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RESUMEN

La camne de caprino se diferencia de otros tipos de carnes por ser magra, siendo afectada su cali-
dad por la composicion de ]a dieta que estos consumen. Los objetivos de este estudio son determinar
algunas caracteristicas de calidad de carne de caprinos de la raza Boer, alimentados con una
suplementacion de orégano seco en la dieta. Los tratamientos de incorporacion de orégano seco a la
dieta base materia seca fueron: 0% (Control, n =2), 1% (n = 3), y 5% (n = 2). La mayor disminucién de
pH de la carne ocurri6 a las 24 horas después del sacrificio, obteniéndose valores entre 5,97 y 6,27. Se
encontraron algunas diferencias significativas (P < 0,05) en el pH de la carne (dia 0: tratamiento con
5% mayor que control y 1%; dia 3 y 6: 5% menor que 1%; dia 4: control mayor que 1% y 5%). No se
encontraron diferencias significativas (P > 0,05) en el contenido de proteinas (78,4-82,4%), cenizas
(5,3-5,6%), extracto etéreo (5,3-6,9), extracto no nitrogenado (12,4-14,7%), humedad (76,5-76,8%), color
de la carne cruda (L* = 41,3-41,4; a* = 12,2-13,7; b* = 12,5-13,7), color de la carne cocida (L* = 54,8-57,6;
a*=3,1-3,6; b* = 15,9-16,6), capacidad de retencion de agua (1,6-3,2%); pérdidas por conservacion (1,7-
2,0%) y coccion (31,6-32,1%) y caracteristicas sensoriales, excepto la dureza de la carne medida en
forma instrumental, lo cual no se atribuye a la inclusion de orégano seco en la dieta de los animales.
Se concluyé que la inclusién de orégano seco en las dietas de caprinos Boer en concentraciones de 1
y 5% no afecta las caracteristicas de calidad de la carne determinadas en este estudio.

Palabras clave: carne de caprinos, pH, composicion nutricional, dureza, analisis sensorial.
ABSTRACT

Goat meat is different from other types of meat due to its leanness, and its quality is affected by
the composition of the animal diet. The objectives of this experiment were to determine some meat
quality characteristics of Boer goats fed with dry oregano. The treatments of dry oregano
supplementation (dry matter based) were: 0% (Control, n=2), 1% (n=3), and 5% (n=2). The results
indicated that the highest decrease of pH of meat occurred 24 hours after slaughtering, resulting in
pH between 5.97 and 6.27. There were some significant differences (P < 0.05) in the pH of meat (day
0: treatment with 5% higher than control and 1%; days 3 and 6: 5% lower than 1%; day 4: control
higher than 1% and 5%). There were no significant differences (P > 0.05) in protein (78.4-82.4%), ash
(5.3-5.6%), ether extract (5.3-6.9), non-nitrogenous extract (12.4-14.7%), and moisture contents (76.5-
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76.8%), color of raw meat (L* = 41.3-41.4; a* = 12.2-13.7; b* = 12.5-13.7), color of cooked meat (L* = 54.8-
57.6; a* = 3.1-3.6; b* = 15.9-16.6), water holding capacity (1.6-3.2%), storage (1.7-2.0%) and cooking
losses (31.6-32.1%) and sensory characteristics. Nevertheless, there were significant differences
(P < 0,05) in the instrumental meat hardness, which was not related to the dietary dry oregano
inclusion. It was concluded that the incorporation of dietary dry oregano at 1 and 5% in the diet of
Boer goats did not affect the meat quality characteristics as determined in this study.

Key words: goat meal, pH, nutritional composition, hardness, sensorial analysis.

INTRODUCCION

El consumidor moderno es exigente de la cali-
dad de la carne en el momento de tomar la deci-
sion de compra. La aceptabilidad de la carne de-
pende principalmente de la apariencia, sabor, ju-
gosidad, terneza y color (Lawrie, 1998; Webb et
al., 2005). Las transformaciones que ocurren tras
la muerte del animal, durante la conversion del
musculo en carne, determinan la calidad de la car-
ne, entre otros factores. El rigor morlis constituye
la fase inicial de este proceso, y consiste en la union
irreversible de miosina y actina formando
actomiosina, lo cual puede ir acompanacdo de con-
traccion muscular, manifestandose en la rigidez
cadaverica (Honikel et al., 1983). Ademats, el cese
de la circulacion de la sangre produce la interrup-
cion del aporte de oxigeno a los musculos y un
aumento del metabolismo celular anaerébico, re-
sultando en cambios en el pH de la carne (Lawrie,
1998).

