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L INTRODUCCION

En nuestro pals, la principal limitante para la
comercializacidén de la carne de cabro es2 la presencia de
ciertas caracteristicas organolédpticas indessables (olor vy
gabor). las gque perjudican la aceptacidn de este producto;
=2in =mbargo. d4stas se podrian mejorar mediante la adicidn de
cliertos ingredientes que ayuden a encubrirlas.

Es probable gue 1la carne de cabra nunca llegue a
competir en sabor con la de rez o de cordero de primera
calidad. pero el valor bioldgico de sus proteinas puede ser
igualmente ealevado.

Se egtima gque =i no se encubre al olor y =abor de la
carne de machoe cabrio, la poblacidn no incluira azta
producto en =su dieta alimenticia. ¥ por le tanto no se
mejorard el consumo de esta carne, lo cual implica un
obztdrulo para el desarrollo de la explotacidn caprina.

_ Debido a que los machos cabrios crecen mas rapido vy
producen carne mA=s magra, é&sta iutltima puede utilizarse =ola
s combinada en la dieta humana. por 1o que gu
aprnvechamiantp puede ser de gran relevancia. tanto para los
productores como para loz consumidores.

La percepcién del sabor y olor de la carne de machos
cabrlios puaede hacerse sensorialmants, autn cuando cabe
aclarar gue tales caracteristicas (olor y =abor) =on laz méas
dificiles de definir por su subjetividad. '

Por lo anterior. la presente investigacidn tuvo como
objetivo ewvaluar la eficiencla del emplec separado de tres
falmusras aromaticas elaboradas artesanalmente. para ol
mejoramiento de las caracteristicas referidas de la carne de

machos cabrios.



II. HIPOTESIS

Mo es posible encubrir el olor y sabor indesesbles de
la carne de machos cabrios. mediante el emplec de salmueras

aromaticas.



III. OBIETIVOS

III.1 General

Contribuir al mejoramiento del consumo de carne de

cabro en el pais.

I1IT.2 Especificos

Evaluar tres tipos de salmueras aromaticas en términos
da  encubrir el ocler y s=abor indeseablez de la rarne del

macho cabrio.

Determinar cudl de lons dos tiempog de inmersicdn de la

carne en =almueras (12 y 24 horasg) tuvo mejor aceptacidn.



IV. REVISION DE LITERATURA

En la actualidad la=s poblaciones humanas eztdn
crecisende con mucha rapidez y crean una demanda creaciesnts e
importante de alimentos adicionales con proteina animal.
E=sta demanda puede satisfacersze con facilidad al aumentar la
poblacion de ganado rumiante. va gque se pueden utilizar
alimentos forrajeroz y subproductos de cosecha inadecuados
para consumo humano.

Sin embargo, es méz facil aumentar 1la poblacidn de
pequefios rumiantes, como cabras vy ovejas. que la de arandes
rumiantes. comc lo® bowvinos=. porque su manejo. inversidén.
etc., se adaptan mejor a la capacidad productiva de la
poblacidn del drea rural.

La cria de cabras proporciona un pegquafic, para
importante aporte de proteina animal en forma de leche vy
catne. Esto ez particularmente util para las familias de
escasog lingresof que no pueden comprar estosg productos,
French (1270). Gall (19%71). Agraz (1989},

En Guatemala. principalmente para el Area fLral, la
crianza de cqbras e=2 una buena alternativa para obtener v

consumir proteina animal a bajo costo.

