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EVOLUCION DE LA CALIDAD SENSORIAL DE LA CARNE DE CERDO IBERICO
ENVASADA EN ATMOSFERAS MODIFICADAS
Martinez, B; Rubio, B; Molinero, C; Gonzalez-Fernandez, C; Garcia-Cachan MD
Estacion Tecnologica de la Carne. Instituto Tecnolégico Agrario de Castilla y
Leodn. C/ Filiberto Villalobos s/n. 37770 Guijuelo (Salamanca).

INTRODUCCION

El aspecto visual de la carne es un factor que no solo influye notablemente en la
decision de compra del consumidor, sino que refleja sus expectativas de calidad, asi,
el consumidor asocia un color rojo brillante a una mayor frescura de la carne. En
este sentido, el envasado en atmoésferas modificadas, tiene como objeto tanto
prolongar la vida atil del producto desde el punto de vista microbioldégico, como
mantener las caracteristicas sensoriales. Dentro del envasado en atmésferas, los
gases mas empleados son el CO; , por sus propiedades antimicrobianas, y el O,
por estabilizar el color rojo de la carne fresca. Sin embargo, elevadas
concentraciones de O; pueden incrementar la oxidacion lipidica y favorecer la
rancidez en la carne. Por ello, numerosos autores han considerado que la inclusion
de CO en bajas proporciones (Sorheim ef al., 1999; Lufio et al., 2000; Krause et al.,
2003; John et al. 2005), puede representar una alternativa al uso del O,. El objetivo
de este estudio ha sido estudiar la evolucion de las caracteristicas sensoriales de la
carne de cerdo ibérico envasada en atmaosferas con un alto porcentaje de O, yen
atmosferas que incluyen CO.

MATERIAL Y METODOS

Para la realizacion de este estudio, se envasaron dos productos frescos procedentes
de cerdo ibérico (filetes de lomo y chuletas) en dos atmosferas modificadas
diferentes: 20%C02/80%0, (atmdsfera 1) y 30%C02/69,9%Ar/0,1%CO (atmosfera
2), utilizandose una envasadora TECNOVAC modelo Linvac 40.0 El envasado se
realizd en bandejas de poliestireno que, tras la eliminacién del aire y posterior
inclusion de la mezcla de gas seleccionada, fueron recubiertas con film alta barrera
de 25 pm de espesor con una permeabilidad al oxigeno de 1,8 cc/m?/24h/atm a 20°C
y 656% HR. Las bandejas se almacenaron durante 14 dias a 5°C procediéndose a la
recogida de muestra los dias 0, 3, 7, 10 y 14.

En cada uno de los puntos de muestreo un panel de catadores entrenados evaluo el
color de la carne envasada (1=rojo, 2=rojo-rosado, 3=ligeramente marrén, 4=marrén,
5=extremadamente marrén), y tras realizar una pequena abertura en el film de la
bandeja, evalué la presencia de olores desagradables (1=ausencia, 2=ligero,
3=moderado, 4=fuerte, 5=extremo). En ambos parametros sensoriales aquellas
muestras con puntuaciones iguales o mayores a 3 fueron consideradas
inaceptables. Por dltimo, una vez abierto el envase, se procedio al analisis
instrumental del pH (por homogeneizacién), del color (L*, a*, b*) (Minolta CM-2002),
y de la textura (Honikel, 1998) (sonda de Warner-Bratzler, texturometro TA.XT2),
Para el tratamiento estadistico de estos datos, se realizé un analisis de la varianza
(ANOVA) (p<0,05) y, en aquellos casos en que existian diferencias significativas, se
utilizé el test de Tukey HSD para la separacién de medias (Statistica 6.0, Statsoft).

RESULTADOS Y DISCUSION
Los resultados obtenidos por el panel de catadores en la evolucion de los
parametros sensoriales (color y presencia de olores desagradables) en los productos
envasados se muestran en la Tabla 1. Puede observarse que en los productos
envasados en la mezcla de gases 20% CO,/80% 0, a los 7 dias el lomo y a los 14
dias la chuleta, la carne mostré un color marrén no aceptado por los catadores
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Tabla 1.- Resultados obtenidos con el panel de catadores en la evaluacion de las caracteristicas
sensoriales a lo largo del envasado en las atmosferas estudiadas (Atm 1: 20%C0O,/80%0;; Atm.

2: 30% CO,/69,9%Ar/0,1%CO).

COLOR! OLOR?
Odias 3dias 7dias 10dias 14dias [0Odias 3dias 7dias 10dias 14 dias
Eorn Atm 1 2 2 3 4 5 1 1 2 3 4
Atm 2 4 1 2 2 2 1 1 2 3 4
Atm 1 1 2 2 2 4 1 1 1 2 2
Chuleta ,imo | 4 1 1 1 1 1 1 1 3 4

'Escala de color : 1= rojo, 2= rojo-rosado, 3= ligeramente marrén, 4= marron, 5= extremadamente marron.

2Presencia de olor desagradable : 1= ausencia, 2= ligero, 3= moderado, 4= fuerte, 5= extremo.

Tabla 2.- Efecto del tipo de atmoésfera (Atmésfera 1: 20%C0,/80%0,; Atmosfera 2: 30%

CO,/69,9%Ar/0,1%CO) en el color (L* a* b* ) de la carne y su evolucion.

