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Evaluacion del color, las propiedades
texturales y sensoriales de salchicha elaborada
con carne de babilla (Caiman Crocodilus Fuscus)

Evaluation of the color, texture and sensory
properties of sausage made with spectacled
caiman meat (Caiman Crocodilus Fuscus)

ABSTRACT

In the present investigation, 10 tails from spectacled caimans (Cai-
man crocodilus) 2 Kg each, packed under vacuum at-20 ° C and
stored for 8 days were used. A sausage was made with the lean
meat and was evaluated by color, texture and sensory quality to
observe freshness, conduct a sensory analysis and texture profile
analysis (TPA). The color parameters were L*= 65.04, a*=-0.98
and b*= 0.98. Because of the high brightness it is considered a
type of white meat. A cut strength measurement of 7.67 Kgf was
obtained by Warner Bratzler method, which is considered as
intermediate tenderness. The sausage was very well received by
evaluators for taste. The TPA results of hardness, adhesiveness,
springiness, cohesiveness, gumminess and chewiness were 2.01
N, j-8.53,0.830.74, 14.71 N and 12.26 N respectively, showing
that spectacled caiman meat has good quality for the production
of meat emulsions and, as the cooking loss percentage was 5.9%,
also has good stability.

Key words: Spectacled caiman meat, color, texture, sensory
analysis.

INTRODUCCION

La malnutricién y la subnutricién es un problema que
afecta especialmente a los paises subdesarrollados, esta en-
fermedad es tan grande que segun las cifras presentadas por
la Organizacién para la Agricultura y la Alimentacién (FAO),
en el periodo entre 2011 y 2013, en Colombia habian apro-
ximadamente 5,1 millones de personas en estado de desnu-
tricién, siendo las poblaciones pobres, especialmente en las
zonas rurales, las mas vulnerables a este problema donde por
lo general el consumo de proteinas necesarios para el buen
funcionamiento del cuerpo no se alcanza (1). Otro aspecto
importante, es que actualmente las personas se preocupan
mucho més por la composicién de los alimentos que con-
sumen, y en general buscan productos que contengan una
buena fuente de proteinas y que ademds sean bajos en grasa
y colesterol, esto hace que se busquen nuevas alternativas
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que nos permitan suplir estas necesidades (2), aqui entran en
juego las llamadas carnes exdticas las cuales cada dia aumenta
su consumo a nivel mundial. La carne de la babilla también
conocido como caimédn de anteojos (Caimdn Crocodylus
Fuscus), procedente de zoo-criaderos se presenta como una
nueva alternativas que aparecen en el mercado, dado que es
una carne que tiene un alto potencial nutricional, bajos niveles
de grasa y alta proporcién de 4cidos grasos poli-insaturados a
diferencia de los animales domésticos comtnmente utilizados
para la alimentaciéon humana (3). La carne de babilla es rica
en proteinas y acidos grasos poliinsaturados; con un sabor
parecido a la carne de bagre lo que la hace muy apetecida
en paises como Tailandia, Australia, Alemania, Francia y gran
parte de Asia, donde la carne de reptil es muy apetecida (4).

Colombia, seglin Andrés Valencia Pinzon, gerente general
del ICA, estd en capacidad de producir 150.000 kg de carne
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de babilla anualmente en los zoo-criaderos que funcionan de
manera oficial en el pais (5) estos centran su enfoque en la
piel de la babilla dado a la importancia que representa para la
industria marroquinera, empleando la carne de babilla prin-
cipalmente como fuente de proteina para la alimentacién de
los animales mds pequefios, como ingrediente de alimentos
concentrados para animales, y en muchos casos, arrojada a las
vertientes hidricas, lo que causa un gran deterioro del medio
ambiente. Por lo anterior, es necesario establecer buenas
practicas de manufactura en el proceso de obtencién de la
carne a fin de garantizar su calidad final y poder aprovecharla
de manera comercial e industrial (6).

El presente trabajo tuvo como objetivo, caracterizar la
carne de babilla (Caiman Crocodylus Fuscus) en cautiverio, en
cuanto a textura y color y elaborar una emulsién carnica tipo
salchicha y ver el grado de aceptabilidad.

