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PROLDGO

A partir de los afios ‘80 autores como Nelson,
Winter, Freeman y lundval, entre muchos otros,
comenzaron @ desarrollar ideas sobre la Teoria
Evolucionista de la Economia. El aporte de los autores
pertenecientes a esta corriente de pensamiento tenia
como objetivo subsanar o que, a su juicio, eran fallas
de la teoria economica establecida. Para este
desarrollo, se basaron en conceptos extraidos de la

biologia v la teorfa evolucionista darwiniana asociando



éstas a |a habilidad de las organizaciones para crecer,
desarrollarse y adaptarse en el medio ambiente en el
que se desenvuelven alcanzando, asi, un desempefio
exitoso. En este marco tedrico aparecen conceptos
vinculados a la idea schumpeteriana de los procesos
innovativos, & los de desarrollo enddgenos de
capacidades y a los de absorcin, adopcitn, adaptacitn
y dilusian de capacidades destinadas no salo al uso de

nuevas tecnologias sino al control de las mismas.

Es natural intuir que no existen relaciones
deterministicas que permitan predecic de manera,
M&S 0 menos, univica que cierta relacion entre

factores pueda dar lugar a cierto nivel de desarrollo



socio econdmico. Muestra de esto es la idea de que los
procesos innovativos son de largo plazo, fuertemente
dependientes de la historia y muestran una marcada
incertidumbre.

la obra que estamos presentando aqui constituye
una contribucion a la innovacion con  diversas
particularidades interesantes para ser destacadas

desde esta linea de pensamiento.

\lista desde el sistema de innovacian del sector, |a
obra materializa el esfuerzo hacia la coordinacicn
entre instituciones que integran la trama de este

sistema. Esto dado tanto por la definicion de



prioridades estratégicas comunes como por el aporte
de recursos humanos v financieros para el logro de

esos objetivos.

Este Manual es producto de la  accidn
mancomunada de grupos de investigacion  que
pertenecen a dos Universidades Nacionales -Buenos
Aires y Lujén, y a una institucian de ciencia y técnica -el
INTA. En este caso, se da el aporte desde la
investigacion y desarrollo en el marco de la Cartera de
Proyectos Institucionales 2006 del INTA a través de su
Programa Nacional de Carnes y su Area Estratégica

Tecnologia de Alimentos.



Vista desde la creacidn de capacidades enddgenas,
la obra representa un wehiculo para la difusion y
absorcion tecrologica lo que se traducird en un
fortalecimiento  de capacidades en materia de
determinaciones de calidad de carne. Resta catalizar
la intervencion de otros actores del sistema de
innovacion del sector que permita hacer efectiva la
adopcidn del conocimiento tecnoldgico que encierran

las paginas de este Manual.

Dejamos para destacar al final el aporte, quizas
més importante de esta obra, como es el de contribuir
a definic la estandarizacion de procesos para |

determinacion de parametros relacionados con la



calidad de carne. Esto permitird unificar criterios,
basados en conocimientos aceptados universalmente,
para el muestreo y la determinacion de atributos de
calidad en carme porcina. De esta manera se
brindaran elementos para la homogeneizacion de la
calidad del productn. Como ha sido sefialado por
Dahlman y Nelson, la disponibilidad normas y procesos
estandarizados para asegurar una calidad homogénea
de la produccian es, también, un requisito necesario
para contar con Sistemas de innovacion fuertes y

exitosos.

El INTA ha identificado, en el Plan Estratégico

Institucional 200a - 2015, su accionar dentro de los



sistemnas de innovacian siendo, por o tanto, esta obra,
una expresion de esa definicion estratégica. En
particular, el Instituto Tecnologia de Alimentos -CIA,
INTA viene desarrollando su accion programética en
ese contexto institucional. No es casualidad, entonces,
que, en materia de investigacian y desarrollo, aparezca
un producto como la obra que a continuacion se
desarrolla cristalizada con el aporte de investigadores

del mencionado Instituto de investigacicn.

(lueda por delante la sistematizacion de las
acciones para que los conceptos tecnoldgicos que aqui
se encierran puedan ser efectivemente adoptados

dentro de |a trama sectorial.



Dr. Guillermo Sénchez
Director™ intering
Instituto Tecnologia de Alimentos, CIA-INTA

* Hasta Julio 2008. Posician actual Investigador

INTA-CONICET
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Introduccidn Institucional

He sido invitada a escribir este pralogo institucional
y he aceptadn con muchisima placer porque conozco a
|os autores, conozco sus capacidades, y entiendo que
es |a mejor manera de generar conocimiento para ser
utilizado en forma practica en las industrias y en las

instituciones de investigacitn, educacion y desarrallo.

Este material va a colaborar en la mejora de la

produccion porcina y su industrializacion para la



obtencion de alimentos de calidad respetando |3
higiene y sequridad, cubriendo de esta manera los

requerimientos cada vez mayores de |a sociedad.

Por sus paginas transitan grandes esfuerzos tanto
por la realizacion de las actividades experimentales e
investigativas, como las actividades de analisis de los
datos, acuerdos y obtencidn de los resultados que se

plasman en cada item del Manual.

Por otro lado, la inter-institucionalidad es la mejor
forma de unir el trabajo intelectual y |a optimizacidn de
los fondos que se acuerdan a cada una de las

instituciones. Es poner en papel las capacidades que



aportan cada uno de los profesionales participantes.
Es poder realizar extensidn y capacitacian hacia los
pequeiios y grandes productores como & las
pequefias, medianas y grandes empresas. Todo ello es
|a retribucion a los conocimientos recibidos, en vias de
colaborar con un mejor crecimiento y desarrollo del

sector de produccian porcing.

Esta inter-institucionalidad estd dada por la
participacion de estas tres grandes y prestigiosas
instituciones y las dependencias que corresponden
seqin las teméticas de los diferentes capitulos del
Manua: el Institto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA) desde el Centro de Investigaciones



de Agroindustria (CIA), el Instituto de Tecnologia de
Nimentos (TA) y el Area de Imestigacian de Andlisis
Fisicos y Sensoriales; la Universidad de Buenos Aires
(UBA) desde la Facultad de Agronomia, Departamento
de Produccidn Animal, Area de Calidad de Productos
Pecuarios y Estudios del Consumidor; y la Universidad
Nacional de Lujan (LINLu). Departamento de Tecnologia,

Divisidn Tecnologia de Alimentos.

luego de la lectura no van a quedar dudas de que el
contenido de esta obra representa el conocimiento, el
ingenio, la experiencia y la profesionalidad, entre otras
capacidades, de docentes investigadores argentinos

con diferente base de formacion y de distintas



instituciones nacionales del pais. Y por supuesto todos
y cada uno de nosotros tiene una gran expectativa de

éxito para este Manual.

Felicitaciones y grandes augurios de éxitos.

Susana Vidales, Dra.
Decana
Departamento de Tecnologia

Universidad Nacional de Lujén



Introduccidn Técnica

la calidad como objetvo del mercado, ha
experimentadn a Io largn de la historia de I
humanidad diversos cambios de importancia. Hubo un
tiempo en que la calidad era la base que atraia y
retenia a los clientes; mas tarde, la mayor parte del
mundo adoptd la produccion en serie y los principios
de calidad se perdieron, ya que con el rapido
desarrollo y el creciente consumismo, siempre habia

gente  dispuesta a aceptar los  productos.



Paulatinamente, el mercado se fue saturando,
existiendo demasiados productos y servicios para un
consumidor cada vez més selectivo. De esta manera,
se volvid a descubrir la calidad como principio del

trabajo.

