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RESUMEN

Se realizaron pruebas Triangulares

y Descriptivas de Evaluación Sensorial,

para determinar si un grupo de

panelistas (consumidores habituales de

carne y especialmente entrenados

para la evaluación), podía detectar di

ferencias entre muestras cárnicas pro

venientes de animales alimentados con

concentrados (maíz o arroz) y mues

tras cárnicas provenientes de anima

les alimentados con pasturas.

Se realizaron aproximadamente 300

ensayos con un grupo de 30 personas

(15 mujeres y 15 varones), cuyo pro

medio de edad era 45 años, provenien
tes de la Facultad de Veterinaria, el

INAC (Instituto Nacional de Carnes) y
el MGAP (Ministerio de Ganadería,

Agricultura y Pesca).

Se utilizaron cortes de entrecot bo

vino (músculo Longissimus dorsi), pro
venientes de animales especialmente
alimentados con ración (basada en

maíz o en arroz) o provenientes de ani

males alimentados con pasturas.Toda

la cría se realizó en la Central de Prue

bas de Kiyú (San José, Uruguay). En

el momento de la faena, se extrajeron
las muestras cárnicas y se mantuvie

ron congeladas a -30 °C, envasadas

al vacío.

Los resultados de las pruebas trian

gulares muestran que los panelistas
fueron capaces de detectar diferencias

entre muestras de carne de animales

alimentados con concentrados ymues

tras de animales alimentados con

pasturas. El nivel de significación ob

servado fue menor a 0,01 .

En las pruebas de atributos, se pu

dieron detectar algunas diferencias en

el sabor y la textura entre las carnes

de granos y las de pasturas.

1. INTRODUCCIÓN

La Evaluación Sensorial es una téc

nica de medición y análisis de los ali

mentos por medio de los cinco senti

dos de la persona(2'3). La palabra "sen

sorial" deriva del latín "sensus" que sig
nifica sentido. Esta disciplina incluye
diversas áreas: fisiología, sociología,
estadística, ciencia y tecnología de los

alimentos, economía doméstica(3).



48 Andrés D. Gil y Stella Huertas

Las Propiedades Sensoriales son

los atributos de los alimentos que se

detectan por medio de uno o más sen

tidos^. El cuadro 1 muestra la vincula

ción entre las propiedades del alimen

to y los sentidos. Cada sentido actúa

en una o más propiedades(5f3).

Cuadro 1 - Vinculación entre las propiedades
del alimento y los sentidos.

Sentido Propiedad sensorial dei alimento

Vista Color-apariencia-textura-rugosidad
Olfato Color-aroma-sabor

Gusto Gusto-sabor

Tacto Temperatura-peso-textura-rugosidad

Durante la primera etapa de la eva

luación sensorial de la carne, se usa

ron PruebasTriangulares (que implican
ofrecer a los jueces dos trozos iguales
de carne y uno diferente en forma rota

tiva), con el objetivo de saber si los

panelistas eran capaces de encontrar

alguna diferencia entre los tipos de car

ne que se les ofrecían (de pasturas o

de granos)(10).

En la segunda etapa de este traba

jo, se realizaron Pruebas Descriptivas
de atributos, a los efectos de evaluar la

magnitud de las diferencias y ahondar

en las características de cada muestra.

Se trabajó con los jueces para de

sarrollar un vocabulario uniforme que

permita definir las propiedades del ali

mento^ 918). La selección y eí entrena

miento de las personas es fundamen

tal y determinan, en buena medida, el

resultado de la prueba(1011).

En este caso se contó con ¡a valiosa

colaboración de un grupo de personas

de la Facultad de Veterinaria, del labo

ratorio veterinario "Miguel O Rubino"

(MGAP) y del Instituto Nacional de Car

nes (iNAC), a las que se les brindó un

entrenamiento específico para estas

pruebas. Dichas personas estaban di

recta o indirectamente vinculadas al

tema en cuestión, lo que facilitó la com

prensión del método que se aplicaría

para realizar las evaluaciones, así como

de la nomenclatura a utilizar(12).

2. MATERIALES Y

MÉTODOS

En este ensayo participaron 30

panelistas especialmente entrenados (1 5

hombres y 15 mujeres), con un prome

dio de edad de 45 años, provenientes de

la Facultad de Veterinaria, INAC (Institu
to Nacional de Carnes) y MGAP (Minis
terio de Ganadería Agricultura y Pesca).

Se utilizaron las instalaciones dei

LATU (Laboratorio Tecnológico del Uru

guay), que cuenta con salas de degus
tación apropiadas para el desarrollo de

pruebas de evaluación sensorial. Se rea

lizaron aproximadamente 300 ensayos.

La carne para los ensayos se obtu

vo de animales bovinos Hereford, man

tenidos en la Central de Pruebas Kiyú y
sometidos a dos sistemas de cría dife

rentes: un lote fue criado a pasturas y
los otros dos lotes fueron alimentados

con raciones elaboradas sobre la base

de maíz o arroz. En todos los casos fue

ron faenados al llegar aproximadamen
te a los 440 kg. de peso. Se extrajeron
los bifes angostos (Longissimus dorsi)
de cada uno de los animales y se man

tuvieron cerrados al vacío y congela
dos a -30°C hasta su uso.

