OVING-CAPRING

La calidad organoleptica
de la carne (x)

Especial referencia a la especie ovina

CARLOS SANUDO ASTIZ. Facultad de Veterinaria. Zaragoza

Pruebas de aceptacion

Son las pruebas utilizadas para
apreciar la opinion del consumidor,
son subjetivas y muchas veces los re-
sultados no tienen que ver con la cali-
dad intrinseca del producto. Tienen
sobre todo un interés comercial, pero
es siempre interesante el relacionar
estas pruebas con las realizadas por
jueces o con los resultados de analisis
fisico-quimicos.

Las pruebas de aceptacion senalan

el grado de la misma, expresado por
los potenciales consumidores, bien or-
denando varias muestras, bien utili-
zando escalas heddnicas: me gusta ex-
traordinariamente, ni me gusta ni me
disgusta, me disgusta extraordinaria-
mente.

DISENO DE LAS PRUEBAS

De forma ideal los disenos de las
pruebas deberian estar equilibrados,
es decir, que cada juez pueda valorar

PRODUCCION

las muestras en todas las combinacio-
nes de orden posibles' y que en una
misma sesion se analicen todas las
muestras por cada uno de los jueces.
En muchas ocasiones esto no se pue-
de hacer por lo que se debe acudir a di-
senos «ncompletos lo mejor equilibra-
dos posible». En todo caso cada expe-
riencia supone un problema particular.

REALIZACION DE LAS PRUEBAS

En la realizacion de cualquier tipo

Envasado de muestras al vacio.

54

de analisis hay una serie
de factores experimentales
que si no son considera-
dos influyen de forma
negativa en la validez, pre-
cision y reproductibilidad
de los resultados. Esto en
el analisis sensorial es
especialmente importante.

Aspectos ambientales
del entorno donde
se realiza la prueba

En los estudios de acep-
taciéon es bueno que el
analisis se lleve a cabo en
las mismas situaciones que
cuando la carne se ingiere
normalmente. Pero cuando
se trata de jueces se requic-
ren sitios normalizados que
seran locales con unas di-
mensiones minimas, agra-
dables y relajantes, cons-
truidos con colores claros y
uniformes, en los que se
instalan unas cabinas de
cata individualizadas, con
dimensiones y materiales
también normalizados.
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OVING-CAPRINO

Jueces

Los jueces han de ser, previamente
a la realizacion de las pruebas, selec-
cionados con especial atencién a la
motivacion y a posibles impedimentos
«naturales» como anosmias, dalto-
nismo, etc. y posteriormente entrena-
dos en el modo de detectar diferen-
cias, reconocimiento de gustos, olores
y texturas, utilizacion de los tests y
escalas y conocimiento general del
analisis sensorial.

Muestras

Se han de presentar con un orden
preestablecido segun el diseno de la
prueba, convenientemente codifica-
das, en condiciones lo mas uniformes
posible: temperatura, modo de coci-
nado, tamano, forma, naturaleza del
recipiente en el que se presenta,
modo de cogerla, etc.

Pruebas

También en la realizacion de la
prueba debe estar lo mas uniformizada
posible: la hora del dia alejada de las
horas habituales de comida, el dia de
la semana para que haya periodicidad,
es conveniente que los jueces no
hayan ingerido previamente sustancia
muy aromaticas o fumado, que no uti-
licen perfumes penetrantes, no existan

Cuadro LV

Frecuencia en % de
reconocimiento de carne
de especies diferentes
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La intensidad de aromas en los ovinos no presenta diferencias segun partes de la
canal.

comentarios ni gestos o sonidos que
predispongan hacia la muestra, etc.

Factores que influyen
en su variacion

a) Intrinsecos
TIPO DE MUSCULO

Los musculos presentan diferencias
de flavor debido entre otras cosas a
diferencias en su composicion quimica
y tipo metabolico. Por ejemplo el dia-
fragma y el recto del abdomen tienen
un flavor mucho mas desarrollado que
el psoas.

Igualmente la fraccion fosfolipidica
de la grasa intramuscular juega un
papel muy importante en el flavor. En
los ovinos se ha estudiado la intensi-
dad del aroma de diferentes trozos de

Carne presentada | Cerdo |Ternera| [a canal: espalda, chuletas, pierna, y no
Cerdo 38% | 31% se han puesto en evidencia diferencias
Ternera 37% | 33% significativas. En cuanto al flavor de la
Aves 24% | 34% grasa si que se han encontrado dife-

(Sauvageot, 1984; De Touraille y Girard, 1985).  rencias, teniendo la grasa de la espalda
Cuadro LVI
Rasa .. Roya Rasa
Concepto Aragonesa Ojinegra Bilbilitana |xFleischschaf
Olor (aceptabilidad) 1-5 4,15 3,98 4,03 4,16
Flavor {aceptabilidad) 1-5 4,01 4,10 4,08 4,01

56

y costillas un aroma mas intenso que
la de la pietna (Shrolan ¢74/.1970).

