RESUMEN:

Para la industria carnica es fundamental disponer de herramientas que permitan determinar
cuales son las demandas de los consumidores, qué aspectos sensoriales valoran mas y cuales
son los atributos extrinsecos que determinan la eleccion de un producto cérnico y la repeticién
de compra. Ademas, disponer de sistemas de gestidon basados en la prevencidn para anticiparse
a los problemas que ocasiona la pérdida de calidad de los productos es crucial para la
sostenibilidad de una empresa.

La presente tesis doctoral se ha centrado en i) desarrollar un sistema de gestion de calidad
de productos carnicos, que integre la evaluacidon sensorial y estudios de opinion de
consumidores, para que las empresas de elaboracidon de productos carnicos puedan conseguir
la maxima satisfaccion del consumidor de forma mantenida; ii) determinar las herramientas mas
adecuadas para la evaluacién sensorial y para identificar necesidades y expectativas de los
consumidores; iii) identificar los atributos intrinsecos y extrinsecos que mas valoran los
consumidores en diferentes productos carnicos y cémo afectan a su percepcion.

En el capitulo | se desarrollé un referencial centrado en la gestidn de calidad sensorial y no
sensorial de productos cdrnicos, con enfoque en la satisfaccion continuada del consumidor,
tomando como base de partida el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC) y los elementos comunes de diferentes normas internacionales. Este referencial incluye
los requisitos necesarios para la implementacién de un sistema de gestion que integra al
consumidor en la gestion de la calidad y, por lo tanto, dentro de la toma de decisiones de la
organizacién.

El capitulo Il se centrd en identificar los atributos mas valorados por los consumidores de
productos carnicos y en determinar métodos de evaluacidon sensorial y de estudios con
consumidores de aplicacidn en el sector carnico. En la revisién bibliogréfica llevada a cabo se
concluyd que “sabor”, “textura”, “apariencia”, “color” y “olor” son atributos de naturaleza
intrinseca muy relevantes en la aceptacién de productos carnicos. Entre los atributos
extrinsecos, destacaron “precio”, “origen” y “método de produccion”, siendo también relevante
el factor “saludable”. En relacion con los métodos de analisis sensorial y las técnicas de opinidn
del consumidor, se utiliza una amplia variedad de metodologias, manteniéndose el empleo de
técnicas clasicas (como el Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA)), junto a otras mas novedosas
(como la técnica Check-All-That-Apply (CATA)), combindndose técnicas cualitativas (como Focus

Group o Asociacidn de Palabras) con las cuantitativas.

En este capitulo se incluyeron trabajos de investigacion centrados en el empleo de diferentes
metodologias de analisis sensorial y de estudio de opinién de consumidores, como herramientas
para determinar la percepcién, opinidn y preferencias de diferentes productos carnicos. En
primer lugar, se estudié la percepcién de grasa y otros parametros de calidad en carne picaday
"Burger meat". Los resultados indicaron que los consumidores espaioles sobrestimaban el
contenido de grasa en la carne picada. También se concluyd que la mayoria de la poblacién no
percibia diferencias de grasa de +2% en albdndigas. Para los consumidores, los atributos de
“olor”, “apariencia” y “contenido de grasa” destacaron frente a otros. En otro estudio realizado
mediante encuesta online sobre los atributos que afectan la eleccion de carne picada y
hamburguesas, los consumidores destacaban “precio”, “fecha de caducidad”, “color”,
“apariencia”, “tipo de carne” y “origen”, como parametros mas relevantes. Aunque valoraban
el bienestar animal y la produccién organica, estos aspectos no eran prioritarios. Los
consumidores preferian productos de Espafia frente a los de Irlanda o Argentina, y priorizaban



etiquetas de bienestar animal sobre envases sostenibles. También optaban por los productos de
precio mas bajo. El uso combinado de técnicas cualitativas y cuantitativas demostrd ser una
herramienta clave para entender mejor las preferencias de los consumidores.

Por ultimo, se llevé a cabo un estudio para evaluar el efecto del contenido en grasa y el tipo
de carne empleado (vaca o afojo) en la elaboracién de “Burger meat”, a través de analisis
instrumental de color, imagen, textura y de evaluacidn sensorial. El nivel de grasa afecto al
parametro de dureza, mientras que el tipo de carne afecté al color medido. En la evaluacion
sensorial se concluyé que los productos elaborados con carne de vaca, independientemente del
nivel de grasa, obtuvieron los mejores resultados para aceptacion global y mejor evaluacion del
color. Los analisis realizados mostraron una buena correlacidn entre las medidas instrumentales
y la evaluacion sensorial.

Los contenidos de la presente tesis doctoral son de aplicacion directa en las industrias del
sector cdarnico y su aplicacidon permitird mejorar la calidad de sus productos y diferenciarse en
un mercado altamente competitivo.



