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RESUMEN

Lépez, K. 2006. Caracterizacion de las canales de cerdo producidas en Zamorano para la
Planta de Industrias Carnicas. Proyecto de Graduacion del Programa de Ingenieria
Agroindustrial. Zamorano, Honduras. 16 p.

Durante las primeras 24 horas del periodo post mortem de un animal de abasto, el tejido
muscular sufre una serie compleja de cambios bioquimicos y fisico-quimicos. El
desarrollo de estos cambios influye de manera directa en la calidad de la carne, tanto en
sus propiedades sensoriales como en su funcionalidad para la elaboracion de productos
carnicos. Dentro de los principales problemas de la industria carnica porcina se
encuentran la carne PSE (palida, suave y exudativa) y la carne DFD (Firme, oscura y seca,
por sus siglas en inglés). El objetivo general de este estudio fue caracterizar las canales de
cerdo producidas en Zamorano a través de la evaluacion del pH, humedad y color del
musculo longissimus dorsi en la canal fresca de cerdo al momento de la cosecha y
después de 24 horas. El objetivo secundario fue determinar si existen diferencias entre los
encastes de razas con relacion a las caracteristicas, pH, humedad y color de la canal. Para
caracterizar el comportamiento post mortem de la carne a las 24 horas se utilizé un disefio
de Bloques Completos al Azar (BCA) y un andlisis de varianza (ANDEVA) con
separacion de medias Duncan. Para determinar diferencia entre los encastes de cerdos se
utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA) y un analisis de covarianza (ANCOVA)
con separacion de medias (LSMEANS ajustadas a Tukey). En ambos casos fijando un
nivel de significancia de 0.05. Se encontr6 que las canales de la planta estan dentro de los
rangos establecidos para ser catalogadas como carne normal. Durante el periodo de
desarrollo de este estudio no existio incidencia de PSE y DFD.

Palabras clave: color, humedad, pH, razas

Adela Acosta Marchetti, D.C.T.A.
Asesora Principal
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1. REVISION DE LITERATURA

1.1 GENERALIDADES

La calidad de la carne se ve afectada por dos tipos de factores: los genéticos y los no
genéticos. Al referirnos a factores genéticos nos enfocamos en la presencia del gen
Halonato o el gen receptor de la ryanodina. En cambio al hablar de factores no genéticos
abarcamos muchas variantes, tales como: cantidad de contacto del animal con el humano,
calidad del manejo (severo o tranquilo), vocalizacién al aturdimiento, estos se consideran
los factores mas importantes ya que influyen de manera directa debido a su estrecho
vinculo con el manejo de los animales antes de la cosecha, segin (Grandin 1998)

Segun Hemsworth y otros (1993; citado por Grandin 1998), estudios realizados por otros
investigadores han demostrado que el manejo severo o agresivo y el uso excesivo del
aturdidor antes del aturdimiento provocan un aumento en la incidencia de carne PSE.
También en estos estudios se ha observado que la intensidad de los chillidos o
vocalizacion de los cerdos son sefales de estrés y de miedo.

Una de las anormalidades que presenta una notoria influencia en la calidad de la carne es
la presencia de la carne PSE y la carne DFD Al referirnos a carne PSE, nos enfocamos en
la carne que alcanza un pH igual o menor a 5.4 en corto tiempo tras la cosecha aun
cuando la temperatura es muy elevada, debido a una aceleraciéon inesperada del
metabolismo. Causando con esta accion la desnaturalizacion de las proteinas del musculo
(Lopez 2004).

En cambio la carne DFD es aquella que presenta generalmente un pH superior a 5.8 a las
24 horas tras la cosecha, tal cambio en pH es el efecto causado por la baja concentracion
de glucogeno en el musculo. La baja concentracion de glucogeno puede ser causada por
muchos factores dentro de los cuales resalta: la raza, el peso, edad, fibras predominantes
en el musculo, nutricion del animal y en especial por los altos niveles de estrés previo al
sacrificio.



1.2 DEFINICION DE SINDROME DE ESTRES PORCINO (SSP)

Actualmente, la optimizacion de la produccion porcina y la calidad de la carne esta ligada
fuertemente a la aplicacion de la biotecnologia, gracias a esta se pueden obtener grandes
ventajas tales como conocer: el parentesco entre cerdos, trazabilidad, tipificacion de genes
de interés, deteccion de enfermedades hereditarias (Haley y otros 1991; citado por Bonelli
y Schifferli 2001). Asi como lo es la presencia del gen Halonato o receptor de ryanodina,
que es el principal causante del sindrome de estrés porcino (SSP). Segiin Coma y Piquer
(1999), este gen es el responsable de las diferencias de tipo y metabolismo de las fibras
musculares, dicho gen inducen una mala adaptacion y repuesta de parte del animal a
situaciones estresantes. Esta respuesta se refleja en la mayor liberacion de calcio desde los
reticulos sarcoplasmiscos.

