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Resumen

Se ha analizado la aceptabilidad de la carne de vacu-
no madurada durante 7 y 21 dias, utilizando 48 terne-
ros Frisones, machos enteros, alimentados con 4 dietas:
control, (CON), enriquecida con 10% de semilla de li-
no (LN), enriquecida con 2% de CLA protegido (CL)
y una combinacion con 10% de semilla de lino y 2 %
de CLA (LNCL). La poblacion de estudio se compu-
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so de 240 consumidores de entre 18 y 75 afios. La ma-
duracion mas larga (21 dias) y la adicion de un 10% de
semilla de lino en el pienso, aumentaron la aceptabili-
dad de la carne por parte de los consumidores. Me-
diante un analisis de clusters, la poblacion se dividio en
4 grupos con diferentes preferencias de acuerdo a la
aceptabilidad global, teniendo una mayor influencia
el tipo de dieta que la maduracion.



Introduccion

Los consumidores estan cada vez mas concienciados
con la salud, existiendo un creciente interés por el con-
sumo de alimentos saludables y nutritivos, asi como de
alimentos funcionales (Scollan ef al., 2006). En Espafia,
la mayoria de los sistemas de produccion de ganado va-
cuno utilizan una alta proporcion de concentrado y ba-
ja de forrajes, lo que hace que la carne tenga un alto
contenido en acidos grasos n-6. La carne de ternera con-
tiene alrededor de 1-5% de grasa intramuscular, depen-
diendo del tipo de corte y del animal (Moloney et al.,
2008). Sin embargo, dicha grasa es una fuente importan-
te de grasa saturada, por tener un cociente relativamen-
te alto de acidos grasos saturados/poliinsaturados, el
cual es el principal factor de riesgo de enfermedades
cardiovasculares (Barton et al., 2007). Es por este mo-
tivo por el que en los tltimos afios ha aparecido un cre-
ciente interés en manipular la composicion de los acidos
grasos de la carne hacia perfiles lipidicos mas insatu-
rados (Wood et al., 2003).

Modificar el perfil lipidico de la carne durante su eta-
pa de produccion podria ofrecer al consumidor un pro-
ducto mas adecuado a las recomendaciones nutriciona-
les. Este hecho es especialmente posible mediante la
manipulacion de la dieta de los animales (Scollan et al.,
2003; Moloney et al., 2008). Asi, adicionando en el
pienso semilla de lino aumentaria en el musculo del ani-
mal el porcentaje de acido a-linolénico (C18:3 n-3)y
sus dcidos grasos derivados de cadena larga, como el
eicosapentanoico (EPA, C20:5 n-3), lo que haria dismi-
nuir el cociente n-6/n-3 (Scollan et al., 2001). Estudios
previos se han centrado en el efecto del uso de diferen-
tes grasas de animales, de pescado o semillas oleagino-
sas sobre la calidad de la carne de vacuno (Drouillard et
al., 2002; LaBrune et al., 2008), indicando que el flavor
(LaBrune et al., 2008; Barahona et al., 2015) y la ju-
gosidad o terneza (Maddok et al., 2006; Zymon & Str-
zetelski, 2007) son los atributos mas afectados por el
aumento de dcidos grasos poliinsaturados en el produc-
to. La composicion de la grasa intramuscular de la car-
ne de vacuno afecta no solo a su calidad nutricional si-
no también a sus caracteristicas sensoriales (Wood et
al., 1999; Oliver et al., 2006), como el olor, (Campo et
al., 2003) la firmeza de la grasa, el color (oxidacion li-
pidica y de pigmentos), el flavor (Elmore et al., 1999),
la jugosidad, el aroma y la terneza (Thompson, 2004).

