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1. Introduccion

A fines de la década de los ochentas empieza a surgir en el mundo
una preferencia generalizada por los alimentos bajos en calorias, grasa y
colesterol, esta cultura de alimentacién sana ha ido creciendo de rﬁanera
importante en los Ultimos afios y es ahi donde la carne de avestruz surge

como una nueva alternativa interesante debido a sus caracteristicas®®.

La carne de avestruz podra competir a corto plazo con los diferentes
tipos de carne saludable por su bajo contenido en grasa y colesterol, podra
competir también en el mercado por su excelente sabor y textura, muy similar

a la carne de res, al grado de no poderlas distinguir faciimente al

degustarlas?.

En México la industria del avestruz es relativamente nueva, ya que se
inicio a partir de 1991, en ciudad Acufia, Coahuila: en donde se establecio la
primera empresa dedicada a la cria®?’, desarrollo y comercializacion de los
avestruces y sus productos®. En la actualidad existen mas de 60 granjas de
avestruz registrados oficialmente, ubicadas en diversos estados de Ia
republica; en los que se estima existen 3000 aves®’: dichas granjas se
encuentran en la fase de reproduccion, para formar pie de cria y

comercializar aves reproductoras®?’.



Los avestruces son sacrificados de los 12 a 14 meses de edad'®%,
que es cuando alcanzan un peso de 90 a 110 Kg. La produccion de carne en
canal es de 50 Kg., y la mayor parte proviene de las piernas y muslos que
representan el 38% de su peso vivo. La produccion de carne sin hueso es de
30 a 40 Kg., que equivale aproximadamente al 37% del peso vivo (20%
corresponde a cortes de primera y 17% se utiliza en embutidos y carne
molida).”®. La carne de avestruz es exquisita’?, tiene buen sabor y es similar
en textura y apariencia a la carne de ganado vacuno®: es decir es roja, con
un sabor tan similar que es dificil para el consumidor distinguir alguna
diferencia®®, alta en hierro y proteinas ademas de ser mas baja en grasa,

colesterol y calorias que la del vacuno®?,

La calidad sensorial u organoléptica de los alimentos se valora por la
apariencia: forma, color, exudado; la textura, dureza y jugosidad; el sabor,
olor y gusto'®, éstos son elementos determinantes en la eleccion de los

productos alimentarios de manera cotidiana'".

Craig Morris de Texas A&M University realizo varios estudios de
aceptabilidad de productcs de carne de avestruz, comparo filetes de avestruz
con filetes de carne de vaca y embutidos enriquecidos con carne de cerdo
obteniendo resultados de aceptabilidad total del sabor, textura e intensidad
del sabor, dichos resultados indicaron que no hubo diferencias significativas

en la aceptacion general de sabor, textura o suavidad®.



2. Objetivo

Evaluar la calidad sensorial de la carne fresca de avestruz en lo
relativo a color, suavidad y textura; teniendo como referencia cortes de

dorso, pierna interna y externa y muslo de una misma canal recien

sacrificada.



3. Hipotesis

En la carne de avestruz los cortes comerciales del dorso, pierna y
muslo no muestran diferencias significativas para el consumidor en cuanto al

color, suavidad y textura.




4. Revision Bibliografica
4.1. Generalidades

Originario de Asia, el avestruz, tras diversas migraciones se asento
desde hace 60 millones de afios en el continente Africano' y, fue por
primera vez domesticado en 1870 a 1880, en Colonia del Cabo actualmente
Sudafrica?. A finales del siglo XIX, este pais desarrolld una incubadora
especial para huevo de avestruz, con lo que se dio un gran paso en su
indusfria convirtiendose en el principal producto de exportacion de este

pais®,

El avestruz pertenece a un grupo de aves denominadas ratites, aves
que se caracterizan por ser buenas corredoras, que no pueden volar?' debido
a que carecen de musculos pectorales y de quilla en el esternén® mismo que
es plano y no tiene pechuga', presentan atrofia de la musculatura de las
alas, ademas de un gran peso, despues de millones de afos de evolucion y
seleccion natural®. El habitat del avestruz corresponde a zonas aridas con
temperaturas altas y bajas que fluctiian entre los 40° y -15°C entre el dia y la

noche®, ademas de ser tolerante a enfermedades y parasitos®.



Es el ave mas grande que existe en el mundo®, al nacer llega a pesar
de 900 a 1000 gramos; y miden de 25 a 30 cm de altura®'*. A la edad de un
afio alcanzan los 100 kilogramos', y puede llegar a un peso de 200
kilogramos y una altura de 2.75m. en estado adulto®’. Asimismo, puede
alcanzar una velocidad sostenida de 64 km/hr; durante 20 a 30 minutos'”2*.
Su longevidad es el orden de los 70 afios y por su naturaleza silvestre
presenta muy buena capacidad de adaptacion a una gran diversidad de
climas, principalmente los &ridos, semiaridos y templados; en la que soporta

condiciones climatologicas extremas, a partir de los 3 a 4 meses de edad'”.

