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1. EVALUACION SENSORIAL POR EL COMITÉ DE 

EXPERTOS EN EL VII CONCURSO DE LA CHISTORRA 

DE NAVARRA. 

 

1.1 FASE DE PRESENTACION (CHISTORRA CRUDA) 

 

En una primera prueba sensorial, de las 51 piezas presentadas, cada uno de los 

cinco grupos de catadores eliminó 2 chistorras de las diez que tenían que evaluar por su 

aspecto crudo, excepto un grupo de catadores que eliminó tres candidatas de las once 

que debían evaluar. Así pues; 40 chistorras pasaron a la segunda fase que consistía en 

una evaluación sensorial del producto cocinado.  

La evaluación se realizo asignando una nota para el conjunto del producto y no 

para los atributos por separado, por tanto, no se ha podido analizar la existencia de 

relación entre las medidas de color en crudo y dichos atributos sensoriales. Si hubiese 

sido así podríamos haber analizado la importancia que tiene el color en la percepción de 

calidad del comité.  

 

1.2 FASE DE EVALUACION DE LA CHISTORRA COCINADA 

 

Las 40 chistorras que superaron la evaluación visual en crudo se cocinaron y se 

evaluaron sensorialmente. Hubo cinco grupos de cata, formados por 3 catadores cada 

uno. Cada grupo de cata evaluó ocho chistorras, pasando a la final las dos chistorras de 

cada grupo que presentaron una puntuación total mayor. En cuanto las variables 

sensoriales analizadas, las chistorras que pasaron a la final presentaron una mejor 

textura, aroma, sabor y color del producto cocinado, y una menor presencia de ternillas 

(colágeno) (p<0,001). También presentaron una mayor nota de color visual del producto 

crudo (p<0,05) (Tablas 1 y Figura 11 ).  
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Previo al estudio de los perfiles “elaborador” y “no elaborador” hubo un intento 

de comparar los catadores según su perfil profesional: cocineros, carniceros, periodistas 

y técnicos. En este caso no hubo diferencias entre grupos, los perfiles no afectaban a la 

percepción y valoración.  

 

Tabla 5: Media y errores típicos (ES) según el perfil profesional (no elaboradores y elaboradores) de los 
atributos de la fase final. 

  Grupo de catadores   

  Elaboradores No elaboradores Significación  

  media ±ES media ±ES   

Textura 6,742 ±0,224 6,310 ±0,232 + 

Sabor y aroma 6,403 ±0,244 5,897 ±0,252 + 

Sabor residual 6,177 ±0,241 5,724 ±0,249 + 

Ausencia ternillas 7,274 ±0,25 6,500 ±0,259 * 

Color 7,016 ±0,241 6,69 ±0,249 ns 

Total cocinado 33,613 ±1,057 31,121 ±1,093 + 

* p< 0,05; + p< 0,1; ns  p> 0,05 

 

Al comparar las puntuaciones que dieron ambos grupos (Tabla 5), se comprueba 

que el grupo con perfil “no elaborador” fue más exigentes que los que se pueden 

considerar elaboradores. No hubo grandes diferencias como se observa en la tabla 5 

pero si alguna tendencia (p<0,1) los catadores que pueden clasificarse como “no 

elaboradores” puntuaron con notas más bajas todas las variables sensoriales. Si se 

analiza los componentes de cada grupo de expertos, se puede comprobar que en los 

grupos 1 y 5 hubo 2 panelistas no elaboradores y uno elaborador, mientras que el resto 

de grupos la relación fue la inversa, lo que podría explicar que los grupos 1 y 5 fueran 

los más exigentes a la hora de evaluar las muestras.  

 

Este resultado podría servir a la hora de constituir los grupos de cata en próximos 

concurso, para asegurar un equilibrio entre panelistas que puedan considerarse como 

consumidores y aquellos que puedan considerarse como fabricantes. Otras posibilidades 

para minimizar el efecto “grupo de cata”, serían realizar un entrenamiento previo a la 

cata de los panelistas o bien introducir muestras control entre las chistorras a concurso 

para poder corregir las notas dadas por los catadores. 
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2. MEDIDAS ANALITICAS COMPLEMENTARIAS 

 

Con el fin de determinar la relación entre los atributos sensoriales y otras 

propiedades de la chistorra como su composición, se recogieron muestras de los diez 

productos finalistas y se trasladaron a la Universidad Pública de Navarra para la 

realización de los análisis.  