Algunos estudios han evaluado el efecto de la inclusion
de semilla de lino y lipidos protegidos sobre las carac-
teristicas de crecimiento, la calidad de la canal (Schia-
von et al., 2010; Alberti et al., 2013) y especialmente
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Total (n = 240)
EDAD (afios) (%)
18-25 13,8
26-40 337
41-60 34,2
61-75 18,3
GENERO
Hombres 46,3
Mujeres 53,7

sobre el perfil lipidico de la carne (Mach et al., 2006;
Scollan et al., 2006; Razminowicz et al., 2008; Juarez et
al., 2011; Schiavon et al., 2011). Estudios sensoriales
previos con panelistas entrenados también han evaluado
las caracteristicas sensoriales de la carne de vacuno de
animales alimentados con semilla de lino y CLA prote-
gido (Barahona et al., 2015) y de la carne de ovino de
animales alimentados con semilla de lino (Zudaire et
al., 2011). Sin embargo, no hay informacion acerca de
la aceptabilidad del consumidor sobre la percepcion de
dicha carne enriquecida con n-3 o CLA. El objetivo de
este trabajo ha sido estudiar el efecto de la inclusion de
semilla de lino y CLA en la dieta de los animales, sobre
la aceptabilidad de los consumidores de la carne de va-
cuno madurada durante 7 y 21 dias.

Material y métodos

Animales y dietas

El estudio se realizé con 48 machos enteros de raza
Frisona (peso inicial=239,8 £ 0,7 kg y 198,7 + 4,1 di-
as de edad), distribuidos en cuatro lotes segin cada una
de las cuatro dietas experimentales. Todas las dietas
fueron formuladas como isoenergéticas e isoproteicas
y se les afiadi6 la misma concentracion de vitamina E.
Los lotes fueron: Control (CON): 0% de lino y 0% de
CLA; Lino (LN): 10% de semilla de lino y 0% de CLA;
CLA (CL): 0% de semilla de lino y 2% de CLA; Li-
no+CLA (LNCL): 10% de semilla de lino y 2% de
CLA, (para mas informacién de los ingredientes de las
diferentes dietas véase Alberti et al., 2013). Después
de un periodo de cebo de 123,1 £+ 11 dias, los terneros
fueron sacrificados con un peso vivo de 458,4 + 16,6 kg
en el matadero de Mercazaragoza. Las canales fueron
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refrigeradas durante 24 horas bajo condiciones comer-
ciales, momento en el cual se procedio6 a la recogida
de muestras. Los efectos sobre los parametros produc-
tivos y la calidad de la canal de los animales han sido
previamente presentados (Alberti ez al., 2013).

El suplemento de CLA (Lutrell® pure, BASF, Ger-
many) consistié en una mezcla de metil esteres de
CLA unidos a una matriz de silice cubierta con semi-
lla de soja hidrogenada y con los acidos grasos en for-
ma de triglicéridos. La cobertura de lipidos estaba
compuesta de 800 g/kg de lipidos, 178 g/kg de cenizas
y 22 g/kg de humedad. La porcion lipidica contenia
456 g/kg de acido palmitico y estearico, 79,2 y 76,8 g/kg
de los isomeros de CLA cis-9 trans-11y trans-10
cis-12 respectivamente y 91 g/kg de otros acidos gra-
sos (Schiavon et al., 2010).

Toma de muestras

Se obtuvieron los musculos longisimus thoracis y
lumborum (entre la 10* costilla y la 5% vértebra lum-
bar) de la media canal izquierda, cortandose filetes de
2 cm de grosor que se envasaron al vacio y se mantu-
vieron en refrigeracion (4° C) durante 7 y 21 dias. Una
vez alcanzados los tiempos de maduracion, las mues-
tras se mantuvieron en congelacion a -18° C hasta el
momento del estudio.

Las muestras fueron descongeladas 24 h antes del
dia de analisis, a temperatura de refrigeracion. Se co-
cinaron, sin sal ni aceite en un grill de doble placa a
200° C, hasta que el interior del filete alcanzo los 70° C
(medido con un sensor de temperatura interno). Se re-
tiraron los restos de grasa y tejido conectivo y se cor-
taron cubos de 2 x 2 x 2 cm, que se envolvieron en pa-
pel de aluminio de forma individual, identificados con
un cddigo de tres cifras y mantenidos a 45-50° C has-
ta el momento de la degustacion durante menos de 20°.
Cada animal fue evaluado por 20 consumidores, para
un total de 12 animales por dieta.

Evaluacion sensorial de los consumidores

El estudio de consumidores se llevo a cabo en la Facul-
tad de Veterinaria de Zaragoza. Participaron 240 consu-
midores, de entre 18 y 75 afios, que fueron seleccionados
de acuerdo con la distribucion demografica espafiola en
cuanto a edad y sexo (tabla 1). La mayoria de ellos eran
consumidores habituales de carne de vacuno, ya que el
97,4% dijeron comerla al menos una vez al mes.