Estas aves por lo general son de temperamento docil y tienen poCos
enemigos naturales®'. Poseen fuerte caracter gregario y son moderadamente
timidas, apacibles, de excelente vision, de buen oido, de gran velocidad y
siempre estan alertas, sin embargo en la época de apareamiento el macho
es agresivo® y los polluelos son muy vulnerables a los ataques de
depredadores, por lo tanto deben estar bien protegidos durante los primeros

6 meses de edad?'.

Al momento de salir- del cascaron, los polluelos pesan
aproximadamente 1 kilogramo y la apariencia de sus plumas le sirven de

camuflaje natural, y la van perdiendo a medida que se desarrollan®’.



Actualmente existen cuatro subespecies de avestruces: la Camelus
(cuello rojo), originaria de Mauritania y Etiopia, que se encuentran en vias de
extincion; la Massaicus originaria de Tanzania y Kenia, la Molybdophanes
originaria de Somalia, Etiopia y Kenia: la Australis cuyo origen es Namibia,
Botswana y Zimbabwe. También se tiene una raza de avestruz, que es el
avestruz domestico (Strutio camelus) variedad Domeésticus (cuello azul): Ia
cual es una raza y una subespecie, que se conoce como el Negro Africano o
domestico. La raza Domesticus es un hibrido formado de la subespecie
Syracus (extinta) y de la subespecie Australis, esta raza es originaria de
Sudafrica y es la mas pequefia de todas las subespecies, presenta alta
calidad de plumas, es la de mayor postura, mas décil y su piel es de color
azul. Sin embargo, es importante mencionar que independientemente de |a
subespecie de que se trate, en el mercado se identifican claramente tres

tipos de avestruces:

El de cuello Rojo: son aves mas imponentes, alcanzan los tres metros
de altura y su peso es sobre los 180 kg., pero son mas agresivos,

especialmente durante la época de celo®,

El de Cuello Azul: es una variedad intermedia entre ambas. La
tendencia actual indica que las razas puras son muy extremas en sus

caracteristicas®.



El Negro Africano®: éstos fueron desarrollados para Ia explotacion de
las plumas, poseen un hermoso plumaje pero es de menor dimension y

peso®,

A continuacién se describe la informacién con respecto a la

clasificacion taxonémica del Avestruz Negro Africano o doméstica®817.

4.2.- Clasificacion taxondmica

Reino: Animal

Phillum o tipo: Chordata
Suphillum o suptipo: Vertebrados
Clase: Aves

Orden: Structhioniformes
Superorden: Paleognathae
Género: Struthio

Subgénero: Structhiores

Familia: Strutionidae

Especie: Camelus

Nombre Cientifico: Struthio Camelus

Nombre comtn: Avestruz



4.3. Consideraciones Fisiolégicas del Avestruz

La tasa metabdlica del avestruz €n reposo es el 58% del valor de su
tamano corporal, lo cual implica una menor demanda de alimentos y baja
produccion de calor corporal, incluso cuando la radiacion solar es intensa, el
avestruz sigue comiendo a campo abierto y para disminuir |a captacion de
radiacion solar, el avestruz erecta sus plumas y encorva las alas ligeramente
abiertas. Mediante el jadeo eliminan el exceso de calor Ya que no sudan, la
tasa respiratoria normal del avestruz es de 6 a 12 respiraciones por minuto
en el medio ambiente favorable; sin embargo, esta tasa puede incrementarse
a 15 respiraciones por minuto en climas extremadamente calientes. L3 baja
perdida de agua por la respiracion y por la piel, y la posibilidad de disminuir Ia
eliminacion de agua en Ia oring enun 75% y en las heces en 55%, asi como
la presencia de glandulas nasales que le permiten Ia eliminacion de sales sin
perder demasijada agua, constituyen adaptaciones fisiologicas que o

capacitan para vivir con éxito en condiciones de aridez*.

El avestruz es un animal basicamente herbivoro de habitos diurnos,
Iniciando su actividad al amanecer y permaneciendo activo hasta la puesta
del sol, ya que la mayor parte de este tiempo lo usan para desplazarse (60%)
y comer, no observandose en la noche desplazamientos ni consumo de
alimento®, poseen una gran agudeza visual al igual que un gran oido, hechos

estos que implican situaciones de estrés en caso de encontrarse con



obstaculos visuales o ruidos'. E avestruz adulto puede digerir hasta el 63%
de la fibra, lo cual es un buen indice aun para un rumiante. Esta capacidad
de digerir la fibra se desarrolla gradualmente luego de los tres o cuatro
meses de edad, por lo que debe regularse cuidadosamente la cantidad de

fibra en la dieta de las aves jévenes®.

En contraste, con muchas otras aves, el grupo de las ratites al cual
pertenece el avestruz, carecen de buche y de vesicula biliar®, poseen un
intestino delgado muy largo (5m) formado por dos ciegos y un colon-recto,
lugar donde se realiza la fermentacion de Ia fibra y la absorcion de acidos
grasos volatiles y agua'. Solamente tienen un proventriculo o estémago
glandular para la secrecion de las enzimas digestivas y el acido clorhidrico, y
un ventriculo o molleja; el proventriculo es una estructura voluminosa que
mezcla el alimento con los fluidos digestivos antes del proceso de molienda

llevado a cabo en el ventriculo®.
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4.4. Caracteristicas Productivas del Avestruz

