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Resumen

El objetivo del presente estudio fue evaluar los aspectos de calidad de la carne: pH, color
y textura entre bovinos procedentes de centros de engorde y viajeros. Se evaluaron medias
carcasas de 114 toretes agrupados en dos tratamientos: el T1, toretes viajeros provenientes
de la selva central y T2, toretes engordados en un centro de engorde de Lurin. Los datos del
pH de las carcasas fueron tomados a las 1, 18, 24, 36 y 48 horas después del faenamiento,
utilizando un potencidémetro. La evaluacion de color y textura de la carne se realiz6 48 horas
después del facnamiento; para el color se utilizo el método de grado de coloracion y para la
textura se utilizoé un texturometro (cizalla de Warner Bratzler). Los datos fueron analizados
utilizando el programa estadistico SAS con arreglo factorial para pH de 2x4x5 (tratamiento,
edad dentaria y horas evaluadas) para color de 2x4 (tratamiento, edad dentaria) y para textura
de 2x2 (tratamiento, edad dentaria). Los resultados indican que en el pH solo se encontro el
efecto de interaccion entre tratamientos y horas de evaluacion (p<0,05), observandose que en
el momento del faenamiento los valores fueron similares para ambos tratamientos (T1: 6,55
vs T2: 6,51) y en las posteriores horas los valores de pH fueron mayores en T1 comparados
con T2 (6,49 vs 5,97; 6,34 vs 6,02; 6,29 vs 5,95 y 6,25 vs 5,90, respectivamente). El color
fue mas oscuro en T1 (p<0,05) (3,93 vs 3,55 de nivel de coloracion). No se encontraron
suficientes evidencias sobre el efecto del tratamiento en textura. De los resultados se
concluye que algunos aspectos de la calidad de carne se ven afectados en las carcasas de
toretes viajeros, como los valores altos del pH durante y al final del proceso de rigor mortis,
generando carcasas mas oscuras, siendo estas caracteristicas semejantes a las que presentan
carnes con defecto DFD (oscura, firme y seca).
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Aspectos de la calidad de carne pH, color y textura entre bovinos procedentes de centros de engorde y viajeros

Abstract

The aim of this investigation was to assess the aspects of meat quality: pH, color and
texture among cattle from feedlots and travelers. The half carcasses of 114 young bulls were
distributed in two treatments: T1: traveling young bulls from the central jungle and T2: young
bulls from a feedlot in Lurin. The pH of the meat was measured at 1, 18, 24, 36 and 48 hours
after the slaughter, using a potentiometer. The evaluation of color and texture of the meat was
made 48 hours after the slaughter; for color, the Lawrie’s adapted degree of coloring method
and for texture a texturometer (Warner Bratzler Shear) was used. The data was analyzed by
SAS statistical program with a factorial arrangement, for pH of 2x4x5 (treatment, tooth age
and hours evaluated), for color of 2x4 (treatment, tooth age) and for texture of 2x2 (treatment,
tooth age). The results indicate that for PH only the effect of interaction between treatments
and measure hours was found (p <0,05), observing that at the moment of slaughter the values
were similar for both treatments (T1: 6,55 vs T2: 6,51), and in later hours, the pH values
were higher in T1 compared to T2 (6,49 vs 5,97, 6,34 vs 6,02, 6,29 vs 5,95 and 6,25 vs
5,90, respectively) The color was darker in T1 (p <0,05) (3,93 vs 3,55 in coloration level).
There is not enough evidence of the effect of the treatments over texture. From the results is
concluded that some aspects of meat quality are affected in the carcasses of young traveling
bulls, such as high pH values during and at the end of the rigor mortis process, affecting the
meat color, being these characteristics similar to meats with DFD defect (dark, firm and dry).

Keywords: cattle; animal slaughter; pH; meat quality.

1. Introduccion prolongado viaje de varias horas, e incluso

La crianza de ganado bovino es una actividad dias, que de inmediato son llevados al

econdmicamente importante para el pais
y la demanda por productos carnicos, asi
como de leche, estd en franco incremento.
La crianza de vacunos destinados a
produccion de carne se desarrolla en las
tres regiones naturales del pais, cada una
con sus caracteristicas propias tales como
tipo de animal, medio ambiente, sistema de
produccion y nivel tecnologico. Respecto
a la poblacion de vacunos, mas del 88% se
encuentra distribuido en la sierra y la selva,
bajo sistemas extensivos o semiintensivos.
En la costa, la produccion de carne estd mas
relacionada con los procesos de engorde
intensivo de animales provenientes de la
sierra y la selva.

