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INTRODUCCION

El analisis sensorial se basa en la utilizacion de un panel de catadores
entrenados que valora una serie de descriptores compendiados en lo que se conoce
como “perfil sensorial”. Adicionalmente, es bastante comun que a los miembros del
panel se les inste a describir cuantas sensaciones, no recogidas en el mencionado
perfil, perciban durante la cata del producto, adjetivos a los que hemos llamado no
solicitados. El objetivo de este trabajo ha sido estudiar si existe un efecto del tipo
racial y/o del peso al sacrificio sobre el tipo y frecuencia de aparicion de estos
adjetivos no solicitados.

MATERIAL Y METODOS

En dos afios consecutivos se sacrificaron un total de 112 afojos pertenecientes
a 7 razas espafolas, que para su analisis estadistico fueron agrupados de la
siguiente manera (Campo, 1999): 16 animales de tipo culdn,16 animales de doble
aptitud carne-leche, 32 animales de crecimiento rapido y 48 animales de tipo rustico.

Los animales fueron cebados con concentrado y paja a voluntad y sacrificados
en Mercazaragoza en dos lotes: uno ligero, sacrificado con 300 kg de peso vivo, y
otro pesado, sacrificado al alcanzar los 550 kg de peso vivo. A las 24 horas tras el
sacrificio, se extrajo el Longissimus thoracis y lumborum de la media canal izquierda,
que fue fileteado en filetes de 2 cm. de grosor. Estos fueron envasados al vacio y
mantenidos a 4°C durante 1, 3, 7 6 21 dias, periodo tras el cual fueron congelados a
-18°C. El dia del analisis, los filetes fueron descongelados en agua corriente hasta
alcanzar los 15-17°C de temperatura interna. Los filetes se cocinaron en un grill de
doble placa a 200°C, hasta que la temperatura en el centro del filete alcanzé los
70°C.

E! panel estaba compuesto por 11 catadores, que trabajaron en sesiones de 1
hora de duracion. Se utilizd un disefio de blogques completos, de modo que se
compararon todas las razas dentro de un mismo peso y maduracién, los dos pesos
dentro de cada raza y maduracién o los 4 tiempos de maduracién dentro de cada
. peso y raza.

Los datos se trataron con el paquete estadistico SPSS 8.0 (1998). Se calculo la

frecuencia de aparicion de cada adjetivo y se llevd a cabo una prueba Chi-cuadrado
considerando separadamente los efectos peso y tipo racial.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Hemos encontrado escasas diferencias significativas entre grupos raciales o
entre pesos para los adjetivos no solicitados (Tablas 1y 2).

Tabla |.- Efecto del grupo racial sobre la frecuencia de aparicion de adjetivos no

solicitados

- Grupo de Grupo de i
Adjetiva no Srupe doble crecimiento | CruPO X)) |
solicitado culén i s rastico
propésito rapido '
Olores acidos (1) 24 24 24 24 ns. |
Olores dulces(2) 9 15 15 14 ns. ’|
Olores grasos 18 9 15 8 ns. |
Olores humedos (3) 18 9 15 8 ns. |
Olores putridos (4) 24 24 24 24 ns. |
Olores quimicos 15 6 6 10 ns. |
Olores rancios 24 21 19.56 20 ns. |
Olores tostados 24 21 22.5 24 n.s. ﬂ\
Olores extrafios (5) 18 18 . 105 18 n.s. 4
Flavores acidos(7) 24 21 225 24 n.s.
Flavores dulces (2) 6 18 1358 10 8.38 (0.05)
Flavores grasos 15 24 21 23 ns.
Flavores amargos 18 21 16.5 20 ns. |
Flavores humedos (3) 24 18 24 21 n.s.

' Flavores putridos (4) 21 21 20 | 24 | ns.
Flavores quimicos 9 3 3 2 | 6081 |
Flavoresrancios | 24 24 24 24 ns. |
Flavores tostados 24 21 21 23 ns. |
Flavores metélicos 18 24 21 18 ~ns. |
Flavores extrafos (5) 9 15 9 11 n.s. j
Texturas harinosas 15 0 9 6 4('3_25)) }
Texturas elasticas 9 18 10.5 14 ns. |
Residuo 18 18 21 21 ns. ‘
Otras texturas (6) 3 9 6 4 n.s. T

(*) calculado solo con lo valores distintos de cero; (1) cilrico, agrio, vinagre....; (2) bizcocho,
caramelo, flan...; (3) hierba, setas, tierra...(4) higado, azufrado, orina... (5) cartén, cuero, pelo,
escatol, especias, pescado...(6) crepitante, crujiente, ruido a la masticacion...

En relacion con el tipo racial, podemos ver que la carne de los animales del
grupo culdn presentd en menos ocasiones flavores u olores dulces, quiza debido a
diferencias en la degradacién proteica y en el perfil de compuestos volatiles en los
animales de doble musculatura (Campo et al., 1999). Por otra parte, la carne de los
animales de tipo culdn tendid a resultar mas “harinosa“ que el resto, mientras que
este atributo no fue nunca detectado en la carne de los animales del grupo de doble
proposito. El término “harinoso” vendria a describir una sensacion opuesta a la de
“fibrosidad” y podria estar relacionado con una mayor solubilidad del tejido
conjuntivo en los animales de tipo culon (Kopp y Bonnet, 1981).
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En relacién con el peso al sacrificio, la carne de los animales ligeros presento
en un mayor numero de ocasiones flavores quimicos y extranos que la carne de los
animales pesados, lo que podria estar relacionado con diferencias en los fendmenos
proteoliticos a lo largo de la maduracion en funcién del peso vivo al sacrificio (Macie
et al., 2000).

En conclusién, ni el tipo racial ni el peso al sacrificio de los animales han tenido
una incidencia especialmente significativa sobre la aparicion de adjetivos no
solicitados proporcionados por un panel de catadores.

Tabla 2 .- Efecto del peso vivo al sacrificio sobre la frecuencia de aparicion de adjetivos no
solicitados

| Adjetivo 10 | Ligeros (300 kg) | Pesados (550 kg) | X (p)

' Olores acidos 48 48 n.s. N
Olores dulces 22.5 30.5 n.s. L
Olores graso 19 31 n.s.

Olores himedo 44 | 39.5 ns. |
| Olores pasado 48 [ 48 ns. -
Olores quimicos | 21 ' 16 n.s.

Olores rancios | 47 37.5 | ns.

Olores tostados 48 43.5 ns. |

Olores extranos 39 255 n.s.

Flavores acidos 46.5 45 n.s.

Flavores dulces 2585 22 ne. |

Flavores grasos 41 | 42 n.s.

Flavores amargos | 39 ) _36.5 ~ ns.

Flavores humedos 43 44 __ ns.

Fiavores pasados 42 45 n.s.

Flavores quimicos 16 1 63.36 (0.01)

Flavores rancios 48 48 n.s.

Flavores tostados 48 41 B ns.
| Flavores metalicos | 47 34 ns.
[Flavores extrarios 32 12 11.46 (0.01)
| Texturas harinosas 14.5 15.5 n.s.

Texturas elasticas 27 24.5 n.s.

Residuo 37 41 n.s.
| Otras texturas 3.5 18.5 19.11 (0.01)
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