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Se realizd una caracterizacion y valoracion de la canal y de la carne de cabritos criollos del sur de Cérdoba. Se
sacrificaron 30 machos y 30 hembras de 45 a 60 dias de edad, entre 10 kg y 15 kg de peso vivo. La evaluacién de
la canal de cabritos se realiz6 a nivel objetivo sobre todos los animales mientras que la valoracion de la carne se
efectud en 20 animales de cada sexo. Para la valoracion objetiva de la canal se determinaron los siguientes pesos:
vivo en ayunas, de la canal, de los cortes de la hemicanal izquierda y de los componentes tisulares de la espalda.

En la evaluacion de la carne se utiliz6 el masculo longissimus dorsi y se determind pH, capacidad de retencion
de agua (CRA) y color, estableciéndose para este Gltimo los pardmetros L*, a* y b* (iluminante D65, sistema
CIELab, BYK Gardner colorview model 9000). Los datos fueron comparados mediante un ANOVA. El peso vivo
en ayunas (PVA) como promedio de machos y hembras fue de 11790,70 + 368,5 g y el rendimiento (R) promedio
se calcul6 en 47,81 + 2,5%. Si bien los machos mostraron mayores valores para PVA, R y peso de canal caliente
las diferencias no fueron estadisticamente significativas.

Los cortes de la hemicanal izquierda presentaron la siguiente composicion: Vahadla 8%, Bajos 10%, Costillar
15%, Cuello 9%, Espalda 21%, Pierna 32%; las diferencias entre sexos no fueron significativas. La pierna fue el
corte de mayor peso con un promedio de 900,55 + 147,6g.

La diseccion de la espalda izquierda mostro la siguiente constitucidn tisular promedio: misculo 402,39 + 69,4
g (67,94%), hueso 150,88 + 24,9 g (25,57%), grasa 15,83 + 6,9 g (2,71%) y desechos 17,59 + 5,5 g (3,01%). La
cantidad de tejido muscular y éseo de la espalda fue superior en los machos. ElI misculo en los machos alcanzo el
68,5% Yy en las hembras al 67,4% (p<0,05). El hueso correspondio en los machos al 26,7% y al 24,4% en las
hembras (p<50,01). La cantidad de grasa de la espalda fue mayor en hembras (3,45%) con respecto a los machos
(1,99%), (p<0,01). En cabritos los depdsitos grasos cavita rios son los mas importantes y si bien las hembras
poseen mayor contenido graso en todos los depdsitos cavita rios las diferencias fueron significativas Unicamente
para grasa omental y renal (p<0,01). Con respecto a la valoracion instrumental de la carne: pH y CRA
evidenciaron diferencias significativas entre sexos (pH: p<0,05 y CRA: P.D. 0,01). Los parametros para color L*
y a* presentaron diferencias altamente significativas entre sexos (p<0,01) mientras que para b* las diferencias
fueron significativas (p<0,05). Es decir que el musculo de las hembras tendio a ser de color mas rojo pero menos
claro y con una componente amarilla mas elevada que en los machos.

Los resultados observados en este trabajo no difieren de los obtenidos en cabritos criollos de otras regiones. En
general se observa que las canales de caprinos son magras, presentan escaso grado de grasa de cobertura y
predominio de medidas longitudinales. La importancia de este trabajo se basa en determinar caracteristicas o
atributos que posee la canal y la carne del cabrito criollo regional.
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Cuadro 1.- Caracteristicas de la canal y de la carne en cabritos criollos. VValores promedio y desvios estandar.

Caracteristicas de la canal Hembras Machos
PVA (g) 11631,70 £ 299,5111949,70 + 276,8
PCC (g) 5711,00 £ 944,8 | 5876,33 + 959,2
Rendimiento (%) 47,69 £ 2,5 47,92 +£25
Constitucion de la espalda
[Musculo (g) 395,31 +68,8a | 409,47 +70,4b
Hueso (g) 140,02 +£18,3a | 161,73 +26,2b
Grasa (g) 19,83 +6,2a 11,82+49b
Grasas cavitarias
Grasa Omental (g) 119,02 +596a | 73,56+30,0b
Grasa Renal (g) 31,1+188a 21,1+123b
Caracteristicas de la carne
pH 5,68 +0,07 a 5,74 +£0,08b
CRA 2925+1,7a 30,81+15hb
IL 39,36 +23a 4205+ 26b
a 12,70+ 15a 11,09+ 1,7 b
b 1596+1,2a 14,98+ 1,7 b
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