Los animales que son faenados en los
camales de Lima provienen de dos fuentes:
centros de engorde cercanos (denominados
engordados) y animales que vienen
directamente de diferentes zonas de crianza
(denominados viajeros). Estos tltimos
llegan al centro de faenamiento luego de un
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camal. Al respecto, Gallo, citado por Gallo
et al. (2001) indica que el transporte puede
ser causante de estrés y afecta la calidad
de la carne y el bienestar animal. En el
mismo sentido, Warriss (1990) menciona
que el manejo realizado en el ganado a
horas previas de su faenado, es uno de los
momentos mas estresantes para el animal,
lo cual puede afectar el pH, el color y la
textura de la carne, asi como los procesos
bioquimicos, histologicos y fisicos durante
el rigor mortis y su maduracion.

El pH muscular de la carne resulta ser
una medida interesante para cuantificar el
nivel de reserva energética en el musculo y
ademas para valorar como ha sido tratado el
animal antes del faenamiento.

Se considera que el pH tipico de la
carcasa de un animal bien alimentado y no
estresado cae aproximadamente de 7,2 a mas
0 menos 5,4, segun lo reportado por Warriss
(2003) y Onopiuk et al. (2016). Por otro
lado, se sefiala que los animales de mayor
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edad son mas susceptibles al estrés, segin
confirman Zimerman (2008) y Grandin ef al.
(2015).

Estudios indican que un alto valor y el
descenso minimo del pH en las carcasas
corresponden a animales viajeros (Gallo et
al., 2001; Hargreaves et al., 2004 y Schuler,
2010). Por otro lado, Hoffman (1988) indica
que el pH tiene influencia directa sobre el
color de la carne.

Cualquier situacion de estrés con un
pH final de la carcasa por encima de 6,0 a
6,2 ocasionara colores oscuros de la carne
(Warriss,1990; Grandin, 1994 y Hernandez
et al., 2013). En el mismo sentido Gallo
et al. (2003) mencionan que, entre los
factores predisponentes de corte oscuros en
bovinos, existe una relacion positiva con el
tiempo del transporte y el descanso previo
al faenamiento. Al respecto, Frimpong et
al. (2014) encontraron que el manejo del
ganado ante mortem, previo al facnamiento,
tiene efectos en la calidad de la carne, donde
la gran mayoria tuvo pH mayor a 6,2 y tenia
cortes oscuros.

Respecto a la coloracion de la carne, se
entiende que no solo es una caracteristica
de importancia economica debido a que el
consumidor se orienta para la decision de
compra, sino que carnes oscuras con un
elevado pH no son aptas para el envasado
al vacio, debido a que son mas susceptibles
a un mayor deterioro bacteriano y por tanto
no duran mucho tiempo (Ponnampalam et
al., 2017; Gallo, 2010; Romero y Sanchez,
2012).

De otro lado, es importante destacar
que la terneza o textura tierna de la carne
es un factor importante de satisfaccion
del consumidor (Romero y Sanchez,
2012; Koohmararaie y Geesink, 2006). Al
respecto, el estrés de los animales antes del
faenamiento y el descanso previo, afecta la
fuerza del corte de la carne y el proceso de
maduracion (Partida ef al., 2007; Alende et
al., 2014; Obanor, 2002).
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Por las consideraciones indicadas
al hablar de carne de calidad se espera
que estd presente ciertas caracteristicas
organolépticas que aporten palatabilidad
como son la suavidad, consistencia, olor,
sabor y jugosidad. Estas propiedades pueden
verse afectadas por diversos factores que
van desde la alimentacion del animal, el
estado de salud y el manejo de este antes y
durante el sacrificio.

Por estas razones, existe preocupacion
en los centros de faenamiento por conocer
si la calidad de la carne se ve afectada por
el manejo al que estuvieron sometidos los
animales previos al sacrificio, ademds para
hacer un monitoreo (trazabilidad) de un
producto alimenticio como la carne y de
esta manera contribuir a lograr un producto
de calidad para el consumidor en cuanto a
su aspecto y calidad sensorial. Estudios
cientificos en torno al transporte (manejo
ante mortem) permiten comprender mejor
las relaciones causa-efecto dentro de este
proceso y sirven de base para contribuir al
bienestar animal, calidad ética y tecnoldgica
de la carne (Gallo y Tadich, 2005).