En las aves es de sobra conocido el
aroma mas intenso del muslo con res-
pecto al de la pechuga.

ESPECIE

La identificacion de la especie en
base al flavor de la carne roja de bovi-
no y ovino se efectua, si se consume
en caliente, sin dificultad, a la inversa
esta operacion es mucho mas dificil
cuando se analizan carnes blancas de
ternero, cerdo o aves (cuadro LV).

Se ve que la carne en estos casos es
reconocida solo en un 30-40% de los
casos. Estos resultados se deben a que
estas carnes son magras, con pocos |i-
pidos intramusculares.

En definitiva el sabor especifico
estaria ligado a la diferente tasa y com-
posicion de acidos grasos® y a la dife-
rente composicion de compuestos car-
bonilo presente en la carne cocinada,
por ejemplo el calentamiento de la
grasa de bovino y porcino conduce a
la liberacion de acetona, propanal y
acetaldehido, compuestos que estan
ausentes en la grasa de cordero.

Igualmente el «abor especifico-se-
xual> es importante como ya comenta-
mos anteriormente. El olor intenso de
cordero estaria ligado a la presencia de
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determinados acidos grasos ramifica-
dos e insaturados, espectalmente el C8
4-metil (Wong, 19755).

RAZA

La influencia del factor raza sobre
el flavor es discutida. En el caso de los
bovinos diversos estudios muestran
que no existen diferencias importan-
tes en el flavor de la carne conside-
rando razas de carne o razas lecheras’.
Touraille (1982) no encuentra diferen-
cias entre animales de las razas Limou-
sine y Normanda, ni entre animales
Charoleses y Frisones. Sin embargo
cuando se comparan razas de tipo bri-
tanico Hereford, Angus parece que el
efecto raza st influiria en la intensidad
del flavor' aunque no en su naturale-
za. La mayor precocidad de estas razas
puede justificar estos resultados.

En el ganado porcino se constata
algo parecido: No hay diferencias im-
portantes entre las razas magras y si
que las hay cuando se comparan éstas
con razas de tipo graso (Chinas o Ibé-
rica) o americanas como la Duroc o
Hampshire, ello esta siempre justifi-
cado por su contenido en grasa intra-
muscular, diferencias en la composi-
cion de la grasa han sido también
detectadas.

En el ganado ovino las diferencias
en flavor no son tampoco muy marca-

das. Se dice que es mas desagradable
en relacion inversa a la finura de la
lana, problemas higiénicos en el fae-
nado de los animales han podido justi-
ficar esta idea que por otra parte no ha
sido puesta de manifiesto en los traba-
jos de Park y Thomas (1973) o de
Crouse ¢al.(1981).

Nosotros (resultados sin publicar)
tampoco hemos encontrado diferen-
cias de flavor, aunque si en terneza, en
animales jovenes sometidos a las mis-
mas condiciones de cebo (cuadro
LVI).

Cuadro LVII

Intensidad del flavor

SEXO

Parece que el efecto sexo no se tra-
duce sino como muy débilmente so-
bre el flavor del magro en el sentido
estricto, por contra diferencias signifi-
cativas en los animales que han alcan-
zado la pubertad se manifiestan debi-
do a la presencia de olores sexuales
originados por sustancias liposolubles.

En los bovinos se senalan ciertan
diferencias entre machos y machos
castrados, pero no tan claramente en-
tre machos y hembras (cuadro LVII).

En el ganado porcino las grasas del
largo dorsal son globalmente mas insa-
turadas en las hembras que en los ma-
chos, pero eso no es realmente impor-
tante. La presencia de androstenona a

Gran Largo : . e :
Concepto Anconeo | dorsal mvele§ superiores a 0,5 mg/g st que
entrana aromas desagradables.
Machos 5.2a 59 En el ganado ovino cuando se com-
Castrados 6,1b 6.1 paran machos, machos castrados y
Hembras 5,7ab 58 hembras, ocurre algo parecido a lo
(Girard et al,, 1986) que se ha expuesto ¢n bovinos: En el
Cuadro LVIII
Machos
Concepto castrados Machos | Hembras
Flavor (1-9) aceptabilidad 7,5a 7,2b - Kemp et al. (1972)
Flavor (1-9) aceptabilidad — 6,7 Summers et al. (1978)
Flavor (1-5) aceptabilidad 4,66 4,50 4,48 Mendenhall et al. {1979)
Flavor (1-8) aceptabilidad 5,6 — 57 Hawkins et al. (1985}
Flavor (1-8) intensidad 4,58a 5,04b — Crouse et al. (1981)
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ganado ovino los machos tienen aro-
mas mas intensos que los castrados,
pero no hay diferencias con las hem-
bras (cuadro LVIII).

