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Efecto de la conservacion en atmésfera modificada sobre la calidad de carne
de cabrito, y color instrumental.
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Introduccion

En las Gltimas 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, nitrégeno y dioxido de carbono, no existiendo referencias sobre el uso de las mencionadas atmosferas
modificadas en camne 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 color instrumental 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 atmosfera
modificada ( 30:30:40 N2:02:CO2)-MAP, o bien envasado en aire. Una muestra se utilizo 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, Color L
(luminosidad), a* indice de rojo, b* indice de amarillo. Un analisis GLM con medidas repetidas fue realizado con
ayuda del paquete estadistico SPSS (v. 13.0).

Resultados

Los valores obtenidos un dia post sacrificio para las coordenadas L, a* y b* son similares a los observados por
Argiiello et al. (2005) para la misma raza y peso al sacrificio. La luminosidad de la carne incrementa con el tiempo
de almacenaje en las cames envasadas en aire y MAP (en mayor medida en esta Ultima), mientras que las
envasadas al vacio incrementan su luminosidad hasta el dia 5 para posteriormente reducir su valor. Una mayor
presion de oxigeno en MAP puede explicar este comportamiento (Feldhusen et al., 1995). No existio efecto del
tiempo de conservacion ni del tipo de empaquetado sobre la coordenada a*, lo que denota una cierta resistencia a la
decoloracion en las cames de cabritos. La coordenada b* muestra un comportamiento diferente en los tres tipos de
empaquetado, permaneciendo inalterable en las muestras envasadas al vacio, incrementando su valor
drasticamente en MAP y haciéndolo ligeramente en las muestras envasadas en aire.

Conclusiones

Durante los 9 dias de almacenaje se aprecian cambios en el color fisico, tendiendo la came a aclarar y amarillear,
no pudiendose considerar éstos como efectos negativos.
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