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CALIDAD DE LA CARNE DE CABRITOS DE LA
AGRUPACIÓN CAPRINA CANARIA (ACC)

Para la realización del estudio de la calidad de la carne se utilizaron
cuarenta cabritos pertenecientes a la ACC, divididos en cuatro lotes,
sobre los cuales se valoró el efecto del tipo de lactancia (natural vs arti-
ficial) y del peso sacrificio (6 vs. 10 kg.), controlándose la evolución del
pH, color, capacidad de retención de agua, dureza, composición quími-
ca y fibrilar. La mayor parte de variación entre distintos parámetros es
debida al efecto del propio aumento de peso al sacrificio. Como con-
clusión, el empleo de un lactorreemplazante no afectó negativamente a
la calidad químico-física de la carne producida.

In the study of meat quality were used 40 ACC kids, which were distri-
buted in four subgroups. It was evaluated suckling method effect (natu-
ral vs artificial) and slaughtered weight (6 vs 10 Kg). After that, it was
controlled pH, colour, water holding capacity, texture, chemistry and
fibre composition. The major variability between different parameters
was due to the increase of slaughter weight. To sum up, to use a milk
replacer did not affect the chemist-physics meat quality. 

PRESENTACIÓN

El objetivo del presente trabajo
ha sido estudiar el efecto de
la lactancia artificial (lactorre-

emplazante) y del incremento del
peso vivo en la calidad de la carne
de cabritos pertenecientes a la
ACC.

INTRODUCCIÓN

En el Archipiélago Canario, la
tradición en el consumo de carne
procedente del ganado caprino es
muy antigua. Recientemente,
Atoche y col. (1989) han demostra-
do la convivencia de caprinos
domésticos con los antiguos mora-
dores de las islas en el periodo
anterior a la conquista, y tras la
misma, en las crónicas de Viera y
Clavijo (1982) se hace mención a la
calidad de las carnes producidas en
la isla de Fuerteventura, “No
habiendo favorecido la naturaleza a
los habitantes de Fuerteventura y
de Lanzarote con el agradable ali-

mento de las frutas, pues, aunque
aquella isla tenía algunas palmas,
acebuches y tarajales, ésta última
careció siempre de lo que pudiera
merecer dignamente el nombre de
árbol. 

Más, en compensación de esta
falta, sabemos que tuvieron tanta
copia en carnes que nunca echaron
de menos otro género de comidas.
Fuerteventura sola criaba en cada
año más de 60000 cabras, tan gor-
das que algunas daban de sí 30
litros de sebo; y esta carne, cocida
en leche o asada con manteca era,
(por confesión de los franceses de
Juan de Sola) más sabrosa que la
de Francia”.

Hasta hace relativamente pocos
años, la carne procedente del gana-
do caprino consumida en Canarias
se dividía en tres tipos. En primer
lugar el conocido “baifo”, animal de
muy corta edad (6-7 días) y de una
escasa calidad organoléptica, al
poseer un bajo porcentaje graso,
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que presentaba como principal cua-
lidad la terneza de su carne y de
consumo principalmente urbano. 

Otro tipo de animal consumido
es la “Machorra”, generalmente
hembra de 7-8 meses de edad y
que no ha sido cubierta, de empleo
casi exclusivo en medio rural.
Finalmente, la carne de cabra adul-
ta, de consumo rural y con unas
características de preparación culi-
naria muy diferenciada y tediosa,
dado que se necesita de una prime-
ra fase de eliminación de casi toda
la grasa de cobertura e intermuscu-
lar presente en la canal, para poste-
riormente ser sometida a la acción
del vinagre durante al menos 10
horas, y cocinada en presencia de
abundantes condimentos. Esta pre-
paración tan complicada, que daría
idea de un producto de consumo
muy reducido, se contradice con el
precio que alcanza esta carne
(3,60-4,20 euros kg/canal).

La introducción de las técnicas
de lactancia artificial en las Islas
Canarias ha provocado la aparición
de un nuevo tipo de animal, un
cabrito de mayor peso, entre 6-12
kg, sobre el que se centra el pre-
sente trabajo.