Los consumidores, en una sala habilitada, evaluaron
la aceptabilidad de ocho muestras de ternera diferen-



tes, correspondientes a los 4 tratamien-
tos (CON, LN, CL y LNCL) y dos tiem-
pos de maduracion (7 y 21 dias), de forma
ordenada y diferente para cada uno de
ellos, con el fin de evitar el efecto del or-

Tabla 2. P-valor de la inclusion de lino o CLA y la maduracion
sobre la aceptabilidad sensorial de la carne de vacuno por
parte de los consumidores

den de presentacion sobre las notas otor- LIN CLA Maduracién  LIN x CLA
gadas (Macfie et al., 1998). Las muestras Aceptabilidad terneza 0,004 0,226 <0,001 0,001
fueron valoradas sin sal ni aceite, y se co- Aceptabilidad jugosidad 0,055 0,366 <0,001 <0,001
mid pan y agua, entre muestra y muestra, Aceptabilidad sabor 0820 0511 0,137 <0,001
para no interferir en lo posible el sabor Aceptabilidad global 0,03 0,152 <0,001 <0,001

de una muestra con la siguiente. Cada
consumidor evalud la aceptabilidad de la
terneza, del sabor, de la jugosidad y la

LIN: efecto de la inclusién de lino. CLA: efecto de la inclusion de CLA. LIN x CLA: interaccion del efecto de
la inclusion de lino y del efecto de la inclusion de CLA. Interaccion de LIN o CLA con la maduracion = P = 0.05

aceptabilidad global, de cada una de las

muestras, mediante una escala de nueve puntos, sien-
do 1 “me disgusta extremadamente” y 9 “me gusta
extremadamente”.

Analisis estadistico

La aceptabilidad de la terneza, de la jugosidad, del sa-
bor y la aceptabilidad global se analizaron mediante
el programa estadistico SPSS (19.0). Los datos se ana-
lizaron con un disefio de 2 x 2 x 2, considerando la in-
clusion de lino (presencia o ausencia), la inclusion de
CLA (presencia o ausencia) y el tiempo de madura-
cion (7 y 21 dias) como efectos fijos, y al consumi-
dor como efecto aleatorio, ademas de la sesion. No
hubo interaccion entre dieta y maduracion.

Se calculd, ademas, el error estandar de la media
(SEM) para cada variable. Cuando el efecto principal
fue significativo, se hizo una separacion de medias
con un test de Duncan, considerando diferencias signi-

ficativas para P < 0,05. Se realiz6 también un analisis
de componentes principales. Ademas, se hizo un ana-
lisis cluster para distinguir grupos de consumidores
que se comportan de manera diferente a la poblacion
total para el atributo de aceptabilidad global con el pa-
quete estadistico XLSTAT (Pro 7.5), evaluando el efec-
to de la dieta y la maduracion dentro de cada cluster
mediante un modelo lineal general. También se anali-
zaron correlaciones de Pearson.

Resultados y discusion

Efecto de la dieta

La inclusion de CLA en la dieta de los animales no
tuvo ningun efecto significativo, mientras que la in-
clusion de lino afecto significativamente a la aceptabi-
lidad de la terneza y a la aceptabilidad global de las
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Tabla 3. Efecto de la inclusion de semilla de lino (LIN) y acido linoleico conjugado (CLA) en la dieta
sobre las caracteristicas sensoriales evaluadas por los consumidores

Dietas Significacion

CON LN CL LNCL SEM LIN CLA LIN x CLA
n 12 12 12 12
Aceptabilidad terneza 5,83b 6,402 6,030 5,980 0,04 0,004 0,226 0,001
Aceptabilidad jugosidad  5,73¢ 6,248 6,010 5,81bc 0,04 0,055 0,366 <0,001
Aceptabilidad sabor 6,130 6,392 6,362 6,060 0,04 0,820 0,511 <0,001
Aceptabilidad global 5,98P 6,482 6,200 6,030 0,04 0,036 0,152 <0,001
CON: No lino-No CLA; LN: Lino-No CLA; CL: No lino-CLA; LNCL: Lino-CLA. n = nimero de observaciones. Medias, SEM (desviacion estandar de la media).
Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas.