Tanto el PSE (como el DFD son sintomas de la presencia del SSP (sindrome de estrés
porcino). El SSP se caracteriza especialmente por producir la muerte a cerdos
homocigotos recesivos. Este sindrome también conocido como hipertermia maligna, es
reconocido como una patologia que ocasiona graves efectos en la calidad de la carne y sus
subproductos, por consecuente ocasiona pérdidas econdmicas a nivel de produccion
(Cuadro 1).

Esta enfermedad se concentra en la accion de un gen, el gen recesivo conocido como el
gen receptor de la ryanodina, “Ryrl” (Fujji y otros 1991; citado por Bonelli y Schifferli
2001), el cual era hace un tiempo conocido como el gen Halonato. Seglin Calvo y otros
(1997; citado por Bonelli y Shifferli 2001) los individuos con el gen pueden presentar tres
genotipos diferentes:

1. Individuos normales, sanos no portadores, homocigotos dominantes.
2. Individuos portadores, portadores del alelo mutado a la descendencia.
3. Individuos enfermos, transmisores del alelo mutado, homocigotos recesivos.

Cuadro 1. Prevalencia del SSP en las razas utilizadas como progenitores en EE UU y
Canada detectadas mediante test del DNA.

Raza Numero Testado Prevalencia del SSP
Pietrain 58 97%
Landrace 1962 35%
Duroc 718 15%
Lage white 720 19%
Hampshire 496 14%
Yorkshire 1727 19%
Crossbred 3446 16%

Fuente:( O’Brien y otros 1993; citado por Sland 2002)



1.3 pH, COLOR Y CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

De acuerdo a Coma y Piquer (1999), el pH, color y retencion de agua son atributos que
estan intimamente interrelacionados y muy importantes, ya que las alteraciones en dichos
atributos son las bases para poder determinar defectos en la carne como PSE y DFD.
Tanto el color como la capacidad de retencion de agua dependen de los cambios de pH
durante la transformacion postmortem de musculos a carne.

1.3.1 pH de la carne

Los cambios que se presentan en el pH después de la cosecha estan regidos
principalmente por la degradacion de glucdgeno a acido lactico, este proceso de
conversion es llamado glucogenolisis, la cual se origina por la activacion de la glucdégeno
fosforilasa.

Una glucogenolisis continta en el animal puede provocar una disminucion en las reservas
de glucogeno, y por tanto una caida menos marcada en el pH, debido a la falta de
glucogeno, siendo el resultado final una carne DFD, en cambio un estrés intenso
momentos antes del aturdimiento o la cosecha provoca un incremento en la sinterizacion
de acido lactico, siendo el resultado final una carne PSE.

1.3.2 Color de la carne

El color de la carne esta regido por la cantidad de la proteina conocida como mioglobina,
la cual tiene en el musculo la funcion de almacenar oxigeno. Segun Knipe (2006), la
cantidad de concentracion de mioglobina en la carne esta relacionada con factores como
la edad, especie, y tipo de fibra del animal.

“La mioglobina contiene hierro y 95% del hierro de la carne se encuentra en la
mioglobina” Knipe (2006), inicialmente el color de la carne, antes de ser cortada, por el
efecto de la mioglina posee un color purpura, cuando esta empieza a tener contacto con el
oxigeno toma un color rojo brillante pero oxidarse el color rojo brillante se convierte en
un marron claro.

1.3.3 Capacidad de retencion de agua (CRA)

Knipe (2006) explica que quimicamente la humedad en la carne es el efecto de retener
agua por las proteinas, esta agua retenida puede ser en grados diferentes, conocidos como
agua ligada, agua inmovilizada y agua libre. Este grado de agua retenida esta ligado a los
cambios en el pH.

La carga en las proteinas es considerada una de las causas principales en el cambio de la
capacidad de retencion de agua (CRA), ya que en el momento de la muerte las cargas son
en su mayoria negativas, estas se repelen entre si, con el descenso del pH en el rigor
mortis, provocado por la acumulacion de acido lactico, las cargas positivas del acido



cancelan las negativas del musculo. Este efecto de cancelacion de cargas hasta alcanzar un
equilibrio se conoce como punto isoeléctrico, el cual ocurre a un pH de 5.1-5.3
aproximadamente.