Las características nutricionales
de la carne procedente de ganado
caprino indican que, de los mismos
cortes, la carne de cabra posee de
un 50 a un 65% menos de grasa
que la de vaca (con una similar pro-
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porción de proteína), entre un 42 y
un 59% menos grasa que el corde-
ro y alrededor de un 25% menor
que la carne de ternera (Addrizzo,
1994). Además, el porcentaje de
grasa saturada de la carne de cabra
es un 40% menor que la del pollo
sin piel, 850% menor que la de
vaca, 1100% menor que la de cerdo
y un 900% menor que la de cordero
(USDA, 1989).

Por tanto, el objetivo del presen-
te trabajo es evaluar el efecto de la
lactancia artificial sobre la calidad
de la carne de cabrito, así como la
relación existente entre las pobla-
ciones fibrilares musculares y la
calidad de la carne.

MATERIAL Y MÉTODOS

Para la realización de este estu-
dio, se criaron 20 cabritos machos
de la ACC en condiciones de lactan-
cia natural (24 horas con la madre)
y otros 20 usando un lactorreempla-
zante (leche maternizada). Estos
animales fueron sacrificados según
métodos normalizados a dos pesos
diferentes (6 y 10 kg), para poder
evaluar la interacción del peso al
sacrificio con el método de crianza.
Tras el sacrificio se obtiene el mús-
culo Longissimus toracis et lumbo-
rum (LTL) sobre el que se realizaron
las siguientes mediciones.

- Color. Sistema CIE L*C*H*.
- Capacidad de Retención de

La presencia de ganado
caprino en las Islas

Canarias es anterior a la
conquista, según ha
sido demostrado por
hallazgos en el yaci-

miento de El Bebedero
(Lanzarote).

Baifos del ganado caprino canario

Estudio de cría usando un lactorreemplazante.
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observaron una diferencia en el pH
motivada por una mayor concentra-
ción de glucógeno en los animales
alimentados con dietas altas en
energía. Las leches consumidas por
los cabritos en lactancia artificial y
natural se diferenciaban en compo-
sición, pero esto no pareció afectar
al pH del músculo por lo que proba-
blemente los niveles de glucógeno
serían similares en los cabritos de
ambos tipos de lactancia.

El peso vivo sacrificio (PVS) si
manifestó una clara tendencia en
los niveles de pH, ya que mientras
los animales criados con sus
madres incrementaban el valor del
pH al elevar el PVS, los alimentados
con un lactorreemplazante lo pre-
sentaban más bajo al ser sacrifica-
dos con 10 kg de PVS. 

Los resultados de Sañudo y col.
(1996) en corderos criados con lac-
tancia natural y posterior alimenta-
ción sólida mostraron un incremento
en los valores de pH, mientras que
para Marichal (2000) se redujeron al
elevar el PVS de cabritos criados
con lactancia artificial de 6 a 25 kg.
Esta aparente contradicción del
efecto del PVS podría tener relación
con el hecho de que los animales
alimentados con lactorreemplazante
se incorporan más rápida y eficaz-
mente a la alimentación de rumian-
te, aumentando así su ingesta de
hidratos de carbono y presentando
por ello mayores niveles de glucó-
geno muscular.

En referencia al color de la carne
y comenzando por analizar la lumi-
nosidad (L), se observó que los
valores obtenidos en la presente
experiencia eran más altos que los
observados por otros autores en
cabras adultas (Babiker y col.,
1990) o en cabritos sacrificados a
pesos superiores (Snell, 1996). 

Se ha puesto de manifiesto un
efecto de la edad en estos anima-
les, dado que la costumbre de sacri-
ficio a pesos bajos instaurada en

agua (CRA). Método de Grau y
Hamm (1953).

- Dureza. Método de cizallamien-
to de Warner-Bratzler (figura 1).

- pH. Medido al sacrificio y 24
horas tras el mismo. 

- Composición fibrilar. Método de
(Dubowitz y Brooke, 1973).

- Composición química.
Humedad, cenizas, grasa total, pro-
teína total, colágeno total y solubili-
dad del mismo.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la Tabla 1 se puede observar
los efectos del tipo de lactancia
empleado (natural vs artificial) y del
peso sacrificio (6 vs 10 kg) sobre los
parámetros de calidad de la carne
estudiados.

