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Quality of frozen coipo meat

RESUMEN

Para establecer el lapso de aptitud de
la carne de nutria conservada por congela-
cién a -18 °C, se trabajo con los cuartos pos-
teriores de 20 animales criados y faenados
en la Facultad de Ciencias Agrarias. Las pie-
zas maduras se acondicionaron individual-
mente en bolsas de polietileno, se congela-
ron y se almacenaron a -18 °C. Al comenzar
el ensayo se reservaron 3 muestras para su
estudio (testigos) y mensualmente y al azar
se descongelaron, a 4 °C, tres piezas. Cada
una fue deshuesada, picada y homoge-
neizada. Los andlisis quimicos realizados por
triplicado fueron: nitrégeno bésico volatil
(N.B.V.), indice del acido tiobar-bitarico
(T.B.A.) y reaccion colorimétrica de Kreiss.
El estudio estadistico consistié en ajustar
diversos modelos, probar su validez, anali-
zando los residuos en cada caso y, en base

ABSTRACT

The later quarters of 20 animals reared
and killed in the Faculty of Science Agrarian,
were used in order to establish the aptitude
lapse of coipo meat storage by freezing at -
18°C. The mature parts, individually
conditioned in polietilene bags, were freezing
and storage at -18°C. At the beginning of the
trial, preserved 3 samples for their study
(witness = time 0), and then, monthly and at
random, 3 parts were defrosted at 4°C. Each
one was boned, minced and homogeniced.
The chemical analysis -made by triplicate-
were: volatile basic nitrogen (N.B.V.),
tiobarbituric acid index (T.B.A.), and Kreiss
reaction. The statistic study consisted in: to
adjust differents models, to prove their validity
(analysing the residues in each case and on
the basis of the adjusted determination
coefficients), to apply the linear simple
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a los coeficientes de determinacion ajusta-
dos, aplicar el andlisis de regresion simple
lineal y probar su significancia. Durante la
conservacion el N.B.V. se incrementa
linealmente, sin superar el maximo de
30 mg%g de carne establecido en el Codigo
Alimetario Argentino; el T.B.A. aumenta en
forma exponencial, presentando una mayor
dispersion de los resultados, cuya tabulacion
se indica en pag. 76. Luego, la carne de nu-
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regression analysis and to prove its
significance. The N.B.V. increase linearly
along the storage, non surpassing the
maximum (established in the C.A.A.) of
30 mg%g of meat. The T.B.A. increase in the
exponential way with the storage, presenting
a greater dispersion of the results, such is
indicated in page 74.So, the coipo meat
storage at -18°C loses its aptitude for
consumption at 6 month by the increase of

tria almacenada a -18 °C, comienza a per-
der su aptitud para el consumo a los 6 me-
ses de almacenamiento por el incremento
de la oxidacion de los lipidos.

the lipids oxidation.
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INTRODUCCION

La congelacién es una tecnologia que permite prolongar la vida util de la carne.
No maodifica su color, sabor, olor o jugosidad después de cocinada. Sin embargo, el
almacenamiento puede afectar desfavorablemente y en forma progresiva el olor y el
sabor (Price, 1976). La oxidacion de los lipidos es una de las causas principales de
deterioro de los alimentos congelados, lo que representa pérdidas econémicas para
la industria alimentaria porque los tornan inaceptables para el consumidor. Ademas
estas reacciones pueden disminuir el valor nutritivo y algunos productos de la oxida-
cion son potencialmente toxicos (Fennema, 1993). Por otra parte, las enzimas ge-
neralmente no son destruidas por el proceso de congelacion, varias de ellas perma-
necen biolégicamente activas hasta temperaturas de -18 °C, por lo que pueden
ejercer acciones nocivas (Hermann, 1977). La carne de nutria posee lipidos
insaturados que son muy susceptibles de sufrir la autooxidacion (Amadio, 1994).

La faena de estos animales se realiza preferentemente en los meses de invier-
no para obtener pieles de calidad, lo que trae como consecuencia una oferta
estacional de la carne. Por ello es necesario conservarla durante periodos prolon-
gados para llegar al mercado a lo largo de todo el afio.