MATERIALES Y METODOS

Se emplearon 10 animales con un peso promedio de
15 kg obtenidos del zoo-parque los caimanes, ubicado en el
municipio de Buenavista, Cérdoba (Colombia). Se sacrificaron
através de unainsensibilizacién con un golpe contundente en
el crdneo, luego se realizé la extraccion de la sangre, corte de
la cabeza y se procedi6 a retirar la piel de manera manual. En
el desuello se separd la piel del animal realizando incisiones
alrededor del cuello y extremidades, y a lo largo del lomo desde
la nuca hasta la cola aprovechando asi la piel del vientre que
resulta ser la mds suave de todo el animal. Posteriormente se
retiraron las reservas de grasay por ultimo la cola, descartando
el resto de las partes. Las 10 colas de babilla, cada una de 2
kg, fueron empacadas en cavas con Gel Pack para garantizar
la cadena de frio hasta llegar a las instalaciones de la Univer-
sidad de Cérdoba, se deshuesaron descartdndose los huesosy
empacando la carne al vacio para posteriormente almacenarla
a una temperatura de -20 °C, para posteriormente hacer la
caracterizacion respectiva.

Color
Para la determinacion de color se utilizé el colorimetro
Marca Huntelab ColorFlex EZ Spectrophotometer y se realizé
la medicién de los pardmetros de color empleados en la meto-

dologia CIELAB, por medio de L*: luminosidad (negro- blanco),
a* (verde -rojo), b* (azul-amarillo), método planteado por la
Commission Internationale de I'Eclairage (CIE). Para esto se
tomaron muestras en triplicado con un corte rectangular, apro-
ximadamente 4 cm de largo por 2 cm de ancho y un espesor
de 1 cm, obtenidas de las colas de las babillas.

Andlisis de terneza

Para el andlisis de terneza de la carne de babilla se em-
pleé un texturémetro marca TA-Tx plus Micro System Stable,
utilizando la cuchilla Warner-Bratzler. Se utilizaron muestras
rectangulares con medidas aproximadas a 8 cm de largo, 1
cm de ancho y 1 ¢cm de espesor; obtenidas de colas de las
babillas, estas se colocaron en el texturémetro, que usé 30
% de compresién, Tmm/segundo de velocidad y una fuerza
de 20 gf (7, 8).

Elaboracién de salchicha de carne de babilla

Se realizd la formulacién de la salchicha (tabla 1). El
producto fue elaborado de la siguiente manera: Se inicié
con la molienda de la carne de babilla, la cual se utilizé
semicongelada, posteriormente se buscé una reduccién de
tamafio més fino mediante el empleo del cutter, agregdndole
simultdneamente la sal nitrificada, a fin de liberar las proteinas
miofibrilares, los fosfatos y todas las especias y condimentos
(tabla 1). Luego se agregé la mitad del hielo y se continué
picando hasta afinar bien la carne, a una temperatura de 6
°C. Se aumentd la velocidad del cutter a fin de obtener una
pasta mas homogénea. Se agregé la grasa de cerdo molida,
posteriormente el almidén y el resto del hielo hasta llegar a
una temperatura de 10 a 12 °C. Seguidamente se procedié a
embutir la salchicha, para lo cual se empled tripa artificial en
base a coldgeno; se realiz6 el porcionado en unidades de 80
g aproximadamente, y finalmente, se continué con el proceso
de escaldado a una temperatura de 72 °C, durante 40 minutos.
Transcurrido este tiempo, se realizé un choque térmico a una
temperatura de 4 °C a las salchichas y finalmente se llevé al
horno para realizar el proceso de ahumado, para el cual se
empled un subproducto conocido como “aserrin”, que facilita
grandemente el manejo del fuego y confiere la posibilidad de
maniobrar con el humo (8, 9).

TABLA 1

Formulacion de la salchicha de carne de babilla.

Ingredientes

Carne de babilla
Sal nitrificada
Fosfato
Ajo en polvo
Cebolla en polvo
Condimento de salchicha
Comino
Nuez moscada
Realzador de sabor
Hielo
Grasa de cerdo
Humo liquido
Almidon

Cantidad (g)

3204
74,0
16,02
16,02
53,4
53,4
21,36
5,34
534
1368
462
534
106,8
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Determinacion de la estabilidad de la emulsion
Se obtuvo mediante el calculo de pérdidas por coccion,
para lo cual se tom6 el peso de las salchichas una vez es-
tuvieron moldeadas, siendo este el peso inicial; y se tomé
como peso final, el peso de las salchichas una vez estuvieron
escaldadas (9).

