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INTRODUCCION

El estudio de los caracteres sensoriales de cualquier alimento en general, o de la carne en
particular, ha adquirido una especial relevancia, pudiendo tener una importancia prioritaria
para cualquier estudio cuyo objetivo sea analizar la influencia de los factores de produccién
sobre la aceptabilidad de los consumidores. En este trabajo se comparan, a través de un
panel de cata, las caracteristicas sensoriales de dos tipos genéticos sacrificados a las 18
semanas (Castellana- 18 y CASPEN -18) y al mismo peso (Castellana-18 y CASPEN-12),
en este caso, sacrificados a las 18 y a las 12 semanas de edad, respectivamente. Asimismo,
se evalla como varian dichas caracteristicas con la edad en un mismo tipo genético
(CASPEN-12 y CASPEN-18).

MATERIAL Y METODOS

Los animales nacieron y fueron criados en cautividad en las instalaciones de la Unidad de
Genética Avicola del IRTA en Reus (Tarragona). Se sacrificaron 12 animales de cada grupo,
todos ellos elegidos al azar de entre la poblacién en la que se encontraban. Para cada tipo
de pollo se utilizaron 4 parques como repeticiones. La densidad a la %ue se criaron fue: 7
animales/m? durante las 4 primeras semanas de vida, 4 animales/m® de las 4 a las 12
semanas y 2 animales/m? de las 12 semanas hasta el sacrificio. La temperatura se mantuvo
a 30°C con ayuda de pantallas de calor, durante las 2 primeras semanas de vida, y a partir
de este momento, la iluminacién y la ventilacion fue natural a través de las ventanas de la
nave. Los animales recibieron alimentaciéon ad libitum en todo momento, utilizandose dos
tipo de piensos: pienso de primera edad, desde el nacimiento hasta las 6 semanas de vida
(3.181 kcal de EM/kg y 22,52% PB) y pienso de segunda edad, desde las 6 semanas hasta
el sacrificio (3.292 kcal de EM/kg y 18,17% PB).

El analisis sensorial de la carne fue realizado por un panel de catadores entrenados del
Centro Tecnolodgico de la Carne del IRTA. La preparacion culinaria de las muestras y la
organizacion de los test de degustacion se realizd de acuerdo con las recomendaciones del
Grupo de Trabajo n° 5 (Calidad de carne de ave) de la Federacién Europea de la WPSA
(1987). Se realiz6 analisis de carne de muslo en carne fresca y en carne cocida. Las
muestras fueron preparadas en un grill de doble placa a 200 °C hasta alcanzar una
temperatura de 85 °C en el centro geométrico de la muestra y una coloracién marréon dorado
de tono medio en la parte externa de la muestra. Los datos fueron analizados
estadisticamente mediante un modelo lineal general de analisis de varianza con el programa
informatico SPSS version 10.0 para Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en carne fresca se presentan en la Tabla 1.
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Tabla 1.- Media y error estandar residual (RMSE) de los atributos sensoriales evaluados en
carne fresca (muslo) de pollos de Castellana-18, de CASPEN-18 y CASPEN-12.

Castellana-18 CASPEN-18 CASPEN-12 RMSE
Atributos visuales
Color blanco/amarillo de la piel 1,9° 30° 33° 1,21
Color blanco/rosa de la piel 39° 2,7° 45° 168
Color claro/oscuro de la carne 6,7° 6,3° 36° 1,19
Uniformidad color carne 6,1° 56° 37° 1,30
Color grasa interna 6.4° 58° 42° 1,24
Conformacién muslo 24° 48° 36° 138
Cantidad plumas 1,2° 2,6° 1,9 149
Atributos de olor
Rancio 0,1 0,1 0,1 0,07
Carne cruda/pollo 47 4,6 4,0 1,10
Sangre/higado/metalico 35° 36° 21° 143

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas entre los tres grupos de animales (p<0,1).

