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INFLUENCIA DE LA REUTILIZACION DEL ACEITE DE CONFITADO DEL CORDERO LECHAL
EN LOS ATRIBUTOS SENSORIALES
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Los consumidores no percibieron diferencias en el
sabor del aceite, olor del aceite, la aceitosidad en
general y la apreciacién global al consumir corde-
ro lechal confitado. Sin embargo, fue mejor valo-
rado el color del lechal confitado con aceite reuti-
lizado. El aceite reutilizado cumplié la normativa
de porcentaje de compuestos polares.

Palabras clave - grasa, Ojinegra, aceite.

INTRODUCCION

Durante las ultimas décadas, la crisis del sector ovino
ha causado una reestructuracion cuyas consecuen-
cias han sido un descenso tanto en el nimero de ex
plotaciones ovinas como de cabezas de ganado. En
este mismo periodo, se ha registrado un incremento
en los precios de los insumos, mientras que el precio
del cordero se ha mantenido y el consumo de carne
per capita ha descendido notablemente, al igual que
los margenes de los ganaderos de ovino. Es por ello
que su futuro parece cada vez mas directamente
rela-cionado con la explotaciéon de razas autoctonas y
con la obtencion de productos diferenciados y de alta
ca-lidad obtenidos de ellas [1]. En Espana, la
produccion  carnica de algunas razas ovinas
autdctonas se limita, casi exclusivamente, a la venta
de carne fresca. Sin embargo, las nuevas tendencias
del mercado fomen-tan la diversificacion de los
productos como medio para aumentar la cuota de
mercado y las rentas. Ante esta situacion, se plantea
la posibilidad de comercia-lizar nuevos productos
(diversificar) para aumentar la cuota de mercado vy
las rentas de los productores.

Dentro de la diversificacion de productos de origen
o-vino encontramos el lechal confitado. El confitado
es el método de conservacion que resulta de cocinar
du-rante mucho tiempo a fuego muy lento unos
alimen-tos en grasa. El objetivo de este estudio fue
estudiar la influencia de la reutilizacion del aceite de
confitado del cordero lechal en los atributos
sensoriales.

MATERIALES Y METODOS
Se procedid a confitar 4,5 kg de cordero lechal de ra-
za Ojinegra de Teruel. Las canales de lechal habian si-
do previamente despiezadas y troceadas. El aceite u-
tilizado tanto para confitar como para envasar ha si-
do aceite de oliva virgen extra del Bajo Aragon. La
temperatura de confitado se fij¢ en 80°C y el tiempo
de confitado fue de 2 horas, mas 20 minutos a 95°C.
Se les sirvieron a los consumidores (19 consumidores,
24-62 anos (media: 41 anos + d.e. 10 anos, 42 %
hombres y 58 % mujeres) dos porciones de la misma

gripoll@aragon.es

www.cytacesia.com

pieza de lechal (costillar, pierna o espalda) una de e-
llas confitada con aceite nuevo y otra confitada con
aceite reutilizado 4 veces. Se pidid que se valoraran
del 1 al 4 (No me gusta nada, no me gusta, me gusta,
me gusta mucho) los siguientes atributos: Color ex
terno, Olor del aceite, Sabor del aceite, Aceitosidad vy
Valoracion global. Los resultados se analizaron por
medio del test de x2.

El porcentaje de compuestos polares en los aceites re
utilizados se determind usando un analizador de com-
puestos polares (Testo 720). Se analizaron aceite
nuevo, aceite usado como liquido de gobierno, aceite
usado dos veces y aceite reutilizado cuatro veces pa-
ra confitar.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se observo una relacion significativa (P = 0,019) entre
la reutilizacion del aceite de confitado vy la apreciacion
del color externo de las piezas. A la mayor parte de
los consumidores les gusta mucho el color externo
tanto con el aceite nuevo o usado (60 %). Sin
embargo, un 40 % declard que no le gusto el color ex
terno usando aceite nuevo frente a un 15 % que no le
gusto el color debido al aceite reutilizado. Finalmente,
al 20 % le gustd mucho el color cuando se empled a-
ceite reutilizado. No hubo una relacién entre el uso
del aceite y otros atributos como sabor del aceite,
olor del aceite, la aceitosidad en general y la aprecia-
cion global

La reutilizacion del aceite estd regulada por la legis-
lacion [2]. En esta orden se limita el porcentaje de
compuestos polares presentes en el aceite (25 %), El
porcentaje de compuestos polares fue de 4 en el caso
del aceite sin usar, de 8 en el aceite reutilizado 2 ve-
ces y de 12 reutilizado 4 veces

CONCLUSIONES
Las implicaciones mas importantes del trabajo deben
aparecer muy resumidas en esta seccion. Intentar no
usar esta seccion como un resumen de la discusion.
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