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INTRODUCCION

Los productos procedentes de cerdo ibérico constituyen hoy en dia una alternativa de
consumo en fresco a los productos procedentes de razas magras comerciales (Estévez,
2003). Sin embargo, la importancia de la raza ibérica procede de la calidad sensorial de
los productos curados (Mayoral et al., 1999), especialmente si el animal se explota en
régimen de montanera. Por otra parte, el consumo de productos curados derivados del
cerdo ibérico esta sujeto a una estacionalidad, especialmente en estos estos ultimos,
donde su salida comercial ocurre durante los meses de noviembre a diciembre mientras
el pico de produccion comienza tras la montanera, de febrero a marzo. Esto lleva a los
industriales a buscar herramientas eficaces para evitar la pérdida de calidad de estos
productos por una curacion excesiva, siendo una practica cada vez mas extendida la
congelacion de piezas nobles previa a su curacion. Sin embargo, a pesar de las ventajas
tecnologicas y econémicas que podria tener para el industrial, los estudios sobre su
influencia en la calidad del producto son escasos, especialmente en lomo (Abellan et
al., 2018). Por tanto, este estudio pretende abordar la influencia de dos tiempos de
congelacion en el m. Longissimus dorsi procedente de cerdos ibéricos en régimen de
montanera en los parametros de color y aptitud tecnoldgica para determinar la calidad
de éstos al inicio del proceso de curacion.

MATERIAL Y METODOS

Se seleccionaron 45 lomos procedentes de cerdos Ibéricos castrados en montanera.
Tras el sacrificio, a los 156,9 + 5.4 Kg. se retir6 el m. Longissimus dorsi y estos fueron
divididos en refrigerados y congelados. Estos ultimos a su vez se dividieron segun
tiempo de congelacion (-20 °C durante 3 o 6 meses). Los andlisis fueron llevados a cabo
al dia siguiente al sacrificio para los refrigerados y tras la descongelacion (4°C/48 horas)
en los que se congelaron. La Capacidad de Retencién de Agua (CRA) se llevé a cabo
de acuerdo al método propuesto por Irie y Swatland (1992). Las Pérdidas por Cocinado
segun Combes et al., (2003). El color instrumental se midié con el colorimetro Minolta
CR-300, determinandose las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* en el espacio de
color CIE Lab. Para la determinacién de la textura se utilizd el texturometro TA XT-2i
Texture Analyser (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, U.K.). El Analisis de Perfil de
Textura (TPA) se realizé6 con dos porcentajes de deformacion (20 y 80%) (Lepetit y
Culioli, 1994). EIl test de Warner—Bratzler (W-B) se realiz6 cuidando que las fibras
musculares tuvieran una disposicidn perpendicular a la cuchilla Warner—Bratzler
(HDP/BS). EI tratamiento estadistico de los datos se realizé mediante un estudio
descriptivo y un andlisis de la varianza (ANOVA) a través del software SPSS.PC version
20.0.

RESULTADOS Y DISCUSION
La congelacion produjo un descenso en la Luminosidad (L*) (tabla 1). Este parametro
depende de la dispersion de la luz, ligado a su vez con el agua libre de la carne.
Probablemente, al reducirse el contenido de humedad en las muestras tras la
congelacion, tuvo lugar un descenso en la L* (Brewer et al., 2001). En contra, Pérez-
Palacios et al (2011), tras el proceso de congelacion en este caso en jamones ibéricos
no observo diferencias en L*, aunque si encontré mayores valores en los parametros
C*, y a* lo que atribuy6 a las pérdidas de agua (Arnau et al., 2003), y por tanto a la
mayor concentracion de pigmentos, aunque estas diferencias desaparecieron durante
el proceso de curacion. En el caso del lomo, al ser un musculo glucolitico (Bee et al.,
1999), el contenido en pigmentos es menor en comparacion a musculos oxidativos que
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componen el jamén (Leseigneur-Meynier y Gandemer, 1991), y por tanto la
concentracion de pigmentos podria ser menos significativa.

Tabla 1. Efecto de la congelacién en el color instrumental de m. Longissimus dorsi de
cerdos de Ib x Duroc.

Refrigeracion Cong. T3 Cong. T6 EEM' Sig.
Coordenadas Color
CIE C* 13,89 14,99 13,53 0,261 ns
CIE H° 32,50 31,76 32,16 0,386 ns
CIE L* 46,56a 42,64b 42,48b 0,490 o
CIE a* 11,68 12,72 11,44 0,223 ns
CIE b* 7,48 7,88 717 0,165 ns

'EEM, Error Standard de la Media. Sig: P, niveles de significacion dados por
***(p<0,001), **(p<0,01), *(p<0,05), ns (no significativo, p>0,05). Diferentes superindices
en una misma fila indica diferencias significativas (p<0,05) debidas a la congelacion.