Uno de los factores que afecta las caracteristi-
cas de calidad de la carne caprina es la composi-
cion de la dieta que se ofrece a los animales (Atti
et al., 2006; Karami et al., 2011; Xazela et al., 2012).
La carne de cabrito se caracteriza por ser magra,
presentando una favorable composicion
nutricional (Webb et al., 2005), lo cual la diferen-
cia de otros tipos de carnes.

En Chile, la existencia de caprinos es de 705.800
cabezas, concentrandose el 57% en la Regién de
Coquimbo (INE, 2007). La comercializacion de
carne de caprino en el pais, a diferencia de la car-
ne de vacuno, corresponde a una actividad de ca-
racter netamente informal (FIA, 2004). Por esta
razon, para impulsar el sector caprino se debe dar
a conocer las caracteristicas de la carne de caprino
que la diferencian de otros tipos de carnes, como
es su composicion. Otra alternativa se podria ba-
sar en la incorporacién de productos naturales en
la dieta de los animales con propiedades atracti-
vas para el consumidor, como son los antioxidan-
tes naturales.

Algunos autores han determinado que la in-
corporacion de antioxidantes naturales en las die-
tas de animales de distintas especies retarda la
oxidacion de lipidos (Lopez-Bote et al., 1998;

Botsoglou et al., 2002; 2003a; 2003b; Janz et al.,
2007; Simitzis et al., 2008) y aumenta la estabili-
dad del color de la carne durante el almacenamien-
to (Arnold et al., 1993; Eikelenboom et al., 2000;
Simitzis et al., 2008).

Plantas de la familia Lamiaceae, principalmen-
te orégano (Origanunt vulgare L.), romero (Rosma-
rinus officinalis L.), y salvia (Salvia officinalis L.) con-
tienen aceites esenciales con alta capacidad an-
tioxidante (Shan et al., 2005; Wojdylo et al., 2007).
El orégano contiene principalmente carvacrol, ti-
mol, terpenos y p-cimeno, representando entre un
80,2 y 98,4% del total de los aceites esenciales
(Bampidis et al., 2005). El objetivo de este estudio
fue determinar algunas caracteristicas de calidad
de carne de caprinos de la raza Boer, alimentados
con una suplementacion de orégano seco en la
dieta diaria.

MATERIALES Y METODOS
Lugar del experimento

El experimento se realizo entre junio y noviem-
bre del afio 2007 en la Estacion Experimental El
Nogal de la Universidad de Concepcion, Chillan
(36°36'S, 72°05'W)), 140 m.s.n.m, Chile. Las deter-
minaciones se realizaron en el Departamento de
Produccion Animal, Facultad de Agronomia y en
el Departamento de Agroindustrias, Facultad de
Ingenieria Agricola, ambos de la Universidad de
Concepcion, Chillan, Chile.

Tratamientos

Cabritos enteros de la raza Boer, de 10 meses
de edad, con un peso vivo promedio de 25,7 kg,
fueron sometidos a diferentes tratamientos de in-
clusién de orégano seco en la dieta (Tablas 1 y 2)
en las siguientes concentraciones base materia
seca: Tratamiento control 0% inclusion de oréga-
no seco (n=2); Tratamiento con 1% de orégano
(n=3); y Tratamiento con 5% (n=2). Las raciones
fueron isoenergéticas e isoproteicas, suministran-
do un 60% en la mafiana (09:00) y 40% en la tarde
(16:00). El consumo de agua fue ad libitum v ¢l pe-
riodo de alimentacidn fue de 47 dias.
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Tabla 1. Composicion nutricional de la dieta de los caprinos.
Table 1. Nutritional composition of goats' diet.

