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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue formar una comisién de evalua-
cién atamente entrenada en la evaluacion de la calidad de
productos a base de carne molida. El trabajo consistio en
cinco etapas. tedrico-practica, descriptiva, cuantitativa,
comprobatoriay calibracion. Mediante andlisis de varianza
multifactorial paralaevaluacion delos resultados, se cons-
tituyd una comision sensorial, que discriminé entre mues-
tras con unasignificacion (p<0,05) y una consistencia mar-
cada en sus repeticiones en los atributos de los productos,
altamente entrenada para evaluar productos a base de carne
molida moldeada para hamburguesa. Se determiné que la
comision discrimine estadisticamente y con consistencia
cada uno de los atributos sensoriales de los productos eva-
luados, excepto para €l atributo sabor a grasa bovina.
Palabras clave: evaluacion sensorial, carne molida, en-
trenamiento.
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ABSTRACT

Implementation of a sensory panel to evaluate
milled meat products

A sensitive highly trained panel in the evaluation of the
quality of products with milled meat was formed. Thework
consisted in five stages: theoretical practice, descriptive,
guantitative, comprobatory and calibration. Applying
multifactorial analysis variance for the evaluation of the
outputs, asensitive panel was constituted, that discriminates
between patterns with a signification (p<0.05), and a
consistency marked in their repetitions in the attributes of
the products, highly trained in order to evaluate products
with the help of meat milled modeled for hamburger. The
panel statistically discriminates and with consistency each
one of the sensitive attributes of the evaluated products,
except for the attribute bovine fat flavor.

Keywords: sensory evaluation, minced meat, training.

INTRODUCCION

Uno delosaimentosfavoritos delosconsumidores son
losproductos el aborados abase de carne, siendo laham-
burguesaun producto que se destacahoy en diaen este
aspecto. Actualmente, Chihuahua, México, es un im-
portante productor de carney proveedor delamismaa
industrias carnicas (1). Laindustria carnica mexicana
seespecializaenlaevaluacion sensorid y latipificacion
de perfiles sensoria es parafijar especificacionesde sus
materiasprimasy productosterminados, [levando acabo
unamediciény cuantificacion delas caracteristicas sen-
soriales del alimento, que son percibidas por | os senti-
dos, con diversos tipos de evaluaciones para obtener
informacion a diferentes niveles segin la percepcién
del alimento (2).
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El consumo de alimentos potencialmente funcionales
juegaun papel importante en laprevencion de enferme-
dades, es objeto de gran interés para el consumidor y
por tanto una buena oportunidad en el mercado indus-
trid. Por ello, los"ingredientesfuncionaes’, actlian como
bioactivos en alimentos conocidos que no los contienen
deformanatural. En este caso el uso defibrasvegetales
(3), conocidas por su beneficio en la salud, que mues-
tran alta digestibilidad en el organismo, aportan valor
agregado a producto final, mejoran latextura, lafirme-
za e incrementan la jugosidad del producto final. El
empleo de empagues activos, alargalavidaltil del pro-
ducto y conservamejor las caracteristicas sensoriales,
se destaca, €l uso de atmdésferas modificadas que con-
siste en mezclas de concentracidn de gases en funcién
del alimento, estetipo de empagues depende de un equi-
librio dinamico entrelanaturalezadel productoy laper-
meabilidad delapeliculaausar (4). Con unametodolo-
giaespecificade evauacion sensoriad (5, 6), lafinalidad
del entrenamiento delosjueceseslafamiliarizacion de
diferentesvariantes sensorialescomo € ol fato-gustativo-
tactil del producto a evaluar, generando habilidad en
reconocer y cuantificar los atributos sensoriales, mejo-
rando sensitivamente | os atributos especificos con una
memoria caracteristica, con €l fin de tener resultados
més objetivos y consistentes, para la obtencion de da-
tossensoriales, reproductiblesy repetitivos.

Este trabajo tuvo como objetivo formar una comision
sensorial atamente entrenada paralaevauacion dela
calidad de productos carnicos a base de carne molida,
con laadicion de un ingrediente funcional que servird
como unaherramientacorrectivaparalas etapas de pro-
cesamiento.

