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Resumen

El objetivo de la presente investigacion fue generar el perfil sensorial de chorizos
elaborados con mezcla de carne de ovino-porcino. Se elaboraron cuatro
formulaciones de chorizo: 192 (100% carne de cerdo: 0 %carne de ovino); 194
(40% carne de cerdo: 60 carne de ovino); 119 (0% carne de cerdo: 100 % carne
de ovino) y 319 (20 % carne de cerdo: 80 % carne de ovino). Se usaron un total
de 97 consumidores quienes caracterizaron las muestras de chorizo usando la
técnica Check-all-that-apply (CATA). Los resultados demostraron que la muestra
192 (100% carne de cerdo: 0 %carne de ovino) se percibidé con coloracién roja
claro, olor a comino, naranja y resabio acido. Por su parte la muestra 119 (0%
carne de cerdo: 100 % carne de ovino) se caracterizé con los atributos rojo
intenso, chicloso, sabor, salado y resabio a grasa. La muestra 194 (40% carne de
cerdo: 60 carne de ovino) se percibié como grumosa y resabio a carne mientras
que la muestra 319 (20 % carne de cerdo: 80 % carne de ovino) se caracteriz6
como una muestra con sabor acido.

Palabras clave: atributos sensoriales, check-all-that-apply (CATA), embutidos,
panel de consumidores
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Abstract

The objective of this study was to generate the sensory profile of chorizos made
with a mixture of sheep and pork. Four chorizo formulations were prepared: 192
(100% pork: 0% sheep); 194 (40% pork: 60% sheep); 119 (0% pork: 100%
sheep); and 319 (20% pork: 80% sheep). A total of 97 consumers were involved,
who characterized the chorizo samples using the Check-all-that-apply (CATA)
technique. The results showed that sample 192 (100% pork: 0% sheep) was
perceived as light red in color, with a cumin and orange odor and an acidic
aftertaste. Sample 119 (0% pork: 100% lamb) was characterized by the attributes
of deep red, chewy, salty flavor, and fatty aftertaste. Sample 194 (40% pork: 60%
lamb) was perceived as lumpy and had a meaty aftertaste, while sample 319 (20%
pork: 80% lamb) was characterized as having an acidic flavor.

Keywords: Sensory attributes, check-all-that-apply (CATA), sausages, consumer
panel

1. Introduccion

En el 2022 el Consejo Mexicano de la Carne reporté que cada mexicano
consumié un promedio de 8.280 kg de embutidos al afio. En diferentes Estados
de la Republica Mexicana como, por ejemplo, Tabasco y Yucatan se desarrollan
embutidos tradicionales como chorizo, butifarra y longaniza que son aceptados e
incluso forman parte de los habitos de consumo de la poblacion (1,2).
Actualmente, los consumidores de productos carnicos buscan opciones mas
saludables de embutidos que cumplan con los aspectos nutricionales y
sensoriales (3). Por ejemplo, se han desarrollo opciones de productos cérnicos
con contenido bajo o diferentes fuentes de grasas (4-6).En este sentido, la carne
de ovino esta identificada por olor y sabor caracteristico (7). A pesar de que la
carne de ovino adultas se considera de bajo valor comercial debido a sus altas
intensidades de sabor pueden ser una opcion viable para la elaboracion de
subproductos como embutidos que al mismo tiempo dan un valor agregado a este
tipo de carne (8-9).Sin embargo, no existe evidencia cientifica suficiente que
muestre el perfil sensorial de estos embutidos elaborados con diferentes
procesos y/o mezclas de diferentes carnes (10). Es por ello que el desarrollar su
perfil sensorial permitiria brinda informacion de utilidad para modificar las
formulaciones en funcién de las sensaciones percibidas. Aunque para su
desarrollo es necesario de un panel entrenado, las recientes investigaciones
sensoriales estan haciendo uso percepcion de los consumidores debido a que se
su percepcion es similar a la de jueces entrenados (11) con un menor tiempo de
respuesta y con ello se puede revelar las diferencias sensoriales entre productos
carnicos (12). Por lo tanto, el uso de la percepcion de los consumidores es una
opcion viable para la generacion del perfil sensorial de embutidos ya que se ha
comprobado que la percepcion de los consumidores es similar a la percepcion de
jueces entrenados en términos de discriminacion (11). Por estas razones, es
importante estudiar los aspectos sensoriales que predominan en este tipo de
productos carnicos con la finalidad de conocer las posibles causas de preferencia
o rechazo. Por ello, el objetivo de la presente investigacion es generar el perfil
sensorial de chorizos elaborados con diferentes proporciones de carne de ovino-
porcino.
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2. Materiales y métodos
2.1 Formulacién y preparacion de los chorizos

