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RESUMEN

Se evalud sensorialmente mediante una prueba descriptiva
cuantitativa el comportamiento del lomo de cerdo ahumado
tipo New York envasado en 70 % de N, y 30 % de CO, y
conservado entre 2 y 4 °C. Se prepararon 93 bolsas de
poliéster /polietileno de baja densidad para atmésfera modi-
ficada y 46 bandejas de poliestireno cubiertas con una peli-
cula de cloruro de polivinilo para atmésfera normal. El pro-
ducto envasado en atmoésfera modificada y en atmoésfera
normal se comportd en su tiempo de vida Gtil para los atribu-
tos de olor, sabor ahumado y dureza, con una intensidad
entre moderado y ligero, y para el sabor &cido entre ausencia
y muy ligera. El producto se rechaz6 por no presentar olor y
sabor caracteristicos a lomo ahumado fresco.

Palabras clave: lomo ahumado tipo New York, atmdésfera
modificada, evaluacion sensorial.
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ABSTRACT

Sensory evaluation of New York type smoked loin packed in
modified atmosphere

The behavior of the smoked loin kind New York packed in 70
% of N, and 30 % of CO, and preserved between 2 and 4 °C
was evaluated by a sensory test using a qualitative and
descriptive test. 93 low density polyester/polyethylene bags
were prepared for modified atmosphere and 46 polystyrene
trays covered with a polyvinyl chloride film were prepared
for normal atmosphere. The behavior of smoked loin kind
New York packed in normal and modified atmosphere during
its useful live time for the odor, smoked taste and toughness
attributes was with an intensity between restrained and slight
and for the acid taste attribute was between absence and
very slight. The product was rejected because it has not the
characteristic odor and taste to fresh smoked loin.

Key words: smoked loin, modified atmosphere, sensorial test.

INTRODUCCION

La busqueda de productos higiénicamente frescos y
de alta calidad ha dado lugar a uno de los crecimientos
mas importantes en el sector de la distribucion y la venta,
fundamentalmente en lo referente a la comercializacion
de productos refrigerados, lo que ha conllevado en las
Gltimas décadas a un desarrollo en la tecnologia de
envasado de alimentos, especificamente en atmosfera
modificada, logrando un incremento en la vida Gtil de
los alimentos, lo cual permite reponer el producto en
las estanterias de ventas al por menor con menor fre-
cuencia, ademas brinda una mejor presentacion y una
clara vision del producto y su entorno. EI empleo de
atmosfera modificada, para alargar la vida atil de un
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alimento, no es un concepto nuevo en la conservacion
de alimentos. La accion preservante del dioxido de car-
bono sobre los alimentos es conocida desde hace un si-
glo, y desde entonces se ha logrado que grandes distri-
buidores de alimentos desarrollen su propio catalogo de
productos envasados en atmésfera modificada (1).

Entre los productos més comercializados por la indus-
tria estan los curados y ahumados, y seria muy venta-
joso el estudio de estas formas de envasado con vistas
a introducir este tipo de tecnologia para la
comercializacion de alimentos que mantengan la fres-
cura de un producto recién elaborado, por lo que el
objetivo de este trabajo fue evaluar sensorialmente el
comportamiento del lomo de cerdo ahumado tipo New
York envasado en atmosfera modificada con 70 % de
N,y 30 % de CO, entre 2y 4 °C.

