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España es e l segundo pa ís productor de ganado capri­
no de la UE, con un 2 ·¡% del censo tota l, tras Grecia que 
posee e l 48,7% (Delfa, 2004). A pesar de e llo, no existe en 
nuestro pa ís n ingún d istintivo o marca de cal idad para la 
canal y carne caprina, mientras que en Portugal, con un 
censo que supone aproximadamente un tercio del espa­
ñol, y una p roducción de carne que tan sólo representa e l 
13,9% de la española, tiene cinco Indicaciones Geográfi­
cas Proteg idas (Delfa e t a l. 2005). Se puede decir por lo 
tanto que existe un gran desconocimiento de las razas capri­
nas autóctonas españolas, y en especia l de las de aptitud 
cárnica. 

'* 

Aunque los censos y producciones del ganado capri­
no e n España no a lcanzan los de otras especies de abasto, 
no po r e llo debe considerarse que las cabras carecen de 
inte rés ganadero. Por una parte, en el mundo existen unos 
720 millo nes de cabezas de ganado caprino, distribuidas fun­
damenta lmente en países en vías de desarrollo de Asia y Áfri­
ca (FAO STAT- Database Results, 2001) que aportan casi 3,7 
millones de to neladas de carne. Por otra parte, la especie 
cap rina, y e n espec ial las razas no lecheras, cump ie un 
papel insustituible en el mantenimiento de zonas margi­
nales y en la prevención de incend ios (Torrano, 2001 ). 

Aunque pueda pensa rse que los resultados de investi ­
gación q ue se v ienen obteniendo co n otras especies (ovi­
no fundamentalmente) pueden ser fác ilmente apl icables al 
caprino , esto es totalmente inexacto, debido a las múlti­
p les espec iíicid ades que presenta la espec ie caprina (Sie­
rra y Sañudo, 198 7; Morand-Fehr y Lebbie, 2004). Todo 
e llo nos indica la neces idad de realizar investigaciones en 
esta especie en general, y en la calidad de su canal y car­
ne en particular. 

En España e xiste un desequi librio e ntre las zonas de 
p rod ucc ió n de ganado caprino fun damenta lmente Anda­
lucía, y las de consumo, preferentemente Centro y Levan­
te Peni nsular. Por lo tanto, existe un remarcable traslado 
de animales desde e l Sur de la Península hacia e l Norte y 
Este de la misma, lo que supone que e l va lor añadido del 
p rod ucto no repercute di rectamente en e l productor. La 
c reación de marcas de calidad para este tipo de carne pue-
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ormación ganadera 

Figura. Diversos momentos del íaenado de las canales 

de ser una herramienta de gran uti lidad para aumentar la 
demanda en los lugares de origen, además de los precios 
de venta y, consecuentemente, la renta de los ganaderos. 
Crear las bases c ientíficas para logra r ese obje tivo parece 
una evidente necesidad social y una prior idad desde el 
punto de vista científico. Caracterizar el producto con pro­
fundidad, resaltar las posibles peculiaridades raciales yana­
lizar e l potencial productivo en las diversas razas caprinas, 
así como comparar los resultados con las ca racterísticas de 
los productos con los que pudiera ser competitivo, pare­
cen ser los p rimeros pasos ev identes a desa rrollar. 