En el caso particular de la carne porcina, el reto de
la calidad ofrece a los investigadores, técnicos,
productores, industriales y comerciantes  muchas
posibilidades de aplicacian. La calidad de la canal y de
|la carne porcina esté definida por un gran nimero de
caracteristicas o parametros cualitativos, sobre los
que influyen diversos factores vinculados con los

distintos eslabones que conforman la cadena del



sector. Asi, el pH, el color y la capacidad de retencian
de agua son atributos que estan fuertemente
relacionados, pues Ios dos dltimos  dependen
bésicamente de las condiciones en que se realizan los
cambios de pH, durante |a transformacian port mortem
del masculo en carne. la genética y el manejo pre-
faena son los factores més vinculados con dichos
cambios, pero |a velocidad y magnitud de la caida del
pH muscular después del sacrificio, es posiblemente |a
causa mas importante de |a variacion existente en la
calidad de la carne porcina. Asimismo, el color de la
carne porcing se vincula con el régimen de
alimentacian, el ejercicio realizado por el animal, Ia

raza, el sexo, |a edad, el tipo de musculo y su funcidn.



Por otra parte, la grasa intramuscular, grasa de
veteado o marmoreo (marbling) es un factor de gran
importancia desde el punto de vista del consumidor, ya
que estd asociada a caracteristicas sensoriales de la
carne como |a jugosidad, el aroma y en menor medida
con la terneza. Su contenido esta influenciado por la
alimentacidn, el sexo, la raza y el peso al sacrificio.
Diversos estudios concluyeron que un minimo del 2-
2,0% de grasa intramuscular es necesario para una
calidad organoléptica dptima, pues la carne muy magra
Bs seca, insipida y dura. Sin embargn, este nivel puede
variar en funcian de las preferencias de mercado y del
destino del producto. En cuanto a la composicidn del

tejido graso del cerdo, influyen no solo la edad y el



peso, sino también la adiposidad de la canal
alimentacidn, genética, sexo, localizacion anatomica,
factores ambientales y uso de promotores de
crecimiento. No se puede dejar de mencionar a Ia
terneza, que en el caso del cerdo no resulta tan
problemética como en el vacuno y que depende de la
cantidad, distribucion y grado de polimerizacian del
colageno muscular, de la estructura miofibrilar y de las
reacciones proteolicas que intervienen durante la

maduracicn.

Por todo |o dicho podemos concluir la necesidad de
contar con este Manual de Procedimiento para la

determinacion de la calidad fisica y sensorial de la



carne porcina, pues permitird uniformizar criterios de
analisis, de manera de arribar a resultados confiables
para los investigadores y técnicos involucrados en la

tematica.

Mis felicitaciones a todos los que han hecho posible

esta obra.

Lorenzo Basso, Ing. Agr. MSc, Dr.
Decano Facultad de Agronomia

Universidad de Buenos Aires



Objetivos y Alcance

Objetivo:

Este Manual de Procedimientos tiene por objetivo
poder establecer pautas comunes para la evaluacion
de parametros de calidad de carne porcina
relacionados con sus caracteristicas  fisicas

sensariales.



Alcance:

El Manual de Procedimientos estd dirigido a
entidades pablicas o privadas relacionadas con la

evaluacion de la calidad de carne porcina.

Aspira a convertirse en una guia metodoldgica con
procedimientos  consensuados  relativos &  las
determinaciones de caracteristicas  fisicas
sensoriales de carme porcing a fin de obtener

resultados comparables.



Instructivo de Procedimientos
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Capitulo [.
Obtencidn, acondicionamiento y
transporte de muestras

.1 Obtencitn de muestras en Frigorffico

1.1 Medicidn del pH

Para la determinacion de pH se realizaran 2 (dos)
mediciones o 3 (tres) en caso de dispersidn en los

valores obtenidos-.



Sobre la media res izquierda:

a) Medir el pH a los 40min (pH 45 min) sobre el
espacio intercostal entre las costillas 10 y I

anatamica.

b) Medir el pH a las 24h (pH 24h) sobre el
espacio intercostal entre las costillas 10 y |
anatdmica. (Se sugiere realizar las mediciones
antes de retirar las muestras de la cémara de

oren).

Durante esta medicion se deberd insertar el



electrodo manteniendo la misma profundidad y angulo.

Se pueden utilizar bisturi, regla guia o disco de

aluminio como guia.

Entre muestra y muestra se deberd enjuagar el

electrodo con agua destilada y secar con papel tissue.

En caso de sospecha de aparician de carnes con
defectos, serd necesario contar con |os valores de pH

a las 2h post faena, ademés de los valores a 4amin.

Caracteristicas del pH-metro



El pH-metro deberd poseer las siguientes

caracteristicas:

e contar con compensacion  (automatica o

manual) de temperatura;

e ser adecuado a las condiciones ambientales de

trabajo;

e haber sido calibrado segn las especificaciones
del fabricante.

Se recomienda realizar una validacion previa con

un pH-metro del laboratorio, utilizando soluciones



buffer 4 (cuatro) y 7 (siete).

|.1.2 Obtencidn de muestras

A las 24h, tomar de cada animal un blogue de
4(cuatro) bifes (costillas anatomicas 9 a 12 inclusive),
o de 3 (tres) bifes como minimo (costillas anatdmicas

[0 a 12 inclusive), de la media canal izquierda.

Determinar el peso inicial (P0) de cada muestra

(blogue de bife) con una balanza de Z decimales.

la medician de color en esta instancia es optativa, y

debe realizarse en forma simultanea a la despostada,



sobre la superficie expuesta de la costilla 12 (Ref

Capitulo V. Determinacion instrumental del color).

1.2 Acondicionamiento de muestras en Frigorffico

1.2.1 Rotulado, registro y envasado de
muestras

Envasar y rotular debidamente cada muestra
obtenida. Tomar precauciones para evitar la pérdida o

barrada de los rétulos.

Para los rdtulos podrén  utilizarse: tarjetas

plasticas, papel plastificado, marcador indeleble,



planchas de acetato, etc.

Registro de cada muestra:

Se recomienda identificar cada muestra con un

cadigo alfanumérico correlativo.
Por ejemplo,
"Axxx" donde:

="A" representa el orden de faena (A: primera,

B: sequnda, etc.)



»"yxx" s un ndmera correlativo,

Envasado:
El envasado debera realizarse bajo vacio.

En caso de no poder hacerlo, envasar con doble

bolsa, preferentemente con bolsa tipo “freezer”.

1.3 Transporte de muestras al laboratorio

las muestras deberan ser transportadas al
laboratorio  bajo  refrigeracion. Se  recomienda

controlar que la temperatura del contenedor esté en el



rango de 4 °C a 7 °C (evitar cambios bruscos de

temperatura).

En caso de trabajar con muestras frescas, deberd
garantizarse el arribo al laboratorio de las muestras

antes de las 3bh luego del despostado.

En caso de trabajar con muestras congeladas, si el
congelado se realiza en el Frigorifico (congelado
rapidn) el mismo no debera hacerse antes de las 72hs

lueqo del despostado.

Modelo de Planilla N° 1 - "Registro general del
ensayo/ servicio"



Modelo de Planilla N* 1 - “Registro general del ensayolservicio”

Planilla de registro
Nombre del ensayo / Semitio: - - - - - o - o e e e e e e e e o
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Determinaciones a realizar

Euabimeils ial (pri TRy
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Evaluacion sensorial (segunda opcion)

Area de ojo de bite, pérdidas por descongelamiento

Veteado

Espesor de grasa dorsal

pH

Color

Pérdidas por coccion

Resistencia al corte por cizalla de Warner Bratzler

Capacidad de retencién de agua (CRA)

Andlisis Bioguimicos

Otras
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Capitulo Il. Calidad de la Canal

Co-autores: Marcela Loveras, Pedro Goenaga

2.1 Prediccitn del contenido de tejido magro de las
canales en funcitn de mediciones de grasa subcuténea
dorsal y el didmetro del misculo Longissimus dorsi.

las mediciones se realizan sobre las canales
colgadas  luegp de  desangradas, escaldadas,
evisceradas y partidas a lo largo de la linea media

luego de pesadas.



2.1.1 Medicidn con sondas dpticas
autométicas Fat-o-Meater (FOM) y

Hennessy Grading Probe (HGP) y con
Regla (REG).