Por tanto, el objetivo del presente trabajo
de investigacion es evaluar los aspectos
de calidad de carne pH, color y textura en
bovinos procedentes de centros de engorde
y viajeros.

2. Materiales y métodos

Lugar y duraciéon

La fase experimental se realiz6 en el mes
de junio de 2015 en las instalaciones del
camal Frigorifico José Olaya SAC, ubicado
a la altura del km 18,5 de la Panamericana
Sur, en el distrito de San Juan de Miraflores.
El analisis de las muestras de carne se
realizd en el Laboratorio de Investigacion e
Instrumentacion de la Facultad de Industrias
Alimentarias de la Unalm.
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Carcasas de animales

Se evaluaron 114 medias carcasas
provenientes de 64 toros engordados y 50
toros viajeros, todos ellos de cruces de Bos
t. taurus x Bos t indicus. Los animales
engordados provinieron de centros de
engorde de Lurin, con distancias menores y a
una hora del centro de faenamiento mientras
que los animales viajeros provinieron del
interior del pais (Oxapampa) con un tiempo
de transporte, en promedio, de 18 horas. Las
edades estimadas de los animales fluctuaron
entre los 2 a los 8 dientes permanentes, con
pesos vivos que fluctuaron entre 300 y 500
kg, el promedio de pesos de medias carcasas
fue de 106 a 142 kg.

Manejo de los animales y carcasas

Los animales provenientes de los centros de
engorde (engordados), estuvieron en ayunas
12 horas antes del faenamiento. Mientras que
los viajeros no recibieron alimento durante
el transporte, el mismo que dur6 alrededor
de 18 horas. En el camal, todos los animales
tuvieron acceso solo al consumo de agua. El
proceso de faenamiento y manejo de carcasa
se describbe en la Figura 1.

Tratamientos
Se formaron dos grupos de animales
tomados aleatoriamente, un grupo de

64 animales provenientes de centros de
engorde de Lurin, que demoraron menos
de 1 hora en ser trasladados al centro de
faenamiento, y otro grupo de 50 animales
provenientes de ganaderias de la selva
central (Oxapampa),que viajaron alrededor
de 18 horas (viajeros), Tabla 1.

Caracteristicas evaluadas

Las caracteristicas evaluadas fueron: pH,
color y textura de las carcasas provenientes
de animales engordados y viajeros.

pH

Julio - Diciembre 2019

La toma de datos de acidez (pH) de
la carne, se hizo con un potencidmetro
de la marca HANNA modelo HI 99163,
que contiene una cuchilla en el electrodo
para poder penetrar el musculo con mayor
facilidad. El potenciéometro fue calibrado
antes de tomar las muestras, mediante la
inmersion del electrodo en una solucioén
buffer (fosfato) de pH 7 y, luego, en una
solucion buffer de pH 4. La técnica consistio
en introducir el electrodo en el area del
ojo de lomo, a la altura de la duodécima
costilla (musculo Longissimus dorsi),
correspondiente al corte comercial "ojo de
lomo’. Entre mediciones del pH se limpid el
electrodo antes y después, con una solucioén
de agua destilada. Las medidas de pH
fueron tomadas a las carcasas a la 1, 18, 24,
36 y 48 horas posteriores al faenamiento,
considerando a los animales con edad
dentaria de 2, 4, 6 y 8 diente

Color

El color fue tomado a las 48 horas posteriores
al faenamiento, considerando a los animales
con edad dentaria de 2, 4, 6 y 8 dientes.
Se realizé a nivel de la décima segunda
costilla, en el area de ojo de lomo (musculo
Longissimus dorsi). Se clasificaron los
colores de acuerdo al grado de coloracion
y para ello se utilizo tarjetas con 6 niveles
de colores, como se muestra en la Figura 2.
Estos niveles fueron adaptados de acuerdo a
lo propuesto por Lawrie (1998) y Australian
Meat (http://test.australian-meat.com, 2015).