IV.1l Clasificaciones de la carne de cabra
Gall (1971)., Devendra y Owen [(1983), Velez (1986).

clasifican 3 tipos de carne caprina gue se producen. éstos

son:
a) Carne de cabrite (8 - 12 =semana=s])
b) Carne de cabra joven (1 - 2 afioz)
) Carne de cabra vieja (2 - & afio=s)



Por otro lado, Agra= (1989). eztableclid la= 4
categorias giguientes:

a) Cabrito lactante

b} Hembra y macho en desarrollo

c) Cabras adultas

d) Macho= adul to=

Para Castellanos et al. (1291). lUnicamente exi=sten 2
categorlias=;
&) Cabrito

b)) Animale=s de mayor edad

VI.2 Caracteristicas organolépticas de la
carne de cabra

La carne de macho cabric presenta un oclor fuerte vy
desagradable que provoca rechazo a sSu  consumo por la
poblacidn en general. =siendo pocos los animales que =5
destinan al mataderoc por su carne, Ensminger (1970) .

Este olor desagradable se debe a que durante la &pocs
de celo. el mache lo secreta impregndndosele a la carne del
animal haciénénse evidente en la carne de cabra wvieja: e=
producido por unas gléandulas odor { feras, localizadas
inmediatamente por detrds y a lo largo del borde internc de
la base de cada cuerno del macho y secretan dcido caproico
{algunas hembras también presentan glandulas odoriferas) .
Sanz (1942): Saraza (1952): French (1970): Saleg [1975):
Banks (1986): Devendra y McLeroy (1986): Bottaglia vy
Mayrose (1987).

Saraza (198%52), ESale=z (19375). Velex= (198%6). Bottaglia vy
Mayrose (1987)., Castellanc=s &t al. (1991}, comentan gque las
cabras viejas., después de su wvida reproductiva v productiwva
se les tiene que aprovechar la carne. pero la presencia del
macho en el rebafioc durante todo el tiempo mantiené =]l olor
desagradable en la carne de la hembra lo que baja su wvaleor

comercial .

e



Todos lo= autores mencionados, concusrdan en dgque la
castracidn de los cabros gue van para matanza debe hacerze a
una temprana edad. eliminando asi. 21 mal olor,

Las prédcticas de manejo para controlar ol oler
deszagradable de la carne de macho cabrio son faciles de
implementar, pero an los= pai=zes tercermundistas son
dificiles de aceptar por parte de los caprincocultores. como
lo demuestra Ammour ¥y Benavides (1987). cuando mencionan gue
en Guatemala. una de las préacticas mé&s comunes es =l maneio
conjunto de macho= y hembras, el cual =e da en el 83% de los
cagos, ademas de que no se prédctica la seleccidn de machos
ni la castracidn. Arias (1987) dice gue en el sistema
estidrcol-carne el 93.1% de los productores mantienen a los
padrotes permanentemente con las hembras., y en =sistema
carne— lache el 45.8%.

Otra razdn por la que la carne de cabra no es apreciada
an nuestros palses =sa debe a que el animal al sacrificar=e
ez relativemente wviejo vy su carne e= dura, coriscea, de
color rojo oscuro y de mal sabor (Saranza 1952: Lapaz 1953
Sales 1375).

Devandra y Mcleroy (1986), Velez (1986), Castellancs et
al. (1291), dicen que la carne de cabra contiene menos grasa
gue la de carnero porque las cabras depositan la grasa
alrededor de lo=s organos dentro del wientre. lo cual limits
fu uso pues tiende a ser demasiado =eca en procesos ds
coccidn.

La carne de cabrito e muy tierna y posee un sSabor mas
delicado que la de cordero., pudiendo figurar como de& primera

categoria (French 1970: Agraz 1989,

IV.3 Salmueras Aromaticas '
Viglier (19280)., desgcribe a la salmuera o salmorra como
una solucidn de =al y otros componentes en agua gue s usa

para el salado himedo de las carnes y otrog alimentos.
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Exizten wvarias técnicas de aplicacidén de la =almuera.
como la de inyeccidn, himedo y en seco; respecto a la
primera Meyer et al. (1984) =sugieren que la cantidad de
galmuera a inysctar no debe ser superior al 5 & 10% del pe=o
de la carne.

