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za en función del sexo y sistema de cría. Los
resultados apuntan una diferencia signifi-
cativa (p<0,05) entre los sexos para la varia-
ble dureza, con superioridad de las hembras
(5,88 vs. 5,09). La variable intensidad de
sabor fue influida por los sistemas de cría,
con superioridad de la carne de los animales
explotados en intensivo (6,24 vs. 5,18), pro-
bablemente debido al mayor contenido de
grasa de los animales explotados en ese sis-
tema.

El olor caprino, más evidente, fue de-
tectado en animales alimentados con
ensilado de maíz, coincidiendo con aque-
llos que presentaron contenidos de lípidos
más elevados en la carne, confirmándose la
importancia de los lípidos en la formación
del aroma cárnico característico de la espe-
cie (Madruga et al., 2002).

Aún no está totalmente dilucidada la
cuestión de cuales de los componentes son
responsables de las características senso-
riales de la carne, sin embargo, Madruga et
al. (2000) afirman que el aroma y el sabor
característicos de la carne están directa-
mente relacionados con el contenido de
grasa presente en el músculo, hecho obser-
vado en la presente investigación en rela-
ción al atributo intensidad de olor, que re-
sultó más intenso en los caprinos explota-
dos en sistema intensivo, que presentaron
mayores contenidos de grasa.

Wong et al. (1975) proponen que ciertos
ácidos grasos, con cadenas ramificadas con
grupo metil, presente en la grasa subcutá-
nea de los caprinos, serían los componen-
tes directamente responsables del olor ca-
prino, y confirmaron esta hipótesis a través
del análisis sensorial, en el cual el olor ca-
prino fue relacionado con la presencia del
ácido 4-metil octanóico. Posteriormente, Ha
y Lindsay (1991) han relacionado este aro-
ma con los componentes fenólicos aislado
del tejido adiposo de la carne caprina.

En la tabla II, constan los coeficientes de
correlación entre los atributos sensoriales
de la carne. La característica aceptabilidad
fue correlacionada significativamente
(p<0,05) con todas las demás característi-
cas sensoriales, destacando su elevada co-
rrelación con la jugosidad inicial (r= 0,56) y
su correlación negativa con la dureza de la
carne (r= -0,29), o sea: cuanto mayor es la
dureza, más pequeña la aceptación del pro-
ducto por los catadores.

Merece la pena destacar también, la re-
lación positiva entre los atributos intensi-
dad de olor e intensidad de sabor (r= 0,52)
que son atributos decisivos en la acepta-
bilidad de un producto por el consumidor.

CONCLUSIONES

Los atributos sensoriales, intensidad de
sabor y dureza de la carne, fueron influidos

Tabla II. Coeficiente de correlación (r) entre los atributos sensoriales de la carne de cabritos
de raza Blanca Serrana Andaluza. (Coefficient of correlation (r) between the sensorial attributes
of meat from goats of Blanca Serrana Andaluza breed).

Atributos Intensidad de Jugosidad Facilidad de Dureza Aceptabilidad
sabor inicial masticación

Intensidad de olor 0,52* 0,20* -0,07 -0,18 0,21*
Intensidad de sabor - 0,38* -0,10 -0,10 0,40*
Jugosidad inicial - - 0,28* -0,12 0,56*
Facilidad de masticación - - - -0,28* 0,19*
Dureza - - - - - 0,29*

*p<0,05.
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por los factores sistema de explotación y
sexo del cabrito, respectivamente. Para ofre-
cer un producto diferenciado y de calidad
hay que mantener la característica positiva

del sabor y mejorar la dureza. La acepta-
bilidad global que ha merecido el producto,
indica una satisfacción media (4,47) al ser
degustado por jueces entrenados.
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