Los valores obtenidos para el pH
fueron acordes con los presentados
por otros autores para el ganado
caprino (Heffron y Dreyer, 1975;
Kim y col., 1991; Alvarez y col.,
1995; Snell, 1996). El tipo de lactan-
cia empleado no afectó al valor de
pH en ninguno de los momentos
estudiados, no observándose ten-
dencia alguna motivada por este
factor. 

Estos resultados están en con-
cordancia con lo expresado por
Kirton y col. (1989) y por Sañudo y
col. (1995) en corderos y cabras con
distintos regímenes de alimenta-
ción. Por el contrario, Abouheif y col.
(1995) y Solomon y col. (1986) sí

Figura 1. Texturómetro universal provisto de célula
Warner-Bratzler.

La carne de
cabra es menos
grasa que la
vaca (50-65%),
cordero (42-59%)
o ternera (25%).



España para los cabritos determina
este color tan claro de la carne. Esto
se vio confirmado en el caso con-
creto de nuestros resultados ya que
la carne de los cabritos sacrificados
a mayor peso era ligeramente más
oscura, si bien la reducción en el
valor de L fue mínima y posiblemen-
te no perceptible por el ojo humano. 

Esta leve reducción también ha
sido observada por Argüello y col.
(1998) y Marichal (2000) en ganado
caprino y por Sañudo y col. (1996)
en corderos. La sustitución del ali-
mento lácteo por uno sólido más
rico en hierro posiblemente fue la
causa de la misma.

La lactancia empleada no pre-
sentó efectos estadísticamente sig-
nificativos sobre los valores de lumi-
nosidad, pero sí una tendencia en
los animales de PVS de 10 kg, con
mayores valores de L para los que
consumieron lactorreemplazante. El
hecho de no haber encontrado dife-
rencias a los 6 kg de PVS quizá
estuviera motivado por la similitud
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en la cantidad de hierro en las dos
dietas lácteas, 5 vs 4.4 ppm, lacto-
rreemplazante y leche de cabra res-
pectivamente (Moreno y col., 1993).
Por el contrario, los cabritos de
mayor PVS han incluido en su dieta
alimento sólido, y si bien los anima-
les de lactancia natural consumían
algo menos que los de lactancia
artificial el alimento al que accedían
poseía una mayor concentración de
hierro (24 vs 40 ppm en pienso star-
ter y ración de las madres).

La dureza de la carne es consi-
derada por algunos autores como
uno de los atributos más importan-
tes que aprecia un consumidor
(Lawrie, 1998). Los valores obser-
vados en la presente experiencia
estuvieron acordes con los observa-
dos por Kesava y col. (1984) en
raza Black Bengal (5.77 kg),
Argüello y col. (1998) en cabritos de
la ACC (46 N), 

Sañudo y col. (1995) en cabras
adultas a los 7 días postsacrificio
(3.15 a 4.42 kg), Babiker y col.

La crianza de cabri-
tos mediante el empleo de
un lactorreemplazante no

repercute negativamente en
la calidad química-física de

la carne.

Tabla 1. Efecto del tipo de lactancia y peso sacrificio sobre los parámetros estudiados
en el músculo Longissimus dorsii.
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cendental en la mayor CRA de los
animales de lactancia artificial. En
este sentido, el valor medio del pH a
las 24 horas postsacrificio de los
animales criados con sus madres
fue de 5.64, mientras que los ali-
mentados con lactorreemplazante
presentaron un pH medio de 5.66,
siendo este incremento inferior al
rango (5.5-6.5) en el que Hamm
(1972) consideraba que se podrían
producir grandes alteraciones en la
CRA. Indudablemente, ese mayor
pH mostrado por los cabritos de lac-
tancia artificial hizo que las proteí-
nas se encontrasen más alejadas
de su punto isoeléctrico y así ejer-
cieran más atracción sobre el agua. 