MATERIALESY METODOS

La investigacion se hizo en Chihuahua, México. Se
hicieron dos mezclas de carne magray grasa de dife-
rentes especies (bovino, porcino y pollo), con cantida-
des variadas del mismo lote, obteniendo muestras sin
adicion de fibra de trigo (muestra control) y con fibra
de trigo como ingrediente funcional con 1,8 % de la
formulacion; se conformaron hamburguesasde 90 gy
Se sometieron a congelacion a -18 °C, empacadas en
atmosfera modificada (CO,, O, y gases inertes) (7-9).
Se conform0 €l grupo paralaevauacion de la calidad
del producto terminado, segin una metodologia (10)
gue constade cuatro etapas adiciondndose unamas por

lanecesidad delaempresa. Serealizé el curso tedrico-
préctico, explicandose en qué consistia la evaluacion
sensorial y laimportancia, caracteristicasy finesdeun
catador y una comision altamente entrenada (5). Des-
criptiva: Seinstruy6 en los descriptores caracteristicos
paralaevaluacion delacalidad delas muestrasen apa-
riencia, color, olor, sabor y textura, y en el uso de una
escala de comparaciones multiples o diferencia de
un control (escala estructurada de nueve categorias:
1 = extremadamente menos intenso que el control,
9 = extremadamente més intenso que el control).
Cuantificacion: Los catadoresrealizaron eval uaciones
de todos los atributos y de intensidad de calidad por
tresrepeticiones con productos abase de carne molida
en atmosferamodificada. Comprobacién: Serealizaron
tres repeticiones con los 16 catadores sel eccionados,
evaluando los atributos de calidad en una tnicamues-
tra, proporcionando tres muestras con tresmagnitudes.
Etapa de calibracion: Se desarroll6 |a parte de umbral

entre catadoresy un conjunto de las etapas anteriores.
Serealizaron pruebastriangul ares, con tresrepeticiones
parael uso defibraen uno delos productos formulados
con grasade diferentes especies, envasados en unamez-
cladegasesde O, (2,1 %), CO, (19,2 %) y paragases
inertesun 78,7 %. A cadacatador seleentregd unamuestra
del producto de carnemolida(codificada) a60 °C con €l

objeto de que no se alteraran los atributos sensorial es.

Se utiliz6 un disefio aleatorizado con andlisis
multifactorial. Los datos fueron procesados en el pa-
quete estadistico SAS (SASIngtitute, Cary, NC, 2002).
El andlisisdevarianzareflg 6 mediasaritméticasy des-
viacion esténdar en las eval uaciones de cada catador en
los atributos entre muestras atresrepeticiones, y nive-
lesdesignificanciaen lasfuentes de variacion (magni-
tud, catador y repeticion) y en la evaluacién sensorial
de intensidad de atributos segun, la interpretacion de
los resultados (11) en la prueba triangular. Se realizd
una prueba de rangos multiples de Duncan para los
valoresmediosdelosatributosatresnivelesdeintensi-
dad.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla1 muestraparalos diferentes atributos de ca-
lidad (apariencia, color, olor, sabor y textura) losvalo-
res medios y desviacion estandar obtenidos entre se-
manas, de los 19 catadores que formaron el grupo ini-
cial, s6lo 16 catadoresdieron consistenciaal evaluar las
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Tabla 1. Mediaaritméticay desviacion estandar de las evaluaciones de los catadores que dieron en cada
atributo sensorial

Atributo Semana 1 Semana 2 Semana 3
Apariencia Catador *Media *Media *Media

Uniformidad 5 9,2 (1,0)** 9,0 (0,0) 9,0 (1,2)**
11 9,0(1,2) ** 9,0 (0,0) 7,7 (0,6)

12 7,2 (0,0) 9,0 (0,0) 7,0 (1,2)**

17 9,0 (1,2)** 7,6 (0,0) 7,0 (1,2)**
Color (rojo palido) 5 5,0 (0,0 3,6 (1,2)** 5,0(0,0)
12 5,0 (0,0) 5,0 (1,5)** 5,5(0,7)
17 5,7 (0,6) 3,5 (1,2)** 3,0(0,0)
Olor 2 5,1 (1,2)** 7,5 (0,7) 7,7 (0,6)
Grasa bovina (semana 1) 6 7,7 (0,6) 7,1(1,2)** 7,7 (0,6)
Grasa porcina (semana 2) 7 51 (1,2)** 51 (1,2)** 5,0 (0,0
Grasa de pollo (semana 3) 8 51 (1,2)** 7,5(0,7) 9,5(0,6)
11 7,7 (0,6) 7,1 (1,2)** 7,50,6)