2.1.1.1 Medicidn con FOM

|- Espesor de grasa subcuténea, medida en el

borde posterior de la dltima costilla a Bem de la

linea media dorsal (FLC).

Z- Espesor de grasa subcutanea, medido entre
la 32 y 4 costilla desde la dltima (corresponde a

las costillas Il y 12 anatomica), a bom de la linea

media dorsal (F34).



3- Profundidad del masculo Longuissimus daorsi

debajo de |a localizacion anterior (FMU).

2.1.1.2 Medicidn con HGP

|- Espesor de grasa subcutanea, medido entre
la 32 y 4 costilla desde la dltima (corresponde a

las costillas Il y 12 anatdmica), a bem de la linea

media dorsal (H34).

Z- Profundidad del masculo Longissimus dorsi

debajo de la localizacion anterior (HMU).

2.1.1.3 Medicidn con regla (REG)

En este tipo de medicion, los datos se registran

manualmente y en mm.



|- Espesor de grasa subcutanea medido sobre
la superficie expuesta al corte de la canal por la

linea media, lado izquierdo, a la altura de la dltima

costilla (RE 1).

Z -Espesor de la grasa subcutdnea medido
sobre el corte de la canal por la linea media, lado
izquierdo, entre la 3° y 4° costilla desde la dltima

(corresponde a las costillas I y 12 anatdmica)

(RE2).

2.1.1.4 Ecuaciones lineales que se utilizan en la
actualidad

FOM % de magro = olG3! -0.214 FUC -0.336
F34 +0,136



MU HGP % de magro = 46,344 -0.080 H34
+0232 AMU

REG = ab,767 -0.laa RE! -0,309 RE2

la estimacion de magro calculada utilizando ambas

sondas tiene un grado de error similar.

En el caso de la sonda FOM, la ecuacidn lineal
basada en 7 (dos) pardmetros relacionados al
espesor de grasa tiene precision similar al que emplea

una sola variable.

En el caso de la medicidn con Regla, la estimacidn



del porcentaje de magro tiene méas error y no se

recomienda su utilizacitn.

2.1.2 Uniformidad de tocino

Se mide sobre |a paleta, sobre la interseccion de la
altima vértebra dorsal y la primera lumbar, ya la altura

de gluteus medius.

Se aconseja tomar las mediciones en caliente para

evitar a deformacidn del corte tocino por la accidn del

frin.






Capitulo lll. Manejo de muestras en el
Laboratorio

la muestra obtenida en el Frigorfico se deberd
mantener como bloque hasta su andlisis en el

|aboratoric.

3.1 Manejo de muestras congeladas y refrigeradas

3.1.1 Manejo de muestras refrigeradas



Si el bloque llegd al Laboratorio refrigerado, debera

ser procesado inmediatamente.

En este caso, no serd posible realizar la medicidn

del ADB.

Si el blogue no puede ser analizado en forma

inmediata, serd necesario congelarlo bajo vacio.

las muestras no deberan permanecer congeladas
un tiempo superior a 3 (tres) meses antes de su

procesamiento.



3.1.2 Manejo de muestras congeladas

Si el blogue llegd al laboratorio congelado, se

procederd de la siguiente manera:
Corte del bloque con Sierra

Si se posee una sierra adecuada, con el blogue
congelado se separaran las costillas y se derivaran

seq(n su destino (ref. Distribucidn de Blogue).

Costilla Il anatdmica:

a) Tomar el peso de la costilla congelada con

una balanza de 7 (dos) decimales. Esta medician



permitird  determinar  la pérdida  por

descongelamiento.
b) Procesar para la determinacion de AOB.
c) Descongelar a a£0,0°°C durante 24h.
d) Tomar el peso de |a costilla descongelada.

En caso de no poder realizar alguno de los analisis
en forma inmediata (por ejemplo, evaluacidn sensorial),
se deberan envasar al vacio las costillas destinadas al

mismo, de forma individual.

Rotular cada envase adecuadamente y verificar la



cadena de frio para evitar el descongelamiento de las

muestras.
Descongelamientn en bloque

En caso de no contar con una sierra adecuada se

descongelara el blogue entero. Para ello se lo dejara

48h a 9+0,a°°C.
Este procedimiento no admite |a medicidn de AOB.

Una vez descongelado, pesar el blogue entero para

determinar la pérdida por descongelamiento.



3.2 Distribucitn del blogue

las determinaciones se realizan de acuerdo a los

procedimientos descriptos para cada una de ellas.

Se aconseja realizar la siguiente distribucian del

blogue:



Media canal Porcina: Diagrama de muestren



I MEDIA RES PORCINA: DIAGRAMA DE MUESTREO

Costilla 12
« Evaluacion sensorial (segunda
opcidn)

Costilla 11

- Planimetria

= Pérdidas por
descongelamiento

« Veteado

« Espesor de grasa dorsal
« pH

+ Color

« Pérdidas de coccion

« WB

Costilla 10

+ Evaluacion sensorial
(primera opcion)
Costilla 9

Analisis bioquimicos
CRA




En el caso de no poder contar con las 4 costillas,
se tomaran las costillas 10 a 12 y se dividiran segin el

siguiente esquema:

COSTILLA 12 COSTILLA 11 COSTILLA 10
sAndilinis bioquimicg o sPlanimetnia =Evaluacidn sensosial
«CRA »Pérdidas por descongelamiento

sEspesor de grasa dorsal
spH

= Color

= Veleado
sPérdidas de coccion
sWR




Capitulo V. Determinacidn del 4rea de

Ojo del Bife

Media canal Porcina: Diagrama de muestren



I MEDIA RES PORCINA: DIAGRAMA DE MUESTREO

Costilla 12
« Evaluacion sensorial (segunda
opcidn)

Costilla 11

= Planimetria

+ Pérdidas por
descongelamiento

« Veteado

« Espesor de grasa dorsal

+ Pérdidas de coccion
- WB

Costilla 10

+ Evaluacion sensorial
(primera opcion)
Costilla 9

Analisis bioquimicos
CRA




Pesar la costilla Il congelada.

Determinar el Area de Djo de Bife sobre la costilla f
anatomica. (la muestra a utilizar debe estar
congelada, teniendo la precaucion de haber congelado
correctamente el blogue para evitar deformacian de la

pieza.)
Calcar, escanear o fotocopiar la pieza.

Calcular el &rea del musculo Longissimus dorsi a
través de los siguientes métodos: planimetria, software

integrado (j. programa Autocad[®)), papel milimetrado.



Expresar el area en centimetros cuadrados (emd).

Una vez realizada esta medicion se descongela la
muestra durante 24h a a 00°°C. luegn se pesa
nuevamente a costilla para el calculo de la pérdida por
descongelamiento. (Ref Capitulo X "Capacidad de

retencidn de agua”)



Capitulo V. Determinacidn del espesor
de grasa dorsal

Ver llustracian capitulo [V

|3 medicion se realiza con un calibre sobre |a
costilla I anattmica en la muestra fresca o

descongelada previo al deshuesado.

Los resultados se expresan en milimetro (mm).



luego de realizar esta medicion se procede al

deshuesado de |a muestra.



Capitulo VI. Medicidn de pH

Ver llustracicn capitulo [V

las caracteristicas del pH-metro fueron descriptas
en el Capitulo |, Punto 11| ("Caracteristicas del pH-

metro").

Con la muestra deshuesada, se tomara el valor de
pH en 3 puntos distintos evitando regiones de

nervaduras, grasa, etc. El electrodo se inserta con un



angulo de 43° respecto de la superficie de la muestra.