 

2.1 ESTUDIO DEL COLOR  

 

2.1.1CARACTERIZACION DEL COLOR Y SU RELACION CON LA 

CALIDAD SENSORIAL. 

 

Las características de color de las 51 chistorras inscritas en el VII Concurso de 

chistorra de Navarra se muestran a continuación e la tabla 6 y la figura 13 divididas en 

dos grupos: las 40 chistorras que pasaron a la evaluación del producto cocinado y las 11 

chistorras que resultaron eliminadas en la fase de presentación o evaluación del 

producto crudo por su aspecto visual. 

 

Tabla 6: Medias de las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* de las 40 chistorras que pasaron a la 
segunda fase y las 11 chistorras que fueron eliminadas en la fase de presentación (en crudo). 

  Chistorras no eliminadas(n=40) Chistorras eliminadas (n=11)   

  media ±ES media ±ES Significación 

L* 46,50 ±0,27 44,5 ±0,51 *** 
a* 28,79 ±0,20 27,33 ±0,38 *** 
b* 30,47 ±0,31 28,98 ±0,60 * 
C* 42,02 ±0,31 39,97 ±0,59 ** 
H* 46,48 ±0,30 46,31 ±0,56 ns 

*** p< 0,001; ** p<0,01; * p< 0,05; + p< 0,1; ns  p> 0,05 
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Figura 13: Representación grafica de las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* de las 40 chistorras 
que pasaron a la segunda fase frente a las 11 chistorras que fueron eliminadas en la fase de presentación 
(en crudo). 

 

Como se puede comprobar en la Tabla 6, las chistorras eliminadas por su aspecto en 

la fase de presentación (en crudo) mostraron un menor valor de las coordenadas L*, a* 

y b*. Es decir, las chistorras que pasaron a la cata sensorial del producto cocinado, 

resultaron ser más luminosas (L*) y con mayor intensidad de tono rojo (a*) y amarillo 

(b*). Los jueces diferenciaron las chistorras por su aspecto en crudo y estas diferencias 

se cuantificaron instrumentalmente mediante las coordenadas de color.  

 

En la tabla 7 y la figura 14, se recogen los valores de las coordenadas de color del 

grupo de las 10 chistorras finalistas frente a las 30 chistorras que no pasaron a la fase 

final. La tabla 8 recoge los coeficientes de correlación entre las variables sensoriales 

evaluadas en al cata del producto cocinado y las variables de color (L*, a* y b*) del 

producto crudo. 

 

Como se observa la tabla 7, las diferencia entre los grupos de chistorras fueron 

pequeñas y además no se observó ninguna relación estadística entre las coordenadas de 

color y las variables sensoriales consideradas en la cata del producto cocinado, ni 

siquiera con la evaluación visual del producto crudo (Tabla 8). 
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Tabla 7: Medias de las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* de las 10 chistorras que pasaron a la 
fase final y las 30 chistorras que fueron eliminadas en la segunda fase. 

  No finalistas (n=30) 
Finalista 

  
(n=10) 

  media ±ES media ±ES Significación 

L* 46,5 ±0,30 46,46 ±0,52 ns 

a* 29,05 ±0,23 28 ±0,41 * 

b* 30,47 ±0,34 30,44 ±0,59 ns 

C* 42,21 ±0,34 41,43 ±0,60 ns 

H* 46,18 ±0,32 47,35 ±0,55 + 

* p< 0,05; + p< 0,1; ns  p> 0,05 
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Figura 4: Representación grafica de las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* de las 10 chistorras que 
pasaron a la fase final y las 30 chistorras que fueron eliminadas en la segunda fase. 
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Tabla 8: Coeficientes de correlación de Pearson (r) entre las variables analizadas en la primera ronda de 
evaluación sensorial del producto cocinado y las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H* tomadas el día 
del concurso en el producto crudo (n=40). 