En referencia a la composición
química, en primer lugar se observa
que el porcentaje de humedad, en
comparación con otras razas, es
algo superior en nuestros animales,
oscilando entre un 76 y un 78%,
posiblemente ocasionado por un
menor PVS, ya que, como se verá
con posterioridad, la elevación del
mismo reduce la proporción de
agua en la carne. Los porcentajes
de proteína también son caracterís-
ticos de animales muy jóvenes (18-
20% aproximadamente), al igual
que la grasa acumulada en el mús-
culo (0.9 a 1.6%). Si bien la grasa
es un tejido de deposición tardío, en
el caprino concurre otra circunstan-
cia, como es la deposición visceral
de la misma. Estas dos razones
aportadas pueden explicar los bajos
porcentajes de grasa observados
en comparación con las otras razas
caprinas.

El tipo de alimentación recibida
no tuvo efecto sobre la composición
química, lo que concuerda con lo
observado por Mueller y col. (1985)
en cabritos de similar peso y tipo de
alimentación. 

Con el incremento del PVS, las
fibras se van desarrollando y el
músculo madura, de tal forma que
se reduce el porcentaje de hume-
dad presente en la carne a expen-

(1990) en cabras adultas y carne
cocinada (4.0 kg) y por Johnson y
col. (1995) en cabras de 20 kg de
PVS y carne cocinada (59.8 y 70.6
N, LTL y SM respectivamente).

Sin embargo, fueron superiores
a los relatados por Gallo y col.
(1996) en LTL cocinado de cabritos
criollos (3.2 kg) y netamente inferio-
res a los encontrados por Johnson y
McGowan (1998) en cabras nativas
de Florida y SM cocinado (9.1 kg).
Diferencias en la preparación de la
muestra y PVS son las que posible-
mente han motivado los distintos
resultados.

Los valores obtenidos para la
CRA oscilaron entre 0.31 g (6.2%) y
0.72 g (14.4%) expelidos, siendo
ligeramente inferiores a los relata-
dos en la bibliografía para ganado
caprino adulto por Sañudo y col.
(1995) y Alvarez y col. (1995), pero
similares a los observados por
Argüello y col. (1998) y Marichal
(2000) en cabritos de la ACC. Con
toda probabilidad el mayor PVS de
los primeros fue el factor que influyó
en la mencionada diferencia.

En cuanto a la evaluación de los
efectos, mientras que en la eleva-
ción del PVS no se encontró signifi-
cación en ningún momento, la lac-
tancia empleada sí ejerció efecto
significativo. 

La alimentación recibida por los
animales sí que ha desarrollado un
marcado efecto sobre la CRA, sien-
do los animales criados con lacto-
rreemplazante los que poseyeron
una carne con menor cantidad de
jugo expelido. Si bien son escasos
los trabajos al respecto en ganado
caprino, sí ha sido reportada una
tendencia a disminuir la CRA con-
forme se incrementaba la condición
corporal de cabras adultas (Sañudo
y col., 1995). 

En el caso del presente trabajo,
el pH y el contenido en proteína
podrían haber jugado un papel tras-

Criar cabritos en lactan-
cia artificial hasta los 10
kg de peso vivo redunda
en un mayor beneficio
por parte del ganadero
sin que se vea mermada
la calidad de la carne
producida.
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sas de la proteína de neoformación
y la deposición de grasa. 

El LTL experimentó un gran
incremento en el área de sus fibras
tipo I, lo que incrementó sus niveles
de porcentaje graso, como así ha
sido relatado con anterioridad tanto
en ganado vacuno (Melton y col.,
1974; May y col., 1977) como en
ganado ovino (Moody y col., 1980).

En referencia a los niveles de
colágeno en otras razas caprinas,
éstos fueron similares a los obser-
vados por Van Niekerk y Casey
(1988) en la raza Boer y los encon-
trados por Abouheif y col. (1995) en
corderos. 

Sin embargo, sí hemos de desta-
car las grandes diferencias observa-
das en cuanto a la solubilidad. Ya ha
sido relatada una mayor solubilidad
del colágeno en el ganado caprino
(Van Niekerk y Casey, 1988), pero
en este caso las solubilidades fue-
ron muy altas, del 70 al 85% frente
al 33% relatado para la raza Boer,
20% en ovino de 20 kg de PVS
(Morbidini y col., 1999) o hasta de
un 13 al 17% en ovino sacrificado a
los 40 kg (Abouheif y col., 1995).
Estas grandes diferencias en cuan-
to a la solubilidad del colágeno pue-
den ser atribuibles a la edad de los
animales (Cross y Carpenter, 1973).