MATERIALES Y METODOS

En el trabajo se envas6 lomo de cerdo ahumado tipo
New York en atmdsfera modificada (AM) y en atmds-
fera normal (AN). Para cada una de estas variantes
se produjeron, con el procedimiento de curado himedo
establecido (2), cinco lotes del producto, los que cons-
tituyeron las muestras. Para el envasado en AM se
prepararon 93 bolsas por corrida con cuatro lascas de
1 cm de espesor de lomo ahumado tipo New York, con
un peso promedio de 200 g. En este método de envase
empleado, se utilizaron bolsas de 15 x 25 cm de poliéster
/polietileno de baja densidad, con una mezcla gaseosa
de 70 % de N, y 30 % de CO, con vacio compensado
mediante una maquina envasadora marca ZERMAT.
La relacion volumen de producto/mezcla gaseosa en la
inyeccion de gases fue de 1:1 (regulada por la maquina
empleada), segin se recomienda (3) y para la variante
de envasado en AN se prepararon 46 bandejas de
poliestireno cubiertas con una pelicula de cloruro de
polivinilo que contenian cuatro lascas de 1 cm de espe-
sor de lomo ahumado tipo New York con un peso pro-
medio de 200 g. Las muestras para ambos métodos se
almacenaron entre 2y 4 °C y 80 a 85 % de humedad
relativa. La frecuencia de muestreo se comenzo para
ambas variante cada cuatro dias, la cual fue disminu-
yendo segun el disefio de experimento empleado (par-
cialmente escalonado) y el comportamiento observado
en cada evaluacion sensorial. La evaluacion sensorial
se realizé al inicio y durante el estudio de durabilidad,
mediante una prueba descriptiva cuantitativa con 10

jueces adiestrados en productos carnicos con una es-
cala categorica de seis puntos de intensidad creciente
de izquierda a derecha con O=ausencia 1=muy ligero
2=ligero 3=moderado 4=marcado y 5=muy marcado.
Se evaluaron los atributos de olor y sabor a ahumados,
sabor &cido y dureza. Se tom6 como condicion de cali-
dad dptima por los jueces para todos los atributos la
intensidad de moderado (tres), excepto el de sabor aci-
do que fue ausencia (cero). Ademas en cada sesion
los jueces realizaron una prueba simple de aceptacion
- rechazo, donde indicaron en qué consisti6 el deterioro
apreciado, para conocer la via de deterioro que se
manifestd en cada caso. Estos se procesaron como
datos incompletos de fallo por el método Anélisis de
Weibull, con 5 % de unidades deterioradas (4).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Fig. 1 muestra el comportamiento del olor en el tiem-
po para el lomo de cerdo ahumado tipo New York enva-
sado en AM y en AN. Este atributo disminuye para las
dos formas de envasados, independientemente de sus
tiempos de durabilidad. En el envasado en AM se man-
tuvo una intensidad de percepcion de tres (moderado),
hasta el dia 8, donde comenzd a disminuir paulatinamen-
te hasta el dia 30, a partir del cual comenzé a ser recha-
zada por los jueces en una intensidad de dos (ligera),
mientras que en el envasado en AN se present6 un des-
censo brusco a partir del cuarto dia, hasta una intensidad
cercana a dos (ligera). El criterio de los jueces fue que
en el ultimo periodo del estudio para ambas formas de
envasado se aprecid un ligero olor agriado, siendo esta
una de las causas de rechazo del producto.

La Fig. 2 muestra el comportamiento del sabor a ahu-
mado en el tiempo para el lomo de cerdo ahumado tipo
New York envasado en AM y en AN. Este atributo
disminuyd en el tiempo para ambas atmdsferas. En el
envasado en AM el valor de la intensidad se mantuvo
constante hasta el dia 8, donde ocurrié una disminucion
paulatina hasta el dia 27 (entre moderado y ligero), a
partir de este dia decrecid hasta un valor final de inten-
sidad de 1,7 (cercano a ligero), donde los jueces mani-
festaron que no se percibi¢ el sabor caracteristico del
producto. El lomo ahumado tipo New York envasado
en AN mantuvo una intensidad de tres (moderado) hasta
el dia 4, donde comenz6 a disminuir hasta el fin de su
durabilidad con una intensidad de 1,7 (cercana a lige-
ro) a los 12 dias.
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Fig. 1. Comportamiento del olor en el lomo ahumado tipo New York envasado en AN y AM.
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Fig. 2. Comportamiento del sabor ahumado en el lomo tipo New York envasado en AN y AM.
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La Fig. 3 muestra los resultados del sabor acido del
lomo de cerdo ahumado tipo New York, envasado en

