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RESUMEN

Ante el incremento de alternativas para un consumo mads salu-
dable, se ha planteado la incorporacion de cereza y nuez pecana
como ingredientes naturales en hamburguesas de cabrito para
conocer su valoracién sensorial. En total se elaboraron siete
formulaciones de hamburguesas de cabrito: control; cereza 2%;
cereza 6%; cereza 10%, pecano 5%, pecano 10%, pecano 15%.
Se realiz6 un analisis sensorial con panel entrenado valorando
frente al control las hamburguesas con cereza asi como, con
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nuez pecana en sus diferentes proporciones. En la valoraciéon
visual, la hamburguesa con cereza al 10% fue la elegida como
primera opcién por la mayoria de los panelistas mientras que
en las hamburguesas con pecano, el panel prefiri6 las muestras
control y Pecano 5% de igual manera. En la cata de las hambur-
guesas con cereza el panel identificé diferencias en la intensidad
de color y en la intensidad de sabor a carne, siendo la hambur-
guesa con cereza al 10% la mejor valorada en cuanto al color
pero con menor intensidad de sabor a carne. En el caso de la
hamburguesa con pecano solamente se encontraron diferencias
en la intensidad del color. Ambos ingredientes podrian ser una
alternativa en nuevas formulaciones de hamburguesas de ca-
brito.

Palabras clave: nuevos productos, preferencia, intensidad de
color, ingredientes naturales.

ABSTRACT

In view of the increase in alternatives for healthier consumption,
the incorporation of cherry and pecan nut as natural ingredients
in kid goat burgers has been studied to determine their senso-
ry evaluation. A total of seven goat burgers formulations were
elaborated: control; cherry 2%; cherry 6%; cherry 10%; pecan
5%; pecan 10%; pecan 15%. A sensory analysis was carried out
with a trained panel assessing the burgers with cherry as well
as pecan nuts in different proportions against the control. In the
visual assessment, the 10% cherry burger was the first choice of
most of the panellists while in the pecan burgers, the panel pre-
ferred the control and pecan 5% samples equally. In the tasting
of the cherry burgers, the panel identified differences in colour
intensity and meat flavour intensity, with 10% cherry burger be-
ing the highest rated burger in terms of colour but with the low-
est meat flavour intensity. In the case of the burger with pecan
only differences in colour intensity were found. Both ingredi-
ents could be an alternative in new formulations of goat burgers.

Key words: new products, preference, colour intensity, natural
ingredients.
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INTRODUCCION

En los dltimos anos, se ha incrementado la preocupacién de la poblacién
por consumir alimentos mas saludables (Kearney, 2010). Por ello, uno de
los retos a los que se enfrenta la industria carnica es el desarrollo de nue-
vos productos mejorados desde el punto de vista de la salud, como son la
modificacién del perfil de dcidos grasos o la sustitucién de conservantes
quimicos por conservantes naturales mediante reformulaciones que incor-
poren ingredientes o aditivos naturales para mejorar sus propiedades nu-
tricionales (Barros et al., 2021). Un claro ejemplo de ello lo encontramos en
productos carnicos elaborados como las hamburguesas. Algunas alternati-
vas a estos productos tradicionales podrian ser la adiciéon de ingredientes
naturales producidos en Extremadura como la cereza y la nuez pecana.

La cereza es un fruto que destaca por su alto contenido en compuestos
fendlicos y sus propiedades antioxidantes (Serradilla et al., 2012) mientras
que la nuez pecana, es rica en acidos grasos insaturados (Atanasov et al.,
2018). Estos ingredientes se han utilizado en otros estudios como el reali-
zado por Isaza et al. (2011), donde se estudi6 la evolucién de la capacidad
antioxidante durante el almacenamiento refrigerado de salchichas Frank-
furt con extracto de cereza (Prunus avium L.). Por otro lado, recientemente,
se han realizado estudios sobre los efectos que la adicién de frutos secos,
como las nueces (Florowski et al., 2019), puede tener sobre los derivados
carnicos. Las nueces pecanas tienen un alto contenido en lipidos (50-70%),
siendo los acidos monoinsaturados y poliinsaturados especialmente im-
portantes (Thewes et al., 2021). Autores como Jiménez Colmenero et al.
(2003), elaboraron filetes de ternera reestructurados con nueces los cuales
resultaron con propiedades fisicoquimicas y sensoriales aceptables ademas
de conseguir un mejor contenido en acidos grasos cardiosaludables.

