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INTRODUCCION

Los consumidores quieren productos seguros y de calidad. Para garantizar la seguridad
alimentaria es necesario controlar las zoonosis, entre las que destaca la salmonelosis.
Espafa tiene una prevalencia de salmonelosis muy por encima de la media europea (EFSA,
2008). Algunos extractos derivados de plantas (EDP) poseen propiedades antimicrobianas
(Penalver et al., 2005), por lo que se han propuesto como aditivos en pienso para controlar
la infeccion por Salmonella spp. Ademas, estos EDP combaten la oxidacion de los lipidos de
la carne (Botsoglou et al., 2002), pero deben estudiarse las consecuencias de su uso como
aditivos, ya que la dieta de los animales afecta a la calidad de su carne (Andersen et al.,
2005). Por otra parte, el envasado de la carne es fundamental para asegurar que llega al
consumidor en buenas condiciones. El color es el atributo mas importante que utilizan los
consumidores para evaluar la calidad de la carne y afecta a la percepcion de frescuray a la
decision de compra (Barbut, 2001). El objetivo del presente trabajo fue estudiar la influencia
de la inclusion de EDP, tipo de envasado y tiempo de exposiciébn al oxigeno sobre la
apreciacion visual de la carne fresca de cerdo y la intencion de compra por parte del
consumidor.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizaron 36 machos y 36 hembras, en tres lotes: control (pienso comercial), aceites
esenciales (pienso + mezcla de carvacrol, timol, aldehido cinamico y eugenol; 2 Kg/Tm de
pienso. Molimen, Barcelona) y ajo (pienso+ propil propano tiosulfinato + propil propano
tiosulfonato; 0,5 kg/Tm de pienso; Domca, S.A.,Granada). Los animales se sacrificaron al
alcanzar las condiciones del pliego de la IGP (animales cuyo peso canal caliente sea mayor
de 80 Kg. y que presenten un espesor de tocino dorsal en el pernil superior a 10 mm). De
cada animal, se obtuvieron 3 filetes de 2 cm de espesor del lomo izquierdo, que se
envasaron como sigue: 1. film: bandeja de poliexpan con film permeable al oxigeno 2. map:
bandeja de polietileno y atmaésfera protectora (MAP) (70% O,, 30% CO,). 3. vacio: vacio
hasta el 4° dia post-mortem, desembolsado y bandeja de poliexpan con film. Todas las
muestras se colocaron en una vitrina expositora de tipo isla para simular las condiciones de
compra en un supermercado. Los consumidores debian evaluar la carne por su aspecto en
una escala de 1 (muy malo) a 10 (muy bueno) e indicar si la comprarian o no (intencién de
compra). Se obtuvieron un total de 1040 juicios.

RESULTADOS Y DISCUSION
La muestra estuvo uniformemente repartida por género (58% de mujeres), pero no por edad
(£25=6,5%; 26-40= 28,5%; 41-55= 47,0%, >55= 33,0%). La nota aumenta con la edad del
encuestado (p=0,022), pero solo hay diferencias estadisticas entre los grupos extremos
(s25= 5,8; >55=6,3). Las mujeres dan notas mas altas que los hombres (p=0,000). Segun
Kubberod et al. (2002), los hombres muestran una variabilidad menor en la valoracion
sensorial pero otros estudios demuestran que la apreciacion visual de la carne no guarda
relacion con las variables socio-demogréficas (Verbeke et al., 2005; Font i Furniols et al.,
2012). El lote control obtuvo notas mas altas que los otros (p= 0,005; Figura 1), coincidiendo
con los estudios que demuestran que la adicidén de extractos de plantas no afecta al color de
la carne (Simitzis et al., 2010). No hubo diferencias entre machos y hembras pero si una
tendencia (p=0,051) y es posible que con un mayor nimero de animales se hubieran
encontrado diferencias estadisticas. Algunos autores describen que no hay diferencias entre
sexos para el color de la carne (Serrano et al., 2008; Simitzis et al., 2010), pero otros
muestran ligeras diferencias (Newcom et al., 2004; Alonso et al., 2009). La carne en MAP
obtuvo notas mas altas (p=0,000). Li et al. (2012), demostraron que el color es mas estable
en los envases con poco oxigeno pero es posible que, en el presente experimento, los
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cambios ocurridos en la mioglobina durante el tiempo que la carne estuvo al vacio no se
hayan revertido completamente al re-envasar esta carne con film. Las notas bajan conforme
aumenta el tiempo de exposicién (p=0,000), pero se mantienen por encima del 5 incluso
después de 10 dias. Hay interacciones entre dieta y envase (p=0,011), entre dieta y tiempo
(P=0,004) y entre envase y tiempo (p=0,000). Las notas de la carne en vacio fluctian menos
a lo largo del tiempo que las demas y las dadas al lote con aceites esenciales se movieron
en un rango mas estrecho que el resto (Figura 1). En cuanto a la intencion de compra,
independientemente del lote y envase, la mayoria de la gente si compraria la carne (62,6%).
El sexo del cerdo no afectd a la intencion de compra. El porcentaje de S| compraria es
menor en el lote aceite y el porcentaje de NO compraria es mayor en el film. Los porcentajes
dependen del tiempo de exposicion, pero desaparecen a partir del dia 8. Los atributos mas
importantes para el consumidor son el color, la cantidad de grasa y la cantidad de agua en la
superficie de la carne (Glitsch, 2000; Font i Furniols et al.,, 2012). Ngapo et al. (2003)
realizaron un estudio en varios paises europeos sobre la percepcion que tiene el consumidor
de la carne porcina y encontraron que el color, el aspecto y la apariencia de frescura se
revelaron como los méas importantes. El color sufre variaciones a lo largo del periodo de
conservacién, debidos sobre todo a los cambios en la concentracion de cada pigmento y a la
oxidacién (De Smet et al., 2008). En las condiciones del presente experimento, podemos
concluir que la dieta fue mas importante que el envase o el sexo en la valoracién visual de la
carne de cerdo por parte de los consumidores. Independientemente de la dieta y envase, las
notas se mantuvieron como aceptables a lo largo de todo el tiempo de exposicién, por lo que
la mayoria de los consumidores compraria cualquiera de las carnes expuestas.
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EFFECT OF DIET, PACKAGING AND EXPSOURE TIME ON VISUAL APRAISAL AND
PURCHASE INTENTION OF PORK FROM I.G.P. CERDO DE TERUEL

ABSTRACT: We studied the influence of the inclusion of additives derived from plants (garlic
and essential oils), type of packaging (film, MAP or vacuum) and time of exposure to oxygen
(from 3 to 10 days) on the visual appraisal of the fresh pork and purchase intention by the
consumer. A total 1040 trials were obtained. The batch control obtained higher scores than
the other two. There were no differences by consumer gender. Meat packaged in modified
atmosphere obtained higher scores than the rest. The scores decreases as it increases the
exposure time but remain above the 5 even after 10 days. There are interactions between
diet and packaging, diet and time and packaging and time. Higher the age of the consumer,
higher the scores. Women give higher scores than men. Regardless of the diet, most of the
people would buy the meat, but the percentage is lower in oil lot. Pig sex did not affect the
intent to purchase. There are differences between the percentages of YES and NO in lots of
vacuum and MAP, but not in the film. Exposure time affects the percentage of YES and NO,
but only until the 8" day of exposure.

Keywords: visual appraisal, purchase intention, packaking, diet
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Figura 1. Evolucion de la nota (ordenadas), a lo largo del tiempo (abscisas), en funcion de la
dieta y el envase.