Cont. de orégano MS Cenizas FC EE FC ENN
en la dieta*
%
0 86,27 5,96 11,31 2,55 28,00 52,20
1 86,53 6,39 11,96 2,54 23,40 55,70
5 86,50 6,65 12,15 - 2,46 25,80 52,90

*base seca
MS: Materia Seca; PC: Proteina Cruda; EE: Extracto Etéreo; FC: Fibra Cruda; ENN: Extracto No Nitrogenado.

Tabla 2. Dietas alimenticias diarias de cada tratamiento en base materia seca.
Table 2. Daily diets for each treatment based on dry matter.

Racién
Cont. de orégano
en la dieta (%) Heno de  Concentrado  Concentrado  Orégano Total
trébol de maiz de lupino 5eco

% g dia’!
0 938 201 201 0 1.340
1 940 230 230 14 1.414
5 900 230 210 70 1.410

Faena y almacenamiento de la carne

Los caprinos fueron trasladados a una planta
faenadora local, siendo sometidos a un periodo
de ayuno de 24 h. Se sacrificaron los animales por
yugulacién (Gallo y Tramon, 1990), se pesaron las
canales calientes para determinar rendimiento, y
posteriormente se conservaron en una camara de
refrigeracion (3,5 + 1,5°C) durante 24 h. Se realizo
el despiece comercial de las canales segtin la Nor-
ma Chilena Nch 1595 (INN, 2000). La carne fue
envasada en bolsas de polietileno, contenidas en
cajas de carton, y almacenadas en una cimara de
refrigeracion (3,5 + 1,5°C) por 6 dias después del
desposte. Posteriormente, la carne se almacené en
una camara de congelacion (-18 + 2°C) durante 3
meses.

Determinaciones

pH. El pH de la carne se midié en duplicado en
los musculos Longissimus thoracis (lomo) y Senii-
lendinosus (pierna), utilizando un pHmetre por-
tatil (Hanna Instruments HI 8424 microcompu-
ter, Amorim, Povoa De Varzim, Portugal) provis-
to de un electrodo y un termometro de penetra-
cién, previa calibraciéon con buffer pH 4 y 7. Las
mediciones fueron realizadas inmediatamente
después del sacrificio (t = 0), después del despos-
te (t = 24 h) y durante el periodo de refrigeracion
(6 dias).

Composicion. Se extrajeron muestras de 50 g del
musculo Longissimits thoracis de cada canal para
realizar el analisis proximal de la carne. El conteni-
do de humedad se determiné utilizando el método
de secado a vacio segtin el método 950.46 de la
AOAC (1995). El contenido de nitrégeno total se
determing a través del método de Kjeldahl (Méto-
do 991.20, AOAC,1995), y se utilizo el factor de 6,25
para determinar el contenido total de proteinas. Se
utiliz6 el método 920.39 of AOAC (1995) para de-
terminar el extracto etéro. El contenido de cenizas
de las muestras de carne se determiné a través la
calcinacion de acuerdo a las especificaciones del
meétodo 923.03 de la AOAC (1995). Todas las medi-
ciones se realizaron en duplicado. El extracto libre
de nitrégeno se determiné por diferencia

Color. El color de la carne se midio en triplicado
en muestras de carne cruda y cocida (45 min a una
temperatura maxima de 75°C en un bafio
termorregulado (Hi Tech Instruments, Modelo
DSB-1000D, Taiwan) extraidas del musculo
Longissimus Hioracis de cada canal, ulilizando un
colorimetro (Hunter Lab 45/0 Color Quest, Hunter
Associates Laboratory,. Inc, Reston, Virginia,
USA). Se registraron los parametros de color del
espacio CIELab: L* (luminosidad), a* (intensidad
de rojo) y b* (intensidad de amarillo).

Dureza. Muestras de carne cruda de 47 mm de
diametro y carne cocida (75°C por 45 min) de 19
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mm de arista extraidas del masculo Longissinis
thoracis de cada canal fueron utilizadas para me-
dir la dureza de la carne. Las mediciones se reali-
zaron en triplicado utilizando una Maquina de
Pruebas Universal Instron (Instron-4467, Instron
Corporation, Coronation Road High Wycombe,
Buckinghamshire HP12 3SY, UK) con una celda
Kramer y velocidad del émbolo ajustada a 2 cm
min-'.