En la b ibl iografía hay muchos estud ios que vienen a 
demostrar que en los próximos años los cambios en la deman­
da de los a limentos se deberán, cada vez más, a los cambios 
en las preferencias de los consumidores y no al precio o a la 
renta de l comprador (Aivensleben, 1997). No obstante, el 
comportami,ento de los consumidores respecto a los a li­
mentos no está suficientemente estudiado debido a la com­
plejidad y diversidad de los factores que influyen en la elec­
ción de los a limentos. Es bien conocido que la mayoría de 
los consum idores están interesados en aspectos como e l 
sabor, la frescura, e l aspecto, e l valor nutric ional y la salud 
(Bello y Calvo, 2000; Dransfield et a l., 2005), pero los prin­
cipales puntos de interés de los consumidores pueden variar 
entre diferentes sociedades y a lo largo del tiempo (Wandel 
y Bugge, 199 7). Por otra parte, a lgunos estudios (Grunert & 
Kristensen, 1992) han demostrado que los consum idores 
empiezan a englobar dentro del concepto de calidad carac­
terísticas que no se perciben por medio de los sentidos, es 
decir, por la calidad extrínseca del producto. Entre otros, se 
contemplan los aspectos éticos de la c ría de los animales, el 
b ienestar anima l y el impacto medioambienta l de la pro­
ducción; sin embargo, como demostraron Wandal y Bugge 
(1997), e l nexo entre actitudes y comportamiento del con­
sumidor es en general tenue, especialmente en lo que afec­
ta a aspectos medioambientales y, más particularmente, en 
los casos en los que e l producto representa un conflicto entre 
e l mantenimiento del medio ambiente y otros beneficios, 
como la convenienc ia, las prestac iones, a lgunos atributos 
de calidad o e l precio. Por eso, parece evidente que existe 
una disyuntiva entre qué es científicamente conoc ido y qué 
es perc ibido por el consumidor; lo que constituye una para­
doja sobre la que conviene trabajar si queremos asegurar e l 
éxito en la comercialización de carnes frescas. 
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Con este áni mo se planteó e l proyecto «Estudio inte­
gral del cabrito lechal español. Una propuesta de Indica­
ción Geográfica Protegida y de clasificació n». Este pro­
yecto e stá financiado po r e l Ins t ituto Nac iona l de 
Investigación y Tecnología Agraria a través de su Programa 
Nacional de Recursos y Tecnologías Agro alimenta rias. En 
él p<~rtic ipa n investigadores de 4 centros de investigación: 
Centro de Investigación y Tecnología Agroa lirnenta ri a de 
Aragón, Universidad de Zaragoza, Universidad de Sevilla 
y Universidad Universidad deTrás-os-Montes e Alto Dou­
ro (Portugal). 

ANIMAlES EN ESTUDIO 

El trabajo se va a llevar a cabo con las siete razas autóc­
tonas españo las de la especie cap ri na que se presentan a 
continuación: 

• Como razas lecheras, la Murciano-Granadina y la 
Malagueña. 

• Como razas cárn icas, las 3 razas andalu zas con, 
actualmente, mayor censo: Blanca Celtibérica, Bl~n­
ca Andaluza y Negra Serrana ó Castiza. 

y dos razas aragonesas, Moncaína y Pirenaica. Estas dos 
razas tienen censos mu}' pequeños, por lo que pueden co n­
side rarse en peligro y esperamos que los datos proporcio­
nados por el presente proyecto animen a su recuperación. 

En España existen oficialmente tres tipos de canales 
caprinas: «cabrito lechal », con un peso medio de 5-6 Kg, 
«cabrito pascual » con 1.2,0 Kg de med ia y ganado mayor, 
con pesos de cana l variables (Ojeda, 1994). El «Caprino 
mayor» tiene muy poca aceptac ión por parte del consu­
midor, y prácticamente no se comercializa n cana les de 
animales adultos. En cuanto a los lechales, la proporción 
de las clases de canal de cabrito q ue tienen más come r­
c ia lización es, a nivel nacional, de un 30% para los lecha­
les y un 70% para el cabrito pascua l. Por lo ta nto, de 
cada raza se van a sacrifica r 30 an imales, machos de par­
to s imple. La mi tad de e llos, 15 por raza, se sacrificarán 
con un peso v ivo que permi ta obtener can ales de 4 Kg y 
la otra mitad, para obtener canales de 7 Kg aproximada­
mente. 



Raza Blanca Celtibérica 

FEDERACIÓN ESPAÑOlR DE ASOCIAOONES DE GANADO SELECTO 63 



Los O BJETIVOS GEN ERALES del p royecto son los 
siguientes: 

l. Estudio de la cadena de comercia lización de la car­
ne de cabrito, desde el ganadero hasta el restau­
rante, pasando por los mayoristas y lo s carniceros. 
Se pretende conocer cómo y dónde compra la mate­
ria prima cada uno de los eslabones de la cadena 
y cómo y dónde se realiza la venta. 

2 . Estud io de la apreciación por parte del consum idor 
de la carne de cabri to. Se investigarán los hábi tos 
de consumo de carne de los consumidores anda­
luces y aragoneses, así como la percepción que tie­
nen acerca de la carne de cabrito: si la consideran 
sa ludable o no, si les gusta e l sabor, si la encuen­
tran fácilmente, etc. Los objetivos 1 y 2 se van a 
desarroll a r por medio de encuestas. 