Foto . llustracidn de los puntos de medicion de pH






Capitulo VII. Determinacidn
instrumental del color

Ver llustracian capitulo [V

71.1. Consideraciones generales

Consideraciones sobre la muestra:

o |ltilizar una muestra sin hueso (Ojo de Bife) que

debera tener como minimo 2,0cm de espesar.



o Realizar las mediciones en regiones sin
manchas, colores atipicos, nervaduras, grasa,

etc.
Consideraciones sobre la medicidn del color:

e Se recomienda utilizar el sistema de color

CIELab.

o bl instrumental a utlizar puede ser un

Colorimetro o un Espectrofotometro.

o [onsignar claramente el tipo de instrumento,

marca, modelo y version del software.



o \erificar que las condiciones técnicas del
mismo se ajusten al ensayo. (Por ejemplo:
terperatura y humedad del ambiente de trabaja,

resolucidn, etc.)

e Se recomiendan las siguientes condiciones
instrumentales de medician:
~[luminante DB (en caso de no contar con el
mismo utilizar el iluminante C).
-beometria (°, abertura de 8mm.-Excluir la

componente especular (sin brillo).

71.2. Determinacicn del color

Una vez realizada la medicion de pH y el blooming™,



se realiza la determinacitn instrumental del color.

Esta se realizara sobre la costilla | anatomica de
cada animal, en una region del ojo de bife que no haya

sido utilizada en la medicion de pH (Ref. Capitulo VI
Medicidn de pH).

*Elblooming se deberd hacer disponiendo las
muestras sobre una bandeja en |a heladera (0 a 8 °C)

durante | hora, sin ningtn tipo de cobertura.

1.2.1. Medicidn de parametros de
color



Durante |a determinacion del color, se mediran los

siguientes parametros de color:
e |uminosidad (L*),
e componente de color rojo-verde (2*),
o componente de color amarillo-azul (5%).

los parémetros Croma (C*) y Tono (H*) serdn

calculados seqin las siguientes farmulas:

1 ] 3 i ¥ il-
C=~Na“+h~ H = arcig _‘I‘—*-—;.



1.2.2. Distribucitn de las mediciones

Realizar 9 (cinco) mediciones distribuidas en la

superficie de la muestra segn el siguiente esquema:

Fotn 2. Esquema de distribucitn de las mediciones de
color.






1.2.3. Criterios de exclusidn
(muestras con defecto)

e [uando el pH medido en el longissimus dorsi
lueqgp de transcurridas al menos  24h
posteriores a la faena sea superior a 6.3 y la
luminosidad (L*) menor a 44, dichas muestras

se consideraran con defecto DFD. (Kaufmann et

al, 1992; Toldra y Flores, 1399).

o Siel pH a las 2h post faena se encuentra en el
rango 2.0 - 2.8 y la luminosidad (L*) medida a
las 24h es mayor a aa, las carnes serdn

consideradas PSE. En el caso que la



luminosidad esté comprendida en el rango de
normalidad  (44-53), las carnes  serdn

consideradas RSE.

o [uando el dato de pH obtenido fluctie +0.5 del
valor limite superior o inferior del rango normal
(Ver Anexo 1), la inclusion o exclusion de los
datos colorimétricos dependeran de que el valor
de |* de la muestra se encuentre o no dentro
del rango de valores promedio de la totalidad de

las muestras.

Nota:
Valor de [* medido con colorimetro Minolta. DFD, RSE y



PSE seqtin el Anexo |

En el caso de presentarse muestras con defectos,
|os responsables del ensayn/servicio deberan decidir
la pertinencia o no de continuar con las

determinaciones posteriores.

Se recomienda informar los datos de color y pH
correspondientes a estas muestras en forma individual

sin incluirlas en el anélisis estadistico general.



Informe color instrumental

Bioemben del wrays e - bovirseite _
racha da toma 64 musstry Gpomatria
Cantichad de mwtsira = A e e e
Operader Y
Dicweripeian : S g P i Fepspes [marea y modcin)
Patrén L b
Muestra, L " [ (o H* di* | da= | dbv | dC" | aH® pH Obervaciones

1.2.4. Informe

El informe de la determinacitn instrumental del

color deberd consignar los siguientes datos minimos:

o Parametros colorimétricos ¥, a*, b*, C* yH*.



o |nformacian del promedio y del desvio estandar
de las 0 (cinco) mediciones realizadas por cada

muestra.

o Parametro de color (L%, 8%, b*) de los azulejos

o patrones utilizados en la calibracian.

o Valor de pH de cada muestra.



Capitulo V1. Evaluacidn subjetiva del
veteado

Ver llustraciton de capitulo |V

la evaluacian subjetiva del veteado se realiza en la
misma costilla en donde se realiza la determinacian
instrumental del color (costilla ) siquiendo el patrdn
de veteado de la NPPC (National Pork Production
Council, 1998). (Ref. Anexo 2)



En caso de no contar con el estandar
anteriormente mencionado, se puede realizar una

comparacion visual contra escala de veteado para

bovino de LUSDA.

En caso de que la comparacion se halle fuera de

escala se informara como "mayor de” o "menor de'.



Capitulo IX Determinacidn de la
resistencua al corte

Ver llustraciton de capitulo |V

9.1 Métodos de coccidn

Se sugiere sequir |os lineamientos de AMSA.

En caso de desarrollar un método particular, se

deberan dar los detalles de forma tal de que sea



reproducible. Ademas, se lo deberd validar contra el
método de AMSA (American Meat Science Asociation),
ASTM (American Society for Testing and Materials) u
otro reconocido.

9.1.1 Seco

Horno

En horno precalentado a 162+0,a°°C. mantener el
bife hasta que la temperatura en la parte central

interna alcance los 70,5 °L.

Retirar la muestra del horno y dejar enfriar a

temperatura ambiente durante 30 min. Mantener a



403 °C hasta que se realice |a medician, protegido

de la desecacidn (gj. cubiertos por film).

Grill eléctrico

En este sistema de coccion, las muestras se dan
welta a la mitad de la temperatura final (360,53 °C) y
luegn se cocinan hasta una temperatura final de
T0,0°°C medida en el centro geométrico de la

muestra.

Plancha de doble contactn



Para la coccion en plancha eléctrica de doble
contacto, se propone una temperatura promedio de |a

plancha de {70 °C - 180 °C, probando previamente en
un rango entre (20 °C y 200 °C.

las muestras se cocinan hasta una temperatura
final de 7i+0,5°°C medida en el centro geomeétrico de

la muestra.

En este sistema de coceitn las muestras no se dan

welta.

9.1.2 Himedo



Introducir la muestra en una bolsa de plastico,
sellarla tratando de eliminar el aire del interior, y
colocarla en un bafio de agua a 700,53 °C durante |

hara.

Enfriar las muestras en agua corriente a
temperatura ambiente durante 30' y mantener a 40,0
OC hasta que se realice |la medicion, protegido de la

desecacidn (gj. cubiertos por film).

9.2 Control de temperatura de coccidn

Se deberd controlar la  temperatura con

termocuplas, indicando el tipo de termocuplas



(sugeridas de cobre-constantan) e indicando las
especificaciones del data logger (marca, modelo,

rango de temperatura, calibracian).

Es necesario limpiar las termocuplas antes de
medir sumergiéndolas en agua caliente y controlando

que no queden restos de material en la soldadura.

9.3 Determinacicn de la resistencia al corte

En las muestras cocidas, cortar como minimo 9
(cinco) cilindros de lem? de rea. Tener en cuenta que
el corte se realizard de forma perpendicular a la

direccian de las fibras.



Utilizar  una  cizalla de Warner-Bratzler
independiente o un texturdmetro con  accesorio
Warner-Bratzler con una elocidad de ensayo de ol a

[00mm/ min respectivamente.
Se mediran los siguientes parametros:
[. fuerza méxima,

2. energia total (superficie bajo la curva) en el

caso del texturdmetro.



Dureza (WB)
5 -
4
3
=
1
0
1 2 3 4 &5 6
\ v,

Dureza (peak force): fuerza necesaria para el corte

en kg: medida correspondiente a la altura méxima del



pico (A)

Resistencia (peak elongation): medida lineal (cm)
desde el inicio de la ascension de la curva (B) hasta la

altura maxima del pico medida en la base (C).

Energia del corte: expresada en kgm: producto
entre la dureza y la resistencia dividido 100 para

llevarla a metros.

Nota: Los valores absolutos de dureza obtenidos
bajo diferentes métodos de coccian difieren no siendo

comparables entre si.