12 7,7 (0,6) 7,1(1,2)** 7,5 (1,2)**
17 7,7 (0,6) 7,1 (1,2)** 7,7 (0,6)
18 5,1 (1,2)** 51 (1,2)** 5,0 (0,0)
19 5,1 (1,2)** 7,5 (0,7) 7,5 (0,6)

Sabor 5 3,5(1,5)** 3,7(0,6) 9,0 (1,4)**
Grasa bovina (semana 1) 6 51 (1,2)** 7,1(0,6) 9,0 (0,0
Grasa porcina (semana 2) 7 51 (1,2)** 7,5(0,7) 7,7 (0,6)
Grasa de pollo (semana 3) 12 7,7 (0,6) 7,1(1,2)** 7,7 (0,6)
13 51 (1,2)** 51 (1,2)** 9,0 (0,0)
17 5,1 (1,2)** 7,5 (0,7) 7,7 (0,6)

Textura: fibrosidad 12 7,5 (0,6) 7,1 (1,2)** 7,7 (L,4)**

*Media aritmética de tres repeticiones ( ): Desviacion estandar
** Catadores con una desviacion estandar mayor ala unidad.

mismas muestras, quedando para la siguiente etapa,
cantidad que garantizael estudio deladeterminaciény
evaluacion de los pardmetros (12). Otros autores (13)
mencionan que, puede haber un comportamiento sub-
jetivo, el mas comun delos casos es que un catador sea
discriminativo solo paraa guno delosatributos estudia-
dos. En la segunda semana, 16 catadores presentaron
unadesviacién estdndar no mayor a 0,56; siendo con-
sistentesen lastresrepeticiones.

Deacuerdo alosresultados que aparecen enlaTabla 2,
se obtuvo el efecto principal de magnitud con diferen-
ciassignificativas (p<0,001) en apariencia, color, olor y
textura, indicando quelos catadores fueron capaces de
discriminar por lo menosunadelas magnitudes eval ua-
das. El sabor present6 diferencias no significativas, don-
de lacomisién supo reconocer que las muestras entre-
gadas no sediferenciaban, alamismamagnitud. Enlas
fuentes de variacion en |os catadores se obtiene que la

Tabla 2. Nivelesde significacion delasfuentesdevariacion en la evaluacién sensorial deintensidad en

atributos
Atributos Magnitud Catador Repeticion
Apariencia (uniformidad) 0,000 0,538 0,288
Olor (grasa bovino) 0,000 0,221 0,201
Color (rojo marron) 0,000 0,242 0,218
Textura (fibrosidad) 0,000 0,082 0,001
sabor (grasa bovino) 0,437 0,047 0,225
95
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apariencia, color, olor y textura, no presentaron dife-
rencias significativas, esdecir, lacomision fue consis-
tentey congruente en los val ores aportados con respec-
to alas muestras; sin embargo, para el sabor, hubo di-
ferenciassignificativasenlaseval uaciones aportadas por
|os catadores, no hubo concordancia estadisticaen sus
evaluaciones (o<1). Estosresultados estan acordes con
laevaluacion de una comisién paraun atributo (5). En
la fuente de variacidn de repeticiones, los niveles de
significacion en la apariencia, olor, sabor y color no
mostraron diferencias significativas, parael efecto de
los catadores, es decir, hubo concordancia estadistica
en laseval uaciones aunamismamuestra; sin embargo,
enlatexturaexisten diferenciassignificativas (p<0,01)
enlasrepeticiones, pero no afectan laconsistenciadela
comision, en definitiva es el resultado con €l cual se
tomaran las decisiones sobre la calidad del producto a
base de carne molida en atmésferamodificada. En los
valoresmedios con su significanciaprovenientesde una
prueba de rangos multiples de Duncan para el efecto
principal de magnitudes, se observaron diferencias
estadisticamente significativas (p>0,05) entre las tres
magnitudes paralos atributos apariencia, olor, sabor y
textura. Los val ores medios aportados por lacomision
corresponden con los valores reales en muestras,
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