Tabla 1

Parametros de produccion del Avestruz Negro Africano
Parametros Promedios
Vida productiva 40-45 anos
Produccion de carne en canal 47% del peso vivo
Produccion de carne sin hueso 37% del peso vivo
Produccion de piel 1.2-2 m cuadrados
Produccion de pluma 1-4 Kg., por afo )
Postura anual 40 huevos promedio
Conversién alimenticia 4:1
Consumo diario de alimento 1-1.5 Kg.
Madurez sexual del macho 2.5 -4 afios
Madurez sexual de la hembra 2-3 anos
Temporada de postura 7 meses al afio (Marzo-Octubre)
% Fertilidad del huevo 80%
% De nacimientos/huevos fértiles |80%
Periodo de incubacion 42 dias
Relacién de hembras: macho 2:1
Edad al sacrificio 12 — 14 meses
Peso al sacrificio 90 — 110 Kg.
Fuente:2%2

4.5. Sacrificio.

Uno de los principales problemas para el sacrificio de estas aves es el
modo de hacerlo. El sacrificio de los avestruces presenta a la dificultad
ahadida de su tamano, el precisar las instalaciones especificas donde poder
procesar unas aves de tan considerable envergadura’. El tiempo
recomendado para el sacrificio de los avestruces destinados a |Ia

comercializacion esta entre los 12 a los 14 meses de edad®7#16213% ge ha

11



observado que el estrés antes del sacrificio, asi como el mal manejo,
incluyendo la transportacién y de retirar el alimento 18-24 horas, incrementa
significativamente la pérdida de peso vivo de las aves, por lo que se han

reportado pérdidas excesivamente altas de 10 a 17% de su peso vivo>®,

La tendencia de la clasificacion de las canales, es a diferenciar entre
preadultos y animales adultos puesto que las mayores diferencias en la
calidad de la carne ocurren en estas 2 etapas. Antes de los 14 meses se
obtienen las de éptima calidad y tamario y la medida de la masa de la cabeza
puede ser un valor muy util para distinguir entre las canales de los animales

adultos y preadultos, mejor incluso que el grado de osificacion de la canal’.

En diferentes paises existen varias técnicas de sacrificio de los
avestruces en donde estas aves son aturdidos mediante el disparo de un
proyectil calibre 22, o por la accién de una pistola de clavija perforadora, o

por electrocucion y desangrados por la via de la arteria carétida®”.
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En Africa del Sur, las aves son aturdidas por medios eléctricos (80
voltios aplicada a la cabeza a través de 2 electrodos) suspendidas de ambas
piernas y colgadas por cadenas en la punta de un gancho de barra

horizontal*%-3

para realizar el desangrado mediante una incisién cervical
central de unos 10 centimetros a la entrada del pecho y elevando la cabeza
del animal’ para el completo desangrado por espacio de 10 minutos® ., a
continuacion se realiza el desplume con grandes tijeras: y al término de éste,
los cadaveres que estan suspendidos de la pierna a la carretilla, se atan las
alas y se suelta la sujecion de las patas para realizar la separacion de la piel;
se retiran las visceras, la grasa abdominal y se realiza el despiece y el
deshuesado’. Posteriormente se enganchan por el esternéon siendo en ésta
posicion donde las patas (tarsal-metatarsal) son removidas por la separacion
de la unidn tibio-tarsal: continuando con el muslo del resto del cuerpo, asi los
muslos que estan fijados por la epifisis distal de Ia tibia son transferidos en
otras carretillas corredizas que los llevan a un cuarto cercano donde son
pesados,- el cuerpo del ave sin los muslos y suspendida del esternon se
mueve hacia la linea de matanza principal, donde el esternén es desgarrado
por un corte de la linea alba y de la cavidad abdominal y toracica, y el resto
del cuerpo es transferido a otro cuarto donde se realiza el examen -

postmorten de organos internos del cadaver®.
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4.6. Procesamiento Comercial del Avestruz

Los principales productos derivados del avestruz son: la carne, la piel,

y la pluma®2025,

4.6.1. Carne

La carne de avestruz tiene la misma textura, sabor y color que la carne
de res®, es decir, es roja con un sabor tan similar que es dificil para el
consumidor distinguir alguna diferencia®. Sin embargo; la carne cruda de
avestruz, tiene un color promedio de ligeramente roja oscura a ligeramente
rojo cereza, por lo tanto la carne de avestruz es mas oscura que la de res®,

como se muestra en la figura siguiente:

Figura No. 1.
Muslo Tira Externa

FRAGONFEL LTDA.