Capitulo X Capacidad de retencidn de
agua

Media canal Porcina: Diagrama de muestren



I MEDIA RES PORCINA: DIAGRAMA DE MUESTREO

Costilla 12
« Evaluacion sensorial (segunda
opcién)

Costilla 11

» Planimetria

« Pérdidas por
descongelamiento

= Veteado

« Espesor de grasa dorsal
«pH

+ Color

« Pérdidas de coccion

- WB

Costilla 10
+ Evaluacion sensorial
(primera opcion)

Costilla 9

« Analisis bioquimicos
« CRA




10.1 Pérdidas por goteo (Drip loss)

Esta medicidn se realiza sobre muestras frescas
antes de las 36h luego de la faena.

Durante la manipulacion de la muestra no deberan
aplicarse otras fuerzas externas distintas a |
gravedad; se deberd evitar |a evaporacidn superficial y
los métodos de soporte de |a carne deberan minimizar
el estado de tensidn (si se suspende) y/o compresian

(si se apoya).

Procedimiento I:

Se requiere una balanza de precisian (£0.05g) y



recipientes planos de plastico de cierre hermético (g
Tupperware) de dimensiones aproximadas a 24 x 7 x

Tcm.

En el fondo de estos recipientes se colocaran unos
soportes de malla plastica con reticula cuadrada de
lcm, de forma tal de impedir que la carne tome

contacto con el agua liberada.
a)Deshuesar la costilla (costilla 12).

b) Fraccionar la muestra en dos porciones
cortandola perpendicularmente al eje mayor (una

porcion puede destinarse al andlisis biguimico y



otra para CRA o pueden utilizarse como

repeticiones del anélisis de este dltimo).

c) ldentificar cada porcion y  pesar

inmediatamente.

d) Colocar cada porcian extendida sobre |a
malla y cerrar el recipiente. Verificar que el
recipiente esté colocado sobre una superficie

plana.

e) Guardar en heladera a 50,0 °C durante

24h,

) Retirar las muestras y pesar inmediatamente



para evitar  evaporaciones,  posteriormente
depositarlas sobre papel de filtro en la misma

posicidn que estuieron en el contenedor.

Resultados:

Se expresan como diferencia entre el peso inicial y
final en relacian al peso inicial y se expondran como

porcentaje

Procedimientn 2:



Se requiere una balanza de precision (x0,05g),

bolsas plasticas y una camara de frio.

a) Extraer tres (3) tarugos de 2.0cm de
diametro y Z.ocm de alwra (alto del bife) por

muestra.

b) Envasar cada tarugo en forma individual, en

bolsas plasticas comunes.

c) Colgar las bolsas en cémara de frio a

4+0,a°°C durante 48h.

d) Retirar las muestras de las bolsas y pesar



inmediatamente  (para  evitar  evaporaciones)
después de secarlas suavemente y sin hacer

presidn, con un papel de filtro,

Resultados

Se expresan como diferencia entre el peso inicial y
final en relacion al peso inicial y se expondran como

porcentaje. (Tomar el promedio de los replicados.)

10.2 Pérdidas por descongelacidn (Thawing loss)

Se requiere una balanza de precisian (+0.0ag),
bolsas plésticas y freezer (-28+0,5 °C).



Procedimiento:

a) Deshuesar |a costilla 12.

b) Pesar |a muestra e introducirla en una bolsa

plastica con vacio ligero.

c) Gongelar a -28+0.0 °C por al menos 3 dias

(o hasta 3 meses como maximao).

d) la muestra se descongelard en heladera
0x0.0%C por un periodo de 24h. Pesarla luego de

secarla ligeramente con papel,



Resultados:

Se expresan como diferencia entre el peso inicial y
final en relacion al peso inicial y se expondran como

porcentaje.

Esta feta puede ser utilizada para el célculo de las

pérdidas por coccidn.

10.3 Pérdidas por coccidn (Cooking loss)

las muestras para la determinacion de las
pérdidas por coccion no pueden ser las mismas que

se utilizaron previamente para la determinacian de las



pérdidas por goteo. Sin embargo, estas muestras
cocidas podran utilizarse para el analisis instrumental

de la textura.

Se requiere balanza de precisian (<0.05g).

Procedimiento:

a) Deshuesar la costilla (costilla 12) y pesar la

muestra inmediatamente.

b) las muestras se cocinaran segin las

metodologias descriptas en el Capitulo X,



c) Pesar la muestra cocida luego de secarla

ligeramente con papel.
Resultados:

Se expresan como diferencia entre el peso crudo y
cocido (en caliente) en relacian al peso crudo y se

expondréan como porcentaje.

10.4 Jugo exprimible (Expressible juice) por método
de compresitn

Se requieren dos planchas de metacrilato de 9 x 12
y 2.0 x 113 cm respectivamente. Estas planchas se

emplearan como prensa mediante dos tornillos con



palometa y papel de fiiro estandar (Albert238 o

similar).

Procedimiento:

a) Tomar una muestra de 0,8+000g de carne
procedente del miisculo Longissimus dorsi (costilla

2), libre de grasa y tejido conectiv.

b) Colocarla sobre papel de filtro entre las dos
placas de metacrilatn de 54 x llocm
aproximadamente y, mediante un par de tornillos
mariposa, presionar las placas sin recurrir a

forzar el sistema de tornillo (40kg/ emd), dejando



actuar el sistema por 9 min.

c) Por efecto de la presion se liberaran jugos,

definiéndose sobre el papel de fitro dos 4reas:
= una central M, que corresponde a la carne;

oy un anillo T perteneciente a la superficie
ocupada por el jugo fuera de la carne, y cuya
magnitud es inversamente proporcional a la

capacidad de retencian de agua de la carne (CRA).

- Para la determinacion del &rea puede usarse un

papel de fitro (diseiado en el [TA) que tiene impresa en



una de sus caras una reticula de puntos ddnde cada
punto representa la unidad de &rea (cm2) (4x4mm =>

equivale aproximadamente a 0.JBem?).

Resultados:

Realizar las determinaciones por duplicado.

Se expresan por el cociente entre las superficies
de MyT(M/7) en porcentaje.



Capitulo X.. Anélisis sensorial

Media canal Porcina: Diagrama de muestren



I MEDIA RES PORCINA: DIAGRAMA DE MUESTREO

Costilla 12
« Evaluacion sensorial (segunda
opcién)

Costilla 11

» Planimetria

« Pérdidas por
descongelamiento

= Veteado

« Espesor de grasa dorsal
«pH

+ Color

« Pérdidas de coccion

-« WB

Costilla 10

« Evaluacién sensorial
(primera opcion)
Costilla 9

« Analisis bioquimicos
« CRA




la evaluacion sensorial es una disciplina cientifica
utilizada para evocar, medir, analizar, e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos
y otras sustancias que son percibidas por los sentidos
de la vista, olfato, qusto, tacto y oido (IFT-USA).

El analisis sensorial implica el uso de personas
como instrumentos de medicidn y plantea el desafio de
convertic una respuesta humana en un resultado

objetivo susceptible de tratamiento estadistico.

Esta disciplina depende de la habilidad del
especialista para optimizar los cuatro factores

fundamentales que gobiernan cualquier medicidn:



- Definicion del problema (desde ya importante
en las "ciencias duras”, pero mucho mas cuando

estan involucrados los sentidos y las sensaciones).

- Disefio del test no debe dejar lugar a
subjetividades y debe tomar en cuenta las posibles
fuentes de sesqo, asi como también debe permitir
minimizar |a cantidad de testeos requeridos para
lograr el grado de exactitud buscado en los

resultados.

- Instrumentos: los evaluadores  sensoriales
deben ser seleccionados y entrenados para dar

veredictos reproducibles.



- Interpretacion de los resultados: implica el
uso adecuado de la estadistica que permita arribar
solamente a las conclusiones que son garantizadas

por |os resultados obtenidos.