Textura

La textura fue tomada a las 48 horas
posteriores al faenamiento, considerando
a los animales con edad dentaria de 2 y 6
dientes. La muestra fue de aproximadamente
20 g de carne obtenidas de la misma zona
donde se realizaron las mediciones del pH
y color; es decir, a la altura de la duodécima
costilla (musculo Longissimus dorsi). Las
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muestras se mantuvieron a temperatura de
4 °C y fueron analizadas en el Laboratorio
de Investigacion e Instrumentacion de la
Facultad de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional Agraria La Molina
para la lectura mediante el texturometro. A
partir de cada muestra de carne de 20 g, se
saco 5 pequefias porciones de carne (siendo
estas las repeticiones de cada muestra) de
3 cm de largo, 1 cm de ancho y 1 cm de
alto, teniendo en cuenta la direccion de las
fibras musculares (Figura 3). Cada muestra
fue cortada utilizando la cizalla de Warner
Bratzler, que mide la fuerza de corte en kg/
cm?. La razon del menor ntimero de muestras
evaluadas en la presente prueba se debi6 al
costo del analisis de laboratorio que fue una
limitante.

[ RECEPCION DE GANADO ]

[INSPECCI()N ANTE MORT; EM]

BANO

[ ATURDIMIENTO ]

L~
FAENAMIENTO

=Degiiello
+Desangrado
*Desollado
+Eviscerado
+Division de las carcasas
*Desgrasado - retoque
*Lavado

CONTROL
*Pesaje
*Numeracion
+Clasificacion

( PROCESO DE OREO
*Control de calidad
=Inspeccion sanitaria
*Lavado final
*Desinfeccion

PROCESO DE,
REFRIGERACION

Figura 1. Flujograma de faenamiento de A

vacunos

Tabla 1. Tratamientos experimentales

Tratamiento
Variable T1 ..
(engordados) T2 (viajeros)
N°¢ animales 64 50
Tiempo de
viaje 1 hora 18 horas

2 3
. -
Niveles de colores segiin Lawrie (1998):

: rosa ligeramente palido
: rojo palido

2

3: rojo brillante

- 4: rojo ligeramente oscuro
5

: rojo moderadamente oscuro
6: 10jO OScuro

Figura 2. Niveles de colores de carne (http://
test.australian-meat.com/

3em

Figura 3. Muestra de carne para ser evaluada
en el texturémetro

Disefio experimental

Para analizar el efecto de los animales
provenientes de centros de engorde y
viajeros sobre el pH, se utilizdé el Diseflo
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Completamente al Azar (DCA) con arreglo
factorial de 2x4x5 donde los factores fueron
tratamiento (viajeros y engordados), nlimero
de dientes (2, 4, 6 y 8 dientes permanentes) y
horas de evaluacion (1, 18, 24, 36 y 48 horas
posteriores al faenamiento) y las carcasas
fueron las unidades experimentales. El
modelo aditivo lineal fue el siguiente:

Y,= p+T+D +H, +(T*D), + (T*D), +
(D*H), + (T*D*H),, +e

ik | Vijkl

Donde: Y, =Resultado de pH de la carcasa
obtenido con el i—ésimo tratamiento, la
j-ésima edad dentaria, k-ésima hora de
evaluacion y la l-ésima carcasa. (i = 1, 2; j
=1,2,...4,k=1,2,...51=1,2, ... nijk).
p = Efecto de la media general. T,= Efecto
del i-ésimo tratamiento. D, = Efecto de la
j-ésima edad dentaria (j = 1, 2, 3, 4). H, =
Efecto del k-ésima hora de evaluacion (k=1,
2,3,5). T"‘Dij = Efecto de la interaccion
del i-ésimo tratamiento y la j-ésima edad
dentaria. T*H, =Efecto de la interaccion
del i-ésimo tratamiento y la k-ésima hora de
evaluacion. D*H, =Efecto de la interaccion
del j-ésima edad dentaria y la k-ésima hora
de evaluacion. T*D*H, =Efecto de la
interaccion del i-ésimo tratamiento, j-ésima
edad dentaria y k-ésima hora de evaluacion.