En muchos paises europsos ha sldo costumbre aromatizar
lag salmueras de algunos jamones, por lo gque varios autores
mencionan el uso de mezcla de varios ¢ _ndimentos para evitar
la monoctomia de un sdlo sabor. ademds de que mejoran v
depuran aroma de los producto=s cédrnico=s crudeg en virtud de
22U accidn sazZonante (Visgier 19%80: Frey 1982, Coretti 1986,

Dentro de lo= condimentos maszs frecuentemente utilizados

=15 las =salmueras estan la sal. al vinagre. Y para
aromatizar, la= especias (tomillo, laurel, ordégano .,
pimienta, clavo, comino. canela, etc.) fweinling 1973;

Escamilla 1979: Visler 1980: Frey 1982: Mayer &t al. 1984;
Coretti 1986; Salazar 1985%).

Por otro lade., Meyer et al. (1984) agrega que es usual
emplear las especias en forma entera. quebrada o molida. vya
que =zon mas fdcilez de manejar: con respecto al usao de =zal.,
sugiere que la cantidad aplicada debe wvariar esntre sl 3 vy el
6% del peso d; la pieza A conmervar.

En general, el uso de especias puede prowvocar las
gsiguientes desventajas:

— calidad y fuerza de sabor wvariable

— rcontaminacidn con microorganismos

— diztribucidn heterogensa en =2l producto

I1V.4 E=zpecias

wailing (1973)! Vigier (1980 ; Cregpo ¢ (1989).
Cunningham (1290); San Martin y Ribaya (19%0), mencionan gue
e! comino =2 usa como saborizante y arocmatizante, =iendo
ademaés plcante y amargo! su usc comercial es el candimento

de comidas, chacinados de c¢erdo y =alchichas.



Walling (1973): Visiler (1980): Crespo (1989). describen
gque la pimienta tiene oler dul=én, sabor ardiente ¥
aromatico yv gu capacidad como condimento e2 reconocida. D
las demds egpecia=s refieren que:

La canela ez la especia aromdtica méd=s antigua. tiene
olor ¥y =abor intenscos. entre acres Yy amargosz, dulzones=s.
seguin las clases. Solamente en chacuteria se emplea
mezclada a otras especias.

El tomille tiene un sabor fuerte vy olor caracteristico
aromdtico. =su uso e= como aromatizante y condimente de
~arnes rojas, de cerdo, aves y animales de caza.

El clavo posgses olor dulzdn aromdtica, sabor ardiente
intensoc vy acre. Es usado para congervar carne Vv Ccomo
condimenteo en la preparacidn de platos de carne de cerdo.

El laurel tiene =abor penetrantes y amargo. sSe usa en
rhacuteria. En la carne de animales de caza ez comun afiadir
hojas de laurel.

El orégano presenta sabor y olor aromatico intenso.
Sa suele usgsar asociado al tomillo en salmueras, =salazones vy
carne de animales de caza.

El ajo tiene un sabor penetrante., acre picahte. olor

molesto v o5 fuertemente aromético,



V. MATERIALES Y METODOS

¥.1 Localizacidon

ELl presente estudio sa 1levd a cabo =341 la=
instalaciones de la Escuela de Zootecnia de la Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Uniwversidad de sSan

Carlos de Guatemala con una duracidn de do= semanas.

V.2 Disefio experimental
Fara realizar los= andli=is estadisticos, los=s
tratamientoz fueron distribuidos en un arreglo de blogues al

azar: los tipos de =salmusra evaluados fueron los siguientes:

Salmuera 1: 475 mli. agua; 2 gr. canela: 2 gr. heoja de

laurel: 0.5 gr. pimienta negra: 0.5 gr. clavo: 25 or.zal,

Salmuera 2: 475 ml. agus: 3 gr. ajo: 2 gr. comino: Z gr.

orégano en hoja; 0.5 gr. tomillo en ramita; 25 gr. =sal.