  L* a* b* C* H* 

Textura -0,064 0,056 -0,039 0 -0,075 
Sabor y aroma 0,058 0,139 0,131 0,166 0,008 

Sabor residual 0,045 0,109 0,113 0,135 0,018 
Ausencia ternillas 0,13 0,135 0,176 0,191 0,051 
Color -0,015 0,245 0,097 0,194 -0,099 
Total cocinado 0,036 0,151 0,107 0,153 -0,02 

Nota visual cruda 0,057 0,286 0,153 0,25 -0,076 
Nota TOTAL 0,047 0,213 0,135 0,203 -0,04 

 

2.2 ANALISIS INSTRUMENTAL DE LA TEXTURA 

 

Se realizó un análisis textura instrumental por los métodos de resistencia al corte 

con cizalla Warner-Brazthler  (Tabla 9 y figura 15) y de doble compresión (Tabla 10). 

El primer método permite medir la resistencia que presenta el producto a ser cortado 

(fuerza de corte). El segundo método permite obtener los distintos parámetros que 

constituyen el perfil de textura del producto: dureza, adhesividad, cohesividad, 

elasticidad, gomosidad y masticabilidad. Como puede comprobarse, de las tres 

chistorras mejor valoradas, sólo destacan la ganadora (223) y la chistorra 523 en la 

resistencia al corte medida con la cizalla Warner- Brazthler (Tabla 9). Del resto de 

variables de textura (Tabla 10), no se puede sacar ninguna conclusión que esté en 

concordancia con los resultados obtenidos sensorialmente. 

 

Existen diversos trabajos sobre el proceso de elaboración de este tipo de 

embutidos curados que recogen que la textura y el sabor son los factores críticos en la 

apreciación de la calidad de este tipo de productos y que la cantidad y la calidad de la 

grasa afecta a las características sensoriales del producto final (Durand, 2002; Lopez de 

la Torre y Carballo, 1991; Hadorn et al., 2008) 
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Tabla 9: Resistencia al corte por una cizalla Warner-Brazthler de las chistorras finalistas. Valores 
obtenidos por cada chistorra, media, desviación estándar (DE) y coeficiente de variación (CV). 

Chistorra 
Fuerza 
WB(g) 

103 4290,79 
115 5374,12 
124 4384,9 
223 7909,99 
255 6402,02 
380 5141,51 
411 3494,2 
428 3015,88 
490 3636,31 
523 6862,3 

Media 5051,20 
DS 1597,94 

CV 31,63 
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Figura 15: Representación gráfica de los resultados obtenidos del análisis de resistencia al corte con 
cizalla Warner-Brazthler . Se identifican la chistorra ganadora (rojo) y las dos finalistas (verde). 
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Tabla 10: Perfil de textura  de las 10 chistorras finalistas por el método de la doble compresión. 

Chistorra Dureza (g) Adhesividad Cohesividad Elasticidad Gomosidad Masticabilidad 

103 942,9 -151,92 0,41 1 385,65 385,76 

115 739,3 -176,5 0,3 1,01 220,49 222,3 

124 1457,35 -154,8 0,36 1,01 527,25 531,45 

223 1074,08 -86,41 0,3 1,01 323,03 325,5 

255 1622,87 -46,15 0,4 1 643,21 645,09 

380 1770,21 -28,86 0,35 1,01 619,59 622,48 

411 880,29 -220,37 0,33 1,01 285,62 287,97 

428 1113,87 -62,45 0,31 1,01 346,34 349,41 

490 951,42 -113,41 0,27 1,01 257,76 259,6 

523 1582,65 -157,86 0,36 1 570,53 570,59 

Media  1213,49 -119,87 0,34 1,01 417,95 420,02 

DE 362,16 62,52 0,05 0,00 157,75 157,79 

CV 29,84 -52,15 13,37 0,48 37,74 37,57 

 

 

Tal y como refleja la Tabla 11, las variables de textura calculadas 

instrumentalmente no son capaces de reflejar las diferencias encontradas entre las 

muestras por los catadores. Únicamente la cohesividad presenta cierta relación con la 

evaluación sensorial (Tabla 11). Esto podría indicar que los catadores tienen en mente 

un producto ideal que se caracteriza por la facilidad para separar los distintos 

componentes (grasa y magro). Así, el producto en el que se separa sus ingredientes más 

fácilmente (menos cohesivo), es el que se valora mejor. La cohesividad del producto 

afecta no sólo a la nota de textura que dan los catadores, sino al resto de parámetros 

sensoriales. De este hecho se puede deducir que los panelistas no pueden definirse como 