Eijkl = Efecto del error

Para analizar el color y la textura de
la carne se utilizd con arreglo factorial
de 2x4 para el color y 2x2 para la textura,
donde los factores fueron tratamiento
(viajeros y engordados) y la edad dentaria
permanente (2, 4, 6 y 8 dientes permanentes
para el color y 2 y 6 para textura) y las
unidades experimentales fueron las carcasas
(teniéndose en total 114 carcasas para color
y 21 para textura). El modelo aditivo lineal
fue el siguiente:
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Y= 0+ T+ D+ (T*D), e,

(ijk)

Donde: Y= Resultado del color o textura
obtenido del i-tratamiento, de la j—€ésima
edad dentaria, y la k-ésimo carcasa. p=Efecto
de la media general. T=  Efecto del
i-ésimo tratamiento. D= Efecto de la
j-ésimo edad dentaria. (T*D)ij= Efecto
de la interaccion del i-ésimo tratamiento y la
j-ésima edad dentaria. €= Efecto del error

3. Resultados y discusion
PH posmortem

En la Tabla 2 se muestran los valores
promedios del pH de los tratamientos,
numero de dientes y horas de evaluacion, los
resultados indican que no existe una triple
interacciéon entre tratamiento, hora post
mortem y edad dentaria (p<0,05), tampoco
una doble interaccion entre hora post mortem
y edad dentaria (p< 0,05); encontrandose,
sin embargo, una doble interaccion entre los
tratamientos y horas post mortem (p<0,05),
asi como entre los tratamientos y edad
dentaria (p<0,05).

Tabla 2. Variacion del pH promedio de las
carcasas de los tratamientos en las diferentes
horas

Tiempo de medicion post
mortem (horas)

1h 18h 24h 36h 48h

Engordados

(n= 64) 6,51 597 6,02 595 5,90
Viajeros

(n = 50) 6,55 6,49 6,34 6,29 6,25

En la Figura 4, se observa el efecto
simple de los tratamientos sobre el pH dentro
de las horas de medicion, notandose que a la
primera hora post mortem, ¢l pH inicial de las
carcasas fue similar para ambos tratamientos
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(p < 0,05); mientras que, a las 18,24, 36 y
48 horas post mortem, los valores del pH
fueron mayores (p < 0,05) en las carcasas
de los animales viajeros comparadas con las
de los animales engordados. Lo cual indica
que el descanso de los animales previo al
faenamiento no influye en los valores de
pH de las carcasas inmediatamente después
del faenamiento. Sin embargo, el efecto del
viaje en los animales influye sobre el normal
descenso del pH durante el rigor mortis,
lo que estaria afectando negativamente la
calidad de la carne.

Este resultado concuerda con lo sefialado
por Séanchez (1999), quien indica que los
valores de pH de las carcasas al momento del
faenamiento son normalmente constantes y
la velocidad en que disminuye el pH depende
de otros factores.

Los valores de pH encontrados durante
las horas evaluadas en las carcasas
provenientes de los animales viajeros en el
presente estudio, estin muy por encima de
los valores normales, teniendo en cuenta
que el pH tipico de un animal no estresado
cae aproximadamente de 7,2 a 5,4 (Warris,

2003; Onopiuk, 2016). Estos valores altos
concuerdan con los reportados por Gallo
et al. (2003) y Ferguson y Werner (2008),
quienes indican que la presentacion de pH
elevado en las canales guarda relacion
directa con el manejo previo al faenamiento,
acentuandose este alto pH con el mayor
tiempo de transporte del animal previo al
faenamiento (Gallo ef al., 2001; Amtmann et
al., 2006; Gebregeziabhear, 2015; Chulayo
etal, 2016).

Unvalor altoy el descenso minimo del pH
en las carcasas provenientes de los animales
viajeros también fueron encontrados por
Gallo ef al. (2001); Hargreaves et al. (2004)
y Schuler (2010), quienes reportaron valor
de pH final por encima de 5,9 a 6,2. Este
valor alto de pH, estaria asociado a la poca
formacioén del acido lactico (Sanchez, 1999)
debido a que las carcasas de los animales
viajeros no habrian culminado el proceso de
rigor mortis, por el bajo nivel de reservas de
glucdgeno en los miisculos de estos animales
al momento del faenamiento, a causa del
estrés sufrido durante el viaje (Warriss
,1990; Grandin, 1994; Warriss 2010).