La carne de cabrito destaca por su jugosidad y un buen sabor desde el
punto de vista sensorial (Ripoll et al., 2012), aunque a pesar de ello, su
consumo es bajo (MAPA, 2021). Ademas, la demanda de su consumo esté
condicionada por la edad del consumidor de tal manera, que los mas jove-
nes cuentan con un consumo inferior a la media y los mayores estan por
encima (Cruz, 2013). Esta situacién puede ser la oportunidad de desarrollo
y apertura a consumidores, especialmente jovenes, mediante el desarrollo
de nuevos productos carnicos (Cézar et al., 2018), utilizando un producto
tan popular como las hamburguesas para incrementar el consumo de carne
de cabrito.
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Se propone como objetivo de este trabajo, la evaluacién sensorial de las
hamburguesas de cabrito Verato con dos ingredientes en diferentes propor-
ciones: cereza y nuez pecana frente a una hamburguesa control.

MATERIAL Y METODOS

Para la elaboraciéon de las hamburguesas se adquirieron como piezas car-
nicas la pierna y la falda de canales de cabrito de la raza Verata procedente
de la Asociacién Cabra Raza Verata (ACRIVER). Se utilizaron cerezas de la
Denominacién de Origen “Valle del Jerte” (variedad Pico negro), que fue-
ron liofilizadas y molidas para favorecer su incorporacion a la carne picada
como polvo rehidratado con agua mineral (1,5:1), asegurando asi el mismo
porcentaje de agua afiadida en todos los lotes. Por otro lado, se utilizaron
nueces pecanas (variedad Osage), que también fueron liofilizadas y moli-
das para favorecer su incorporacion a la carne picada. Para la elaboracién
de las hamburguesas, la carne fue picada en una proporcién 50:50 (pierna
y falda) y amasadas junto con sal (1,5%) y pimienta blanca (0,2%) en una
amasadora industrial de carne al vacio (equipo Tologoni CATO).

En total se elaboraron siete formulaciones de hamburguesas de cabrito:
“control” elaborado exclusivamente con carne de cabrito, “cereza 2%” en-
riquecidas con un 2% de cerezas, “cereza 6%” enriquecidas con un 6% de
cerezas, “cereza 10%” enriquecidas con un 10% de cerezas, “pecano 5%”
enriquecidas con un 5% de nuez pecana, “pecano 10%” enriquecidas con
un 10% de nuez pecana y “pecano 15%” enriquecidas con un 15% de nuez
pecana. Se fabricaron hamburguesas de 10 cm de didametro y 100 g de peso
que fueron evaluadas en 6 sesiones diferentes (3 sesiones control vs. cereza
y 3 sesiones control vs. nuez pecana).

El anédlisis sensorial se realiz6 mediante un panel de jueces entrenados per-
tenecientes al CICYTEX, compuesto por ocho panelistas. La cata se realizé
en cabinas individuales segtn la norma ISO 8589:2007, iluminadas con luz
blanca y con agua y pan para limpiar el paladar entre las muestras.

En primer lugar, los catadores valoraron visualmente y ordenaron por pre-
ferencia las hamburguesas de cabrito crudas y envasadas en skin, de mayor
a menor preferencia simulando el momento de la compra. En segundo lu-
gar, se procedi6 al andlisis sensorial de los diferentes tipos de hamburgue-
sas cocinadas evaluando los siguientes atributos: intensidad de olor, olor

622



CUSA

IV CONGRESO AGROALIMENTARIO

a rancio, intensidad de color, intensidad de sabor a carne, sabor a rancio,
jugosidad y masticabilidad; utilizando una escala lineal no estructurada de
10 puntos, donde 0 representa la ausencia o intensidad minima del atributo
y 10 su presencia o intensidad méaxima.

Las hamburguesas fueron cocinadas en una plancha doble hasta alcanzar
una temperatura interna de 74°C (Imagen 1). Se cortaron en porciones de
2x2 cm? y se codificaron individualmente con un digito de tres niimeros
aleatorios.

Los resultados obtenidos se analizaron utilizando el paquete de software
SPSS version 22.0 (SPSS Inc., Chicago, IL). Se realizé un analisis ANOVA
de una via para analizar el efecto de la cereza y la nuez pecana como ingre-
diente en diferentes proporciones frente al control. Las diferencias entre
grupos se analizaron mediante el Test de Tukey’s HSD con un nivel de
significaciéon p < 0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