Capacidad de retencion de agua (CRA). Se extra-
jeron 3 muestras de 3 * 0,25 g del musculo
Longissinius thoracis de cada canal. La CRA se ob-
tuvo mediante el método de presion en papel fil-
tro de Grau y Hamm, modificaclo por Sierra (1973),
el cual consiste en medir el agua expulsada por
una muestra de carne al aplicarle una presion
estandar por 5 min. El resultado fue expresado en
porcentaje de pérdida de peso de la muestra de
carne, lo que equivale al porcentaje de jugo expul-
sado.

Pérdidas por conservacion. Las pérdidas por con-
servacion se determinaron registrando el peso de
cada corte al momento del desposte y después de
la descongelacion que se realizo luego de 1 mes
congelada la carne. El resultado se expresé como

porcentaje de pérdida de peso con respecto al peso
inicial.

Pérdidas por coccion. Se extrajo una muestra de
carne del misculo Longissimus thoracis de cada
canal y se sometio a coccion (75°C por 45 min),
registrando el peso de la carne antes y después de
la coccion. El resultado se expresé como porcen-
taje de pérdida de peso con respecto al peso ini-
cial.

Evaluacion sensorial. Se preparé a un grupo de 15
panelistas no entrenados, a través de sesiones ex-
plicativas de los parametros sensoriales de la came
a evaluar: apariencia y aceptacion; color; intensi-
dad del aroma y del sabor; y dureza, jugosidad, y
masticabilidad, y del procedimiento de degusta-
cién. Se extrajo muestras de carne de 2 cm de arista
del masculo Longissimus thoracis y se sometieron a
coccién en una parrilla eléctrica por 10 minutos.
Cada juez evalu6 3 muestras (una de cada trata-
miento), dispuestas en recipientes blancos, cada una
identificada con un codigo de 3 digitos elegidos al
azar, usando agua destilada después de evaluar
cada muestra. Los jueces calificaron las caracteris-
ticas sensoriales mencionadas anteriormente, con
una escala de 5 puntos (Tabla 3).

Tabla 3. Escala de evaluacion de 5 puntos para las caracteristicas sensoriales de la carne.
Table 3. Five-point scale for the sensorial characterization of meat.

Calificacion

Apariencia y Color Intensidad Dureza,
aceptacion Aroma y sabor jugosidad y
masticabilidad
1 Me disgusta mucho  Muy oscuro Muy alta Muy baja
2 Me disgusta Oscuro Alta Baja
3 Me es indiferente Intermedio Moderada Moderada
4 Me gusta Claro Baja Alta
5 Me gusta mucho Muy claro No es perceptible Muy alta

Disefio experimental y analisis estadistico

El analisis estadistico se realiz6 conforme a un
disefio completamente aleatorio. Se realizé un ana-
lisis de varianza, con un nivel de confianza del
95%. Para las comparaciones de medias se utilizé
el test de Duncan con un nivel de significancia del
5%. Los supuestos del analisis de varianza fueron
verificados por los test de Shapiro Wilks Modifi-
cado para la normalidad y Bartlet para la homo-
geneidad de varianza, ambos con un 5% de
significancia (Balzarini et al. 2008). Las variables
que no cumplieron con alguno de los supuestos
del modelo fueron transformadas utilizando la
funcién (x + 0,5)'2,

Para el analisis sensorial (variables discretas)
se realizd el analisis de varianza no paramétrico
de Kruskal Wallis con un nivel de confianza del
95% (Vargas Sabadias, 1995), y cuando correspon-
dio, el test de contrastes propuesio por Conover
con un nivel de significancia de 5% (Conover,
1999).

El analisis estadistico se llevé a cabo utilizando
el software InfoStat Profesional (Di Rienzo et al.,
2007).