Ademas es alta en hierro y proteinas® y mas baja en colesterol, grasas

y calorias que la del vacuno®', tal y como se muestra en la tabla No. 2

14



001487
Tabla No. 2

Caracteristicas quimicas de 100 gramos de carne de avestruz en
comparacion con 100 gramos de carne de especies convencionales

100 Grs. Colesterol Calorias Grasa Proteina Hierro

De Carne Gramos Kcal. Gramos % MG.
Avestruz 0.49 140 2.8 26.9 3.2
Pollo 0.73 140 3.0 27.0 1.2
Pavo 0.59 135 3.0 25.0 1.8
Res 0.77 240 15.0 23.0 3.0
Cordero 0.78 205 13.0 22.0 -
Cerdo 0.48 275 19.0 24.0 1.1
Ternera 0.12 196 6.6 31.9 1.2
Ciervo 0.11 158 3.2 30.2 4.5
Pato 0.89 201 11.2 23.5 2.7
Fuente:‘lZ,ZD,z_B,ZQ.
4.6.2. Piel

La piel es de 1.4 metros cuadrados por ave adulta®, actualmente es el
producto de mas valor y la que mejores perspectivas presenta a corto plazo
para su comercializacion, siendo de mayor calidad en las aves de mayor
edad, se emplean en la fabricacion de cinturones, maletas, monederos,
bolsas, calzado y abrigos’. La piel es mundialmente reconocida® como una
de las mas finas por su flexibilidad, suavidad y exclusiva textura'®: asimismo.
su exclusiva apariencia y sus aceites naturales que la hacen resistente al
endurecimiento y al resecado®., asi, la calicad y productividad de las pieles
obtenidas de los avestruces sacrificados depende de las lineas de corte que

se realice en la canal’.
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4.6.3. Plumas .

Las plumas pueden considerarse un subproducto, con escasas
aplicaciones’; pero son utilizadas desde mucho tiempo atras para el
embellecimiento de las damas, ornamentacion de artistas, de espectéaculos y
de variedades. En los nuevos tiempos'® por ser suaves y hermosas son
usadas en la industria de la moda' , y por sus propiedades estaticas'®, (sin
cambio) también son usados como limpiadores de automoviles, de aparatos

para informatica e industrias electrénicas'®

4.6.4. Cabeza

La cabeza y los cascarones se utilizan como objeto de decoracién y
son vendidos como adornos exoticos™, del pico y ufias se obtienen

maravillosos botones'®.
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4.7. La Carne de Avestruz como Alimento

Los principales paises importadores de carne congelada y fresca son
Suiza, Francia, Alemania, Japén y Holanda. Anualmente, se venden en los
mercados mundiales de exportacién 1,500 toneladas de carne de avestruz y
sus productos derivados muestran gran demanda y aln cuando la industria

sigue creciendo enormemente, la oferta no alcanza a cubrir |a demanda®.

La carne de avestruz se ha vuelto muy popular en Europa, Japon,
Estados Unidos y otros paises productores por su sabor y propiedades
nutricionales, sobre todo en consumidores que cuidan mucho su salud®, es
recomendada ampliamente a personas con padecimientos cardiacos por su
bajo contenido en colesterol', grasa y calorias™. Hay que tener presente
que la carne de avestruz es desconocida para la gran mayoria de los

consumidores y que su precio estimado es significativamente alto®.
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El peso promedio de la canal del avestruz y los porcentajes de las

diferentes partes se presentan en la tabla No. 3.

Tabla No. 3
Peso de la canal de avestruz y sus partes de los 10 a 14 meses.
Partes Peso promedio en | Proporcion peso
canal (kg.) vivo %
Vivo 95.54 -
Canal caliente 55.91 -
Canal fria 54.57 -
Total de carne magra 34.1 3570
Total de grasa 5.03 5.2
Total de hueso 14.61 15.30
Musculos principales 22.59 23.6
Cortes magros 14.62 12.1
Plumas 1.74 1.85
Sangre 2.98 .11
Alas 0.74 0.78
Patas 5.51 2.64
Cola 0.36 0.38
Cabeza 0.78 0.82
Cuero 6.71 7.04
Corazon 0.94 0.99
Pulmon y traquea 1.29 1.36
Molleja vacia 215 2.26
Molleja llena 5.80 6.05
Higado 1.42 1.49
Visera 8.29 8.68
Grasa abdominal 4.11 4.28
Rifiones 0.39 0.41
Tracto reproductor del macho 0.08 0.09
Tracto reproductor de la hembra 0.18 0.18
Placa del esternon 1.22 1.29
Fuente™.
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El musculo con mayor suavidad es el psoas mayor, seguido por el
musculo biceps femoralis, y el musculo gastrocnemius, este dltimo tiene
notable variacion en suavidad, tanto asi que constituye un problema para su

consumo, que probablemente sea resuelto por ablandamiento mecanico®.

De la carne magra recolectada del cadaver del avestruz cerca de 2/3
proviene de los 10 musculos mayores los cuales se muestran en la tabla No.
4. Los cortes de carne de un valor comercial alto constituyen en el avestruz

el 80 a 90 por ciento de la canal®®.

Tabla No. 4

Mdusculos principales de una canal de avestruz

Peso promedio Desv. Estandar Porcentaje
Mdusculo del misculo en del peso Muscular | promedio de peso
Libras/Kilogramos | Libras / Gramos | Base de la canal
Flexor cruris lateralis 2.3 1.045 |0.38 1727 1.92
lliofemoralis 2.1 0.954 |10.36 163.6 1.71
lliofibularis 7.7 3.500 |0.95 431.8 6.38
lliotibialis cranealis Su 1.409 |0.42 190.9 2.56
lliofemoralis externus 3.2 1.454 | 0.46 209.0 2.69
lliotibialis lateralis 7.7 3.500 {1.29 586.3 6.43
Obturatorius medialis 3.7 1.681 |0.65 2954 3.12
Gastrocnemios 9.6 4.363 [1.79 813.6 7.99
Fibularis longus 57 2.590 (1.62 736.3 4.61
Femorotibialis 4.6 2.090 |0.60 272.7 3.84 -

Fuente:®
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4.7.1. Cortes Primarios

La canal del avestruz es separada en las siguientes partes: Dorso,
pierna externa, pierna interna y muslo, a cuales comprenden

anatomicamente los siguientes masculos3®.