Andlisis de perfil de textura (TPA)

Para el andlisis de TPA de las salchichas de carne de babilla
se empled un texturémetro marca TA-Tx plus Micro System
Stable. Se utilizaron muestras con medidas de 2 cm de largo
y 2,5 cm de didmetro; estas se colocaron en el texturémetro,
que us6 30 % de compresién, Tmm/segundo de velocidad y
una fuerza de 20 gf (9, 10).

Andlisis de color en la salchicha de carne de babilla

Para la determinacién de color se utilizé el colorimetro
marca Huntelab ColorFlex EZ Spectrophotometer y se realizé
la medicién de los pardmetros de color empleados en la meto-
dologia CIELAB, por medio de L*: luminosidad (negro- blanco),
a* (verde -rojo), b* (azul-amarillo). Se tomaron muestras con

un corte circular, aproximadamente 4 cm de didmetro y un
espesor de 0,5 cm. En todos los casos anteriores, las pruebas
se realizaron a una temperatura ambiente (25 °C), tomando
3 réplicas de cada experimento (9).

Andlisis sensorial
Para el andlisis sensorial se utiliz6 una escala heddnica
con las palabras me gusta mucho, me gusta moderadamente,
ni me gusta ni me disgusta, me disgusta moderadamente, me
disgusta mucho. Se escogieron 44 personas no entrenadas con
el fin de evaluar el nivel de agrado de la salchicha de babilla (9).

RESULTADOS

Los pardmetros de color CIELAB en la carne de babilla se
presentan en la tabla 2. El pardmetro L* representa la lumi-
nosidad de color (L*= O rendimientos negro y L*= 100 indica
blanca), en este trabajo L* fue de 65,04+1,4. La posicién entre
rojo y verde (a*, valores negativos indican verde mientras
valores positivos indican rojo), este valor fue de -0,98+0,63;
y su posicién entre amarillo y azul (b*, valores negativos in-
dican azul y valores positivos indican amarillo), este valor fue

TABLA 2

Parametros de color CieLab de la carne de Babilla.

Color Resultado
L* 65,04 + 1,43
a* -0,98 + 0,63
b* 10,98 + 1,42
C 10,88 + 1,37
h 96,71 + 2,60
FIGURA 1
Resultado de terneza de la carne de babilla.
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de 10,98+1,42.

Los resultados de terneza de la carne de babilla se pue-
den observar en la figura 1, donde se reportan los datos de
fuerza de cizalla para cada muestra en Kgf. De esta manera el
valor promedio de fuerza de corte de la carne de babilla fue
7,67+0,27 Kgf. Con este resultado y de acuerdo a la clasifica-
cion de Warner Bratzler (FCWB), esta carne puede considerarse
como una carne de terneza intermedia ya que el valor de fuerza
de cizalla se encuentra en este rango 6 < 7,67 < 9,0 Kgf (11).

Como se observa en la tabla 3, la estabilidad de la emul-
sion EE representada por la pérdida de jugo en cuanto al
contenido acuoso fue de 5,89%, Ramos et al., (12), asi como
Alvarez et al., (13) encontraron porcentajes de pérdida entre
un 2y 3% con carnes de vacuno y porcino respectivamente.

Los resultados del andlisis de perfil de textura (TPA) en la
salchicha (tabla 4), reflejan que el producto terminado presen-
té una menor dureza que la carne, esto se debe principalmente
al procesado realizado, para el caso de la fracturabilidad este
pardmetro no arrojé ningun resultado ya que el producto du-
rante las fases de compresion no alcanzé a fracturarse. En el
caso de la adhesividad vemos que la salchicha no es adhesiva
puesto que su valor resulté negativo, es decir, no se necesita
realizar trabajo para separarse después de la compresion.

En la tabla 5 se observan los pardmetros de color de la
salchicha de carne de babilla.