RESULTADOS

El pH de la carne medido en la pierna (Fig. 1)
inmediatamente después del sacrificio (Dia 0) es-



Velasco et al. Calidad de carne de caprinos suplementados con orégano 99

tuvo entre 6,63 y 6,85, disminuyendo hasta 6,16 -
6,26 después de un dia de refrigeracion (Dia 1),
sin presentar diferencias significativas (P > 0,05)
entre los tratamientos. Con respecto al pH medi-
do en el lomo, s6lo se encontré diferencia signifi-
cativa (P < 0,05) entre los dias 0 y 1 en el trata-
miento control (sin la adicion de orégano). Des-
pués del sacrificio, el tratamiento con 5% de oré-
gano presentd un pH en el lomo significativamente
mayor (P < 0,05) que los otros tratamientos. En los
dias 3 y 6, el tratamiento con 5% de orégano pre-
sentd un pH en la pierna menor (P < 0,05) que el

tratamiento con 1% de orégano, y en el dia 4 el
tratamiento control tuvo un pH mayor (P < 0,05)
que el tratamiento con 5% de orégano. En gene-
ral, después de la disminucion inicial de pH, se
observd un alza durante el periodo de madura-
cion, alcanzando un pH final entre 6,24 - 6,45.

En la Tabla 4 se presenta el analisis proximal
de la carne, contenido de proteinas, cenizas, ex-
tracto etéreo (EE), extracto no nitrogenado (ENN)
y humedad. No se encontraron diferencias signi-
ficativas en la composicion de la carne (P > 0,05)
entre los tratamientos.

Fig. 1. Cambios de pH durante la maduracién de la carne (Longissimus thoracis y Semitendinosus) de
caprinos con suplementacion de orégano seco en la dieta.
Fig. 1. pH changes during ripening of meat (Longissimus thoracis and Semitendinosus) from goats with

supplementation of dietary dry oregano.
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Tabla 4. Composicién nutricional promedio de carne (Longissimus thoracis) de caprinos con

suplementacién de orégano seco en la dieta.

Table 4. Mean nutritional composition of meat (Longissimus thoracis) from goats fed with

supplementation of dietary dry oregano.

Humedad

Cont. de orégano Proteinas Cenizas EE ENN
en la dieta (%)*
% %bs %bs %bs %bs %bh
0 79,90 5,27 6,30 13,80 76,50
1 78,44 5,56 6,90 14,66 76,84
5 82,37 5,38 5,25 12,39 76,56

*base seca

EE: Extracto etéreo; ENN: Extracto no nitrogenado; %bs: Porcentaje en base seca; %bh: Porcentaje en base hiimeda
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En relacion al color de la carne cruda y cocida
no se encontraron diferencias significativas (Ta-
bla 5) de los distintos tratamientos (P > 0,05). Los
valores de los parametros de color promedio para
la carne cruda fueron: L* = 41,3, a* = 12,6 y b* =
13,1; y después de la coccion los valores fueron:
L*=56,2, a*=3,4 y b*=16,3.

La dureza de la carne medida en forma instru-
mental (Tabla 6) presento diferencias significati-
vas (P £ 0,05) entre tratamientos. La dureza de la
carne cruda fue mayor en el tratamiento control y
menor en el tratamiento con 1% de orégano. En
cambio, la carne cocida tuvo una dureza mayor
en el tratamiento con 5% de orégano.

La capacidad de retencion de agua (CRA) de la
carne fluctud entre 1,64 y 3,21% (Tabla 6), sin dife-
rencias significativas (P > 0,05) entre tratamientos.
Asimismo, no se observaron diferencias significa-

tivas (P > 0,05) en las pérdidas por conservacion
(refrigeracion durante 7 dias y congelacion por 3
meses) y coccion (en agua) de la carne.

La Tabla 7 muestra los valores de la mediana
(andlisis de varianza no paramétrico) obtenida en
la evaluacion de los parametros sensoriales reali-
zada por los jueces del panel. No se observaron
diferencias significativas (P > 0,05) en las caracte-
risticas sensoriales de la carne (apariencia, aroma,
sabor, dureza, jugosidad, masticabilidad) y acep-
tacion. En general, las caracteristicas de color, aro-
ma, sabor, jugosidad y masticabilidad obtuvieron
valores intermedios, segun las escalas (Tabla 3),
correspondiendo a un nivel moderado. La dureza
de la carne fue calificada como baja por los
panelistas. Todos los tratamientos fueron evalua-
dos con un nivel de aceptabilidad alto por parte
de los jueces.