6.49°

1 18

=+=ENGORDADOS =8=VIAJEROS

Tiempo (horas)

T 5.90=

24 36 48

Figura 4. Curva de variacion post mortem del pH promedio de las carcasas de los tratamientos
en las diferentes horas
»b Letras diferentes dentro de una misma hora muestran diferencias significativas entre tratamientos (p<0,05).
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En la Tabla 3, se observa el efecto de las
horas de descanso (viajero vs engordado)
previo al faenamiento sobre el pH dentro
de cada edad dentaria (2, 4, 6 y 8 dientes),
donde se observa que el pH de las carcasas,
para todas las edades evaluadas, fueron
mayores en las carcasas de los animales
viajeros comparado con la de los animales
engordados (p < 0,05), con una ligera
diferencia mayor en animales de 8 dientes
permanentes. Ello indicaria que el efecto del
viaje en los animales influye sobre el menor
descenso del pH durante la instalacion
del rigor mortis, independientemente de
la edad de los toretes. Respecto al valor
encontrado en animales de 8 dientes (Figura
5), concuerda con lo indicado por Zimerman
(2008) y Grandin et al. (2015), quienes
mencionan que los animales mayores
son mas susceptibles al estrés, ya que los
animales con menor edad son mas adaptables
a los nuevos cambios porque estan en una
etapa de aprendizaje.

Segin Hargreaves et al. (2004), el
consumidor asocia la carne con un pH mayor
a 5,9 a un animal viejo; sin embargo, en el
estudio que realizaron le dan una mayor
importancia al factor estrés previamente
sufrido, mas que a la edad propiamente dicha
del animal. Esto debido a que el estrés esta
asociado a un mayor consumo de glucoégeno
y si ello ocurre previo al faenamiento del
animal, el nivel de &cido lactico proveniente
de la glicdlisis del glucdgeno no llegaria a
niveles suficientes para reducir el pH a un
nivel 6ptimo, afectando asi, negativamente,
la calidad de la carne.

Color

El color de la carne no fue influenciado
por la interaccion entre la edad dentaria y
los tratamientos (p<0,05), tampoco por la
edad dentaria de los animales evaluados
(p<0,05); sin embargo, se observaron
diferencias significativas, en el color, entre
los tratamientos (p< 0,05).
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Enla Figura 6, se observa que el grado de
coloracion de la carne de los viajeros resulto
ser mas oscuro que el de los engordados
(p < 0,05), donde se estaria de acuerdo
con el criterio de que el estrés en vacunos
se manifiesta con carnes duras, firmes y
secas (DFD por sus siglas en inglés: Dark,
Firm and Dry). Este color mas oscuro en la
carne proveniente de los animales viajeros,
guarda relacion con el mayor pH encontrado
en la carne comparada con los animales
engordados; afectando asi negativamente
su calidad. Este resultado concuerda con
lo reportado por Hoffman (1988), quien
menciona que el pH tiene una influencia
directa sobre el color, conociéndose a este
fenémeno como “corte oscuro” o DFD, que
se caracteriza por tener un pH alto a las 24
horas post mortem y un oscurecimiento en el
musculo (Hood y Tarrant, 1980).

En el presente estudio se encontraron
carcasas con un pH final de 6,25, logrando
obtener carnes oscuras en animales viajeros;
al respecto, Warriss (1990), Grandin (1994),
Hernandez et al. (2013) mencionan que
cualquier situacion de estrés con un pH final
por encima de 6,0 o 6,2 ocasionara colores
oscuros en la carne. Segun Gallo ef al.
(2003), entre los factores predisponentes de
corte oscuro en bovinos, existe una relacion
positiva con el tiempo de transporte y el
descanso previo al faenamiento. Con ello
también concuerdan Frimpong et al. (2014),
quienes encontraron que el manejo de
ganado ante mortem, previo al faenamiento,
tiene efectos en la calidad de la carne, donde
la gran mayoria tuvo un pH mayor a 6,2 y
tenia “cortes oscuros” o DFD.