Objetivo:
Establecer el lapso de aptitud de la came de nutria conservada por congelacion a-18 °C.
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MATERIALES Y METODOS

Se trabajé con los cuartos posteriores obtenidos de 20 animales criados y
faenados en el criadero experimental de la Facultad de Ciencias Agrarias. Las pie-
zas enteras (carne con huesos) fueron maduradas a 4 °C durante 6 dias. Se acon-
dicionaron individualmente en bolsas de polietileno de alta densidad; se congelaron
y almacenaron a -18 °C. Mensualmente y al azar se retiraron 3 unidades para su
evaluacion. En el momento de iniciar la congelacion fueron analizadas tres mues-
tras (testigo = tiempo 0). La preparacion de las mismas consistioé en su descongela-
cion a 4 °C durante 24 horas; posteriormente se retiraron los huesos; la carne se
pic6 en una procesadora y se homogeneizo.

Las determinaciones quimicas, que se realizaron por triplicado, fueron:

»  Nitrégeno basico volatil (NBV): por método de Liicke-Geidel (Pearson, 1976)

» Rancidez: por indice del acido tiobarbitdrico (Pearson, 1976) y por reac-
cion colorimétrica de Kreiss (Jacobs, 1958)

El andlisis estadistico aplicado a los resultados obtenidos consistio en ajustar
diversos modelos, probar su validez, analizando los residuos para cada caso (Steel,
1988). En base a los coeficientes de determinacion ajustados, se aplico el andlisis
de regresion simple lineal y se probd su significancia.

RESULTADOS Y DISCUSION

Las determinaciones quimicas realizadas se expresan en la siguiente tabla.

Tiempo de NBV mg N,%g carne ~ TBA mg Malonaldehido%g de  Kreiss

conservacion came
(meses) (valores promedio) (valores promedio)
0 17,87 0,212 -
1 16,24 0,310 -
2 16,44 0,741 -
3 16,92 0,683 -
4 17,28 0,555 -
5 17,62 0,680 -
6 18,01 0,765 -
7 18,23 0,901 -
8 18,88 1,038 -
9 18,71 0,955 -
10 18,89 1,085 -
11 19,28 1,138 +-
12 19,51 2,660 ++

NBYV, TBA y Kreiss durante la congelaciéon de carne de nutria.
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M.B.V.y T.B.A. en funcién del tiempo de conservacion. Ambas graficas corres-
ponden respectivamente a los modelos analizados.

® TBA ——TBA interp.

1957 e NBV —NVBinterp.

NBV (mg N2%g carne(valores promedio)

TBA (TBA MA/Kg carne (valores promedio)

©o 2 4 s s  w© n oz 4 s s 10 1
Tiempo de conservacion (meses) Tiempo de conservacién (meses)

» Losvalores de NBV indican que éste se incrementa a lo largo del almace-
namiento, sin superar el maximo de 30 mg%g permitido por nuestra legis-
lacion (C.A.A., 1996).

» Elindice de TBA también aumenta durante la conservacion, presentando
mayor fluctuacion que el anterior. Cuando su valor supera 1,1 la reaccion
de Kreiss comienza a ser positiva.

» Al probar los modelos lineal, potencial y exponencial a los datos obtenidos,
las pruebas de ajuste indicaron que para el NBV el lineal, y para el TBA el
exponencial, fueron los mejores, dado que presentaron los mas altos co-
eficientes de determinacion.

»  Aplicado el andlisis de regresién simple lineal a los valores de NBV y la transfor-
macion doble logaritmica en el TBA, se obtuvieron los siguientes resultados:

Determinacion a b Sa Sh R?
N.B.V. 0.30234* 16.035** 0.0152 0.1119 0.98
T.B.A. 1.12975** 0.38243* 0.0221 0.1629 0.75

**  para % = 0.01
*  para % = 0.05

CONCLUSIONES

El lapso de aptitud de la carne de nutria congelada y conservada a
- 18 °C es de seis meses; a partir de ese momento comienza a
incrementarse la oxidacion de los lipidos.
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