Tabla 4. Efecto del tiempo de maduracion (7 y 21 dias)

sobre las caracteristicas sensoriales evaluadas |

de la carne es debido a los diferentes puntos de fusion.
Asi cuanto mas insaturado es, mas bajo es el punto de
fusion, lo que podria disminuir la firmeza de la grasa

por los consumidores (Partida et al., 2007). Gémez et al., (2014) encontraron

N en estos mismos animales que la dieta tuvo un efecto

Maduracién significativo sobre la grasa intramuscular, ya que la

7 dias 21dias SEM Significacion inclusion de semilla de lino aumento la concentracion

n 48 48 de los acidos grasos n-3. Por tanto, parece ser que los

Aceptabilidad terneza 579 6332 004  <0,001 consumi(-iores prefieren la carne con mayor cantidad
Aceptabilidad jugosidad 5,76° 6,142 0,04  <0,001 de grasa insaturada. o o

Aceptabilidad sabor 6,18 629 0,04 0,137 La terpeza es uno de los criterios mas 1mportaptes

Aceptabilidad global 603 6312 004  <0,001 de la calidad de la carne de Vam’mo' ya que es un atl‘lbl:l-

Medias, SEM (Desviacion estandar de la media). n= nimero de observaciones. to por el que el consumidor estd dlspuesto a pagar r_nas

Letras (;iferentes en la misma fila indican diferelilcias significativas. . (Chambaz et (ll., 2003’ Monson et al-’ 2005) Conside-

rando la terneza, la jugosidad y la aceptabilidad global,

muestras (tabla 2). Sin embargo, hubo una importan-
te interaccion entre la inclusion de lino y CLA sobre to-
dos los parametros de aceptabilidad analizados. La
maduracion también tuvo un efecto significativo en
todos los atributos evaluados, excepto en el sabor.
Las medias obtenidas para los cuatro parametros
evaluados por los consumidores (aceptabilidad de la
terneza, la jugosidad, el sabor y global) estuvieron por
encima de 4,5 en una escala de 9 puntos (tabla 3), in-
dicando una aceptabilidad positiva por parte del consu-
midor para todas las muestras. La carne de los anima-
les cuya dieta fue enriquecida con semilla de lino
presento la mayor aceptabilidad de la terneza, segiin
los consumidores (6,40). Estudios previos han mos-
trado que la composicion de la grasa intramuscular de
la carne puede afectar a sus propiedades sensoriales
(Wood et al., 1999; Oliver et al., 2006; Realini et al.,
2009) como la firmeza de la grasa (Elmore ef al.,
1999), la jugosidad, el aroma y la terneza (Thompson,
2004). El efecto de los acidos grasos sobre la terneza
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la carne del grupo LN mostré una mejor aceptabili-
dad del consumidor, con diferencias significativas con
las otras dietas. Mientras que la adiciéon de CLA no
afecto a las notas dadas, la inclusion de lino incremen-
t6 su aceptabilidad significativamente (P<0,01), (6,19
vs 5,93).

Estos resultados fueron similares a los encontrados
por un panel de expertos, donde la inclusién de semi-
lla de lino aumento la percepcion de la terneza y dismi-
nuyo la fibrosidad (Barahona et al., 2015). El conteni-
do de grasa intramuscular se ha visto correlacionado
con la terneza de la carne (Sierra et al., 2010). En el
presente estudio el contenido de grasa intramuscular
se vio incrementado con la inclusion de semilla de li-
no. La carne de los animales cuyo pienso fue enrique-
cido con semilla de lino tuvo un 2,48% frente al 1,57%
que se encontro en la carne de los animales cuyo pien-
so no fue enriquecido con semilla de lino. Sin embar-
go, no hubo diferencias en la carne enriquecida o no
con CLA (2,19% vs 1,86%, respectivamente) (Bara-
hona et al., 2015).