catadores entrenados, aunque sean conocedores del producto, ya que no son capaces de 

hacer una evaluación independiente de los parámetros sensoriales, sino que la 

evaluación que hacen de un parámetro está influenciada por la evaluación que hacen de 

los otros parámetros. 
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Tabla 11: : Coeficientes de correlación de Pearson (r) entre las variables analizadas en la evaluación 
sensorial de los productos finalistas y la variables obtenidas en un test instrumental de doble compresión 
(dureza (g), cohesividad, gomosidad y masticabilidad) y de resistencia al corte con el test Warner Bratzler 
(fuerza, (g)). 

  Dureza Adhesividad Cohesividad Elasticidad Gomosidad Masticabilidad Fuerza 

Textura -0,013 0,085 -0,604+ 0,285 -0,212 -0,212 0,275 

Sabor y aroma -0,226 0,078 -0,666* 0,457 -0,402 -0,4 0,295 

Sabor residual -0,107 0,159 -0,550+ 0,403 -0,272 -0,27 0,372 
Ausencia 
ternillas 

0,076 0,33 -0,458 0,254 -0,1 -0,099 0,249 

Color 0,091 0,262 -0,446 0,056 -0,093 -0,093 0,177 

Total cocinado -0,047 0,19 -0,596+ 0,319 -0,242 -0,241 0,298 

 

  

2.3 ANALISIS QUIMICO DE LAS CHISTORRAS  

 

En la Tabla 12 se muestran la composición de las chistorras medida por métodos 

químicos. Como puede comprobarse, las tres chistorras ganadoras presentan un 

contenido medio, ni alto ni bajo de los ingredientes analizados; especialmente las 

chistorras 223 y 523. Cuando se estudia la relación entre la composición química y los 

resultados del análisis sensorial se puede comprobar (Tabla 13) que no existe una 

relación entre la composición química y la valoración sensorial, excepto entre el 

contenido en colágeno (contenido en hidroxiprolina) y la nota del contenido en ternillas, 

de manera que aquellas chistorras con alto contenido en hidroxiprolina obtuvieron una 

calificación menor en contenido de ternillas. Cabe destacar que las tres chistorras 

ganadoras se caracterizaron por presentar la relación mas alta de grasa/hidroxiprolina. 

Se aprecia que las tres muestras finalistas presentan un mayor contenido en grasa y a su 

vez un menor contenido en hidroxiprolina que el valor medio del grupo de chistorras 

finalistas. Estas características se dan cuando en la formulación se utiliza un contenido 

adecuado de grasa (no bajo) y carne de elevada calidad comercial (bajo contenido 

ternillas), como se puede apreciar en la composición de las chistorras 223, 428 y 523.  
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Se ha observado bastante homogeneidad en el contenido graso de las chistorras, 

ya que el coeficiente de variación de los diez productos analizados fue de 8,23, esto 

indica que el contenido medio de grasa que oscila entre 30-35% referido a muestra 

humeda  es una pauta aceptada por los elaboradores. Diversos autores han demostrado 

que esta pauta garantiza la aceptabilidad y la calidad sensorial final de los productos 

(Hadorn, 2008; Bañon, 2010).  

 

No sucede lo mismo con el contenido en magro y la adición de otros recortes con 

mayor contenido en hidroxiprolina, cuya presencia se identifica con la presencia de 

“ternillas” al masticar que mostró una variabilidad superior al 20%. Esta variabilidad, 

por tanto, pone de manifiesto diferencias entre los fabricantes al elegir la clase de carne 

para la formulación de la chistorra, resultando un mayor contenido en ternillas cuanto 

menos músculo sin tejido conectivo se emplea.  