Tiempo Lomo Chuleta
envasado Atmosfera 1 Atmosfera 2 Atmosfera 1 Atmosfera 2
0 dias 249 3+2 1A 249 6+3,34 a39 642,84 343 242,34
3 dias a46,7+1,34 a45 411,24 242 5+5,14 a45,7+1,14
[ 7 dias 247 3+1 44 246,6+1,64 a42 9+4 9A a4q,1+1,14
10 dias 250,1+1,44 47 +0,8* a45,0+1,74 a42 441,64
14 dias 246,542 54 353,6+4,24 248,0+3,14 a4 4+4 1~
0 dias #10,9+0,38 38,8+1,34 212,3+1,38 6,7+0,74
3 dias 213,6+1,34 v12,1£0,64 a12,0+2,74 a8,1+1 47
a* 7 dias 213,4+1,54 11,312, 74 211,4+1,14 a11,1+1,34
10 dias a10,3+0,94 a1(),7+1,3 a11,1+1,8% a7 8+0,8%
14 dias 211,3+1,44 @0 7+1 34 a8 9+2 7* a7 5+1,74
0 dias a14,9+0,44 a14,0+1,24 a13,7+0,9¢8 a9 6+1,7A
3 dias #15,0+0,58 214,6+0,64 215,1+0,98 a11,3+2,44
b* 7 dias 216,8+1,58 213,0£0,74 a11,9+1,24 a11,8+1,1A
10 dias a15,5+0,58 a13,1 £0,2% 213,8+1,28 29 9+1,2¢
14 dias 3,7+1,74 214,0+1,04 211,6+1,04 a9 4+1,7A

Superindices con letras mindsculas (a, b) iguales indican que no existen diferencias estadisticamente significativas
(p>0,05) entre tiempos de almacenamiento para una misma atmésfera de envasado.
Superindices con letras may(sculas (A, B) iguales indican que no existen diferencias estadisticamente significativas

(p>0,05) entre las dos atmdsferas de envasado para un mismo tiempo de almacenamiento.
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Figura 1.- Evaluacion del pH y la textura a lo largo del envasado en las atmosferas estudiadas

(Atm 1: 20%CO0,/80%0,; Atm. 2: 30% CO,/69,9Ar/0,1%CO).
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(puntuacién = 3). Por el contrario, en los productos envasados en la atmésfera 30%
C0,/69,9%Ar/0,1%CO, fue en el dia 0 cuando las muestras no fueron aceptadas por
el color marrén, mientras que después este color se transformé en rojo y se mantuvo
durante el envasado. Este comportamiento es debido a que la carboxihemoglobina,
formada a partir de la union del CO a la mioglobina, aunque se genera mas
lentamente que la oximioglobina, formada a partir de la unién del Oz a la mioglobina,
es mas resistente a la oxidacion, de ahi que se mantenga un color mas atractivo
durante el envasado (Wolfe, 1980). En relacién al olor, los catadores consideraron
inaceptables las muestras a partir del dia 10, excepto la chuleta envasada en
20%C0,/80%0, que presentd un olor aceptable durante el estudio. Es importante
indicar que en el momento en que la descomposicién puede ser detectada por el
olor, la mayoria de los alimentos contienen mas de 10°ufc/g (ICMSF, 1983). Por ello,
a la hora de establecer la vida (til de los productos envasados en la atmosfera 2, se
debe tener en cuenta que el CO proporciona una estabilidad en el color que puede
exceder la vida util microbiolégica, enmascarando el deterioro de la carne.

En relacién a los parametros instrumentales, para las dos atmésferas analizadas, se
debe considerar que el pH (Fig. 1) se mantuvo constante a la largo del
almacenamiento en los productos estudiados. Por otro lado, los valores obtenidos en
el estudio de la evolucion del color (Tabla 2) indican que para las dos atmésferas
analizadas, la luminosidad (L*) y el indice de amarillo (b*) se mantuvieron constantes
a la largo del almacenamiento, no existiendo diferencias (p<0,05) entre atmdsferas
en la luminosidad. Un comportamiento similar se observé para el indice de rojo (a*),
excepto en el caso de las muestras envasadas en el dia 0, en las que el indice de
rojo fue menor en las muestras envasadas en la atmésfera 30% CO./69,9% Ar/0,1%
CO lo que corrobora los resultados obtenidos con el panel. Estudios realizados por
otros autores (Sorheim et al. 1999; Krause ef. al., 2003) muestran que el indice de
rojo es significativamente mayor en carne de cerdo envasada en atmoésferas que
incluyen CO que en atmésferas aerobias. Sin embargo en el presente estudio
excepto en el dia 0, no se encontraron diferencias entre atmésferas, lo puede ser
debido a que se utilizaron concentraciones de CO mas bajas y a que la carne de
cerdo ibérico presenta un mayor contenido de mioglobina, hierro y de antioxidantes
naturales (Estevez et al., 2003). Por ultimo, en los productos estudiados, en las dos
atmasferas utilizadas, la resistencia al corte no vari6é (p>0,05) a lo largo del periodo
de envasado (Fig. 1). Sin embargo, comparando las dos atmésferas entre si, en el
lomo se observaron diferencias entre ellas a partir del 7°dia de envasado, en el que
la resistencia al corte fue mayor (p<0,05) en las muestras envasadas en 20%
CO0./80% O;. Posiblemente este comportamiento es debido a la variabilidad propia
del musculo como indicaron Hansen et al. (2004).
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