La piel de los animales Castellana-18 presenté un color menos amarillento (p<0,1) que los
del cruce, independientemente de la edad de sacrificio, y un color mas rosaceo (p<0,1) que
los del tipo CASPEN-18 pero sin diferencias con los del tipo CASPEN-12. Los de
Castellana-18 y del tipo CASPEN-18 presentaron un color de carne mas oscuro y mas
uniforme (p<0,1) y un color de la grasa interna mas intenso (p<0,1) que los del tipo
CASPEN-12. La mejor conformacién del muslo se observo en los tipo CASPEN-18 (p<0,1),
disminuyendo cuando se sacrifican antes (CASPEN-12) y mas todavia al tratarse de la
Castellana-18. En los tipos CASPEN-18 aparecieron mas plumas (p<0,1) que en los
Castellana-18, no habiendo diferencias en los tipo CASPEN-12 con los otros dos grupos.
Respecto a los atributos de olor estudiados, solo se observaron diferencias en el olor a
sangre/higado/metalico, siendo mayor en los tipo CASPEN-18 y en los de Castellana-18 que
en los CASPEN-12 (p<0,1). Los atributos visuales estan en la linea de los encontrados por
Escoda (2004) trabajando con tipos mejorados adultos (18 semanas) y jévenes (12
semanas) de las razas catalanas Penedesenca Negra y Prat Leonada, aunque respecto a
los atributos de olor, obtuvo un menor valor para el olor a carne cruda y mayor para el olor a
sangre/visceras, que en el presente estudio.

Los resultados de los atributos de olor, flavor y de textura oral en la carne cocida de muslo,
se muestran en la Tabla 2. Se observa que no aparecen diferencias en los atributos de olor.
En cuanto al flavor, fue mas intenso (p<0,1) el metalico en los animales adultos (Castellana-
18 y CASPEN-18) que en los CASPEN-12, siendo mas intenso (p<0,1) el
cacahuete/avellana en el CASPEN joven que en el adulto, sin haber diferencias con el de
Castellana-18. Tampoco se vieron diferencias entre los dos tipos genéticos sacrificados a la
misma edad en este atributo. Respecto a los atributos de textura oral, se observé que la
carne de muslo de Castellana-18 y de tipo CASPEN-18 fue menos tierna y menos pastosa
que la de CASPEN-12 (p<0,1).

La carne menos fibrosa fue la del tipo CASPEN-12, no habiendo diferencias con el tipo
CASPEN-18 pero si con los de Castellana-18. No se encontraron diferencias entre los
animales de raza Castellana Negra y los de tipo CASPEN a la misma edad (18 semanas).
En diferentes estudios sobre pollo Label se ha apreciado que su carne posee un aroma y
sabor mas intensos que la del pollo Broiler, aunque su jugosidad y su terneza se juzgan algo
inferiores, siendo las diferencias mas intensas en la carne del muslo que la de la pechuga
(Dunn et al., 1993; Cepero et al., 1994; Farmer et al., 1997). Cepero et al., (1994)
comparando la carne de pollos Label con la de Broiler, encontraron que la pechuga de los
primeros era mas dura pero con mas aroma que la segunda y en el muslo, ademas de estas
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diferencias también se encontraba una mayor jugosidad e intensidad de sabor en los Label.
Garcia Martin et al., (1995) comparando carne de Label en libertad y en cautividad
encontraron mayor intensidad del flavor en los animales en cautividad, aunque no
observaron diferencias en otros caracteres como la jugosidad ni la apreciacion global.

Tabla 2.- Media y error estandar residual (RMSE) de los atributos sensoriales evaluados en
carne cocida (muslo) de pollos de Castellana-18, de CASPEN-18 y CASPEN-12.

Castellana-18 CASPEN-18 CASPEN-12 RMSE
Atributos de olor
Rancio 0,8 1,5 1,3 1,29
Corteza de cerdo 4,5 3,9 4,5 1,49
Cacahuete/avellana 1,7 1,1 1,5 1,28
Tostado 4,1 4,3 4,0 1,41
Atributos de flavor
Rancio 0,3 0,2 0,1 0,33
Metalico 31° 41° 1,7° 162
Cacahuete/avellana 09% 04° 1,1° 0,74
Sabor pollo 4,2 3,4 39 1,34
Corteza 0,6 0,3 0,3 0,60
Atributos de textura oral
Jugosidad inicial 4.1 4,8 4,8 1,47
Terneza 46° 47° 6,2° 2,04
Pastosidad 2,3° 24" 38° 1,52
Fibrosidad 43° 39%® 2,7° 1,79
Jugosidad final 3,3 4,0 3,9 1,46
Adhesién 2,4 2,7 2,9 1,15

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas entre los tres grupos de animales (p<0,1).
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