La aceptabilidad de la jugosidad
de la carne enriquecida con semilla
de lino (6,24) fue significativamente
mejor que la de la carne de los ani-
males alimentados solo con CLA o
su combinacion con lino (6,01 y 5,81,
respectivamente), siendo incluso me-
jor que la de la carne del grupo con-
trol (5,73). En un panel sensorial lle-
vado a cabo con los mismos
animales, la inclusion de semilla de
lino no fue significativa. Sin embar-
go, la adicién de CLA provocd una
disminucion de la jugosidad (5,06 vs
5,30) (Barahona et al., 2015). Tam-
bién Zymon y Strezetelski (2007) en-
contraron una tendencia a mejorar la
jugosidad de la carne de terneros ali-
mentados con semilla de lino, en
comparacion con los que recibieron
una dieta control, quizas debido a la
mayor insaturacion de la grasa intra-
muscular anteriormente menciona-
da y que mejoraria dicha percepcion
de la jugosidad en el consumidor.
Contrastando con los resultados de
este estudio, Maddock et al., (2006)
dedujo que la carne de los animales
cuyo pienso fue enriquecido con se-
milla de lino fue menos jugosa que la
carne de novillos acabados con ma-
iz sin semilla de lino.

La inclusién tanto de semilla de
lino como de otras semillas oleagino-
sas en la dieta de terneros Frisones
para aumentar la concentracion de
acidos grasos n-3 ha sido amplia-
mente estudiada (Mach et al., 2006;
Razminowicz et al., 2008). Ademas
del perfil lipidico de la carne tam-
bién puede verse afectado su olor y
sabor (flavor) (Nuernberg et al.,
2000), otro factor influyente en la
aceptabilidad del consumidor
(Maughan et al., 2012). En nuestro
estudio, la inclusion de lino o CLA
no mostrd diferencias significativas
para la aceptabilidad del sabor. Sin
embargo, hubo una fuerte interac-
cion (P = 0,001). La carne de los ani-
males alimentados solo con semilla

de lino o solo con CLA, tuvo mayor
aceptabilidad del sabor que la carne
enriquecida con ambos a la vez o la
carne del grupo control. En un es-
tudio con panel sensorial llevado a
cabo con los mismos animales, la
inclusion de semilla de lino o CLA
presentd mayor intensidad de flavo-
res desagradables como el flavor a
higado y a grasa que la carne sin nin-
gun acido graso poliinsaturado afia-
dido (Barahona et al., 2015). No
obstante, la intensidad de estos flavo-
res fue similar en la carne con adi-
cién de CLA y su combinacion con
semilla de lino. Estos resultados es-
tan en acuerdo con los encontrados
por LaBrune et al., (2008), donde la
carne de novillos alimentados con
semilla de lino presentd mayores in-
tensidades de flavores desagrada-
bles, descritos como metalico, ran-
cio, a carton, agrio y ligeramente
amargo, en comparacion con la car-
ne de los animales que no fueron ali-
mentados con semilla de lino, confir-
mando que concentraciones altas de
AGPI aumentan la oxidacion lipidi-
ca (Wood & Enser, 1997).
Algunos estudios han mostrado
que la terneza y el sabor estan po-
sitivamente relacionados con la
aceptabilidad global (Neely et al.,
1998; Killinger et al., 2004; Oliver et
al., 2006). En este estudio las pun-
tuaciones mayores de aceptabilidad
global coinciden con las puntuacio-
nes mayores para la aceptabilidad
de la terneza y de la jugosidad, sien-
do la carne enriquecida con semilla
de lino la mejor aceptada por los
consumidores. Aunque, como ya he-
mos comentado, €stos no encontra-
ron diferencias en la aceptabilidad
del sabor para la carne enriquecida
con semilla de lino o CLA, el resto
de atributos mostraron que la carne
enriquecida con semilla de lino fue
la mejor valorada en cuanto a acep-
tabilidad de la terneza, de la jugosi-
dad y de la aceptabilidad global.
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Figura 1. Analisis de componentes principales para

la aceptabilidad de la terneza, de la jugosidad, del sabor

y la aceptabilidad global de la carne enriquecida
con semilla de lino y CLA de terneros frisones
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CON: No lino-No CLA; LN: Lino-No CLA; CL: No lino-CLA; LNCL: Lino-CLA.
7d: 7 dias de maduracién; 21d: 21 dias de maduracion.

Efecto de la maduracion

La maduracioén fue significativa en la aceptabilidad
de la terneza, la jugosidad y la aceptabilidad global
(tabla 4). Algunos autores han observado que el au-
mento del tiempo de maduracion mejora la terneza de
la carne, siendo uno de los factores que mas afectan a

esta caracteristica (Cifuni ef al., 2003).