Salmuera 3: 425 ml. agua; 50 ml. wvinagre: 2 gr. ordgano;

0.5 gr. tomillo; 2 gr. hojaz de laurel: 25 gr. =al.

Testigo: 475 ml. agua y 25 gr. =al. |
I
Fara cada uno de los tratamientos 2 usaron 260 gramos

de carne.

V.3 Analisis Estadistico

L.a aevaluacion estadiztica de oclor y sabor, =& hizo con
lz prueba de Friedman y al aﬁccntrarse diferencias entre
tratamientos. =a realizo la prusba de intervalos de

confianza de contrastes especificos.



La evaluacidn de los periocodogs de inmersidn en las
zalmueras =e hizo por medioc de la Prueba de BRangoszs Sefialades=
Yy Pares Igualados de Wilcoxon.

Para =l andlisis sensorial =se utilizéd un panel de

consumidores durante dos semanasz.

V.4 Hateriales

- 1 jeringa plastica de 10 ml,.

- 1 aguja No. 14 de 2 pulgadas de largo
- Condimentos

Estufa

I

Plancha de asar

8 baldesz pldasticos

V.5 Procedimiento

Salmuera 1

a) Fogar la carne y lo= condimentos y luego se midid la
cantidad de agua.

b) Se llevo a ebullicién el agua con la raja de canela.

c) Se agregarcon a asta solucidn log demas condimentos=.

Salmuera 2

a) Pesar la carne y los condimento=z y luego =e midié la
cantidad de agua.

b) Se picaron los dientes de ajo y e agregaron al agua.

) Se agregarcn a esta solucidn los demds condimentos.

Salmuera 3

aj) Pe=zar la carne vy los condimentos y luego se midid la
cantidad de agua.

bi Se mezcld el wvinagre con el agua.

)} Se agregaron a e2ta sgcolucidn los demds condimentos.

io0



Testigo

a) Se pesd la sal. se midié la cantidad de agua y =e mezcld,

Lina vez preparadas las salmueras se inyectaron en =1
mazculo. en una relacidn del 10% de su pesc. Luego. an &l
sobrante se puso a reposar la carne a temperatura amblente

durante 12 vy 24 horae =egin fueron los tratamientos.

11



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Al efectuar el andlisis de las caracteristicas
organclépticas (sabor y olor), y el efecto de laz zalmueras
aromiticas sobre la carne. se obtuvieron los siguientes

resul tados:

Cuadro 1. Resultados de la Prueba de Friedman vy
Contrastes Especificos, sobre el efecto de
las salmueras para olor y sabor en la carne.

después de 12 horas de inmersidn.

e ——
Friedman I C. Contrastes Especlfiicosz
b Vh

Glor S58.61>7 .81 g2i incluye 0

SEabor 85 .0037 .81 g1 incluye 0O

Xr® = Valor calculade por Friedman.

b

Valor tabulado.

En el cuadro anterior se observa que el valor de Xr® es
mayor dque el wvalor tabulado (Vt). por lo tanto se rechazd la
hipétesis nula, detectidndose que por lo mencs un tratamiento
fue diferente. :

Al efectuar el andlisis de Contrastes Especificos =e
tuvo como resultadeo que no existilid diferencia entre
tratamientos, Lo gue indica gque todas las salmueras fueron
igualmente eficientes para encubrir las caracﬁérlaticas

indeseables=.

12



Cuadro 2. Resultados de la Prueba de Friedman vy
Contrastes Especificos. sobre el efecto de
las galmueras para olor y sabor en la carne,

despuéds de 24 horas de inmersidn.

- — —
Friedman I. C. Contrastes Especificos
Xr*® VvVt

Olor 40 . 66>7 .81 =i incluye ©

sabor 47 .56:7 .81 g1 incluyea 0

En el cuadro anterior se cobserva gue el valor de Xr®* es
mayor que el valor tabulado (V¥t)., por lo tanto se rechazd la
hipdte=sis nula., detectdndose gue por lo menos un tratamiento
fue diferente.