El anélisis de preferencia de las hamburguesas crudas y envasadas en skin
elegidas como primera opcién (Figura 1), mostraron diferencias significati-
vas. Se observa que la primera opcién de preferencia de hamburguesas de
cabrito con cereza en diferentes proporciones frente al control (Figura 1A)
fueron estadisticamente diferentes (p < 0,001). Igualmente, en la Figura 1B,
se observaron diferencias significativas en la primera opcién de preferen-
cia de hamburguesas de cabrito con nuez pecana con diferentes proporcio-
nes frente al control (p < 0,05). Estos resultados indican que hay diferencias
visuales entre las hamburguesas de diferentes formulaciones, lo que tiene
un gran interés en la selecciéon del producto en el momento de la compra,
que entre otros atributos tiene en cuenta el color (Garcia-Torres et al., 2016).
En el caso de las hamburguesas con cerezas (Figura 1A), el 66,67% del pa-
nel prefiri6 visualmente las hamburguesas con el porcentaje de cereza mas
elevado (10%) probablemente en relacionado con el color resultado de afia-
dir un alto porcentaje de cereza en la elaboracién de las hamburguesas. Por
otro lado, en el caso de las hamburguesas con nueces pecanas, el 76,19%
del panel entrenado eligié como primera opcién, en igual proporcién, las
hamburguesas control y con nueces pecanas 5% (Figura 1B). La menor pro-
porcién de pecanos en las hamburguesas, por lo tanto, fue la mas parecida
visualmente a las de control.
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En el andlisis sensorial descriptivo de las hamburguesas cocinadas (Figura
2y 3) no revelaron diferencias significativas (p > 0,05) en la mayoria de los
atributos sensoriales evaluados ni en el caso de hamburguesas de cabrito
con cerezas ni con pecanos.

En el caso de hamburguesas de cabrito con cerezas (Figura 2), el panel
detect6 diferencias en los atributos de intensidad de color y de sabor de
la carne (p < 0,001). Nuestros resultados en el atributo intensidad de color
de la hamburguesa cocinada, no se corresponden con los obtenidos por
Campano (2017), en cuyo estudio los catadores no encontraron diferencias
en el color de las hamburguesas de vacuno cocinadas con diferentes formu-
laciones de berenjenas, probablemente el color tendi6 a ser igual después
del proceso de cocinado. Esta discrepancia con nuestros resultados puede
ser debida a que la cereza, tiene mayor pigmentacién la cual se mantuvo
tras el cocinado. Las hamburguesas con el 10% de cereza, mostraron menor
intensidad de sabor a carne, dado que la cereza afadida enmascaré ese sa-
bor. Otros autores no observaron diferencias significativas en los atributos
sensoriales estudiados en hamburguesas de cerdo con cereza (Brodowska
etal., 2017).

Sin embargo, en las hamburguesas con nueces pecanas (Figura 3), las di-
ferencias significativas solo fueron detectadas en el atributo intensidad de
color (p £0,001). Otro autores como Jiménez Colmenero et al. (2003), obtu-
vieron resultados similares en filetes de ternera reestructurados con nueces
afiadidas, donde el panel de expertos valoré positivamente la presencia de
nuez, ya que aunque las puntuaciones de sabor, textura y aceptabilidad
general no eran estadisticamente diferentes de las del control, tendian a
mejorar en presencia del ingrediente.

624



CUSA

IV CONGRESO AGROALIMENTARIO

CONCLUSIONES

Tanto el uso de cereza como de nuez pecana, podria ser una alternativa
como posibles ingredientes en la formulacién de hamburguesas de carne
de cabrito Verato. En la valoracién visual, atil en el momento de la compra,
los panelistas prefirieron las hamburguesas con el 10% de cereza y en el
caso de las hamburguesas con pecano, optaron por las de control y por las
que contenian 5% de pecano, es decir, la hamburguesa con pecanos més pa-
recida al control. En el caso de la valoracién sensorial de las hamburguesas
con cereza, los valores en el atributo color de la carne cocinada, coincidie-
ron con la preferencia visual, esto es, las hamburguesas mejor valoradas
fueron las que contenian un 10% de cereza. En el atributo intensidad del
sabor a carne la mayor puntuacién se obtuvo tanto en la hamburguesa con
cereza al 2% como en las de control. En el caso de las hamburguesas con pe-
canos solamente el atributo intensidad de color de la carne cocinada mos-
tr6 diferencias entre los tipos de hamburguesas, siendo la mejor puntuada
la hamburguesa de cabrito con el 15% de nueces pecanas.

Es necesario seguir investigando para determinar el porcentaje tanto de
cerezas como de pecanos que lleven al acercamiento entre la valoracién
visual en el momento de la compra y la experiencia del producto tras el
cocinado.
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FIGURAS

Imagen 1. Hamburguesas de cabrito con nuez pecana cocinadas en una
plancha doble hasta alcanzar una temperatura interna de 74°C.
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Figura 1. Primera opcién de preferencia de hamburguesas de cabrito de
la raza Verata con diferentes porcentajes de cereza del Valle del Jerte (A) y
con diferentes porcentajes de nuez pecana (B).

Figura 2. Anélisis sensorial descriptivo de hamburguesas de cabrito formu-
ladas con cereza en diferentes porcentajes. Sig, significacion (***: P < 0,001).
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Figura 3. Analisis sensorial descriptivo de hamburguesas de cabrito for-
muladas con nuez pecana en diferentes porcentajes. Sig, significacién (***:
P <0,001).
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