1.1 Ensayo

a) Definir claramente el/los objetivos del

Ensayn.

b) Establecer el disefio sensorial y estadistico

acorde a |os objetivos planteados.

De acuerdo al disefio, y en caso de trabajarse con



evaluadores entrenados, este entrenamiento debera
ser llevado a cabo bajo directivas de las normas IRAM

(Ref. Bibliografia) y sus correspondientes IS0,

El ndmero de evaluadores debera estar acorde a

las normativas (entre 8 y12).

c) Establecer los atributos sensoriales a
evaluar, realizando una breve descripcion de los

MiSmos.
Se sugiere evaluar |os siguientes atributos:

o [lor (primera determinacidn por el método de

olfaccion directa al abrir el recipiente).



o Hawr (sensaciones  olfato-gustativas
trigeminales).

o Aroma (evaluacion retronasal).

o Terneza inicial (terneza a la dera masticacidn
luegn de acomodar la porcion de la muestra
entre los molares).

o Terneza sostenida (terneza a partir de la 4ta
masticacion luego de acomodar la porcian de la
muestra entre [os molares).

o Jugosidad.

o [antidad de tejido conectivo.

Se  sugiere utlizar  escalas  lineales no

estructuradas de l0cm.



d) La planilla deberd contener escalas para la
cuantificacion y descripcion de aromas y sabores
extraiios, para poder evaluarlos en el caso que los

misSmos dparezcan.

e) Indicar el software sensorial y/o estadistico

utilizadn.

f) Al evaluar el color, se recomienda utilizar la
cartilla Norma IRAM DEF D 1054 ("1837, Carta de

colores para pinturas”) y referenciar los colores a

la misma.

g) Para la evaluacian de los atributos visuales



se recomienda utilizar las escalas segin AMSA o

adaptadas a partir de las mismas:

® Color de carme fresca™:

e rojo parpura oscurd: color caracteristico del
padrillo o animal adulto no castrado;

e rojo pdrpura: color caracteristico de misculo
semitendinosus proveniente de un animal criado
a campo;

® rosa rojizo: color caracteristico de misculo
semitendinosus proveniente de un animal joven;

e rosa grisacen: color caracteristico de misculo



longissimus dorsi proveniente de una animal
joven;
e gris pirpura palido: color caracteristico del

porker.

*Esta escala se corresponde con lo establecido

por AMSA 1331,

También es posible trabajar de acuerdo a la escala
japonesa de colores, que va desde | -muy palido- a b -
muy oscura- (Nakai, 1973), o de acuerdo a la propuesta
p o rNational Pork Producers Council  (NPPC
www.nppc.org-). (Ref. Anexo 3).



® Decoloracitn de came fresca:

® plrpura oscuro;
® plrpura;

® (ris parpura;
® (risacea;

® modesta;

e no evidencia de decoloracian.

® Estructura came fresca:

e pxtremadamente blanda, exudativa:
e blanda, exudativa;

e normal:



e firme, seca;

e pxtremadamente firme, seca.

®» Porcentasie de  decoloracion  (segin
recomendaciones AMSA, 1931):

e decoloracion total (I00%)

e decoloracion extensiva (80% - 99%)
e decoloracion moderada (B0% - 79%)
e decoloracion modesta (40% - 03%)
e decoloracion pequenia (20% - 39%)
e decoloracion leve (% - 19%)

e sin decoloracian (0%)



® Color de came cocida (seqin recomendaciones

AMSA, 1330):

® rojo plrpura oSCUro
® [ojo parpura

® I0sa rojizo

® r0sa grisacen

e qris pirpura palido

® Color de came picada (seqin recomendaciones

AMSA, 1930):

® [Osa QrisAcen rojizo

® 0sa grisacen



o rosa palido

11.2 Sala de evaluacidn. Preparacidn de muestras

la Sala de evaluacidn sensorial debera ser un lugar
diseiedo  bajo normas IRAM 20003 vy sus

correspondientes 1S0.

Deberd cumplirse con las condiciones de higiene

bésicas (BP en el Laboratorio):

o uso de barbijo, cofia, delantal y quantes;
o |impieza de los materiales y del lugar con
elementos inodoros;

® pfr.



Durante la preparacion de las muestras se
recomienda utilizar tablas de teflon o plastico que no

adquieran olor o manchas.
|os utensilios deberan ser de acero inoxidable.

Para los atributos visuales se recomienda utilizar
cabinas disefiadas de acuerdo a las normativas
vigentes nacionales o internacionales relacionadas
(como las directivas British Standard 3a0 Part I).

la cabina para ewluacion deberd poseer un
acabado interior en gris mate neutro (Gris Da74,

Nunsell No o N7) y las fuentes de luz a utilizarse



deberan ser iluminantes CIE como DBS, F o A Debers
tener las siguientes dimensiones interiores: 1260mm
de ancho, 940mm de alto y 590mm de profundidad.
Este tipo de cabinas permiten |a evaluacion entre B y 10
muestras en forma simultanea. (Existen cabinas de

dimensiones menores y portatiles).

Se recomienda poner |as muestras de carne sobre
bandejas de poliestireno termoformado (aprobada

para alimentos) color gris mate.

Cabina para Degustacicn



11.3 Coccitn y presentacion de muestras a
evaluadores

11.3.1 Sistemas de coccidn

Se sugiere sequir |os lineamientos de AMSA.



En caso de desarrollar un método particular, se
deberén dar los detalles de forma tal de que sea

reproducible. Ademés se lo deberd validar contra el

método de AMSA, ASTM u otro reconocido.

Coccidn en plancha eléctrica simple

En este sistema de coccion, las muestras se dan
welta a la mitad de la temperatura final (360,53 °C) y
luegp se cocinan hasta una temperatura final de
T0,5°°C medida en el centro geométrico de la

muestra.



Coccidn en plancha eléctrica de doble contactn

Para la coccion en plancha eléctrica de doble
contacto, se propone una temperatura promedio de |a
plancha de {70 °C - 180 °C, probando previamente en
un rango entre (a0 °C y 200 °C.

las muestras se cocinan hasta una temperatura
final de 7105 °C medida en el centro geométrico de |a

muestra.

En este sistema de coceitn las muestras no se dan

wuelta.



11.3.2 Control de temperatura de
coccidn

Se  deberd controlar la  temperatura con
termocuplas indicando su tipo (sugeridas de cobre-
constantan), citando las especificaciones del data
logger (marca, modelo, rangn de temperatura,

calibracian).

Es necesario limpiar las termocuplas antes de
medir sumergiéndolas en agua caliente y controlando

que no queden restos de material en la soldadura.



1.3.3 Presentacidn de las muestras a
los evaluadores

Retirar la muestra de la plancha, eliminar los

bordes y cortarla en cubos de lom de lado.

habinete utilizado para evaluacian de atributos visuales




Se puede utilizar un sacabocado de 1Z2acm de
diametro, siguiendo la recomendacion de AMSA que

sugiere cubos de 1.3 cm.

En caso de no semirse inmediatamente las
muestras a los ewaluadores, las mismas deberan
emvoherse en un flm de aluminio y mantenerse a

aproximadamente al °C.

las muestras deberan presentarse a los panelistas
en un recipiente de vidrio con tapa (por ej. caja de
Petri grande). Se recomienda evtar el uso de
recipientes plasticos, proclives a la generacidn de

olores y sabores extrafios.



Cada evaluador recibira 7 (dos) cubos de cada

muestra como minimo.

Se estima un tiempo entre muestras de 2 a 3

minutos.

Cada evaluador debera recibir hasta un méximo de
b (seis) muestras por sesidn, a fin de evtar |a fatiga

de los mismos.
Se recomienda utilizar como limpiador de boca:

e manzana \erde y agua con bajo contenido de

minerales (por ejemplo, Pureza Vital),



o 1 galletitas de agua sin sal (por ejemplo, marca

Mayco).

Se recomienda que los evaluadores descansen
entre muestra y muestra el tempo que ellos

consideren necesario.

i.3.4 Informe

Describir el modelo estadistico aplicado.
Expresar los resultados segan Norma IS0 [7025.