Tabla 5. Parametros de color promedio (L*, a*, b*) de carne cruda y cocida (Longissimus thoracis) de
caprinos con suplementacion de orégano seco en la dieta.

Table 5. Mean color parameters (L*, a*, b*) of raw and cooked meat (Longissimus thoracis) from goats
with supplementation of dietary dry oregano.

Cont. de orégano Carne cruda Carne cocida
en la dieta (%)* L* a* b* L* a* b*
0 41,33 13,29 13,74 56,07 3,55 15,97
1 41,37 12,45 12,52 57,60 3,12 16,27
5 41,25 12,15 13,01 54,79 3,45 16,61

*base seca

Tabla 6. Dureza, capacidad de retencion de agua (CRA) y pérdidas por conservacion y coccién de carne
(Longissimus thoracis) de caprinos con suplementacion de orégano seco en la dieta (valores

promedio).

Table 6. Hardness, water holding capacity (CRA), and storage and cooking losses of meat (Longissimus
thoracis) from goats with supplementation of dietary dry oregano (mean values).

Cont. de orégano Dureza Pérdidas
en la dieta* CRA*t
Carne cruda Carne cocida Conservacion Coccidn
% N mm? % %
0 2,00 ¢ 1,45 a 3,21 2,04 31,63
1 1,23 a 1,63 a 2,41 1,73 32,12
5 1,59 b 1,91 b 1,64 1,71 32,06

*base seca
CRA: Capacidad de retencion de agua.
tAnalisis de varianza realizado bajo la transformacion

J(x+05).

Letras distintas en las columnas indican dilerencias significativas (P < 0,05) segiin Duncan.
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Tabla 7. Caracteristicas .sensoriales (mediana) de carne (Longissimus thoracis) de caprinos con

suplementacion de orégano seco en la dieta.

Table 7. Sensory characteristics (median) of meat (Longissimus thoracis) from goats with

supplementation of dietary dry oregano.

Cont. de orégano  Apa.  Color Aroma Sabor Dureza Jdad. Mdad. Acep.
en la dieta (%)*
0 4 3 3 3 2 3 3 4
1 t 3 3 3 2 2 3 4
4 3 3 3 2 3 3 4

*base seca

Apa.: apariencia; Jdad.: jugosidad; Mdad.: masticabilidad; Acep.: aceptabilidad.

Valores seguin escalas de Tabla 3.

DISCUSION

Durante el periodo post mortem, periodo de
maduracion, ocurren cambios en el pH de la car-
ne (Kannan et al. 2006). El pH (Fig. 1) obtenido
después del sacrificio (Dia 0) en la pierna del ani-
mal (6,63-6,85) concuerda con los valores registra-
dos por Kannan et al. (2006) en cabras de raza
Saanen sometidas a distintos niveles proteicos y
energéticos en la dieta. Sin embargo, Argiiello et
al. (2003) registraron un pH inicial menor, 6,13-
6,67, en carne de cabrito al comparar diferencias
entre los musculos L. foracic y M. senumembranosus,
similar a lo encontrado en el lomo en este ensayo
(6,20-6,67). La mayor disminucién de pH ocurrié
después de 24 h del sacrificio (Dia 1), obteniéndose
valores de pH en la pierna (6,16-6,26) superiores a
los valores registrados por Argtiello et al. (2003),
Kadim et al. (2006) y Kannan et al. (2006), que es-
taba en un rango de 5,40-5,70. Asimismo, el pH
del lomo a las 24 h después del sacrificio (5,97-
6,27) fue mayor al pH registrado por Kadim et al.
(2006) y Simela et al. (2004). En el dia 0 el pH del
lomo del tratamiento con 5% de orégano fue ma-
yor que los otros tratamientos, lo cual concuerda
con lo observado en corderos sometidos a dietas
con diferentes niveles de orégano seco (Velasco et
al,, 2010) y en corderos con dietas suplementadas
con aceite esencial de orégano (Simitzis et al.,
2008). Sin embargo, estas diferencias han sido atri-
buidas principalmente a distintos niveles de
glucégeno, debido al estrés pre sacrificio y ayuno,
resultando en una produccién significativamente
inferior de acido lactico en el musculo por la
glucdlisis anaerdbica post mortem, obteniéndose un
pH mas elevado (Lawrie, 1998; Webb et al., 2005).