 

Tabla 12: Composición química (% en materia seca) de las 10 chistorras finalistas  

Chistorra Humedad  Proteína 
Materia 
Grasa 

Hidroxiprolina 
Nitratos 
(ppm)  

Grasa/Hidroxiprolina 

103 50,2 37,6 56,3 0,3 20,3 187,67 
115 45 24 70,7 0,57 3,5 124,04 
124 33,9 19,64 73,4 0,55 25 133,45 
223 45,4 28,1 66,5 0,28 14,3 237,5 
255 55,4 33,3 61 0,42 38,9 145,24 
380 44,8 30,2 63,2 0,41 37 154,15 
411 47,4 27,4 67,1 0,37 9,9 181,35 
428 36 18,2 75,5 0,36 37,2 209,72 
490 44,2 24,2 70,7 0,42 111,2 168,33 
523 46,9 26,8 68,2 0,34 18,9 200,59 

Media 44,92 26,944 67,26 0,402 31,62 174,2 
DE 5,91 5,59 5,54 0,09 28,88 34,13 
CV 13,16 20,73 8,23 22,63 91,34 19,59 

 

 



RESULTADO Y DISCUSIÓN 

63 

 

 

 

 

Tabla 13. Coeficientes de correlación de Pearson (r) entre las variables analizadas en la evaluación 
sensorial de los productos finalistas y el contenido en humedad, proteína, grasa, hidroxiprolina y nitratos 
determinados químicamente en las muestras. 

  Humedad Proteína Materia Grasa Hidroxiprolina Nitratos  

Textura -0,276 -0,355 0,394 -0,4 -0,097 
Sabor y aroma -0,244 -0,312 0,349 -0,439 -0,119 
Sabor residual -0,215 -0,246 0,273 -0,495 -0,126 
Ausencia 
ternillas  

-0,123 -0,105 0,125 -0,643* 0,152 

Color -0,361 -0,223 0,234 -0,397 0,126 
Total cocinado -0,271 -0,277 0,306 -0,506 -0,023 
Nota visual 
crudo 

-0,193 -0,102 0,084 -0,434 0,099 

 

2.5 COMPOSICION ACIDOS GRASOS 

 

Los lípidos constituyen en general la fracción mayoritaria de los embutidos y son 

precursores de muchas sustancias aromáticas a través de fenómenos hidrolíticos y 

oxidativos que tienen lugar durante el proceso de maduración y que inciden 

directamente en la calidad organoléptica de estos productos. Las grasas ricas en ácidos 

grasos saturados (fundamentalmente mirístico, palmítico y esteárico) poseen un punto 

de fusión superior (son de consistencia más dura) y son más resistentes a los procesos 

autooxidativos que las grasas más ricas en ácidos grasos insaturados (sobre todo oleico, 

linoleico y linolénico). 

 

 

Las recomendaciones dietéticas hablan de una relación AGP/AGS de 0,4 (COMA, 

1984) y de una relación ω6/ω3 de 4 ó inferior (Simopoulos, 2002; Wood et al., 2003). 

En la tabla 14 aparecen los resultados obtenidos del perfil de ácidos grasos de las diez 

chistorras finalistas. 
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Tabla 14: Media, desviación estándar (DE), coeficiente de variación (CV), valor máximo y valor mínimo 
del perfil de ácidos grasos de las 10 chistorras finalistas. 

  Media DE CV Max medias min medias 
 C12:0 0,09 0,02 16,92 0,13 0,08 
C14:0 1,43 0,09 6,43 1,65 1,34 
C14:1c9 0,03 0,01 20,92 0,04 0,02 
C15:0 0,06 0,01 20,07 0,08 0,04 
C16:0 24,63 1,03 4,36 26,50 23,17 
C16:1c9 2,31 0,32 13,98 2,66 1,80 
C17:0 0,34 0,06 16,58 0,46 0,25 
C17:1c10 0,31 0,05 15,13 0,36 0,21 
C18:0 12,71 1,21 9,62 14,71 10,83 
C18:1c9 42,13 1,75 4,21 45,55 39,54 
C18:2n6c9c12 12,14 2,44 20,93 16,32 8,53 
C18:3n6 0,08 0,04 44,29 0,16 0,03 
C183n3 0,16 0,08 50,15 0,25 0,01 
C20:0 0,66 0,15 23,20 0,81 0,40 
C20:1c11 0,06 0,03 59,89 0,16 0,01 
C21:0 0,74 0,12 14,04 0,84 0,51 
C20:2c11,c14 0,48 0,10 20,62 0,64 0,36 
C22:0 0,09 0,03 28,67 0,12 0,03 
C20:4n6 0,40 0,06 15,35 0,54 0,32 
C23:0 0,96 0,19 18,59 1,34 0,67 
C22:2c13,c16 0,10 0,02 16,47 0,14 0,08 
C24:1 0,08 0,02 22,89 0,11 0,05 
AGS 41,72 2,18 5,40 44,55 38,12 
AGM 44,92 2,03 4,58 48,75 41,87 
AGP 13,20 2,55 20,04 17,67 9,41 
n3 0,16 0,08 50,15 0,25 0,01 
n6 12,62 2,47 20,35 16,92 8,94 
PUFA/SFA 0,32 0,07 24,04 0,45 0,21 