Pasando al estudio de la distri-
bución fibrilar del músculo, no se ha
observado relación entre la alimen-
tación recibida y la misma. De todas
maneras, el efecto de la alimenta-
ción sobre los porcentajes de fibras
no se señala claramente en la
bibliografía, dado que no parece
provocarse una diferenciación de
fibras por efecto de las distintas die-
tas, al contrario de lo que ocurre
durante el desarrollo del animal
(Dwyer y col., 1993; Yamaguchi y
col., 1993).

El efecto del incremento del PVS
sobre los porcentajes de los distin-
tos tipos de fibras en ningún

momento fue significativo, pero pro-
mediando los resultados dentro de
cada peso, se pudo observar que
las fibras tipo I ascienden ligera-
mente (28 a 33% para 6 y 10 kg res-
pectivamente), las tipo IIA descien-
den en su porcentaje (41 a 35%
para 6 y 10 kg respectivamente) y
las IIB lo incrementan ligeramente
(31 a 32% para 6 y 10 kg respecti-
vamente). La interconversión de
fibras ha sido descrita por Ashmore
(1974) y Swatland (1975), pero en
estas primeras semanas de vida la
diferenciación estaba afectada por
numerosos factores, como pueden
ser inervación (Vrbová y col., 1985),
estiramiento y sobrecarga (Lowrie y
col., 1989) y niveles de tiroxina
(Sugie y Verity, 1985). Parece que la
tendencia presentada por los por-
centajes de los distintos tipos de
fibras está de acuerdo con lo expre-
sado por Ibebunjo (1994).

En referencia al área fibrilar, la
funcionalidad del músculo testado
ha marcado las diferencias observa-
das. El efecto de la nutrición recibi-
da por los cabritos no es estadísti-
camente significativo en ninguno de
los casos, pero una clara tendencia
a la reducción puede ser observada
en los animales que ingirieron lacto-
rreemplazante. 

Ganado caprino canario.
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En ganado caprino se puso de
manifiesto por Gaili y Ali (1985) un
incremento del área de las fibras al
ser los animales sometidos a una
alimentación de engorde. De igual
forma Moddy y col. (1980) observa-
ron, trabajando con corderos, un
efecto de la alimentación sobre el
tamaño de las fibras tipo I. También
en ganado vacuno, pero en este
caso sometido a dos meses de res-
tricción alimentaria, Yambayamba y
Price (1991) demostraron la reduc-
ción del área de las fibras. Este
efecto de la alimentación sobre el
área de las fibras ha sido exhausti-
vamente estudiado por Yamaguchi y
col. (1993) los cuales observaron en
músculos de rata una reducción del
peso del músculo, y por tanto del
área de sus fibras, cuando los ani-
males eran alimentados por debajo
de sus necesidades. 

Cuando el PVS pasó de 6 a 10
kg, se observó un incremento del
área de las fibras musculares. Dicho
incremento se debió al crecimiento
hipertrófico de las mismas ya des-
crito por Staun (1963), Davies
(1972) y Swatland (1975). Una vez
más, la actividad de los músculos
determinó un mayor crecimiento en
aquellos que poseen una mayor
actividad. Como ya ha sido determi-
nado por Yamaguchi y col. (1993),
es el peso de los animales y no la
edad lo que determina el área de
sus fibras, y así se ha puesto de
manifiesto en este trabajo al presen-
tar animales de diferente edad e
igual peso similares áreas en sus
fibras musculares.

CONCLUSIÓN

Tras la exposición y discusión de
los resultados se puede concluir
que el empleo de lactorreemplazan-
tes en la nutrición de cabritos, no
altera la calidad química-física de la
carne producida por los mismos, así
como que la elevación del PVS no
reduce la calidad de la carne produ-
cida por los cabritos. Si bien, su
aspecto externo cambia ligeramen-

te, por tanto, criar cabritos en lac-
tancia artificial hasta los 10 kg de
PVS redundará en un mayor benefi-
cio por parte del ganadero sin que
se vea mermada la calidad de la
carne producida.
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