No se observaron diferencias en el analisis
proximal de la carne (Tabla 4), esto se explica por-
que las dietas eran isoenergéticas e isoproteicas.
El contenido de proteinas estuvo en un rango si-
milar a lo informado por Atti et al. (2006) en cabri-
tos de 6 meses de edad alimentados con una

suplementacion de cactus sin espinas, en cambio,
el contenido de extracto etéreo fue menor compa-
rando con los resultados de este autor, que esta-
ban en un rango de 8,9 y 11%; esto podria indicar
que la diela afecta sélo algunos componentes de
la carne. El contenido de humedad de la carne fue
similar a los valores reportados en otros estudios
en caprinos (Atti et al., 2006; Choi et al., 2006; Lee
et al., 2008a)

Una de las caracteristicas de calidad que influ-
ye en la aceptabilidad de la carne por parte del
consumidor es el color (Lawrie, 1998; Carpenter
et al.,, 2001; Webb et al., 2005), el cual depende de
la concentracion y estado de oxidacion de la mio-
globina presente en el musculo (Argiiello et al.,
2003). Asi, la oxidacién de la oximioglobina de
color rojo hasta metamioglobina, da lugar a un
color pardo poco atractivo para los consumidores
(Nerin et al., 2006). El parametro de color a* (in-
tensidad de rojo) (Tabla 5) fue similar a los valo-
res encontrados por Lee et al. (2008a) y Werdi Pra-
tiwi et al. (2007) en carne cruda de cabritos de
raza Chevron y Feral, respectivamente. El para-
melro L*, correspondiente a la luminosidad de la
carne cruda, coincide con lo reportado por Wer-
di Pratiwi et al. (2007), sin embargo, fue mayor
que los valores encontrados por Karami et al.
(2011) en carne de cabritos alimentados con su-
plementacion de diferentes antioxidantes en la
dieta. La intensidad de amarillo (b¥) resulto ser
mayor que los valores reportados en otros estu-
dios (Werdi Pratiwi et al., 2007; Xazela et al.,
2012). El valor de a* disminuyo considerablemen-
te con la coccion de la carne, ya que predominan
los colores marrones, disminuyendo la intensi-
dad de color rojo.

En este estudio no se presentaron diferencias
(P >0,05) en el color de la carne con la suplemen-
tacion de orégano seco en la dieta, sin embargo,
Simitzis et al. (2008) obtuvieron valores de a* y b~
mayores en corderos con suplementacion de acei-
te esencial de orégano en la dieta, lo cual se puede
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deber a una reduccion de la formacién de meta-
mioglobina en la camne.

Otro parametro de calidad de carne importan-
te para el consumidor es la textura y terneza
(Lawrie, 1998). Los cambios de pH de la carne
durante el periodo de maduracion afectan la du-
reza de la carne (Kannan et al,, 2006). 5i bien se
encontraron diferencias significativas (P £ 0,05)
en la dureza de la carne medida en forma instru-
mental (Tabla 6), no se encontraron diferencias sig-
nificativas (P > 0,05) en la dureza evaluada en for-
ma sensorial (Tabla 7). Otros autores ulilizando la
metodologia Warner-Bratzler han encontrado va-
lores de dureza de la carne cruda de caprinos
menores que los encontrados en este estudio (Ar-
giiello et al,, 1998; Karami et al., 2011; Xazela et
al., 2012), lo cual se puede deber a la edad de los
animales, siendo mayores que los animales utili-
zados en dichos estudios.