Al efectuar el andlisis de Contrastes Especificos se
tuvo como resultado que no existid diferencia entre
tratamientos. Lo gque indica gue todas las salmueras fueron
igualmente eficientes para encubrir las caracteristicas
indeseables=.

De la interpretacidn de loz resgsultados obtenidos por la
prueba de Friedman se rechazd la hipdtesi=s nula vy =e
determinéd que al menos uno de los tratamientos encubris el
olor y sabor desagradables de la carne. Para explicar estos
resultados se utiliz=d la pruseba de contrastes especificos,
encontrandose gque no existieron diferencias sgignificativas
entre tratamientos.

La no deteccidn de olor y sabor por el panel de
consumidores, =e puede atribir a la naturaleza de ciertos
dcidos grasos, en especial a los volatiles entre ellos el
caproico. el cual e= el responsable de producir el olor
desagradable en 1la carne del macho cabrio cuando =on
ezstimuladas las glédndulas odoriferas (glandulas cebéceas
modificadas s=segun Banks. 1986) . gin embargo. con la
gaturacidn en &l misculo por la salmuera vy el calentamiento

al gue se sometid la carne al asarse. el olor desaparecid an

13



el wvapor de agua: wes decir gue =e wvolatllizaron algunos
dcido=s grasos como butirico, caproico, caprilico.y cdprico,
lo anterior fue conflrmado por Santoz., 1950 Lawrie, 1967
Libbi, 1976; Coretti, 1286 y Castellanocs, 1391,

Por otra parte a2 importante congiderar =1 bajo da
contenido de &dcidos grasos en la carne, debide a2 gue la
grasa inter e intramuscular en los caprinos es escasa vy la
mayor =se concentra en la regidn ventral (Devendra y McLeroy,
19286, Velez, 198& y Castellanos ot al.. 1991).

En ctro orden de ideas para evaluar el tiempo de
inmersidn de la carne en las salmueras (12 ¥y 24 horas). =seo
realizd la prueba de Pares Igualados de Wilcoxon y los

resultados fueron loz siguientes

Cuadro 3. Prueba de Rangos Seiialados y Pares Igualados
de Wilcoxon para evaluar las salmueras en 12 vy

24 horas de inmersidn de la carne.

TRATAMIENTOS ACEFTABILIDAD

1 Canaela 12 hr=. » canela 24 hr=s.

-4

; Ajo 12 hr=. » ajo 24 hrs.

Vinagre 12 hrs. = wvinagre 24 hts.

= L)

Testigo 12 hrz. » testigo 24 hrs.

Del cuadro anterior se pusede inferir que el tratamiento
donde la salmuera tuvo como especia bésica la canela. el
grado de aceptacidén del periodo de 12 horas fue superior al
de 24 horas, lo cual puede atribuirse al intenso olor
agradable y dulece de la canela en comparacidn con ‘el sabor
penetrante acre de loz otrosz inarediente=z=. ya que dos de las
ezpecias restantes de esta salmuera (clave vy pimienta).
tienen la peculiaridad de tener olor dulzdn, particularmente
el clavo: mientras gue la pimienta v el laurel son sdpidas=.
cualidad gue no tiene la canela en salmueras {ﬁainling.

1973; WVisier, 13%80: Crespo. 1989).

14



El olor dulzdn de la canela pasd de suave y agradahble a
penatrante . Tambié&én el sabor acre penetrante fue inhibido
por el sabor dulce de la canela en la medida que la carne se
mantuvo mas tiempo en inmersidn (24 horas).