No se han detectado diferencias
entre machos enteros y machos crip-
torquidos.

EDAD-PESO SACRIFICIO

St que parece ser éste un factor im-
portante ligado con las diferentes acti-
vidades metabolicas y por lo tanto con
composiciones distintas, especialmen-
te a2 un aumento de ciertos aminoaci-
dos y a modificaciones cuantitativas y
cualitativas de los componentes lipidi-
Cos.

En bovinos (Limousine) para Valin
y Goutefongea, la evolucion del flavor
es notable alrededor de los 18 meses,
con menos de 16 la carne resulta con
falta de sapidez y mas alla la evolucion
esta estacionada. Se indica también
que solamente a los 11 meses los jove-
nes bovinos alcanzan el sabor especifi-
co tipico.

En los bovinos ocurriria algo pare-
cido en cuanto que se incrementa la
intensidad del flavor con la edad y por
lo tanto con el peso vivo.

Peso vivo sacrificio
Flavor 32 41 50
55 562 59b

No obstante para el flavor este
incremento en funcion de la edad no

Cuadro LIX
Edad (semanas)

Concepto 17 22 27

Terneza 6,4 5,1 4,9
Flavor 51 5,3 5,0

(Woodhams et al., 1965)
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Cuadro LXI

N.° de individuos clasificados comparativamente como los de
mayor dimension de la caracteristica sensorial correspondiente

{n=48)
pH Dureza Jugosidad Aroma
(menor) (mas intenso)
5,65 38 26 15
6,29 8 10 10
6,69 2 12 23*

* Lo gue estaria en contradiccion con lo expuesto con otros autores.

parece tan claro® como para la dureza

(cuadro LIX).

INDIVIDUO

Hay importantes diferencias indivi-
duales con respecto al flavor, todavia
no bien conocidas y que podian estar
ligadas al genotipo: Woodhams ¢ al.
(1965) describen diferencias de 0,6
puntos en una escala de 1 a 9 entre los
hijos de padres diferentes, en jugosi-
dad las diferencias eran de 0,5 puntos
y de 0,9 en terneza. También podrian
ligarse a la diferente susceptibilidad al
estrés, y por lo tanto pH de la carne
(cuadro LX).

b) Extrinsecos
pH

Alberti ¢ al (sin publicar) encuen-
tran en bovinos notables diferencias
de las caracteristicas sensoriales segin
el pH (cuadro LXI).

En el ganado ovino por existir
menos problemas de pH la importan-
cia de este factor sera menor, aunque
faltan estudios al respecto.

ALIMENTACION-SISTEMA
DE EXPLOTACION

La influencia de la alimentacion

Cuadro LX
Influencia del factor padre sobre el flavor de la carne bovina
Concepto Padre
1 2 3 4 5 F
n 112 96 128 112 112 —
Flavor (0-100) 62,7 64,8 66,3 60,1 68,2 *K

(Santolaria et al, sin publicar)
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sobre el flavor es considerada como
fundamental aunque hay resultados,
en la bibliografia, ciertamente contra-
dictorios. La composicion de las grasas
corporales, y por lo tanto el flavor,
esta intimamente ligada, especial-
mente en el caso de los monogastri-
cos, a la racion alimenticia. Asi es
posible encontrar en las carnes de
pollo o cerdo olores de pescado,
defecto que es preciso buscar a nivel
de los lipidos constitutivos de la
racion.

Tambien es preciso tener en cuenta
que las diferencias en composicion de
acidos grasos entre animales que reci-
ben dietas distintas no afectan por
igual a todos los tipos de grasa del ani-
mal. Asi en el caso del cerdo, diferen-
cias de alimentacion, maiz vs. cebada,
afectan notablemente al tocino dorsal
y de manera mucho menos percepti-

ble sobre los acidos grasos intramus-
culares (M. L. Dorst).

Notas

Es importante por los efectos que unas mucstras
pueden tener sobre otras, una mucstra dura, des-
pués de una muy blanda, podria ser penalizada.
Por ejemplo ordenarlas ABCD, BCDA, CDAB y
DABC, asi todas ocupan el 1.2, 2., 5.6 4. lugar
y ademas, para evitar cfectos de influencias,
ACBD, CBDA, BDAC, DACB, con lo que la A
no esta siempre despucs de la B, etc...
Mayor cantidad de lipidos, mayor proporcion de
acidos grasos insaturados § un mayor % de agua
en la grasa aumentan el flavor.
* Nosotros hemos encontrado valores de 649 y
63,7 (escala de 0-100) para las razas Pardo Alpina
y Pirenaica respectivamente.
“ Mayor intensidad en la raza Hereford que en la
Holstein (Herz ¢4l 1970).

Se han descrito flavores menos intensos a los 6
meses que en animales mas jovenes.
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