En el envasado en AN también el producto parti6 de
una intensidad igual a cero, esto indica la ausencia de
este sabor en el producto. A partir del cuarto dia ocu-
rrié un aumento brusco de estos valores hasta el dia

AM y en AN. En ambas formas de envasado este atri-
buto aumenta. El producto en el envasado en AM par-
ti6 de una ausencia de este sabor, manteniendo esta
intensidad constante hasta el dia 12, donde comenz6
un aumento ligero hasta el dia 30, a partir del cual co-

menz6 a ser rechazado por los jueces.

12, donde tuvo intensidad de tres (moderado).
En ambos métodos de envase los jueces expresaron el
sabor &cido, como agriado, que es el término empleado

por los mismos en su descripcion.
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Fig. 3. Comportamiento del sabor acido en el lomo ahumado tipo New York envasado en AN y AM.

Este resultado puede estar relacionado con el crecimiento de
Lactobacillus que ocurre en este tipo de producto en laAM.

LaFig. 4 presenta los resultados de la dureza del lomo de
cerdo ahumado tipo New York envasado en AM y en AN
(5). El producto para ambas formas de envasado partié
de una intensidad moderada (tres) en la dureza, cataloga-
da por los jueces como 6ptimo en su calidad. En el enva-
sado en AM la intensidad de la dureza se comport6 de
moderado a ligero. Este resultado puede estar dado por la
impermeabilidad del material de envase utilizado y la hu-
medad que se mantuvo constante en el periodo ya que el

homogeniza su contenido de humedad (6).

envasado en atmosfera modificada de estos productos

En el envasado en AN, esta se mantiene constante hasta
el cuarto dia, en la que comienza a aumentar ligera-
mente, hasta una intensidad final de 3,5 (entre modera-
do y marcado). Esto puede estar dado por la disminu-
cion de la humedad que ocurre en los productos cura-
dos y debido a la alta permeabilidad que presenta el
material de envase empleado (PVC), lo que provoca
que el producto pierda humedad y aumente su dureza.
De forma general, hubo poca variacion en el tiempo de
este atributo para ambas formas de envasado, segin la
opinién de los jueces este atributo no formo parte del
criterio de rechazo.
La técnica de ploteo de riesgo de acuerdo a la ley de
distribucion de Weibull aplicada en el estudio, fue para

un percentil de 5 %.
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Fig. 4. Comportamiento de la dureza en el lomo ahumado tipo New York envasado en AN y AM.

La durabilidad del lomo de cerdo ahumado tipo New
York envasado en AM (70 % N, / 30 % CO, ) bajo
condiciones de 2 a 4 °C fue de 30 dias y la durabilidad
del lomo cerdo ahumado tipo New York envasado en
AN bajo las mismas condiciones fue de 12 dias, lo que

CONCLUSIONES

El lomo de cerdo ahumado tipo New York envasado en
atmosfera modificada con 70 % de N, y 30 % de CO,
y en atmosfera normal, conservados entre 2 'y 4 °C se
comportd en su tiempo de vida Gtil para los atributos de
olor y sabor ahumados y dureza con una intensidad
entre moderado y ligero y para el sabor &cido entre
ausencia 'y muy ligera. El producto se rechazé por no
presentar sabor y olor caracteristico a lomo ahumado
fresco. El lomo de cerdo ahumado tipo New York, en-
vasado en atmdsfera modificada conservado entre 2 'y
4 °C, alcanz6 una durabilidad de 30 dias y el lomo de
cerdo ahumado tipo New York envasado en atmosfera
normal, bajo las mismas condiciones de conservacion,
alcanzo una durabilidad de 12 dias.

demuestra la eficacia del empleo de la atmoésfera mo-
dificada para este tipo de producto, ya que duplica su
tiempo de vida (til. Los jueces rechazaron ambos pro-
ductos debido a la aparicion de un olor y sabor no ca-
racteristico a lomo ahumado.
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