Los chorizos se elaboraron segun la receta de la Tabla 1. El control fue un chorizo
elaborado con carne de magro de cerdo Para los chorizos de carne ovina, el
musculo y la grasa se molieron juntos en un molino para de carne (Torrey,
México) con un tamiz de 4 mm. A continuacion, la carne se mezclé con las
especias en polvo y la mezcla de chile cocido y licuado. Después se homogeneizé
en una mezcladora de alimentos durante 10 minutos y se embutido en tripas de
cerdo (2 cm de didmetro).

Tabla 1. Formulaciones de chorizos analizados.

Mezcla
Codigo
192 100% carne de cerdo: 0 %carne de ovino
194 40% carne de cerdo: 60 carne de ovino
119 0% carne de cerdo: 100 % carne de ovino
319 20 % carne de cerdo: 80 % carne de ovino

2.2 Evaluacioén sensorial

Las evaluaciones se realizaron en el laboratorio de evaluaciéon sensorial de la
Division Académica de Ciencias Agropecuarias.

Se conformo un panel de 97 consumidores con rangos de edad entre 18 y 55
afos. Los participantes fueron estudiantes de la Universidad Juarez Auténoma
de Tabasco. La seleccién de los consumidores se realizé de acuerdo con los
lineamientos de la norma 1ISO11035 (13): 1) no aversion al producto; 2) no tener
alergias a los ingredientes de los productos de interés; 3) consumo habitual de
chorizos y 4) disponibilidad para realizar las pruebas sensoriales.

Se uso la técnica Check-all-that-apply (CATA) para la caracterizacion sensorial
de las muestras de chorizos. Se evaluaron los siguientes atributos sensoriales:
rojo intenso, rojo color naranja, olor ahumado, olor a vinagre, olor a longaniza,
olor a comino, suave, grumoso, chicloso, duro, sabor a cerdo, sabor a borrego,
sabor a grasa de cerdo, sabor a grasa de borrego, sabor acido, sabor salado,
resabio a carne, resabio a grasa, resabio acido y resabio salado.

A los consumidores se les entregaron las muestras de chorizo codificadas con
tres digitos al azar y bajo un orden evaluacién monadico secuencial indicado por
un disefio experimental (14). Posteriormente cada consumidor marcaba los
atributos que percibia para cada muestra.

2.3 Disefio experimental y analisis de los datos

La construccion del perfil sensorial se efectuaron los siguientes pasos: 1) se aplicé
la técnica Q de Cochran para determinar los atributos sensorial significativos
(p<0.05) en los consumidores (15) y 2) se aplicé la técnica Analisis de
Correspondencia (AC) y la técnica de elipses de confianza al 95 (500
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remuestreos) para visualizar y validar el perfil sensorial de los chorizos
elaborados con mezcla de carne ovino-porcino (16).

3. Resultados

En la Tabla 2 se muestran los resultados de la prueba de Q de Cochran. Se
observa que solamente se percibieron un total de 12 atributos sensoriales los
cuales fueron rojo claro, naranja, grumoso, chicloso, duro, sabor acido, sabor
salado, resabio a carne, resabio a grasa y resabio acido.

Tabla 2. Valores de probabilidad de Q de Cochran para atributos sensoriales

Atributo valores-p Atributo valores-p
Rojo intenso <0.0001 Sabor a cerdo 0.368
Rojo claro 0.002 Sabor a borrego 0.252
Naranja <0.05 Sabor a grasa de cerdo 0.282
Olor ahumado 0.456 Sabor a grasa de borrego 0.470
Olor a vinagre 0.514 Sabor acido 0.022
Olor a longaniza 0.269 Sabor salado 0.017
Olor a comino 0.000 Resabio a carne 0.009
Suave 0.798 Resabio a grasa 0.017
Grumoso 0.012 Resabio acido 0.002
Chicloso <0.0001 Resabio salado 0.445

Duro <0.0001

Por lo tanto, en la Figura 1A se observa que la muestra 192 (100% carne de
cerdo: 0 %carne de ovino) se percibié con coloracién roja claro, olor a comino,
naranja y resabio acido. Por su parte la muestra 119 (0% carne de cerdo: 100 %
carne de ovino) se caracterizé con los atributos rojo intenso, chicloso, sabor,
salado y resabio a grasa. La muestra 194 (40% carne de cerdo: 60 carne de
ovino) se percibié como grumosa y resabio a carne mientras que la muestra 319
(20 % carne de cerdo: 80 % carne de ovino) se caracterizé como una muestra
con sabor acido.

