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INTRODUCCION .

La terneza de la carne es considerada por el consumidor como el atributo de textura
determinante de la calidad de la misma (Ouali, 1990). La textura de la carne es
consecuencia del estado e interaccion de los diferentes componentes musculares,
especialmente las fibras musculares y el tejido conectivo (Lepetit et al., 1986). Los
procesos enzimaticos de degradacion de las estructuras miofibrilares son los principales
responsables de la tenderizacion postmorten (Roncalés et al., 1995), aunque el tejido
conectivo, que es el principal elemento limitante de la terneza, también se degrada
parcialmente durante la maduracién. El test de compresion es un método instrumental
de medida de la textura de los alimentos que permite la medicion de la fuerza mecanica
total del alimento, asi como el estudio de los cambios de las propiedades mecanicas
individuales de cada uno de los componentes del alimento (Nishimura et al., 1998). La
mayoria de los trabajos instrumentales realizados utilizan carne cocinada para detectar
posibles relaciones con caracteristicas sensoriales, mientras que los estudios con carne
cruda son importantes para explicar el comportamiento de las diferentes estructuras del
musculo (Campo et al., 2000). El objetivo del presente trabajo consiste en la eleccion de
carne fresca o cocinada para la utilizacion del método de compresién en la medida
instrumental de |la textura de carne de ternera y su refaciéon con parametros sensoriales.

MATERIAL Y METODOS

El material animal empleado en el presente trabajo fueron seis hembras de raza Blond
d’'Aquitaine sacrificadas con 12-14 meses de vida (240-290 kg PCC). Tras el sacrificio
del animal y posterior oreo (48h, 4°C), se tomaron a la altura de las costillas 10 y 11, tres
filetes pertenecientes al musculo /ongissimus dorsi de 3,5 cm de grosor que se
envasaron al vacio y se mantuvieron en el frigorifico (2°C) hasta completar una
maduracion de 7 dias. A continuacion se congelaron las muestras a una temperatura
aproximada de -18°C. La descongelacion se llevd a cabo a una temperatura de 4°C
durante 24 horas.

El panel de catadores estuvo formado por 9 miembros entrenados, segin lo
recomendado por Cross et al. (1978), con amplia experiencia en el analisis sensorial de
carne de ternera. Los atributos seleccionados fueron jugosidad inicial, jugosidad
continuada, dureza, cohesividad, harinosidad, facilidad de tragar y untuosidad, descritos
por Gorraiz et al. (2000). Las catas se realizaron bajo luz roja en una sala de catas
normalizada (UNE 87004, 1979). Una vez descongelados, los filetes se cocinaron en un
horno precalentado a 175°C hasta alcanzar una temperatura interior de 65°C.
Inmediatamente después se trocearon en 9 porciones de 2,5x2x2 cm que se depositaron
sobre placas calefactoras con el fin de mantener la temperatura de las muestras
mientras duraba la sesion de cata.



Para la medida de la textura mediante el test de compresion, las muestras de carne
cruda se prepararon cortando el filete en 8 paralelepipedos de 1 cm de seccion, con el
eje longitudinal paralelo a las fibras musculares. Posteriormente se mantuvieron en
camara frigorifica a 4°C durante una hora para homogeneizar la temperatura de la
muestra. Las muestras de carne cocinada se prepararon siguiendo el modelo descrito
por Horcada (1996).

La medida instrumental de textura por compresion se realizd con un texturometro
modelo TA-XT2i de Stable Micro Systems, con un programa informatico Texture Expert
version 1.2 para windows (Stable Micro Systems, Surrrey, UK). El texturometro posee
una célula de carga de 5 kg y una pieza de compresion basada en el modelo descrito
por Lepetit y Culioli (1994). Las variables estudiadas fueron la fuerza al 20, 40, 60, 80 y
100% de compresion de la altura de la muestra que se define como la fuerza realizada
por unidad de superficie de la muestra en cada uno de estos puntos.

El estudio de |as relaciones entre las variables sensoriales e instrumentales obtenidas
mediante compresion se realiz6 mediante un analisis de correlacion, utilizando el
paquete estadistico SPSS 9.0 (1998).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se muestran los resultados del analisis de correlacion realizado con los
valores sensoriales del panel de catadores y las variables de textura obtenidas mediante
el método instrumental de compresion sobre carne fresca y cocinada.

Los resultados obtenidos con las muestras de carne fresca mostraron la existencia de
correlacion significativa entre las fuerzas de compresién y cinco de las variables
sensoriales (jugosidad inicial, jugosidad continuada, dureza, harinosidad y untuosidad),
mientras que en las muestras de carne cocinada se observd correlacion significativa con
cuatro de las variables sensoriales (jugosidad inicial, jugosidad continuada, dureza y
untuosidad). Estos resultados indican que existe una mayor relacién entre la percepcion
de la textura por los catadores y las medidas instrumentales en la carne fresca, en
comparacion con la carne cocinada. La dureza es el atributo de textura gue mas
contribuye en la apreciacion global de la carne de ternera y, como puede observarse en
la Tabla 1, el coeficiente de correlacién de Pearson entre la dureza y la medida de la
fuerza por compresion en la carne fresca (F100: 0,890) fue superior al de la came
cocinada (F80: 0,863; F40: 0,813). Por todo ello, se concluye que el empleo de carne de
ternera cruda para la evaluacion de la textura mediante el test de compresion presenta
una mejor estimacion de la respuesta sensorial en los catadores.

- 566 -



Tabla 1. Correlacion entre las variables sensoriales e instrumentales de textura para
muestras en fresco (F) y cocinadas (C). F20: fuerza al 20% de compresion; F40: fuerza
al 40% de compresion, F60: fuerza al 60% de compresion; F80: fuerza al 80% de
compresién, F100: fuerza al 100% de la compresion.

F20 F40 F60 F80 F100

F C F Cc F C F C F [
Jugosidad 0.419 0,033 -0,325 -0,608 -0,633 -0,873* -0,867* -0,789 -0,515 -0,391
Inicial

Jugosidad 0418 0,049 -0,319  -0.565 -0,672 -0,953* -0,892* -0,755  -0.482  -0,444
Continuada

Dureza -0,725 0,576 0.658 0,813* 0,679 0,764 0,567 0,863* 0.890° 0.612
Cohesividad -0.405 0,391 0.392 0,282 0,291 0.088 -0,036 0,241 0.529 0,423
Harinosidad  -0484 -0,165 0,390 0,451 0,773 0,697 0,853* 0.589 0.365 0,661

Facilidad de 0,358 -0,074 -0,309 -0,175 -0,435 -0,137 -0,128 -0,246 -0,558 -0,537
tragar

Untuosidad 0.883* -0,753  -0,888" -0,872* -0,647 -0,634 -0.575 -0,609 -0,212 -0.705

“p<0,05
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