Dorso: M. Obturatorius medialis
Pierna: M. Gastrocnemius externus, internus. Fibularis longus.
Muslo: M. Flexor cruris lateralis, iliofemoralis, iliofibularis, iliotibialis

cranealis, iliofemoralis externus, iliotibialis lateralis, femorotibialis.
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Figura 2.

Cortes primarios de una canal completa de avestruz y los musculos
correspondientes de cada corte fresco?®
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Después de la figura, se expone la traduccion al espafiol de cada corte

fresco.

Tabla No. 5

Traduccion al espaiol de cada corte fresco de una canal de avestruz

(OSTRICH) AVESTRUZ Cadaver TEXTURA
Pierna y muslo con hueso
Pierna Interna (M. gastrocnemius, Blandura
pars inferna) media
(LEG) PIERNA Pierna Media (M. Fibularis longus) Blandura
media
Pierna Externa (M. gastrochemius, Blandura
pars externa) media
Lomo Superficial (M. iliotibialis Muy blando
cranealis)
Ostra (M. lliofemoralis externus) Muy blando
Abanico (M. lliofibularis) Muy blando
(THIGH) MUSLO Punta (M. Femorotibialis) Blandura
media
Tira Interna (M. lliofemoralis) Muy blando
Tira Externa (M. Flexor cruris lateralis) | Muy blando
Rebanada (M. lliotibialis lateralis) Blandura
media
(BACK) ESPALDA O LOMO Filete (M. Obturatorius medialis) Muy blando

(OTHER CUTS) OTROS CORTES

Carne de Pierna para Chuletas
Alas
Cuello

Carne de Pierna para Revolver y Freir Fajitas

Carne de Pierna para Kabobs

Fuente:*®
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4.7.2.- Cortes frescos

Los cortes frescos se obtienen de los cortes primarios teniendo el

acomodo que se muestra en la tabla No. 6.

Tabla No. 6

Cortes Americanos del Avestruz

Corte Primario

Corte fresco

Nombre del Musculo

Dorso

Lomo o filete

M. obturatorius medialis

Pierna interna

M. gastrocnemius pars
interna

Pierna Pierna externa M. gastrocnemius pars
externus
Pierna media M. fibularis longus
Parte del lomo M. iliotibialis cranealis
Abanico M. iliofibularis
Tira interna M. iliofemoralis
Muslo Tira externa M. flexor cruris lateralis
Redondeo M. iliotibialis lateralis
Punta M. femorotibialis
Ostra M. iliofemoralis externus |
Fuente:*®

El lomo o filete se obtiene de la espalda o dorso, la pierna interna,

externa y media se obtienen de la pierna y, del muslo se obtienen los

siguientes cortes: parte del lomo, abanico, tira interna y externa, redondeo

-

punta y ostra®®. En la figura No. 3, se muestra la canal completa del avestruz,

asi como los cortes frescos, su peso aproximado y su textura®’.
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Figura No. 3

Canal completa del avestruz recién sacrificada, cortes frescos de los

musculos, peso aproximado y su textura.

4
L

Approx. 850 gram Approx. 1700 grams Inside leag

ApproX. 825 grams

7

Cutside strip
Approx. 600 grams

Inside strip
Approx. 550 grams

/’/

Outside thigh
Approx. 1650 grams

Cutside leg
rox. 1600 grams

Pearl
Approx. 270 grams

Tip
Approx. 1650 grams

Heck, wings, and trim
are also available
B Tender
Top strip

. o:ys;ﬂ:gr BN neqium tender Approx. 760 grams

Fuente®'
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A continuacién se describe la traduccién al espafiol de cada corte

fresco; asimismo, el significado de la linea azul y rojo.

(Back tender) Espalda o Lomo: blando con peso aproximado de 850
gramos

(Outside strip) Tira externa: con peso aproximado de 600 gramos
(Inside strip) Tira interna: con peso aproximado de gramos 550 gramos
(Outside thigh) Muslo externo: con peso aproximado de 1650 gramos
(Oyster) Ostra: con peso abroximado de gramos 575 gramos

(Fan) Abanico: con peso aproximado de 1700 gramos

(Inside leg) Pierna interna: con peso aproximado de 825 gramos
(Outside leg) Pierna externa: con peso aproximado de 1600 gramos
(Pearl) Perla: con peso aproximado de 270 gramos

(Tip) Punta: con peso aproximado de 1650 gramos

(Top strip) Tira superficial: con peso aproximado de 760 gramos

La linea azul significa que es mas blanda, y de la linea roja es menos

blanda.
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4.7.3. Analisis Sensorial

La evaluacion sensorial permite definir el aspecto, el color, el olor, la
suavidad y la textura entre otros elementos que son determinantes en la
eleccion de los productos alimentarios de manera cotidiana'’: es decir el
consumidor del siglo XXI ha tomado posiciones en cuanto a su eleccion
siendo factor predominante el gusto y el sabor del producto, ya que el sabor
es el factor preferible al momento de seleccionar un alimento. Aunque el

sabor lleva el liderazgo al seleccionar un alimento, en la actualidad se ha

incrementado la consideracién de las caracteristicas saludables que éste

contiene®.