Como se observa en la tabla 4, los consumidores pre-
firieron la carne con mayor tiempo de maduracion. La
aceptabilidad de la terneza, la jugosidad y la aceptabilidad
global obtuvieron mayor puntuacion a maduraciones de 21
dias que de 7. Sin embargo, la aceptabilidad del sabor no
se vio afectada por el tiempo de maduracion de la carne,
a pesar de que el panel entrenado percibié mayor intensi-
dad de olores desagradables, como a acido o rancio a ma-
yor tiempo de maduracion (Barahona ef al., 2015), as-
pectos que parecen no haber influido en los consumidores.
Los panelistas evaluaron mejor la carne madurada du-
rante 7 dias o enriquecida con semilla de lino o CLA; sin
embargo en el estudio de consumidores la carne con ma-
yor tiempo de maduracion (21 dias) fue la mejor acepta-
da. Es probable que el hecho de evaluar aspectos negati-
vos de flavor y la mayor sensibilidad del panel por su
proceso de seleccion y entrenamiento, provocara diferen-
tes resultados hedonicos que los consumidores, puesto
que la aceptabilidad del sabor fue mejor valorada una vez
que la carne habia alcanzado una cierta terneza.

Analisis de componentes principales

En la figura 1 se presenta un analisis de componen-
tes principales para los atributos analizados. Los dos
primeros factores explican el 98,57% de la variabilidad,
siendo la dieta explicada por el primer factor (90,43%)
y la maduracién por el segundo factor (8,13%). Los
resultados indican una relacion positiva entre todos los
atributos estudiados como se observa al analizar las
correlaciones entre la aceptabilidad de la terneza, de la
jugosidad y del sabor con la aceptabilidad global
(r=0,81, r=0,82 y =0,80 respectivamente). Asi, la acep-
tabilidad global estuvo ligeramente mas relacionada
con la aceptabilidad de la terneza y la jugosidad que
con la aceptabilidad del sabor.

Tabla 5. Efecto de la inclusion de lino (LIN) y acido linoleico conjugado (CLA) en la dieta de terneros

frisones y la maduracion sobre la aceptabilidad general de la carne por cluster

Acept. global Dieta Maduracion P-valor
CON LN CL LNCL 7dias 21 dias
Cluster (%) n 12 12 12 12 48 48 SEM LIN CLA Mad LINxCLA LINxMad CLAxMad LINxCLAxMad
1 25,8 5,65¢ 6,22 6,752 5,93bc 5910 6,362 0,08 0,362 0,003 0,001 <0,001 0,251 0,004  <0,001
2 19,2 5,71¢ 6,36 7,112 6,872 6,28 6,742 0,08 0,170 <0,001 0,003 0,003 <0,001 0,112 <0,001
3 17,9 6,73 665 6,02 580 631 629 0,09 0,389 <0001 0,849 0,691 0,002 <0001 <0,001
4 36,3 602 665 547 579 589 607 0,07 <0001 <0,001 0,166 0,228 0,348 <0,001 0,893

Medias, SEM (Desviacion estandar de la media) y P-valor. Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas p < 0.05.
n=numero de observaciones. CON: No lino-No CLA; LN: Lino-No CLA; CL: No lino-CLA; LNCL: Lino-CLA. Mad: Maduracién.
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La carne de los animales cuya
dieta fue enriquecida solo con se-
milla de lino esta situada en el lado
positivo del eje en cualquiera de
las dos maduraciones estudiadas
(7y 21 dias), y la carne de los ani-
males alimentados con el pienso
control sin adicion de AGPI esta
situada en el lado negativo del eje,
también a ambas maduraciones.
Sin embargo, la carne enriquecida
con CLA y semilla de lino madura-
da durante 21 dias esta posiciona-
da en el lado positivo del eje, in-
dicando que esta carne fue mas
preferida a maduraciones mas lar-
gas. En resumen, la inclusion de
semilla de lino estuvo mas relacio-
nada con la aceptabilidad del sa-
bor, la terneza, la jugosidad y la
aceptabilidad global, confirmando
mayor aceptabilidad para esta die-
ta que las otras.