(Ref. Ejemnplos de Planillas para Test de Evaluacidn



Sensaorial).

1.4 Muestra para andlisis sensorial

Manejo de la muestra

|. Carne fresca o congelada al vacio (no més de 3

meses a -20+0.0 °C, con proteccidn de la luz).

2. Una vez descongelada se procesa en forma

inmediata.
3. Se cocina sin hueso y sin grasa.

Eiemplos de planillas para Test de evaluacidn



sensorial

a) Ensayo Triangular Simple

Ensayo Triangular Simple

MUl o e se se sames s s eSS ssSsssenssnsss s
Nombredelevilitdor: @ c cc s e ccccacscccesncecesaenen-
i ccscnsasccsccssscsnsncnsasnassacsssccncaene e

las wres
Marcar con un circulo &l numero de la muestra de ensayo que Ud. deadira que es diferente.
ks esencial que Ud. efectue una elecoon.

Muestra de ensayo n®™:

456 322 ™

b) Test de Ordenamientn



Test de ordenamiento

1. Ordenar las muestras de mayor a menor preferenca.

2. Colocar en ol casillero 1 el nimero comrespondiente a la muestra que mas le gusto,
en ¢ casillero 2 1a que sigue en cuanto a su ia y asi hasta 1odas las

(R ) Oy B B

Muchas gracias por w colaboracion.

c) Ensayo de Aceptabilidad




ENSAYO DE ACEPTABILIDAD EN CARNE PORCINA

A usted se le presentaran muestras cuyo numero s¢ encuentra en ¢l envase.
Debera seguir las instrucciones indicadas en cada punto de evaluadion.

Por favor, responda las preguntas marcando con una cruz en la casilla correspondiente.
La encuesta es anonima.

Edad: Sexo:

Entrc 18 y25afos [ ) Masculino [ )
ysaes () Femenino ()
T S

wyssans ()

L —

moyordess ()

N* Muestra:




1) OLOR

Se analizara la intensidad del olor caracteristico de la muestra (carne porcina).
Tomar el envase y levantar levemente la tapa, para mantener concentrado por mas
tiempo el olor.

Luego de oler, marcar el casillero que le parezca el indicado para la muestra.

Oler caracteristico

Olor Extremadamente Intenso

Olor Muy Intenso

Olor Intenso

Olor ni Débil ni Intenso

Olor Débil

Olor Muy Débil

Olor Extremadamente Débil

Si percibe otro olor y lo puede identificar, por favor, indiquelo

2) FLAVOR Caracteristico (Carne porcina) :
¢ Cuan intenso es el flavor caracteristico (Carne porcna) de esta muestra?

Flavor Extremadamente Intenso
Flavor Muy Intenso

Flavor Intenso

Flavor Débil ni Intenso

Flavor Débil

Flaver Muy Débil

Flavor Extremadamente Débil

Si percibe otro flavor y lo puede identificar, por faver, indiquelo_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _




3) JUGOSIDAD
¢ Cudn Jugosa es esta muestra?

Extremadamente Jugosa
Muy Jugosa

Jugosa

Ni Jugosa ni Seca

Seca

Muy Seca
Extremadamente Seca

4) ACEPTABILIDAD
¢Cudnto me gusta esta muestra?

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

d) Perfil sensorial de carme porcina (ilustrativo)




PANEL SENSORIAL DE CARNE PORCINA

Nomibee: c con s ol sinaarianaaes
Cabina: _ - - oo
FochilE oo oo oo s s Sy
MUESTRAS COCIDAS
a) APARIENCIA
Color Global

Roza Pilido Grisdceo Rota Oscuro
Brillo Superficial

Mate Grillosa
Uniformidad del Color

Homogéneo Heterogéneo
b) OLOR
Intensidad de olor caracteristico

Deébil intenso
Randio

Debil Intenso
Higado

Dbl Intenso
Grasa

Debil intemo




o) FLAVOR

idad de aroma istico (CERDO)

Débil intenso
Rancio

Débil intenso
Higado

Debil Intenso
Grasa

Débil intenso
Sangre

Débil intensa
d) GUSTO
Dulce

Nada Dulce Muy Dulce
Metalico

Nascla Metalico Muy Metilico




e) TEXTURA
Terneza

Extremadamente Duro Fxlremadamenie Tierno
) JUGOSIDAD

Extremadamenie Seco Fxtremadamenie fugoso
g) PERSISTENCIA

Raja Alla

e) Eiemplo de Informe Sensorial para andlisis
descriptivo-cualitativo



INFORME PARA ANALISIS DESCRIPTIVO CUALITATIVO

FECHATCCOPUON OCMUESTRA: = - m e cmm e e mmmmm === ==
FECHA de ANALISIS: e e e e

HORN R ANALISID: oo oo v i
*MUESTRA (tipo/deseipidn) = - - - - - - - - - e e e e m e —m—m -
HETG: 2 ssessssssssssesseesaeEs
RESPONSABLES dB1 ENSAYD! - o o o m e e e m e e e e e mmmm ===

NOMERDDE PARTICIPANTES: © i o i s i i
DIRECTIVASSEGUIDAS: 2 coacccdemcccccamacaccaaa=a:

El encayo se llevo a cabo siguiendo las directi prendidas en la norma IRAM 20012:

1998 (IS0 £564:1985) Analisis ial - dologi stodo para d
el perfil flavor y de la norma IRAM Jm13 2001 (150 1 1035 1985) Analisis sensorial -
Metodologia - Perfil de textura.

f; idad, forma, temp ¥ todo lo i0 para una comp identifi




2) INTRODUCCION:

En la Introduccion debera indicar las pautas tomadac en consideracian en el Ensayo que
se estd informando.

Por efemplo:

Pautas consideradas en este Ensayo:

1. Se presenta la planilla con los descriptores ya estudiados y consensuados.
2. Se preparan referencias para los descriptores.

3. 5S¢ indica la metodologia de evaluaddn necesaria y correcta para coda descriptor,
indicando las reterencias y los limites.

4, 5i la muestra es caliente, se comienza por la evaluacion del olor,
5. Se presentan las muestras de a una o en grupo, depende del criterio del lider de panel.
6. Entre muestra y muestra, se enjuaga la boca con agua y se la limpia con manzana.

7. 5e recuerda el uso de la escala para la valoracion estadistica.




b) MATERIALES Y METODOS: (Ejemplo)

Preparacion y p won de las 1

MUELSTRA Az Cerdos sin supl antioxidante (mdsculo Longissimus dorsi)

MUESTRA B: Cerdos con supl i (muscul gissil dorsi)

Porciones de 2.5cm de espesor del musculo Longissimus dorsi fueron cocidas de torma
i en plancha de doble hasta una interna en el punto

frio de la muestra de 71#0.5 °C.

Se cortaron Trozos de aproximadamente 1em x1cm para presentaries a los evaluadores.

Las muestras fueron gadas a los paneli {8 en tatal, dos bajo normas IRAM)

on recipientes de vidrio con tapa correctamente codificados con nameros alcatorios de tres
digitos.

A los panelistas se les proporci diferentes refl ias para diertos descriptores.

Para la evaluadion s¢ ulilizd una ¢scala no estructurada lincal (on andajes de 10em.

Los atributos analizados fueron los siguientes: color global, gusto Acido amargo, flavor
rancio, metalico, terneza, jugosidad.




¢) RESULTADOS (Ejemplo):

En la tabla y grafico siguientes se presentan las muestras y la intensidad de
los descriptores.