Para llegar a comprender el complejo proceso que lleva al consumidor
a la aceptacion o rechazo de un determinado producto alimentario, es
necesario traducir_sus deseos y preferencias en propiedades tangibles vy
bien definidas mediante la combinacion de métodos sensoriales, cualitativos
y cuantitativos. El analisis sensorial evallia estas propiedades a través de la

informacion que aportan los propios consumidores !
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4.7 .4. Calidad Organoléptica.

La calidad organoléptica de un alimento es la que se valora con los

siguientes aspectos'®;

e Color
¢ Suavidad

e Textura

Color

La carne es rojo oscura, tonalidad dependiente del contenido de
hemoglobina'; para evaluar el color de la carne de avestruz, fue adoptado un
meétodo subjetivo que es una escala de valores del 1 (rojo oscuro intenso)
hasta el 8 (rojo oscuro brillante) que consiste en la observacién de la

superficie del corte de los musculos del cadaver después del despiece®.

Los autores Norteamericanos han establecido la siguiente graduacion
en la escala de colores de carne fresca: gris rojizo, rojizo claro, rojizo

obscuro, rojo cereza (que se estima como normal), rojo brillante, rojo fuerte y

rojo obscuro’?,
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De esta manera la carne cruda de avestruz tiene un color promedio de
ligeramente roja oscura a ligeramente rojo cereza, y por lo tanto es mas

oscura que la de res®.

Suavidad

En un estudio hecho a los consumidores se demostrd que la suavidad
es el factor mas importante en la palatabilidad y en la aceptacion de la
carne. La suavidad sensorial de la carne fresca de avestruz blanda y es

evaluada por el tacto del cual es un proceso fisico® .

Textura

Es definida algunas veces como tacto oral, esta propiedad esta
relacionada con la densidad, viscosidad, tension superficial y otras
propiedades fisicas, la textura de la carne de avestruz es blanda y supera en
gran diferencia a la carne de ternera'®, de manera tal que absorbe facilmente
los condimentos en el momento de ser preparados y mas aun que puede

cocinarse de muy diversas formas™.
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5. Materiales y Métodos

5.1. Ubicacion

El presente trabajo se realizé en las instalaciones de la UAAAN.UL,
de Torre6n Coahuila. En donde se usaron 4 cortes diferentes de carne fresca
de avestruz: La espalda o dorso (M. Obturatorius medialis) aproximado a 850
gramos., pierna de la parte interna (M. gastrocnemius pars interna)
aproximado a 825 gramos y Pierna de la parte externa (M. gastrocnemius
pars externus) aproximado a 1600 gramos., y el muslo de la tira externa (M.

flexor cruris lateralis) aproximado a 1650 gramos.

Para el disefio experimental se usaron un total de 80 muestras de los

cuales se obtuvieron los siguientes cortes:

Dorso: 20 muestras

Pierna interna: 20 muestras
Pierna externa: 20 muestras
Muslo tira externa: 20 muestras y

80 charolas de fibra blanca
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5.2. Diseno Experimental

5.2.1. Disefio del Analisis Sensorial

El presente experimento se llevo acabo con un panel de 20 personas
sin experiencia en la clasificacion de carnes siendo estudiantes de M.V.Z. en
el cual a cada panelista se les dieron 20 gramos de 4 muestras de diferentes
cortes de carne en charolas de fibra blanco con la condicion de evaluar en
una numeracion del 1 al 8 su calidad de color, suavidad y textura; tal como

se muestra en la hoja de calificacion.

La carne de avestruz fue proporcionada por la UAAAN.UL,; y consistio
en un macho de 14 meses de edad sacrificado y cuya carne fue afiejada 7

dias.

5.2.2. Disefi6 de Analisis Estadistico

Para el analisis sensorial; el disefio experimental que se utilizo fueron
bloques completamente al azar con cuatro tratamientos (dorso, pierna
interna, pierna externa y muslo) y 20 repeticiones (20 panelistas). Para los
resultados obtenidos se utilizd el paquete de disefios experimentales de

Olivares Saenz de la U AN L.
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5.3. Formato de Calificacion de los Muasculos

Color del Musculo

Suavidad del Musculo

Textura del Muasculo

8= Ligero rojo-grisdceo o rosado

8= Muy dura

8= Muy bueno

7= Muy ligero rojo cerezo

7= Duro

7= Bueno

6= Ligeramente rojo cerezo

6= Moderadamente dura

6= Moderadamente bueno

5= Ligeramente rojo oscuro

5= Ligeramente dura

5= Ligeramente bueno

4= Un poco rojo oscuro

4= Ligeramente suave

4= Ligeramente tosco

3= Moderadamente rojo oscuro

3= Moderadamente suave

3= Moderadamente tosco

2= muy rojo oscuro

2= Suave

2= Tosco

1= Muy oscuro morado (negro)

1= Muy suave

1= Muy tosco

Fuente:>*°

5.4. Preparacion de la carne

El avestruz sacrificado fue un macho de la edad de 14 meses.