Cabe mencionar que las carnes DFD
se relacionan con el agotamiento de la
reserva de glucogeno en el musculo antes
del faenamiento, lo cual impide una caida
gradual del pH en esta etapa, obteniendo un
pH post mortem alto y con ello carnes DFD
(Moreno, 2003; Gallo et al., 2003; Gallo y
Tadich, 2008; Gallo, 2010; Warriss, 2010).
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Tabla 3. Variacion del pH promedio de las carcasas de los tratamientos en las diferentes eda-

des dentarias tomado a las 48 horas post mortem

Edad dentaria (nimero de dientes)

2D n 4D n 6D n 8D n
Engordados (n = 64) 6,05 14 6,04 20 6,12 8 6,07 22
Viajeros (n = 50) 6,33 3 6,35 10 6,39 11 6,46 26

=+=ENGORDADOS =+—VIAJEROS

AgD
s - 6.46
6.4 633t 6.33° S —
63 . )
6.2
6 . - 6.12: 1
5g 6.052 6.042 6.07
58
2D 4D 6D gD

Edad dentaria

Figura 5. Curva de variacion del pH promedio de las carcasas de los tratamientos en las
diferentes edades dentarias tomado a las 48 horas post mortem

ab Letras diferentes dentro de una misma edad muestran diferencias significativas entre tratamientos (p<0,05)

La coloracion de la carne no es solo una
caracteristica de importancia econdémica
debido a que el consumidor se orienta para
la decision de compra, sino que carnes
oscuras con un elevado pH no son aptas
para el envasado al vacio, debido a que son
mas susceptibles a un deterioro bacteriano,
haciendo que la carne no dure por mucho
tiempo (Gallo, 2010; Romero y Sanchez,
2012; Ponnampalam et al., 2017). Ante ello,
Meat Standards Australia (2017), admite
slo carnes hasta un pH de 5,7 para asi evitar
problemas de calidad.
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Textura

EnlaTabla4 se observa que no se encontraron
suficientes evidencias del efecto de la edad
ni de los tratamientos sobre la textura de
las carcasas (p < 0,05). Estos resultados
no guardan relaciéon con los reportados en
otros estudios, lo cual se deberia a la alta
variabilidad y poco nlimero de repeticiones
obtenidas en este estudio. Este resultado
contrasta con lo reportado por Obanor
(2002), Partida et al. (2007) y Alende et al.
(2014) quienes encontraron que el estrés
de los animales previo al faenamiento y al
descanso previo afecta la fuerza de corte de
la carne y el proceso de maduracion.
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Figura 6. Valor promedio del nivel de color
de las carcasas de los tratamientos tomado a

las 48 horas post mortem
»b Letras diferentes muestran diferencias significativas

entre tratamientos (p<0,05)

Tabla 4. Textura promedio de las carcasas
de los tratamientos en las diferentes edades
dentarias tomado a las 48 horas post mortem

Edad dentaria (nimero
de dientes)

2D n 6D N

Engordados

P 447 6 429 7
Viajeros 396 3 419 5
(n = 8) ) £

Por otro lado, Chulayo et al. (2016), in-
dican que la velocidad con la que disminuye
el pH determina la terneza de la carne, asi
como la coloracion, capacidad de retencion
de agua. El pH es un buen predictor de la
terneza de la carne, durante el proceso de ma-
duracion (Li et al., 2014), encontrandose los
valores maximos de fuerza de corte a rangos
de pH entre 5,8 a 6,3 (Romero y Sanchez,
2012).

Es importante destacar que la terneza o
textura es factor importante de satisfaccion
del consumidor (Koohmaraie y Geesink,
2006; Romero y Sanchez, 2012) y el estrés
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sufrido por los animales previo al faena-
miento, resulta en un pH elevado, un tem-
prano rigor mortis y un proceso acelerado
de proteolisis, afectando negativamente la
terneza de la carne, por lo que un manejo
adecuado ante mortem se hace muy impor-
tante (Geesink et al.,1999; Ferguson et al.,
2001; Soria y Corva, 2004; Huff et al., 2010;
Kemp et al., 2010).

4. Conclusiones

De los resultados del presente estudio se
determinaron las siguientes conclusiones:

Animales viajeros presentan valores de pH
mas altos respecto a los animales procedentes
de centros de engorde, durante el proceso de
la caida del pH, llegando a una diferencia de
pH final de 6,25 vs 5,90.

Los animales viajeros presentan carne
mas oscura respecto a la de los animales
procedentes de centros de engorde,
observados por el nivel de color (3,93 vs
3,55).

No se encontraron diferencias estadisticas
significativas (p<0,05) sobre el efecto de
la textura de la carne en animales viajeros
comparados con animales provenientes del
centro de engorde.
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