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Introduccion. Se ha demostrado que los atributos
sensoriales de la carne como son apariencia, sabor, olor,
y textura, son de gran importancia al momento de la
eleccion, compra y consumo de la carne. Dichos
atributos dependen del proceso de engorda, tamafo y
madurez de las canales, manejo postmortem vy
empacado. Sin embargo, la escases de normas en la
cadena de produccion de carne fresca del pais, ha
propiciado la falta de seguimiento en dichos procesos y
heterogeneidad en los atributos sensoriales.

El objetivo de este trabajo es generar el vocabulario para
la descripcion de los atributos sensoriales de la carne
fresca de res y cerdo de algunas regiones del pais.

Metodologia. Reclutamiento, seleccion y entrenamiento
de jueces analiticos, 1ISO 8586-1:1993 (1). Pruebas
discriminativas (2). Analisis descriptivo cuantitativo, QDA
(2,3).

Resultados. Se realiz6 el andlisis descriptivo cuantitativo
con escalas de 16 cm, en donde se obtuvieron los
resultados que se muestran en las Figuras 1y 2.

Descriptores de carne de res
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Fig. 1. Promedios de las intensidades de los descriptores de carne de

res, generados por jueces analiticos.

Descriptores de carne de cerdo
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Fig. 2. Promedios de las intensidades de los descriptores de carne de
cerdo, generados por jueces analiticos.
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Tabla 1. Descriptores generados para carne fresca de res y cerdo.

: Carneenla
. Referencia
Descriptor usada que se
presenta
Claridad Imagenes Res y cerdo
Aspecto Jugosidad - Res y cerdo
Fibrosidad Imagenes Res y cerdo
Compacta Imagenes Cerdo
Sangre Carne cruda Res y cerdo
Consomé Cubos de caldo de res Res y cerdo
(1.25% en agua)
Tostado C(%noeog? 1t gsrtnaicri];)r Res y cerdo
Olor Herbal Hexanal ?g.:;r)ne cocida Cerdo
Hervido Carne hervida (20 min) Cerdo
Grasa Tejido graso Res y cerdo
Humo liquido
Humo (1% en ggua) Res
. Carne cocida
Cocido (140°C, 9 min) Res
Salado - Res y cerdo
U Glutamato monosédico Res y cerdo
(1% en agua)
Sangre Carne cruda Res y cerdo
Grasa Tejido graso Res y cerdo
— Viscera (ﬂfgf'g c;or?:?nc; Res y cerdo
Rancio - Cerdo
Hervido Carne hervida (20 min) Cerdo
Metalico Sulfato ferroso en carne Cerdo
cocida (0.36%)
Consomé Cubos de caldo de res Cerdo
(1.25% en agua)
Dureza - Res y cerdo
Jugosidad - Res y cerdo
Textura Fibrosidad - Res y cerdo
Elasticidad - Res
Masticabilidad - Cerdo

Conclusiones. Se lograron desarrollar los vocabularios
de descriptores para carne fresca de res y de cerdo.
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