De las 44 personas encuestadas en la escala hedénica para
evaluar el agrado de la salchicha de babilla, 54,5% expresaron
que el producto les gusté mucho, mientras que 36,3% opinaron

que la salchicha les gustaba moderadamente y 9,09% expreso
que ni le gustaba ni les disgustaba y ninguna opté por las op-
ciones de me disgusta moderadamente y me disgusta mucho.

DISCUSION

La carne de babilla presentd un valor del luminosidad
L*= 65,04 por lo que puede ser considerada como blanca, ya
que este valor nos da informacién de la coordenada negro/
blanco, es decir que posee una elevada claridad, lo cual podria
deberse al mayor contenido de fibras blancas (14). Si se observa
el valor de a*= -0,98+0,63 el cual representa la coordenada
verde/rojo, podemos notar que este se encuentra muy cercano
al cero en el circulo cromatico, sin embargo; éste pardmetro
es bastante elevado, esto lo podria estar presentando porque
existe diferencia en las zonas donde se toman las muestras
para el andlisis y afecta los resultados, ya que la babilla es un
animal de sangre fria por lo que sale a tomar el sol y esto hace
que se afecte la coloracidn de la piel que estd expuesta a este,
el efecto en la fisiologia del animal podria afectar la coloracién
de la carne en la zona donde se expone al sol (4), se puede
notar que este tipo de carne se aleja del color rojo, por lo se
puede inferir que el contenido de mioglobina es bajo, dado
que esta proteina es la responsable en 90 % del color rojo de
la carne bovina.

En cuanto al pardmetro b*= 10,98 se puede ver que esta
relativamente cerca del centro del diagrama cromético, sin
embargo, se encuentra buscando hacia el color amarillo. Se
puede observar en los valores de L*, a* y b*, que no estdn tan

TABLA 3

Pérdidas por coccidn en salchichas de babilla.

Andlisis Peso inicial (g)

Estabilidad 3598

Peso final (g) Pérdidas por Coccién (%)

3386 5,89

TABLA 4

TPA de salchichas de diferentes animales.

Tipo de salchicha Dureza Elasticidad Cohesividad Gomosidad
Babilla 2,01 0,83 0,74 14,71
Atln* 24,60 0,923 0,773 19,01
Pavo** 2,50 0,64 0,45 ND
Pollo*** 211 0,70 0,52 ND
Fuente: *Esta investigacion **Granados y cols., 2013. ***Cortes y cols., 2010
TABLA 5

Parametros de color de la salchicha de carne de babilla.

Color
L*
a*
b*

Resultado

73,47 + 0,04
1,85+ 0,32
13,46 £ 0,17
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marcados hacia un lado o hacia el otro sino que mas bien hacia
el centro del circulo cromético, donde predominan los colores
grises, eso se ve reflejado el valor de croma C= 10,88 el cual
describe lo llamativo o lo apagado de un color, tan cerca estéd
el color ya sea al gris o al matiz puro, los colores en el centro
son grises (apagados o sucios) y conforme avanzamos hacia la
periferia se vuelven mas saturados (vivos o limpios), el croma
también se conoce como saturacién.

Los valores de terneza de las carnes son muy variables
de una especie a otra y entre la misma especie, debido a que
estan influidos por factores como la alimentacién, la edad y el
manejo del animal, pero pueden ser optimizados por el manejo
que se le dé a la canal durante su faenado y almacenamiento,
lo que mejora su calidad sensorial, es decir, que se produce
una disminucién de la resistencia al corte Vasquez y cols., (11)
determinaron la fuerza de cizalla en carne de res (5,17 Kgf),
cordero (4,7 Kgf), emu (2,3 Kgf), avestruz (1,4 Kgf), ciervo (1,3
Kgf) y jabali (2,3 Kgf) y compardndola con la obtenida en esta
investigacién se observé que la de babilla es més dura (7,67
Kgf) y muy similar en la textura a la carne de pollo (7,81 Kgf).

Comparando el TPA de la salchichas de babilla con salchi-
chas de attin, pavo y pollo, se puede ver que las caracteristicas
de las primeras son muy similares a las reportadas por Cortesy
cols., (15), para salchichas de pavo y pollo en cuanto a dureza
y elasticidad difiere un poco de las de babilla en la cohesividad,
en la cual es muy parecida a la reportada por Granados y cols.,
(16); si se observa la gomosidad de la salchicha de babilla es
similar a la de la salchicha de atun, para este parametro no se
encontraron reportes en la salchichas de pavo y pollo tabla 4.