Las diferencias entre las muestras antes mencionadas quedaron confirmadas por
la técnica de elipses de confianza, en las cuales, se observa una clara separacion
entre las muestras evaluadas (Figura 1B).
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Figura 1. A) Perfil sensorial de chorizos elaborados con mezcla de carne ovino-porcino
(atributos sensoriales con valores de p <0.05); B) Elipses de confianza al 95% (500-
remuestreos).192= 100% carne de cerdo: 0 %carne de ovino; 194= 40% carne de cerdo:
60 carne de ovino; 119 = 0% carne de cerdo: 100 % carne de ovino; 319= 20 % carne de
cerdo: 80 % carne de ovino.

4. Discusion

El perfil sensorial de las muestras de chorizos de esta investigacion estuvo
conformado por 12 atributos sensoriales que permitieron diferenciar entre
muestras. Lo antes mencionado quedo confirmado por la separacion entre elipses
de confianza indicando que las muestras se percibieron de manera diferentes por
los consumidores (16). Las diferencias en la caracterizacion sensorial de las
formulaciones de chorizo pueden deberse a la composicion del embutido en
funcion a los ingredientes usados como son especias en polvo y la mezcla de
chile cocido y licuado usados en esta investigacion (17).
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Sin embargo, las muestras con mayor tonalidad roja pudieron deberse a la adicion
de nitratos y nitritos que contribuyen a la formacion de nitrosomioglobina que es
un pigmento caracteristico de los embutidos (18,19), mientras que las muestras
con altos contenidos de carne cerdo tienden a ser mas claras (20).

Sin embargo, para el caso de la muestra (relacionada con el resabio a carne 40%
carne de cerdos y 60 carne de ovino) pudiera estar relacionada con la preferencia
del consumidor (5), caso contrario para las muestras con caracteristicas de
textura chiclosa pude deberse a como las proporciones carne, grasa y tejido
conjuntivo de la formulacion (21). Este resultado es similar al comparado por
Paulos et al., 2015 quienes indicaron que los embutidos que son formulados
unicamente con carne de oveja y cabra se perciben con mayores intensidades de
dureza y textura, aunque el uso de ingredientes puede contribuir a minimizar su
dureza (22).

Por su parte, Leite et al., (2015) (4) reportaron que los embutidos con mezcal
carne de oveja y altos porcentajes de grasa de cerdo contribuyen aumentar la
intensidad en parametros sensoriales de gusto, textura y aceptabilidad general.
De acuerdo con Paulos et al., (2015) (7) mencionaron que los consumidores
consideran que los atributos del gusto y textura pueden estar relacionado con la
preferencia del consumidor de embutidos elaborados con carne de oveja.

Los resultados presentados de estas investigaciones ponen en evidencia el perfil
sensorial desde la percepcion del consumidor. Sin embargo, es necesario aplicar
técnicas sensometricas dinamicas (Dominio Temporal de Sensaciones) con la
finalidad de explicar el comportamiento de este alimento durante su consumo en
tiempo real. También conocer los aspectos cognitivos que evocan este alimento
al momento de su consumo con la finalidad de efectuar un analisis mas robusto
que permita relaciona datos sensoriales, cognitivos, analiticos con datos de
consumo Yy asi explicar las causas que originan la preferencia o rechazo del
consumidor.

5. Conclusiones

La muestra 192, compuesta completamente por carne de cerdo, se destacé por
su coloracion roja clara, olor a comino, tono naranja y un ligero resabio acido. En
contraste, la muestra 119, elaborada exclusivamente con carne de ovino, exhibié
un color rojo intenso, una textura chiclosa, y un sabor salado y con un resabio a
grasa. Por otro lado, las formulaciones mixtas mostraron perfiles sensoriales
intermedios: la muestra 194 (40% carne de cerdo y 60% carne de ovino) fue
percibida como grumosa y resabio a carne, mientras que la muestra 319 (20%
carne de cerdo y 80% carne de ovino) se distinguié por su sabor acido. Estos
resultados destacan la influencia significativa de la proporcion de carne de cerdo
y ovino en las caracteristicas sensoriales del chorizo. El conocimiento obtenido
puede ser de gran utilidad para la industria alimentaria interesada en diversificar
productos carnicos, productores y personas interesadas.
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