Después de sacrificado, los cortes de carne fueron puestos en afiejamiento

para mejorar la suavidad y el sabor por

herméticamente cerradas y refrigeradas a 4°c.

5.4.1. Preparacion de los cortes

Para preparar los cortes, éstos fueron seccionados en trozos de 20

una semana en bolsas

gramos; de cada una de las cuatro partes (dorso, pierna interna, pierna externa

y muslo), la carne de avestruz fue cruda y presentada en charolas de fibra

blanca, posteriormente fueron analizados mediante la palpacion por los

panelistas.

Los trozos de carne para su analisis sensorial correspondieron a las

siguientes areas anatomicas:
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Figuras A,B,CyD
A) Dorso

Back tender
Approx. 850 grams

B) Pierna interna

L 4

Inside leg
Approx. B25 grams

C) Pierna externa

Cutsgids leg
PPECK. 1600 grams

D) Muslo tira externa

Cutside thigh
Approx. 1650 grams
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5.4.2. Coleccion de datos

La toma de datos de las muestras en las siguientes tablas fueron

dadas de acuerdo al formato de calificacion que se anexé anteriormente.

Tabla No. 7
Andlisis individual por muestra

Numero de panelista | | Nombre:

Factores
Muestra Color Suavidad Textura

o|0|wm|>

Tabla No. 8
Total general de analisis y promedios de la muestra

Ndmero de panelistas Total | Prom

Muestra | Factor 01|02 |03 |o0a|os|0s|07|08|oo|10]|11 12|13 |14 |15|16 |17 |18 |19 |20

Color

A Suavidad

Textura

Color

B Suavidad

Textura

Color

C Suavidad
Textura

Color

D Suavidad

Textura
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6. Resultados

Tabla No. 9
Promedio Numerico para Color de la Carne
Muestra
Factor A) DORSO |B)PIERNA |C)PIERNA |D)MUSLO
INTERNA |EXTERNA
Color 6.10 4.65 3.38 4.65

El valor estadistico mas alto en cuanto a color le corresponde al dorso
del M.obturatorius medialis que fue arriba de 6 siendo un color rojo cereza
del cual tuvo diferencia con la pierna interna del M. gastrocnemius pars
interna y el muslo del M. flexor cruris lateralis, ambos con el mismo valor de
4.65 siendo ligeramente rojo obscuro, en tanto que, la pierna externa del M.
gastrocnemius pars externus tuvo una notable diferencia en comparacion
con las muestras A, B, y D con un nivel de significancia de (P=<0.05)

obteniendo el valor mas bajo de 3.35 que es rojo oscuro, (ver tabla anterior).

Tabla No. 10
Promedio Numeérico para Suavidad de la Carne
- Muestra
Factor A) DORSO |B)PIERNA |C)PIERNA [D)MUSLO
INTERNA | EXTERNA
Suavidad 4.70 4.70 4.90 4.10

Los valores en cuanto a suavidad, le corresponden a tres musculos: el
dorso del M. obturatorius medialis, la pierna interna del M. gastrocnemius
pars interna y de la pierna externa con un valor mayor de 4.5 del cual
indicaron que es ligeramente dura, en tanto que el muslo del M. flexor cruris
lateralis obtuvo un valor menor de 4.5 que es ligeramente suave; sin

embargo, los resultados del analisis estadistico con un nivel de significancia
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de (P=>0.05) no mostraron diferencias significativas con respecto a suavidad

de las muestras A, B, C Y D. (ver tabla anterior).

Tabla No. 11
Promedio Numérico para Textura de la Carne
Muestra
Factor A) DORSO |B)PIERNA |C)PIERNA |D)MUSLO
INTERNA | EXTERNA
Textura 4.55 4.95 4.80 4.45

El valor mas alto en cuanto a textura, corresponde a tres masculos: el

dorso, del M. obturatorius medialis; de interna, del M.

la pierna
gastrocnemius pars interna y de la pierna externa, del M. gastrocnemius
pars externus con un valor-mayor de 4.55 del cual tuvo una apreciacion de
ligeramente buena, en tanto que, el muslo del M. flexor cruris lateralis obtuvo
un promedio menor de 4.5 del cual se aprecio ligeramente tosco, no obstante
los resultados del analisis estadisticos con un nivel de significancia de
(P=>0.05) no mostraron diferencias significativas de las muestras A, B, C Y

D, con respecto a textura. (ver tabla y grafico siguiente):

Tabla No. 12
Resultado general de medias del analisis estadistico
MUESTRA
Factor A) DORSO |B) PIERNA |C)PIERNA |D) MUSLO
INTERNA EXTERNA

Color 6.10(a) | 465(b) | 3.35(c) | 4.65(b)
Suavidad 470(a) | 470(a) | 4.90(a) | 4.10(a)
Textura 455(a) | 495(a) | 4.80(a) | 4.45(a)

Letras iguales no expresan diferencias estadisticamente significativas

Letras diferentes son estadisticamente distintas.
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Grafico No. 1
Promedio Grafico para el Color de la Carne
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Grafico No. 2
Promedio Gréfico para la Suavidad de la Carne

Calidad Sensorial
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Grafico No. 3
promedio grafico para la textura de la carne

Calidad Sensorial
Textura
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7. Discusion

El proposito de este trabajo fue comparar y comprobar la aceptacion
del color, suavidad y textura de los cortes de musculos principales de una
misma canal de avestruz usando los sentidos del tacto, olfato y la vista.
Segun J sales., el consumidor moderno necesita tener consciencia de la
composicion de nutrientes de los alimentos que consume. Existe una gran
necesidad de conocer la composicion de nutrientes que contiene este nuevo
y notable producto carnico y en dénde se registra el sobre paso de demanda

de esta carne.