 

 

Al tratarse de muestras de diez marcas comerciales diferentes, la composición de 

AGS, AGM y AGP varía dentro de unos márgenes, que se citan a continuación: total 

AGS: 35 – 45%; total AGM: 38 – 43%; total AGP: 15 – 25% . Las diferencias 

encontradas entre las diferentes muestras dependen del tipo de tocino empleado en la 

elaboración de la chistorra.  

El contenido en grasa del chorizo control está dentro del rango de los valores 

observados por diferentes autores para dicho embutido (Bloukas et al., 1997; Muguerza 

et al., 2001). El contenido en grasa del producto final está obviamente determinado por 

el contenido en grasa de la masa antes de embutir. 
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La grasa en la carne de cerdo es el componente más variable en cuanto a 

composición y su perfil de ácidos grasos depende de numerosos factores como el sexo, 

composición de la grasa de la dieta, peso en el momento del sacrificio, localización 

anatómica, grosor de la grasa subcutánea, etc. (Wood et al., 1989). Los principales 

ácidos grasos identificados en los chistorras fueron en orden decreciente de abundancia: 

ácido oleico (C18:1c9) (en torno al 42% ácido palmítico (C16:0) (25%), linoleico 

(C18:2n6) c9,c12 (12%), esteárico (C18:0) (13%), α-linolénico (C18:3n3) c9,c12,c15 

(2,5%) y miristico (C14:0) (1,9%). Este perfil coincide con el encontrado por otros 

autores en la grasa de cerdo (Cava et al., 1997) y en embutidos crudo curados 

tradicionales (Muguerza et al., 2001) 

 

 

3. ESTUDIO DE LA VIDA UTIL 

 

Se llevó a cabo un estudio de la evolución del color en las 10 chistorras finalistas 

conservadas en condiciones similares a las que se darían en una carnicería. Se realizaron 

dos grupos de muestras, uno se conservó en fresco durante 10 días posteriores al 

concurso y otro grupo cuyas muestras se congelaron (-18ºC) el día del concurso y se 

mantuvieron en congelación durante dos semanas, se descongelaron y se repitió la 

misma toma de medidas que el primer grupo durante 10 días. La razón de someter a 

congelación a uno de los grupos de muestras es porque es una tecnología de 

conservación empleada por algunos elaboradores para alargar la vida útil del producto. 

Según comentaron los elaboradores el día del concurso, la chistorra no pierde 

cualidades al no afectar la congelación a su estabilidad. Basado en su percepción se 

estudiaron los efectos de la congelación sobre el aspecto visual de la chistorra. 

 

  Se colocaron las muestras en una bandeja de poliespan cubiertas con un film 

transparente, con precaución de no manipular la muestra, en un expositor frigorífico con 

los focos de luz encendidos ocho horas al día.  
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En la tabla 15 y figura 16 se presentan la evolución de los valores de las 

coordenadas de color L*, a*, b*, C* y  H* del grupo de la chistorra fresca. La chistorras 

no congeladas mantuvieron constantes sus medidas de color durante los 10 días 

posteriores al concurso. Únicamente se apreció una disminución de la luminosidad (L*) 

respecto al color del día del concurso a partir del octavo día. Es decir, hasta transcurrida 

una semana después del concurso, no se detectaron diferencias en las coordenadas de 

color medidas instrumentalmente. 

 

Una muestra de cada chistorra finalista se conservó en condiciones similares a las 

anteriores pero sin apartar el plástico cada 2 días para realizar la medida de color. A los 

diez días posteriores al concurso (+10 días no manipulación), el color en estas muestras 

fue el mismo que el color de las chistorras el día del concurso. Por tanto, se podría 

concluir, que las chistorras muestran un aspecto visual estable tras 10 días de transcurso 

de tiempo cuando se mantienen en condiciones comerciales de refrigeración y con luz 

(Figura 16).  