El tratamiento donde la salmuera tenia como base el
ajo., el grado de aceptacidén del periodo de 12 horas fue
guperior al de 24 horas. lo cual. puede atribuir=se a que las
especias usadas tienen =abor acre penetrante vy amargo,
particularmente ol ajo y el tomillo: ademas, el olor
aromético intenso del ordéganc y tomille. y el olor fuerte
del ajo. incidieron en que g utilizaran con mucha parquedad
¥ prudencia a fin de evitar la monotonia del =abor vy olor,
tal como lo refiere Frey (1986).

La =salmuera de 24 horas de inmersidn fue inferior en
aceptacidn., ya que el acelte esencial del ajo (alicina} por
ger bastante voldtil. =seo fue perdiendo durante este periodo
(Weinling. 1973)., permitiendo a=i gue =se acentuaran mis los
alores y sabores del tomillo y ordégano.

En la =salmuera a base de vinagre (Tratamiento 3) no
hubo diferencia entre 12 vy 24 horas de inmersidn y ambas

tuvieron poca aceptabilidad debide a su fuerte o intenso

olor y gabor 4cido. la cual hizmo gque &1 oalor v =zabor
aromatico penetrante dea las otras egpecias no =]
percibieran.

En el tratamiento testigo =e encontraron diferencias
entre 12 y 24 horas de inmersidn habiende =ido superior en
acaptabhilidad el primero, lo cual =e atribuye a la
gaturacidn de la carne en la salmuera., provocando que pierda
su olor natural, en tanto gue el s=abor tiende a  =zear mas
salado. pero no desagradable: situacién gue ocurrié en el
testigo de 24 hora=s de inmersidn (Libbi. 19276: Coretti. 1986

y Castellancs, 1291).
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VII. CONCLUSIONES

Se rechaza la hipdtesis planteada debido a gue el

amplec de salmueras contribuye a encubrir el olor y

sabor indeseables de la carne del macho cabrio.

El tratamiento de salmuera a base de winagre fus

igualmente aceptado en los periodos 12 y 24 horas de

inmersgidén. pero ambog fueron inferiores en
aceptabilidad a los tratamientos a base de

v teztigeo de 12 hrs. de inmersidén.

Los tratamientos (ajo. canela. testigo) de
gsalmueras de 12 horas de inmersidn. fueron

aceptabilidad.

16
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VIII. RECOMENDACIONES

Cuando se utilicen salmuerasz arcométicas se recomisesnda

dejar la carne en inmersidn durante 12 horas,

Al ugar wvinagre en la preparacidn de gsalmueras =e
recomienda emplearlo con moderacidn [(menos del 10%)

para evitar sl olor vy sabor dcido fuerte.

Continuar las investigaciones sobre el olor vy sabor de
carne de macho cabrio.

A=



IX. RESUMEN

.La presente investigaciodn evalud la eficiencia del
empleo de tres salmueras aromdticas. elaboradas
artezanalmente, en el mejoramiente de las caracteristicas
organclépticas (olor y sabor) de la carne de mache cabrio:
ademds =e evaluaron dos tiempos de inmersidn de la carne (12
v 24 horas) en salmuera. Este estudio =e realizd en las
instalaciones de la Escuela de Zootecnia de la Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de Zan
Carlos de Guatemala.

Las variablesz analizadas fueron olor. sabor y tiempo de
inmergidn de la carne en la salmuera. El anéli=is sensorial
se llevdé a cabo por medio de un panel de consumidores
durante dos semanas,

Los resultados mostraron gque el uso de salmueras
cnﬁtribuya a epncubrir el olor y sabor indeseablez de la
carne del macho cabrio. principalmente los tratamientos de
las esalmueras de 12 horas de inmersidn, excluyendo el
tratamiento gue tuvo como base el vinagre. Por lo anterior
se recomienda ‘dejar en inmersidén la carne durante 12 horas

en salmueras para mejorar la aceptabilidad de la carne.

18
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BOLETA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Fecha
Tratamienta Olor Sabor
1
2
3
4

Egspecificacidn:
Sabor ¥ olor

muy agradable
agradable

poco agradable
nada agradable
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