En la actualidad, los consumidores se ven mas preocupados por
cuidar su salud; por lo tanto, se ven obligados a consumir carne de mejor
calidad evitando sobre todo el alto contenido de grasa y colesterol; la carne
de avestruz no es la excepcion ya que estudios realizados por los autores:
Craig A. Morris, schaefer y colaboradores analizaron la composicion quimica
de los cortes de carne de res, pollo y avestruz y los resultados obtenidos por
ellos, indicaron que la carne de avestruz es la mas saludable por su bajo

contenido de grasa y colesterol; ademas de ser roja y suave como la carne

de res.
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De tal forma que este trabajo concuerda con J. Sales y B. Oliver Lyons
en que el color es normalmente la primera atribucion que el consumidor
percibe en cuanto a la calidad de la carne; ellos mismos compararon el color
de la carne cruda usando una escala de valores de 1 que es rojo oscuro
brillante a 8 que es rojo intenso brillante; la carne cruda de avestruz alcanzo
el color entre un rango de 4.5 a 5.5 que es ligeramente rojo OSCuUro a rojo

cereza coincidiendo de manera muy similar en comparacion con este trabajo.

Actualmente, la suavidad de la carne es la caracteristica de calidad
mas buscada por los consumidores; normalmente la suavidad se refiere a la
resistencia durante la coccion y la facilidad con que se mastica, mientras que
la textura es relacionada a una estructura firme de la carne antes y despues

de la masticacion.
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8. Conclusiones

Color.

Los resultados de analisis estadistico nos indicaron que los cortes del
dorso del M. obturatorius medialis fue el que alcanzo6 la coloracidén mas alta
de 6.10 que corresponde a un color rojo cereza, mayor a los resultados
estadisticos de los cortes de la pierna interna del M. gastrocnemius pars
interna y los cortes del muslo tira externa del M. flexor cruris lateralis que
indicaron una coloracion de 4.65 que es ligeramente rojo oscuro, en tanto
que el corte de la pierna externa del M. gastrocnemius pars externus
obtuuvo un valor estadistico de 3.35 que es la coloracién de rojo oscuro;

siendo la media mas baja en comparacion con los resultados de los cortes

del dorso, pierna interna y muslo.

Suavidad.

Los resultados de andlisis sensorial de los cortes del dorso del M.
obturatorius medialis indicaron el mismo resultado con los cortes de la pierna
interna de los M. gastrocnemius pars interna y de la pierna externa M.
gastronemius pars externus mayor de 4.5 que corresponde a ligeramente
dura; en tanto que los cortes del muslo tira externa, del M. flexor cruris

lateralis fue menor a 4.5 del cual se aprecio ligeramente suave. Sin embargo,
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los resultados de analisis estadistico no hubo diferencias significativas de las

cuatro muestras con respecto a la suavidad.

Textura.

En este factor, los resultados de andlisis sensorial nos indican que los
cortes del dorso del M. obturatorius medialis al igual que los cortes de la
pierna interna del M. gastrocnemius pars interna y de la pierna externa del
M. pars externus obtuvieron un promedio mayor a 4.5 que corresponden la
misma apariencia de ligeramente bueno, siendo la diferencia con los cortes
del muslo tira externa del M. flexor cruris lateralis que obtuvo un promedio
menor de 4.5 que corresponde a una apariencia de ligeramente tosco. Sin
embargo, los resultados del analisis estadistico no hubo diferencias

significativas en textura entre estos cortes de carne.
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9. Recomendaciones

En general se puede concluir que los tres factores sensoriales
analizados indicaron que existe poca diferencia en cuanto a la apreciacion
que puede tener el consumidor en carne de avestruz con respecto a la carne
de res. De hecho, el color ligeramente mas rojo oscuro de la carne de
avestruz es el que en un momento dado pudiera influir en la decision de
compra del consumidor; ya que en cuanto a suavidad y textura no existe una
apreciacion estadistica significativa de contraste entre las dos carnes. Una
idea de mercadeo que ha tenido bastante éxito en Estados Unidos y que
pudiera tener los mismos resultados en nuestro pais es la diferenciacion de
los cortes al menudeo de los musculos de la carne de avestruz. Este simple
procesado de corte, le da a la carne una mejor apreciaciéon visual que
pudiera repercutir en una mejor demanda de mercado para la carne fresca
de avestruz. Sin duda alguna, es una de las carnes mas bajos en contenido
de grasa y colesterol comparadas con otras carnes que existen en el
mercado, lo que hace idonea para aquellas personas que padecen algun
problema cardiaco o son propensos a la obesidad: asi pues, la carne de

avestruz se considera como un mercado de enormes posibilidades.
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