 

Tabla 15: Medías mínimo cuadráticas (media) y errores típicos (ES)  de las variables de color L*, a*, b* 
C* y H* y niveles de significación estadística del efecto de la conservación y exposición al aire de las 
chistorras finalistas  

  Días tras el concurso     

  +0 días + 1 días +3 días + 5 días +8 días +10 días 
+10 días no 
manipulad 

    

  media media media media media media media ±ES Significación 

L* 46,47a 46,76a 46,72a 45,36 ab 44,12 b 44,2 b 45,2 ab ±0,46 *** 
a* 28,01 27,59 28,39 27,85 27,17 27,52 27,83 ±0,41 ns 
b* 30,44 30,47 31,11 29,82 29,56 29,12 29,04 ±0,55 ns 
C* 41,43 41,19 42,21 40,9 40,21 40,15 40,32 ±0,57 ns 
H* 47,35 47,71 47,48 46,81 47,36 46,51 46,19 ±0,53 ns 
*** p< 0,001; ns  p> 0,05 
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Figura 16: Evolucíón de las coordenadas de color medidas instrumentalmente (L*. a*, b*, C* y H*) a lo 
largo de 10 días desde el día del concurso. 

 

 

En la tabla 16 y en la figura 7, se muestra la evolución del color de las muestras 

que fueron congeladas. El color de las chistorras descongeladas varió durante los 10 

días estudiados, disminuyendo la luminosidad (L*) y la intensidad del de amarillo (b*) 

alrededor del día quinto del estudio. La coordenada a* (intensidad de rojo) se mantuvo 

estable hasta el día 10. Las coordenadas C* y H* son derivadas de las coordenadas a* y 

b* y por tanto siguen evoluciones similares.  

 

 

Tabla 16: Medías mínimo cuadráticas (media) y errores típicos (ES) de las variables de color L*, a*, b* 
C* y H* y niveles de significación estadística del efecto de la conservación y exposición al aire de las 
chistorras finalistas tras un periodo de conservación en congelación  

  Días tras la descongelación     

  +0días +2 días +4 días +7 días +9 días   Significación 

  media media media media media ±ES   

L* 46,11a 45,22ab 43,52c 44,18bc 41,91d ±0,46 *** 

a* 28,67a 27,46ab 27,01ab 27,43ab 25,69b ±0,52 ** 

b* 30,56 a 29,48 ab 27,62 bc 26,69 c 25,54 c ±0,60 *** 

C* 41,98 a 40,36 ab 38,68 bc 38,37 bc 36,33 c ±0,72 *** 

H* 46,76 ab 46,97 a 45,50 abc 44,20 c 44,87 bc ±0,53 ** 

*** p< 0,001; ** p<0,01; 
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Figura 17: Evolucíón de las coordenadas de color medidas instrumentalmente (L*. a*, b*, C* y H*) a lo 
largo de 9 días desde el día de la descongelación. 

 

 

Al comparar los grupos de muestras sin y con tratamiento de congelación (tabla 17y 

tabla 18) se observa que únicamente en momento 1 (día 1 post concurso y dia de 

descongelación en el caso del producto congelado) no se observaron diferencias en el 

color. En los demás días, las muestras que se congelaron y descongelaron fueron menos 

luminosas (L*) y amarillas (b*) que las que se conservaron en fresco. En cuanto a la 

intensidad del color rojo (coordenada a*), no aparecieron diferencias entre los dos 

grupos estudiados hasta el día 10, siendo las muestras frescas, más rojas que las que se 

congelaron y descongelaron.  

 

En conclusión, la congelación del producto produce una variación  más rápida del 

color que en el caso de las muestras que se conservan en fresco y esta degradación 

atribuible a la congelación del producto afectó especialmente a la luminosidad y al 

grado de color amarillo. 
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Tabla 17: Niveles de significación estadísticos del modo de conservación de las muestra (congelado o 
fresco) para las coordenadas de color L*, a*, b*, C* y H*  

  Momento de medidaa 
  Momento 1 Momento 2 Momento 3 Momento 4 Momento 5 

L* ns * ** ns ** 
a* + ns ns ns ** 
b* ns * * ** *** 
C* ns * * + *** 
H* ns ns + *** + 

*** p< 0,001; ** p<0,01; + p< 0,1; 

 

