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RESUMEN 

La carne de avestruz ha representado una nueva opción de consumo en los 

últimos arios, esto debido a que presenta propiedades funcionales y de calidad que 

son comparables con res, cerdo y pavo. Sin embargo las pérdidas de peso 

representan un problema importante durante el almacenamiento por no contar con un 

ciclo de congelación-descongelación apropiado. Se estudió la influencia de la 

velocidad del proceso de congelación--descongelación sobre las propiedades 

funcionales proteicas y de calidad en la carne de avestruz. Se utilizó carne de 

avestruces (24 hrs post mortem), de 1 alío de edad, 1 1 corte utilizado fue el Tip 

(Moon Steak), el cual fue sometido a diferentes ciclos de congelación-descongelación: 

1) congelación rápida a -40°C, descongelación rápida a 20'C (CRDR); 2) congelación 

lenta a -20°C, descongelación lenta a 2°C (CLDL); 3) congelación lenta, 

descongelación rápida (CLDR); 4) congelación rápida, descongelación lenta (CRDL). 

Además se Incluyó un control de carne fresca bajo condiciones de refrigeración (24 

horas a 2° C). Se realizaron los siguientes análisis de calidad en carne y de  

funcionalidad en proteína: medición de pH, pérdida de peso en carne, esfuerzo al 

corte, color, extracción de proteínas solubles en solución salina, índice de actividad 

emulsificante, fuerza de gel, pérdida de, agua, pérdida de proteína y electroforesis en 

t1el de poliacrilamida bajo condiciones desnaturalizantes y reductoras. Los datos 

fueron analizados bajo un diseño unifactorial a través de un análisis de varianza. 

Cuando existieron diferencias (P<0.05), se hicieron comparaciones de medias por la 

prueba de rango múltiple de Tukey-Kramer. Además se realizó una matriz de 

correlación entre las variables de respuesta.xii 



comparadones de medias por l,1 prueba de ranr. o múltiple de Tukey"Kramer. 

Además S(J realizó una matri:r.. de correlación entre las variables de respuesta. 

En los resultados obtenidos para pH se encontró que los vi.1 lores más 

altos fut ron para los tratamientos CRDL 'G.56 y CRDH,,,6.57 lo cual indica una 

influencia de la cor1gelación sobre esta variable, Para la pérdida de agua, Cl DL 

tuvo menos del 1 '¾, (m pérdida contra un 8.29% de CLDL. Los parámetros de 

color pres( ntaron sus valores más altos en el tratamiento CROL influenciado 

esto por la pérdida de agua y la concentración de solutos. Asl mismo el 

esfuerzo al corie se vio influenciado por estas variables, obteniéndose para 

CRDL en valor más alto de esfuerzo con 4.65 Kgf y el menor para CLDL con 

2.33, En la extracción de proteina soluble los tratamientos con velocidad de 

congelación lenta obtuvieron una concentración mayor, esto es CROL" 79.62 y 

CLDLi:: 72.68 mg de protelna/ml de solución, manteniendo una relación de 

miosina/acliva alta, de acuerdo a la cantidad de protelna total extralda, Esta 

ultima relación afectó a las demás propiedades funcionales, como el Indice de 

capacidad ernulsificante donde sus valores mas altos fueron en CROL= 1099,52 

rn /g y CLDL= 940,02 m2/g, Asl mismo los valores de compresión de gel fueron 

rni!rn altos en CRDL"' 1. 176 t<gf y el más bajo en Cl DR" 0.199 Kgf. En la 

pérdida d,i agua en gel encontrando valores hasta de 40.08% en CRDR lo qu¡  

indicaba una matriz proteica débil por la baja proporción d1  miosina/actlna en 

comparación con otros tratamientos como CHDL donde solo existió una pérdida 

del 20%,. Para la pérdida de protelna en el g1 I s1  observó la misma tendencia al 
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<:Hicontrar que la mayor pérdida 11  obtuvo CRDR con e.68 rng de protelna/rnl de 

solución y la m.!is baja fUl1 para CRDL con solo 2.72 mg de protelna/ml de 

soluciéJn. El tratamiento quti pr<1sentó mejores cualidades tanto de calidad corno 

de funcionalidad ful  CRDL y se recomienda que se utilice (;orno proceso 

industrial, para minimizar el dafío en las caracterlsticas de calidad y maxirnizar 

la funcionalidad de las proteínas miofibrilares. 
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