Analisis cluster

El anélisis cluster fue realizado
unicamente con los datos de acep-
tabilidad global, puesto que la
aceptabilidad de la terneza, de la
jugosidad y del sabor estuvieron
altamente correlacionadas con la
aceptabilidad global. Este analisis
identificd grupos de consumido-
res con preferencias diferenciadas
en relacion a las dietas estudiadas.
Estos grupos podrian constituir
segmentos de mercado que deman-
dan carne de vacuno con caracteris-
ticas diferentes.

Con todo ello, la poblacion se di-
vidid en 4 clusters (tabla 5). Al
contrario de lo que sucede cuando
se analizan los resultados con toda
la poblacién en su conjunto, todos
los clusters se vieron afectados por
la inclusion de CLA y solo los con-
sumidores del cluster 4 se vieron
influidos por la adicién de semilla
de lino. Los consumidores de los
clusters 1 (n=62) y 2 (n=47) prefi-

rieron la carne de los animales ali-
mentados con CLA, al contrario
que los consumidores del cluster 3
(n=43) que prefirieron la carne de
los animales que no fueron alimen-
tados con CLA. Los consumidores
del cluster 4 (n=88) que fue el ma-
yoritario, prefirieron la carne de los
animales cuyo pienso fue enrique-
cido solo con semilla de lino. Por
otro lado, los consumidores de los
cluster 1 y 2 se vieron influenciados
por el tiempo de maduracion, con-
siderando mejor la carne madura-
da durante 21 dias que la carne con
maduracién de 7 dias. Hubo una
fuerte interaccion entre la inclusion
de semilla de lino y CLA y la ma-
duracion, observando que las prefe-
rencias de carne enriquecida de una
u otra forma, dependia del tiempo
de maduracién segin cada grupo
de consumidores.

Los consumidores del cluster 1
evaluaron mejor la carne sin ningun
enriquecimiento de AGPI y la carne
de los animales cuyo pienso fue en-
riquecido con la combinacién de se-
milla de lino y CLA madurada du-
rante 21 dias, pero la carne de los
grupos LN o CL la preferian a me-
nor tiempo de maduracion. El clus-
ter 2 mostrd una mayor aceptabili-
dad por la carne enriquecida con
semilla de lino, CLA y su combi-
nacion con tiempos de maduracion
mayores, obteniendo, la carne del
grupo control con 21 dias de madu-
racion, la peor puntuacion de acep-
tabilidad, siendo también mas baja
que el resto de dietas con 7 dias de
maduracion. El cluster 3 evalud con
peor puntuacion de aceptabilidad la
carne de los animales cuyo pienso
habia sido enriquecido con la com-
binacion de semilla de lino y CLA
madurada durante 21 dias, siendo
mucho mas baja que la del resto de
tratamientos con el mismo tiempo
de maduracion. Finalmente, el clus-
ter 4, que es el mayoritario, mostro
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Figura 2. Evolucion de la aceptabilidad global con la maduracion de acuerdo a las diferentes dietas
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preferencia por la carne de los animales cuya dieta fue en-
riquecida con semilla de lino, que fue la mejor valorada,
siendo mayor esta aceptabilidad en la carne madurada
durante 7 dias (figura 2). Sin embargo, la carne de los
animales alimentados con CLA con 21 dias de madu-
racion fue mejora aceptada, comparandola con la carne
del mismo lote madurada menos tiempo.

Conclusiones

Todas las muestras, de las cuatro dietas estudiadas,
fueron bien aceptadas por los consumidores. La inclu-
sion de semilla de lino tuvo una mayor influencia en
la aceptabilidad de la carne que la inclusion de CLA,
viéndose incrementada especificamente en cuanto a la
aceptabilidad global y de la terneza. Por otra parte, el
tiempo de maduracion tuvo menos efecto que la adi-
cién de acidos grasos poliinsaturados en los piensos.
Sin embargo, de manera global, los consumidores pre-
firieron la carne con mayor tiempo de maduracion.

El analisis de clusters segmentd la poblacion en gru-
pos de consumidores cuya preferencia por una u otra

m eurocarne
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dieta dependia del tiempo de maduracién. No hubo un
comportamiento similar entre los diferentes grupos de
la poblacion estudiada. No obstante, la inclusion de li-
no ofrecid ventajas sensoriales frente a la inclusion de
CLA o una dieta control, mejorando la aceptabilidad de
la terneza, la jugosidad y la aceptabilidad global.
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