Se evidencia en la tabla 5 que la salchicha de babilla en
comparacion con la carne de babilla presenté un aumento
en la luminosidad, la cual pasé de 65,04+1,43 a 73,47+0,04
notdndose en el producto terminado, el cual fue una salchi-
cha muy blanca. El pardmetro a* para el caso de la salchicha,
presentd una leve inclinacién hacia el rojo lo que se puede
presentar por la adicion de nitritos que les acentta el color
a los productos carnicos. El valor de b* también presenté un
pequefio aumento hacia la coordenada amarilla.

Joya y Bustacarra (2) elaboraron tres productos cérnicos
(chorizo, longaniza y hamburguesa), con un 100% de carne
de babillay los evaluaron sensorialmente, los resultados de la
encuesta de aceptacion de los productos fueron satisfactorios
ya que en términos generales fue de agrado. Alarcén y cols.
(3) analizaron sensorialmente dos productos cdrnicos (jamén
de alta inyeccién y costillas ahumadas) elaborados con base
en carne de babilla (color, textura, olor, sabor), se utilizaron
consumidores no entrenados y se realizaron 400 evaluacio-
nes para establecer el grado de aceptacidn. Estos productos
presentaron altos niveles de aceptacién (99%) para las carac-
teristicas de textura, sabor y olor a diferencia del color, lo cual
se atribuy6 al color pdlido caracteristico de la carne de babilla
que contrasta con el color tipico de los productos cdrnicos
de res y de cerdo, se asocié normalmente por el consumidor
a productos carnicos con atributos de frescura y salubridad.

De acuerdo con esto, podemos ver que las personas que
aceptaron comer el producto en su mayoria les gusté mucho
(54,5%), por lo que puede existir un nicho de mercado al
que se le pueden ofrecer este tipo de producto derivado de
la carne de babilla.

CONCLUSIONES
La carne de babilla presenta unos parametros de color en
la escala CIELAB, que muestran que es bastante blancay muy
parecida a la carne de pollo y de pescado en lo relacionado con

el color. Se considera como una carne de terneza intermedia
ya que el valor de fuerza de cizalla se encuentra en este rango
6,0 < 7,67 < 9,0 Kgf, de acuerdo a la clasificacién de Warner
Bratzler (FCWB).

La emulsidn tipo salchicha elaborada con carne de babilla
presentd una buena estabilidad, ya que las pérdidas por coc-
cién no alcanzaron el 6%, y los pardmetros TPA se encuentran
dentro del rango normal para las salchichas. Presenté una
buena aceptacién ya que 65% de los encuestados les gustaria
consumir el producto y en la prueba de escala heddnica tuvo
muy buena aceptacién en cuanto al sabor, ya que 54,5% de
los encuestados les gusté mucho el producto.

RESUMEN

En la presente investigacién, se utilizaron 10 colas de
babilla (Caiman crocodilus) de 2 Kg cada una, empacadas al
vacio a -20 °C y almacenadas durante 8 dias. Con la carne
magra se elaboré una salchicha a la cual se le evalué el color,
la textura y la calidad sensorial para observar su frescura y a
una salchicha elaborada andlisis sensorial y un andlisis de perfil
de textura (TPA). Los parametros de color fueron L*= 65.04,
a*=-0.98y b*=0.98, por lo que se considera un tipo de carne
blanca lo cual estd determinado por la alta luminosidad, se
obtuvo una fuerza de corte con cizalla Warner Bratzler de 7,67
Kgf que se considera como de terneza intermedia. La salchicha
elaborada presenté muy buena aceptacién por parte de los
evaluadores en cuanto a su sabor, en el TPA los resultados de
dureza, adhesividad, elasticidad, cohesividad, gomosidad y
masticabilidad fueron 2,01 N, -8,53j, 0,83, 0,74, 14,71 Ny
12,26 N respectivamente, evidenciando que la carne de babilla
presenta una buena calidad para la elaboracién de emulsiones
cdrnicas, ademds, presenta una buena estabilidad debido a que
el porcentaje de pérdidas por coccién fue de 5,9 %.

Palabras clave: Carne de babilla, color, textura, analisis
sensorial
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