@ ~
., fiesin
TG
macslra A
muastra B
. S
Color global Acido Amargo Rancio Metilico Terneza Jugosidad
MUESTRA A 71 31 1.1 5.2a 23 58 6.3
MUESTRA B 64 14 12 21b 22 6,1 66

Letras diferentes indican diferencias significativas (P<0,05)

d) CONCLUSION (Ejemplo):

En el grafico se ob los descriptores y el comp i de cada uno de ellos en las
mucstras ¢n estudio.
Las dift “rancio”. Esto podria indicar una

influencia positiva de la almnmuan wn wplcrnmlo anuomanlc




f) Ejemplo de Informe Sensoral para Ensayo
Triangular

INFORME PARA ENSAYO TRIANGULAR

FECHA recepcion de MUESTRA:

FECHA de ANALISIS:

HORA de ANALISIS:

*MULS I RA (tipo/descripdon):

OBJEIIVD:

RFSPONSARI FS dol FNSAYD:

NUMERQ DE PARTIUIPAN ES:

TIPO de FVAIUADORFS (No SO

DIRECTIVAS SEGUIDAS:

El ensayo se lievd a cabo siguiendo las directivas comprendidas en la norma IRAM 20008:1997
(150 4120:1983)

Analisiz sensorial - Metodo de entayo triangular. (En este caso del ensayo triangular, aclarar
$i 3¢ usd la téenica de elecadn forzada).




a) INTRODUCCION:

Se realizo la prueba del tridngulo. (Determinar si existen diferencias significativas entre dos
productos).

b) INDICACIONES a los evaluadores para la realizacién de la prueba Triangular.
1. 5e p a cada evaluador tres codificadas.

2. Se indica que dos son idénticas y una distinta.

3. Se prueban las de izqui a derecha.

4. Se debe identificar la muestra distinta.
5. S¢ permile volver a probar alguna de las muestras,

6. Se deja ia de que la respuesta es obligatoria, si no hay definicion la t
distinta” se toma al azar.

©) MATERIALES Y METODOS:

Pr iony ion de las

M Ak g sin agregado de proteina de soja.
Muestra B: Hamburguesa con 15% de agregado de proteina de <oja (en lugar de grasa).

Las hamburguesas de 1em de espesor se cocinaron de forma estandarizada en plancha de
doble contacto hasta una temperatura interna en ¢l punto frio de la muestra de 7120,5 *C.
Las muestras se dividieron luego de la cocdon en 4 trozos y cada cuarto se colocd en un
redipiente dispuesto para la evaluacion,

Para una mayor aleatorizacion se genero un pool con las muestras correspondientes a cada
tratamiento: T1 sin soja; T2 con soja.

, lag : hleron alos p i en recipientes de vidrio
tapadws y Wdrﬁwdm con un munilu ilealurlu de tres dlgltos. bajo un diseno estadistico
4
segun ¢l esg




SEEEEE

Cada panelista recibid 6 triadas para evaluar (la idad de evaluack lizadas por cada
panelista dependera de la deasion y diseno adoptado por el lider de panel).

€) RESULTADOS:

Se realizd un total de 60 ensayos con 10 evaluadores.

Ensayos correctos: 31

* Tabla de control de muestras (se puede poner una tabla de control y de respuesta sequn la

circunstancia lo requiera)

De¢ los 60 cnsayos realizados por los panclistas, 31 ensayos fucron cormectos, o s¢a los
panelistas id entificaron 31 veces la muestra diferente en forma correcta.
Por lo tanto, viendo la tabla estadistica:
1. Resultado con 5% de probabilidad de error: LAS MUESTRAS PRESENTAN
DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS
2. Resultado con 1% de probabilidad de crrorn: LAS MULSTRAS PRESCNTAN
DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS

3. con 0.1% de ili de error: LAS MUESTRAS NO PRESENTAN
DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS




&) CONCLUSION:

En el caso de rabajar con panelistas no entrenados:

Dado que con panclistas no entrenados sucle trabajarse con 5% de incertidumbre, se concluye
que en este Ersayo ka diferendia entre las mucstras ¢s significativa,

Las muestras se reconocen como diferentes entre si.

Si s& desea trabajar con una exactitud mayor, del 0.1% (o con panelistas expertos), entonces se
concluiria que NO se encontraron diferencias significativas entre muestras.

Eso implica que no se pudieron diferenciar entre si

i idad, forma, P ytode lo io para una completa i ificacio
de ia misma




Capitulo XlI. Rendimiento de Jamdn

12.1 Estimacitn de rendimiento del jaman
las estimaciones que se describen a continuacidn

son optativas.

En caso de realizarlas, el manejo de las muestras
(jaman) desde el Frigorifico al Laboratorio debe ser

similar al descripto para el bloque.

Pesar la pieza completa.



12.2 Porcentaje de jamdn desgrasado

la medician se realiza en la pieza desprovista de

grasa superficial y cuern.

El porcentaje de jamdn desgrasado se calcula
haciendo el cociente entre el peso del jamdn
desgrasadn sobre el peso de |a pieza completa, y se o

multiplica por 100.

12.3 Porcentaje de pulpa limpia

Se determina el peso de |os mdsculos que rodean
el coxal y el femur eliminando los musculos que rodean
|a tibia.



Se calcula haciendo el cociente entre el peso de la
pulpa limpia sobre el peso de la pieza de jaman

desgrasada (punto anterior).

UBICACION DEL CORTE EN LA MEDIA RES

HIR

Jomén con huesa, Jaman 3n huess,
0N uen, cone Linga a0 ucro, desgrasado

oy anmny e e Tl



Capitulo XlII. Valores de referencia
para indicadores
de calidad de carne porcina

En este capitulo se presentan en forma resumida
valores de referencia para indicadores de calidad de

carne porcina extraidos de la literatura,

Color:

o Escala AMSA: puntos 3 y4



o Escala NPPC: puntos 3, 4 y .

o  Valores de [* en el rango 43 - 0. (Escala

ClELab, medido con Minolta CR300).

Pérdida por goteo (Drip Loss):

o Memor al 2% (determinado  segin

procedimiento | en 48h)

pH en la muestra:



e Rangm:ab- 03

Veteado:

e  Rango: 7 - 3 en la escala de NPPC que se
corresponde a 2 - 4% de grasa intramuscular.

Resistencia al corte:

e  Menor a 3.2kg medido en cizalla de Warner-

Bratzler.

Havor:



e  [aracteristico intenso o mayor.

Termeza:

e ligeramente dura o mayor.

Pork Quality Solutions Commitee of NPB (1398).
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Anexo |

Categorias de la carme

Se detallan a continuacion las categorias de la

carne descriptas en Kauffman y co autores citado en

Cheah et al., 1398,

o PSE- Pale Soft Exudative= palida, blanda y

exudativa



o DM-Dark firm Dry= oscura, firme y seca

e  Normal
- CI. RSE- Reddish-pink Soft Exudative= rojiza-
rosada, blanda y exudativa
- C2. REN- Red Firm Non-Exudative= roja, firme
y N0 exudativa

- C3. PEN- Pale Firm Non-Exudative= palida,

firme y no exudativa

Tabla N° | Categorias en calidad de came en
funcian del aspectn, pH y capacidad de retencign de



L 2
categoria | L 12 | pHan? | pH2an? | Driploss?| FeReas
PSE »50 50 5.8 6% =%

RSE 250 4450 5.8 5% 5%
REN <50 2450 5,8 <60 <6% < 6%
DFD =43 A4 *6.0 6% <3%

. Joo S.T., Kauffman R.G., Kim B.C., Park G.B. 1998.

2. Toldra, F. y Flores, M. 1398, Kauffman RE.
Cassens R. Scherer A, Meeker DL 1392).

3. Honikel, Kim, Hamm and Roncales [986.



Anexo 2. Estandares de calidad segiin
NPPC National Pork Producers

Council de Estados Unidos
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Anexo 4. Fotografias
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Cizalla de Warner Bratzler









Espectro Colorimetro Portil

Gabinete para observacitn visual



Corte transversal del longissimus

dorsi de came donde se observa el
defectp PSE






Corte transversal del longissimus

dorsi en un capdn de cria intensiva.




Corte transversal del longissimus
dorsi de un capdn de cria extensiva.






Corte transversal del longissimus
dorsi de un padrillo.






Vista de un corte parcial del
bloque de bife proveniente de un

porker.

Vista frontal de pernil.
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