 

  

Tabla 18: Medías mínimo cuadráticas (media) y errores típicos (ES)  de las coordenadas de color L*, a*, 
b*, C* y H*, en las muestra conservadas congeladas (C) y frescas (F). 

a: Los momentos de medida a partir del día del concurso en las muestras que conservaron en fresco y a 
partir del día de descongelación en las muestras que se conservaron congelada. Momento 1: día 1 post 
concurso y día de la descongelación; Momento 2: día 3 post concurso y día 2 post descongelación; 
Momento 3: día 5 post concurso y día 4 post descongelación; momento 4: día 8 post concurso y día 7 post 
descongelación; momento 5: día 10 post concurso y día 9 post descongelación. 

 

 

 

 

 

  Momento de medidaa 

  1 2 3 4 5 

  media ES media ES media ES media ES media ES 

  C F  C F  C F  C F  C F  

L*  46,11 46,76 ±0,45 45,22 46,72 ±0,42 43,52 45,37 ±0,46 44,18 44,12 ±0,51 41,9 44,19 ±0,46 

a* 28,67 27,59 ±0,41 27,46 28,39 ±0,42 27,01 27,85 ±0,45 27,43 27,17 ±0,53 25,7 27,52 ±0,49 

b* 30,56 30,47 ±0,56 29,48 31,11 ±0,57 27,62 29,82 ±0,61 26,69 29,56 ±0,60 25,5 29,12 ±0,56 

C* 41,98 41,19 ±0,59 40,36 42,21 ±0,61 38,68 40,91 ±0,67 38,37 40,21 ±0,72 36,3 40,15 ±0,64 

H* 46,76 47,71 ±0,50 46,97 47,48 ±0,51 45,5 46,81 ±0,51 44,12 47,36 ±0,52 44,9 46,52 ±0,60 
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CONCLUSIONES 

 

Con el material y métodos empleados se han llegado a las siguientes 

conclusiones: 

 

1. La calidad de la chistorra queda bien definida por la mayoría de 

parámetros evaluados en la cata puesto que la chistorra ganadora del VII 

Concurso de Chistorra de Navarra, presento los valores mas altos en atributos 

como textura, aroma, sabor y una menor presencia de ternillas. Las chistorras 

finalistas también presentaron una nota mas alta en el color visual del producto 

crudo.  

 

2. Para futuros concursos de elección de la chistorra de Navarra se aconseja 

eliminar el color del producto cocinado como una atributo de calidad en la ficha 

de evaluación.  

 

3. Durante la primera fases de evaluación del producto crudo, las chistorras 

que fueron eliminadas mostraron valores inferiores de las coordenadas L*, a* y 

b* y que se corresponden a colores más oscuros y rojos menos vivos.  

 

4. En  la evaluación sensorial cabe destacar que existe efecto del  perfil 

profesional del juez en la evaluación de lso diferentes atributos sensoriales, 

habiéndose puesto de manifiesto que el hecho de ser “no elaborador” resulta ser 

más exigente a la hora de valorar los diferentes atributos del producto que el 

“elaborador”.  
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5. La evaluación de las características físico-quimicas de las diferentes 

chistorras que la textura juega un papel determinante a la hora de satisfacer los 

gustos del consumidor. Se valora positivamente la resistencia inicial al corte y la 

firmeza en el primer mordisco. Además,  analizando los resultados de dureza, 

masticabilidad y gomosidad podemos afirmar que una chistorra de calidad se 

caracteriza por su facilidad para poder separar los diferentes componentes (grasa 

y magro). Así, el producto menos cohesivo es el mas puntuado y por tanto 

apreciado por el consumidor.  

 

6. Existe entre los elaboradores una cierta homogeneidad en la composición 

del producto que recuerda a la formulación de ingredientes tradicional, por ello 

las chistorras ganadoras son aquellas con mayor contenido en grasa y menor en 

hidroxiprolina  

 

7. Las características de color se mantuvieron constantes durante los diez 

días del estudio y por ello podemos asegurar este periodo de vida útil para la 

chistorra fresca. Sin embargo, las muestras sometidas a congelación  se vieron 

afectadas en su luminosidad y a la coordenada b* (color amarillo), mostrando un 

aspecto de color menos intenso, más apagado que las frescas. 
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