3. Ca racterizar la canal de los cabritos: pesos, rendi­
mientos de la canal, engrasamiento y medidas zoo­
métricas. Estas medidas son del máximo interés para 
mayoristas y carniceros, puesto que el valor comer­
cial de las canales depende estrechamente de e llas. 
Con los datos obtenidos se determinará e l peso ópti­
mo de sacrificio para cada una de las razas. 

4 . Propuesta de una clasificación de canales a nivel 
comercial. Actua lmente, las canales de caprino se 

Determinación 
instrumental de la dureza 
de la carne 
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valoran con una clasificación desarro llada para ovi­
nos ligeros, pero las espec iales características de 
la raza caprina, que ofrece ca nales muy magras y 
de conformación pobre, hace aconsejable b uscar 
un patrón que se ajuste específicam ente a el las. 

5. Estudio d e la composición ti sular de la canal. A pa r­
tir de la disecc ión de una de las piezas comerciales 
de la e<mal, pretendemos determinar qué cantidad de 
hueso , grasa y músculo presenta la cana l, puesto 
que conocer la cantidad de carne vendi ble de una 
canal es d el máximo interés para los carniceros . 

6. Estudio de la calidad de la carne: composición qu í­
mi ca, color, dureza, perfil de ácidos grasos, valora­
ción sensorial con un panel de expertos y de consu­
m idores. Los consumidores confieren cada vez más 
importancia a la ca lidad nu tricional y por lo tanto, 
conocer las particulares caracte rísticas intrínsecas 
de la carne de cabrito podrá servir como herramien­
ta de marketing a las empresas comercia li zadoras. 

7. Propuesta de una IGP a nivel nacional o de varias 
a nivel local, s i los datos obten idos aconsejasen 
esta opción. La figura de la Indicación Geográfica 
Protegida añade valor al producto y lo protege fren­
te a pos ibles competidores exte rnos, lo cual es 
importante en un mercado cada vez más globa l i­
zado y competitivo. 

Cocinado de carne para pruebas sensoriales 

1 
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Resumidamente, e l DISENO EXPERIMENTAL de~ este proyecto se recoge en el esquema siguiente: 

En matadero: peso vivo sacrificio 

Sacrificio 

2 4 horas oreo 
Longitud de la canal 
Longiwd de la p ierna 

Circunferencia de la (Jrupa 
Anchura de la grupa 

Peso canal íría 

Conformación y engrasamiento 

Medidas de la canal 

~Corte de cabeza~ 

~~---~-zd_a_- --~~ ~ ~ ~ --,-~-ch_a __ --~, 

Despiece normalizado de la espalda* 

ESPALDA 
1 

Pesar 
Vacío (1 d) 
Congelar 

Disección 

1 

Bandeja 
Humedad 24 h 

COSTILLAR 
1 

Cortar en 4 1 

l . ~J 
Bandeja 

3d 
pH 

LUMBARES 

Vacío (3d) 
Congelar 
Sensoria l 

PIERNA 
1 

Vacío (3d) 
Congelar 

Consumidores 
sur 

Vacío (3d) 
Congelar 

Ac. Grasos 
intramusculares 

(IM) 

Vacío (3d) 
Congelar 

Ácidos grasos 
grasa 

Subcutánea 
Intermuscular 

Despiece normalizado 

COSTILLAR 
1 

Pesar 
Vacío (3d) 
Congelar 
Textura 

Pérdidas por 
conservac ión y 

cocinado 
pH 

LUMBARES 

l 
PIERNA 

Vacío (3d¡ 
Congelar 

Consumidores 
norte 

Vacío (3d) 
Congelar 
Sensorial 

*El lomo debe cortarse entre la T12-T13 para separar la parte torácica de la lumbar. En este momento, medir e l color por espectrofotometría 

Figura. Esquema del diseño experimental 

El periodo de vigencia del proyecto es 2007-20"10, por 
lo que nos encontra mos en las fases iniciales. Hasta el 
momento se ha sacrificado la mayor parte de los animales 
y se han llevado a cabo las pruebas contempladas en los 
objetivos 1, 2, y 3. Está previsto desarrollar e l resto de las 
pruebas entre enero y julio de 2009, con lo que podría­
mos empezar a tener resultados en el otoño de 2009. 
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