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La Seguridad y la Calidad de los Alimentos

Efecto de la conservacion en atmosfera modificada sobre la calidad de carne
de cabrito, y olor y color sensorial.

Morales A.1, Falcon A2, Castro N.!, Hernandez L.1, Capote J.3, Argiiello A.!
! Unidad de Produccion Animal, Universidad de Las Palmas de Gran Canana
2 Jucame, S.A. Las Palmas de Gran Canaria

3 Instituto Canario de Investigacion Agraria, La Laguna, Tenerife

Introduccion

En las ultimas décadas el empaquetado bajo condiciones de atmosferas modificadas se ha venido empleando de
manera habitual y exitosa en carnes de pollo, cerdo, vacuno e incluso pescados, siendo los gases mas empleados,
oxigeno, nitrdgeno y diéxido de carbono, no existiendo referencias sobre el uso de las mencionadas atmosferas
modificadas en carne de cabrito.

Objetivos

El objetivo del presente trabajo fue estudiar el efecto de tres diferentes atmosferas (vacio, 30:30:40 N2:02:CO, aire)
sobre el olor y color sensorial de la carne de cabrito

Métodos

40 cabritos de raza Majorera fueron sacrificados con 10 kg de peso vivo y sus costillares derechos fueron obtenidos
tras un periodo de oreo de 24 horas a 4°C. Cada costillar fue separado en 13 porciones siguiendo la direccion
vertebro-esternal. 4 porciones fueron asignadas a los tres tratamientos, envasado al vacio, envasado en atmésfera
modificada ( 30:30:40 N2:02.C0O2)-MAP, o bien envasado en aire. Una muestra se utilizé para la determinacion de
las variables el dia del empaquetado. Una muestra de cada tratamiento fue abierta los dias 3, 5, 7 y 9 dias de
conservacion a 4°C. Los siguientes parametros fueron medidos sobre las 13 muestras de cada costillar, olor
sensorial (1.- no aceptable, 2 - aceptable, 3.- muy aceptable) y color sensorial (1.- color no admisible, 2.- color pobre
pero el consumidor lo compraria si fuese barato, 3.- buen color, 4.- muy buen color, 5.- color excelente) segin

Vergara y Gallego (2001). Un analisis GLM con medidas repetidas fue realizado con ayuda del paquete estadistico
SPSS (v. 13.0)

Resultados

La aceptabilidad en referencia al olor de las muestras disminuye con el paso del tiempo de almacenamiento, pero se
mantiene estadisticamente mas alta en las muestras envasadas en MAP

En referencia al color sensorial los tres métodos de envasado se comportan de manera similar durante los 5

primeros dias de almacenaje, pero a los 9 dias la carne envasada con MAP es estadisticamente mas aceptable que
los otros dos métodos y estadisticamente similar a la aceptabilidad de partida

Conclusiones

Las carnes de cabrito envasadas en MAP presentaron las mayores aceptabilidades durante todo el periodo
experimental demostrando la viabilidad de esta tecnologia para la comercializacion de la carne de cabrilo.
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