Las muestras cárnicas se dejaron

descongelar a temperatura ambiente
24 horas antes de su utilización en los

paneles de degustación. Se cortaron
bifes de 1 cm de espesor y se cocina

ron de ambos lados. Para las pruebas

triangulares, la cocción se realizó en

plancha de hierro sobre fuego. Para las

pruebas descriptivas se utilizó una pa
rrilla eléctrica. El tiempo de cocción fue
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de aproximadamente 6 a 8 minutos, lo

que implicó llegar a una temperatura

interna de entre 67 y 70 °C (medida
con un termómetro digital). Las mues

tras para cada panelista fueron servi

das calientes, cortados en cubitos de

aproximadamente 1 cm de lado, sin sal

ni ningún otro aderezo.

Se usó la PruebaTriangular que con

siste en ofrecer a los jueces dos trozos

iguales de carne y uno diferente en for

ma rotativa. A cada juez se le adjuntaba
un formulario donde se expresaba que
de las tres muestras presentadas había

dos iguales y una diferente, pidiéndole al

panelista que identificara la muestra dis

tinta. En todo momento se utilizaron có

digos, de forma de no inducir la respues
ta. Por ejemplo se ofrecieron 2 muestras

de carne de pasturas y una de maíz, de

biendo el juez en este caso, identificar

cual era la diferente.

Para analizar estadísticamente los

datos se utilizó la aproximación a la

distribución binomial a través de la

normal, asumiendo que cada ensayo

era independiente*7,13'.

Para las Pruebas Descriptivas, se

ofrecían a cada panelista varios trozos

de la misma muestra cocinada en pa

rrilla eléctrica, hasta llegar a la misma

temperatura interna que en la prueba
anterior. Este procedimiento insumió al

rededor de 8 minutos. A través de un

extenso formulario, se solicitó la opinión
de los panelistas sobre los diferentes

atributos de la carne, usando escalas

de intensidad. Se trabajó sobre aroma,
sabor y textura, fundamentalmente. No

se interrogó si gustaba o disgustaba,

ya que esta interrogante se presentó
en los paneles de consumidores*8'9'.

Los resultados de las pruebas des

criptivas fueron analizados a través de

un análisis de varianza (ANOVA) para
un diseño en bloques, donde un blo

que era igual a un panelista.

Cada panelista estaba separado
de su compañero por medio de un ta

bique divisorio y el acceso de las mues

tras y de los cuestionarios se hacía a

través de una ventanilla corrediza. Cada

uno disponía de agua tanto para en

juagarse la boca como para higienizarse
las manos si lo deseaba. El área de

prueba estaba lo suficientemente lejos
de la cocina para impedir la contami

nación con olores que pudieran enmas

carar la prueba. Las instalaciones del

LATU utilizadas se ajustan perfectamen
te a los requerimientos mencionados.

3. RESULTADOS

En las pruebas comparativas entre

carne producida con concentrados en

base a maíz y carne producida sobre

pasturas, se detectaron diferencias que

fueron significativas al nivel propuesto
de 0,05. En estos ensayos se observó

que en 44 repeticiones hubo 32 acier

tos (73% de aciertos) (gráfica 1).

En las pruebas comparativas entre

carne producida con concentrados en

base a arroz y carne producida sobre

pasturas, se obtuvieron diferencias tam

bién significativas a ese nivel. En este

caso se realizaron 65 ensayos

obteniéndose un total de 34 aciertos

(52% de aciertos).

Los panelistas no detectaron diferen

cias entre las muestras cárnicas perte
necientes a animales alimentados con

concentrados: se compararon carnes

producidas sobre la base de maíz ver

sus carnes producidas sobre la base de

arroz. Luego de 40 ensayos con dichas

muestras, solo en 1 8 casos hubo acier

tos (45% de aciertos) lo cual no fue sig
nificativo al nivel de 0.05.

En las pruebas de atributos no se en

contraron diferencias significativas en nin

guna de las 7 propiedades que evaluaban

el aroma de la carne (cuadro 2).
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Gráfica 1 - Resultados de Pruebas Triangularesn
entre carne producida con distintos alimentos (%).

En las pruebas en las que se eva

luaron las 12 propiedades del sabor, se

detectaron diferencias significativas en

las características tostado y jugoso

(cuadro 3).

En las pruebas de evaluación de las

10 propiedades que midieron la textura

(al morder, masticar y luego de tragar)
se detectaron diferencias en algunas de

las propiedades que se midieron al mor

der y al masticar, no así luego de tragar

(cuadro 4).

Cuadro 2 - Características de aroma y valores

medios de los puntajes obtenidos

por tipo de carne (Uruguay 1 998).

