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Figura [. Carne de afiojo en bandeja con atmésfera modificada.

Este problema es mas patente en la venta de carne
embandejada puesto que al filetear la carne y expo-
nerla al publico, factores como el oxigeno o la luz
comienzan a deteriorar la apariencia y el color de la
carne. Para evitar esto, el uso de atmosferas modifi-
cadas se ha convertido en un hecho cotidiano.
Numerosos estudios sobre la vida Gtil de la carne se
han ocupado de la mediciéon del color de la misma
midiendo ciertas variables como la luminosidad o la
saturacion de la carne con aparatos como los colori-
metros u otros. Si bien estas variables son muy inte-
resantes y objetivas, el uso de aparatos nos aleja de
cémo ven o valoran esa carne los consumidores.

En este articulo, analizamos con un colorimetro, a lo
largo de ocho dias, el color de carne de anojo refri-
gerada a 4°C y envasada en bandeja con atmosfera
modificada (80% O2;20% CO2). Al estudiar el color
se miden dos variables: la luminosidad y la saturacion.
A mayor luminosidad, mas clara es una carne. A
mayor saturacién, mas vivo es el color (Figura I).
También se pidié que los consumidores evaluaran la
carne cada dia y dieran su opinion sobre la apariencia
de esta carne. Esta evaluacion visual de los consumi-

dores se registré como una nota del | al 5 donde 5
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La conservacion de la carne fresca siem-
pre es motivo de preocupacién y de
esfuerzo de mejora, tanto por los proble-
mas sanitarios que conlleva una carne
deteriorada como por las pérdidas eco-
némicas que supone el no llegar a reali-

zar la venta porque el aspecto de la carne

| no es el que el consumidor espera o

desea. [Figura 1).

Figura 2. La misma carne con un dia de exposicion (izquier-
da) tiene un color mds vivo (mds saturacién) que después de
varios dias (derecha) con un color apagado.

era una carne roja y brillante y | era una carne
marron y apagada. (Figura 2)

Como se aprecia en la Figura 3, la evolucién de
la carne hace que la nota dada por los evalua-
dores disminuya con el tiempo de 5 al durante
los 8 dias de exposicion en vitrina. Se aprecia
que la saturacion de la carne disminuye, adqui-
riendo ésta un color apagado. La luminosidad
de la carne, sin embargo, permanece constante,

incluso aumentando algo los ultimos dias.
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Figura 3. Evolucién en el tiempo de la nota de los consumi-
dores, la luminosidad y la saturacion.
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