Propiedades fisicas como color, dureza y jugo-
sidad dependen directamente de la CRA. La re-
tencion de agua en la carne se debe a la unién del
agua a las proteinas (miofibrillas) a través de dife-
rentes fuerzas electrostaticas y osméticas
(Puolanne y Halonen, 2010). Por esta razon, la
desnaturalizacion post mortem de las proteinas da
lugar a la disminucién de la CRA. La CRA es afec-
tada por varios de los factores diferenciadores de
los musculos, como la especie, edad y funcién
muscular (Lawrie, 1998). Asi, en este estudio se
obtuvo una menor CRA (1,64 - 3,21%) (Tabla 6)
con respecto a otros autores que informan un por-
centaje mayor de 6,37% en caprinos de 10 kg de la
variedad majorera de la agrupacion caprina cana-
ria (Argiiello et al., 1998).

La carne se va deshidratando durante la con-
servacion o almacenamiento, por lo tanto, la car-
ne mas fresca sera mas jugosa (Lawrie, 1998). No
se observaron diferencias (P > 0,05) en las mermas
de peso durante la refrigeracién y posterior con-
gelacion de la carne (Tabla 6). Las pérdidas du-
rante la coccion dependen del método, tiempo y
de la temperatura de coccién. Las altas tempera-
turas desnaturalizan las proteinas y determinan
una considerable reduccion de la CRA (Lawrie,
1998) y por ende una mayor pérdida de agua. No
se observaron diferencias (P > 0,05) en las mermas
de peso (Tabla 6), los valores registrados en las
pérdidas por coccion estdn en un rango similar a
lo encontrado por Choi et al. (2006) de 21,85y 43,44
% en caprinos de la raza negra koreana, pero fue-
ron mayores a las pérdidas de 22,8% registradas
por Kadim et al. (2006) en cabras Omani y de 22,6
y 28,83 en caprinos alimentados con diferentes
dietas luego del destete, reportado por Lee et al.
(2008b).

No se presentaron diferencias significativas
(P > 0,05) en las caracteristicas sensoriales de la

carne (Tabla 7). La intensidad de aroma y sabor
de la carne aumenta con la edad del animal
(Lawrie, 1998), en este estudio estos parametros
fueron evaluados con una intensidad moderada
en animales de 10 meses de edad. La sensacion de
jugosidad en la carne cocida esta muy relaciona-
da con el contenido de grasa intramuscular, ade-
mas de la CRA (Aaslyng et al., 2003). La jugosi-
dad de la carne fue evaluada con valoresde 3 y 2,
lo cual corresponde a un nivel moderado a bajo,
lo cual se relaciona a la baja cantidad de grasa en
los animales y baja CRA. Los parametros de color
de la carne cocida en las mediciones
instrumentales muestran una carne de baja inten-
sidad de rojo y con una mayor luminosidad, simi-
lar a lo que muestra la evaluacién sensorial, una
carne de color intermedio a claro.

En un estudio realizado en corderos Suffolk
Down alimentados con suplementacion de 1, 2,5
y 5% de orégano seco en la dieta, tampoco se en-
contr6 un efeclo en las caracteristicas de calidad
de la carne (Velasco et al., 2010). Existen estudios
que muestran que la dieta de los animales afecta
la composicion de la carne de cabrito (Atti et al.,
2006; Karami et al., 2011; Xazela et al., 2012) y que
la composicion de la carne de corderos (Pérez et
al., 2006; Caparra et al., 2007) y cabritos (Atti et
al., 2006; Choi et al., 2006; Lee et al., 2008a) es dife-
rente. Por lo anterior, sumado a que se desconoce
el metabolismo de los componentes de los aceites
esenciales en los animales (Velasco y Williams,
2011), se esperaba obtener resultados diferentes
en esta especie.

Sin embargo, se podria determinar el efecto de
la inclusion de aceite esencial de orégano en las
dielas de cabritos y evaluar las caracteristicas de
calidad durante el almacenamiento, consideran-
do las ventajas que presenta este tipo de carne al
ser mas magra que otro tipo de carnes.

CONCLUSIONES

Los pardmetros de calidad de carne determi-
nados en este estudio no son afectados por la
suplementacion de orégano seco en porcentajes de
1y 5% en la dieta de cabritos de la raza Boer.
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