Carne producida en base a:

Aroma Granos (Feedlot) Pastura

Intensidad 9.8

Carne Vacuna 10.2

Persistente 8.5

Dulce 2.0

Tostado 1.1

Picante 0.4

Amargo 0.9

9.4

10.5

8.3

2.0

1.8

0.6

0.9

Cuadro 3 - Valores medios de los puntajes en

características de sabor por tipo
de carne

Foto 1 - Grupo de evaluación sensorial con

Zata Vickers, consultora de la Universidad de Minnesota.

Carne producida en base a:
Sabor Granos (Feedlot) Pastura

MSG 9.6 9.6

Amargo 1.1 1.2

Dulce 1.7 1.8

Acido 0.6 0.6

Salado 2.0 2.0

Intensidad 9.8 9.5

Carne Vacuna 10.7 11.0

Perfume 0.9 0.6

Tostado
*

0.9 1.8

Humo 0.4 0.1

Persistente 9.1 9.5

Jugoso
*

6.0 4.9

diferencias estadísticamente significativas
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Los panelistas también fueron capa
ces de diferenciar en Pruebas Triangu
lares las carnes de concentrados y

pasturas en cuanto al sabor.

Cuadro 4 - Valores medios de los puntajes
de las propiedades de textura

por tipo de carne (Uruguay,
1998).

Carne producida en base a:

Textura Granos (Feedlot) Pastura

Al Morder

Jugosa 6.2 5.5

Tierna
*

9.2 5.8

Áspera 2.6 3.2 !

Firme
*

7.6 9.1

Granoso 1.7 1.3

Al Masticar

Fibrosa
*

5.6 7.7

Duro
*

4.1 7.0

Desgranable
*

7.2 5.8

Jugoso 5.8 5.1

Luego de Tragar

Deja Residuos 6.9 6.4

diferencias estadísticamente significativas

4. DISCUSIÓN Y

CONCLUSIONES

El ambiente en el que se

desarrolló la prueba fue muy

importante para lograr el éxito

de la misma. El entorno tran

quilo, sin distracciones y con

una temperatura adecuada

permitió un buen desempeño
de los panelistas.

La PruebaTriangular esta

blece que -por aleatoriedad-

se podrán identificar las

muestras correctas en un 33%

de los casos por lo que los re

sultados encontrados no son

muy distantes. La proximidad

de los valores demuestra que aunque

se detectan diferencias entre las car

nes provenientes de pasturas frente a

los diferentes sistemas de alimentación

en base a concentrados, las mismas no

fueron sustanciales.

Sin embargo, al poder establecerse

diferencias entre las carnes de pasturas

y de concentrados, se debieron reali

zar pruebas descriptivas con panelistas
entrenados a los efectos de enumerar

los atributos de las diferentes muestras

cárnicas y establecer el grado de dife

renciación.

El análisis sensorial descriptivo mos

tró diferencias en cuanto al sabor en lo

que tiene que ver con el tostado y jugo
so. Según estos resultados la carne de

pasturas es más tostada y menos ju

gosa. Se descartan problemas en la pre

paración de las muestras dado que el

criterio de controlar por la temperatura
media y el orden aleatorio de prepara

ción de las muestras seguramente con

trolaron este factor. Las diferencias en

tre las características mencionadas pue

den explicarse por la diferencia sustan

cial en contenido graso que tienen am

bas carnes (la de granos contiene casi

un 33% más de grasa intramuscular).

Foto 2 -

Preparación de muestras para la evaluación sensorial.



52 Andrés D. Gil y Stella Huertas

Figura 3 - El Grupo de Investigación en Colesterol

Uruguay
- Universidad de Minnesota.

De izquierda a derecha: Dr. Andrés Gil, Prof.

Stan Diesen (Minnesota), Dra. Setella Huertas,

Michael Pullen (Minnesota) y Paul Addis (Minnesota).

En las características de textura se de

terminaron diferencias en varias propie
dades al morder ymasticar, las cuales se

guramente miden diferencias de terneza

entre ambas carnes. Si consideramos que

los animales de pasturas fueron más vie

jos (122 días en promedio) dado que re

quirieron un 50% más de tiempo en en

gorde para llegar a la faena y que tiene

un contenido de grasa intramuscular

sustancialmente menor, resulta lógico es

perar que la carne de granos sea más

tierna.

A pesar de esto, vale observar que

en la mayoría de las propiedades de

textura medidas, las diferencias en

puntajes no resultan extremas, por lo

cual es dudoso que las mismas pue

dan ser detectadas por un consumidor

medio. La respuesta a esta interrogan
te deberá ser investigada con un dise

ño adecuado.

En conclusión, las diferencias de com

posición química de la carne y la edad de

los animales determinaron pequeñas di

ferencias de sabor y textura de la carne

de animales criados en pasturas frente a

los criados sobre la base de granos. Se

deberá investigar si estos factores tienen

algún impacto (y en que dirección es el

mismo) en la decisión de compra del con

sumidor, en los diferentes mercados. Se

recomienda la realización de estudios en

esa dirección.
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