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Con el objetivo de determinar las caracteristicas sensoriales de la carne de corderos
alimentados con dietas con diferentes niveles de inclusion de torta de castafia de caju,
veinte corderas de la raza Santa Inés, fueron alimentadas con niveles crecientes de
inclusion de torta de castaiia de caju (0, 3, 6 y 9%). Los animales fueron sacrificados al
llegar a peso final promedio de 30 kg. Una muestra del musculo Longissimus dorsi de
cada animal fue retirada entre las costillas 12% y 13% Los atributos sensoriales evaluados
por un panel de 10 catadores entrenados fueron textura, jugosidad, aroma, sabor y
aceptacion general. Cada atributo se midié utilizando una escala semi-estructurada de
nueve centimetros, variando del 1 (baja) a 9 (alta) intensidad. El disefio fue
completamente al azar y las medias se compararon mediante el test de Ryan-Einot-
Gabriel-Welsh a 5%. No hubo diferencias en los valores promedio de las caracteristicas
sensoriales de textura (2,83), jugosidad (4,84), sabor (5,21), color (4.38), aroma (4,7) y
la aceptacion general (5, 63). Asi, la adicion de torta de castafia de caju en la dieta de
corderos Santa Inés no influencid en las caracteristicas sensoriales de la carne.
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