En la tabla 2 se puede observar cémo el proceso de congelacién, con independencia
del tiempo, incrementd las pérdidas de agua por cocinado y disminuyé la CRA. En
general hay consenso en la literatura cientifica sobre la reduccién en la CRA debido a
la congelacién (Leygonie et al., 2012), pudiendo ser explicada por la disrupcion de la
estructura fibrilar y desnaturalizacion proteica. En contra, existen estudios donde las
pérdidas por cocinado no difieren entre muestras de carne fresca y congelada (Leygonie
et al., 2012; Vieira et al., 2009).

Tabla 2. Efecto de la congelacion en Capacidad de Retencién de Agua y Pérdida de
coccion en m. Longissimus dorsi de cerdos de Ib x Duroc.

Refrigeracion Cong. T3 Cong. T6 EEM' Sig.

Pérdidas de agua
Capacidad Retencion Agua 26,62b 32,67a 34,00a 0,445 ***
Pérdidas por Cocinado 21,82b 25,07a 24,20a 0,239 ***

'EEM, Error Standard de la Media. Los valores son expresados como g/100 g carne
fresca. Sig: P, niveles de significacion dados por ***(p<0,001), **(p<0,01), * (p<0,05).
Diferentes superindices en una misma fila indica diferencias significativas (p<0,05)
debidas a la congelacion

Los resultados del TPA y del ensayo W-B se muestran en la tabla 3. La mayoria de
parametros estudiados se vieron afectados tras el proceso de congelacién. Aunque el
concepto de textura es dificil de definir por la complejidad de las propiedades asociadas
a esta, se puede considerar la terneza como uno de los atributos mas importantes en
relacion a la aceptabilidad de la carne por el consumidor (Shackelford et al., 2001).
Nuestros resultados mostraron una mayor dureza tras la congelacion tanto en el TPA
20, que podria ser atribuido a la oxidacion proteica (Lund et al., 2007), como en el TPA
80, probablemente debido al mayor grado de entrecruzamiento en el colageno (Estévez,
2011) asi como a variaciones en el contenido en agua (Hughes et al., 2014). Estos
resultados estarian en concordancia con Lorido et al (2016), que encontré una mayor
dureza y fibrosidad en lomos curados que habian sido congelados previamente a su
curacion. Otros estudios en cambio no encontraron diferencias, sugiriendo que la calidad
sensorial se conserva cuando la materia prima es congelada previa a su curacién
(Abellan et al., 2018). En contra, Pérez-Palacios et al (2011) encontré6 menor dureza,
masticabilidad y elasticidad en jamones ibéricos previo a su curacion tras tres meses
congelados. El descenso en la fuerza maxima en el ensayo W-B podria ser explicado
por la pérdida de resistencia de las membranas celulares debido al dafio provocado en
éstas durante la congelacion y descongelacion por la formacién de cristales de hielo (Lui
et al., 2010), reduciendo la fuerza necesaria para cortar la carne.
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Tabla 3. Efecto de la congelacién en las propiedades reolégicas del m. Longissimus
dorsi de cerdos de Ib x Duroc.

Refrigeraciéon Cong. T3 Cong. T6 EEM'  Sig.
Analisis de Perfil de Textura (TPA 20% deformacion)

Dureza (kg/cm?) 0,235b 0,513a 0,519a 0,023 ox
Elasticidad (cm) 0,795b 0,874a 0,853a 0,01 x
Cohesividad 0,686¢ 0,739a 0,715b 0,005 o
Gomosidad (kg cm s?) 0,162b 0,370a 0,371a 0,018 f
Masticabilidad (kg cm s) 0,136b 0,327a 0,317a 0,015 el
Resistencia 0,495b 0,580a 0,519b 0,008 o
Analisis de Perfil de Textura (TPA 80 % deformacion)

Dureza(kg/cm?) 8,787b 11,042a 11,342a 0,293 ok
Adhesividad (g s) -0,651 -0,429 -0,527 0,046 ns
Elasticidad (cm) 0,493c 0,621a 0,552b 0,01 ok
Cohesividad 0,391b 0,412ab  0,432a 0,007 *
Gomosidad (kg cm s?) 3,463b 4,507a 4,775a 0,175 ok
Masticabilidad (kg cm s?) 1,701b 2,918a 2,886a 0,119 o
Resistencia 0,219ab 0,204b 0,234a 0,004 **
W-B Fuerza Maxima

(kg/cm?) 10,465a 7,727b 6,917b 0,336 e

'EEM, Error Standard de la Media. Sig: P, niveles de significacion dados por
***(p<0,001), **(p<0,01), *(p<0,05), ns (no significativo, p>0,05). Diferentes superindices
en una misma fila indica diferencias significativas (p<0,05) debidas a la congelacion
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INFLUENCE OF PRE-CURE FREEZING IN THE TECHNOLOGICAL APTITUDE OF
M. LONGISSIMUS DORSI FROM IBERIAN PIGS UNDER FREE RANGE.

The influence of frozen storage in technological aptitude of m. Longissimus dorsi from
free-range |berian pigs was carried out to check the quality of meat before the curing
process. Differences in colour, water loss and texture in frozen-thawed meat were found.
These differences could affect the quality perceived by consumers in dry-cured loin,
although this affirmation needs to be confirmed with further researches.
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