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Alternativas para categorias de descarte: experien-
cia de elaboracion de embutidos de cabra
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RENE

La elevada proporcion de cabras viejas en los hatos es una situacion comun en gran
parte de los sistemas caprinos del norte de la provincia de Cérdoba, éstas ademas de
sobrecargar los campos, disminuyen las posibilidades de realizar una seleccion de la
reposicion adecuada afectando la sustentabilidad general de los emprendimientos. La
elaboracion de chacinados a partir de las categorias de refugo es una alternativa viable
para dar un destino a animales que habitualmente mueren en el campo; diversificando
y adicionando un nuevo ingreso para la economia familiar.
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INTRODUCCION

Uno de los puntos criticos detectados en los siste-
mas de produccion caprina del norte de la provincia
de Cdrdoba es la presencia de un gran nimero de
animales viejos en los hatos, debido a que no exis-
te para ellos un destino rentable en fresco, y los lu-
garefios no acostumbran a consumirlos. Estudios
realizados, por este equipo, en la cuenca caprina La
Majadita de San Pedro de Gutemberg, departamento
Rio Seco, provincia de Cdrdoba, identificaron que la
proporcion de cabras viejas en los hatos oscila entre
16 y 34% (Ganchegui et al, 2015), afectando nega-
tivamente el sostén de los sistemas productivos; ya
que el productor para mantener estable el nimero de
animales no repone la proporcion adecuada de cabri-
llas generando un desbalance en la estructura etaria
de los hatos, con las consecuencias que ello implica.

Para ello se plantea la necesidad de generar una
transformacién con un valor agregado para estos ani-
males. En el marco de los proyectos ejecutados des-
de la convocatoria Agrovalor Iy la SPU (Secretaria de
Politicas Universitarias), y con el objetivo de gene-
rar embutidos y salazones con cabras de descarte y
brindar un destino Util a estos animales, se desarro-
[16 una jornada de elaboracién de productos carnicos

de cabra, en la que participd un grupo numeroso de
productores caprinos. A partir del conocimiento ya
existente en la comunidad respecto a la elaboracién
de chacinados y otros subproductos, se hizo hinca-
pié en la aplicacion de BPM e inocuidad alimentaria.

MATERIALES Y METODOS

La elaboracion de embutidos se basd en una rece-
ta utilizada varias veces por los productores, reali-
zando algunas adaptaciones dadas las condiciones
existentes. La receta original incluye: cada 13,8 kg de
carne de cabra, 3,5 kg de carne de vaca, 3,5 kg de
carne de cerdo y 4 kg de tocino. Condimentos: 700
g de sal parrillera, 100 g de pimienta en grano mo-
lida; aji, nuez moscada y comino a gusto, 6 cabezas
de ajo, 1 L de vinagre blanco y 2 L de vino blanco.

El grupo aportd 4 cabras de medio diente, que rin-
dieron en promedio 18,5 kg al gancho. Los produc-
tores acordaron un precio de $35/kg al gancho, va-
lor que generd discusion ya que pretendieron un
valor mas elevado. Una de las cabras faenadas era
infértil y de condicidon corporal superior a 3,5; las
restantes no superaron los 2,5 puntos. La condi-
cion corporal se midié en una escala de 1 a 5, don-
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de 1 es muy flaco y 5 muy gordo (Jefferies, 1961).

RESULTADOS OBSERVADOS

La Tabla 1 detalla la informacion por animal. De un
total de 74,5 kg de carne con hueso se obtuvieron
32,5 kg de pulpa, es decir un rendimiento del 44%.
De esta forma el precio de la carne de cabra vie-
ja llegd a los $80/kg, equiparandose con la carne
de vaca y de cerdo comprada en la carniceria local.

Tabla 1: Edad y rendimiento de cabras faenadas

Cabras Aduitas Edad Kg al gancho Observaciones
1 1/2 diente 14

2 1/2 diente 21,5 Infértil

3 1/2 diente 20

4 1/2 diente 19

Total 74,5

Total de carne 32,5

cabra disponible

Rendimiento 44°%

La receta se adaptdé reduciendo las proporciones de las
otrascarnesparanoincrementarel costodelosinsumos.

El costo de elaboracidn de los chorizos fue de 86%/
kg (Tabla 2). Se pueden identificar algunos pun-
tos a tener en cuenta en futuras elaboraciones:

- La cabra vieja no puede valorarse con un costo de
oportunidad similar al de otras especies en la carni-
ceria. Es una categoria que habitualmente muere en
el campo y no posee destino alguno. La valoracién
que se realizé a la carne de esta especie implicd un
costo de elaboracién tan alto que termina siendo
conveniente comprar los chorizos en la carniceria, o
realizarlos con carne de vaca y cerdo exclusivamente

- La elaboracion de chacinados para poder elimi-
nar categorias que sobrecargan el campo, agre-
gandoles valor, debe ser un trabajo colaborati-
vo. Si se utiliza un precio exagerado para el animal
de refugo, solo se benefician los productores
que aportan cabras en la elaboracién, resultando
muy oneroso para los demas en la participacion.

- A pesar de la reduccidén en las cantidades de
tocino y carne de cerdo y vaca, se obtuvo un
producto de adecuadas caracteristicas senso-

riales: tierno, sabroso y con la impronta de la es-
pecie caprina en forma suave y no invasiva.

- Enlas pequenas comunidadeslosdistintosingredien-
tes suelen ser mas escasos y costosos. El esfuerzo gru-
pal de organizacion suele ser desparejo, por lo que se
sugiere determinar un responsable que haga las com-
pras en algln punto (ciudad mas cercana, por ejem-
plo) que oferte mayores alternativas y mejores precios

Las carnes extra prediales (cerdo y vacu-
na) conviene adquirirlas en carnicerias segu-
ras, en especial como prevenciéon de triquinosis.

Tabla 2. Insumos y precios para la elaboracion de 44 kg de chorizos de cabra.

Precio Cantidad § total
kg came de cabra 580 325 5 2.608
kg came de cerdo 588 3 5264
kg came de vaca 375 3 §224
Tripa (madejas) $50 4 §200
kg tocino in 55 $58
Condimentos
Vinagre (Ifs) $10 2 520
Nuez moscada $50 2 $ 100
Sal (kg) $30 15 545
Pimienta (sobres) 540 4 § 160
Cabezas de ajo $7 6 540
Vino blanco (lis) 515 4 360
TOTAL §3.078
Costo §/kg chorizo §86

Pautas basicas para lograr un producto seguro

- Asegurar que el sitio donde se ela-
borara este completamente limpio
- Higiene correcta de manos y utensilios

- No utilizar pulseras o anillos

- Rociar con alcohol mesa de trabajo, bateas, fuen-
tes, cuchillos y manos.

- Evitar tablas y bateas de madera. Son mas seguras
las tablas de PVC y las fuentes de acero inoxidable
- Aprovechar el invierno para realizar estas ta-
reas, dada la menor cantidad de moscas y la
menor proliferacion de otros microrganismos.
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CONCLUSIONES

Las practicas habituales realizadas por los producto-
res pueden adaptarse a condiciones que garanticen la
seguridad de los alimentos elaborados, con la aplica-
cion de normas concretas y sencillas. La elaboracion
de subproductos es una estrategia viable para orga-
nizar los refugos, en especial en aquellas situaciones
donde se sostienen animales improductivos por pe-
riodos prolongados en perjuicio de la sustentabili-
dad ambiental y productiva de los establecimientos.
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