La CRA es un indicador muy importante en los cambios de las proteinas mioftribilares, y
asi como la desnaturalizacion de las proteinas disminuye la CRA (Honikel y otros, 1986;
citado por Gamboa y otros 2005). En su mayoria los musculos post rigor contienen sobre
un 70% de agua, dependiendo de la caracteristicas de composicién proximal y madurez
fisiologica del musculo (Kauffman y Marsh 1994).

La capacidad de retencion de agua es muy importante para la industria carnica ya que a
partir de esta se puede determinar que tanto goteo o perdida de agua presentara una carne
durante el corte y en anaquel.

1.4 ESTUDIOS REALIZADOS

En estudios realizados por otros investigadores como Alarcon y Otros (2005), en la region
de Bajio, México, se reporta que se ha encontrado la incidencia de defectos como la carne
PSE en granjas no tecnificadas durante la época de otofio. En este mismo estudio se
encontrd que la incidencia de carne DFD es alta, y muy marcada en la época de verano,
sin tener en cuenta el tipo de granja de donde provenian los cerdos (granja tecnificada o
no tecnificada). Los animales de granjas tecnificadas de acuerdo a este estudio son mas
pesados, con una carne mas brillante y amarilla, con menos intensidad de color rojo y
CRA, caracteristicas que representan una desventaja desde el punto de vista econémico
para los procesadores y consumidores.

En otro estudio, realizado por Silva y otros (2005), en el cual se busca determinar la
incidencia del reposo ante mortem y caracterizar la calidad de la carne de acuerdo a su pH,
CRA, color y efecto de la distancia de transporte. Se encuentra en los resultados que los
parametros medidos a las 24 horas post faena fueron determinantes para la determinacion
de la calidad de la carne y se concluye que el tiempo correspondiente a las 2 horas de
reposo ante mortem es el que presenta los resultados en pH, CRA y color mas cercanos a
valores normales esperados para carnes de cerdo de buena calidad.



2. INTRODUCCION

Al cosechar un animal, el tejido muscular sufre una serie compleja de cambios
bioquimicos y fisico-quimicos. El desarrollo de estos cambios influye de manera directa
en la calidad de la carne, tanto en sus propiedades sensoriales como en su funcionalidad
para la elaboracion de productos carnicos.

El primer cambio observado tras la cosecha es la perturbacion del aporte de oxigeno a los
musculos, lo que conlleva a una potencial oxidacion. Al cesar la circulacion, los musculos
empiezan a obtener energia del glucdgeno, el cual se convierte en acido lactico para
proporcionar la energia necesaria para mantener la integridad estructural y funcional de
las proteinas del tejido muscular. La acumulacién de acido lactico es la causante del
descenso del pH en el musculo. La conversion de glucogeno a acido lactico en el muasculo
continda hasta que se alcance un pH que inactive las enzimas causantes de degradacion.

La carne palida, suave y exudativa (PSE, por sus siglas en inglés) es el producto de un
marcado descenso de pH, por consecuencia del inapropiado manejo de los cerdos antes de
la cosecha, en el transporte, durante la cosecha y después de la cosecha o al iniciar la
cadena de frio. El mayor agravante de este tipo de carne es la exudacion, ya que el agua
menos ligada a la carne se libera con gran facilidad y hace la carne mas susceptible a la
presencia de microorganismos patdgenos y putrefactores.

La carne oscura, firme y seca (DFD, por sus siglas en inglés) se caracteriza por un
descenso de pH poco marcado debido a la baja concentracion de glucogeno, la cual es
provocada por el estrés antes de la cosecha.

El objetivo general de este estudio fue caracterizar las canales de cerdo producidas en
Zamorano a través de la evaluacion del pH, humedad y color del musculo longissimus
dorsi en la canal fresca de cerdo al momento de la cosecha y después de 24 horas. El
objetivo secundario fue determinar si existen diferencias entre los encastes de razas con
relacion a las caracteristicas, pH, humedad y color de la canal.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El muestreo se realizé en la Planta de Industrias Céarnicos y los andlisis fisicos y quimicos
se realizaron en el Centro de Evaluacion de Alimentos de la Escuela Agricola
Panamericana Zamorano, ubicados en el Valle del Yeguare, Departamento de Francisco
Morazan, Honduras.

3.2 MATERIALES Y EQUIPO

3.2.1 Materia prima

Para la evaluacion de las variables se utilizaron cortes provenientes del musculo
longissimus dorsi de la canal fresca de 24 cerdos correspondientes a los encastes: 3/4
Landrace, 1/4 York; 3/4 York, 1/4 Landrace; 2/4 Duroc, 1/4 YorkShire, 1/4 Landrace; 1/2
York, 1/2 Landrace, proporcionados por la Unidad Productora de cerdos de Zamarano.

3.3 METODOLOGIA

Este estudio esta conformado por dos partes, la primera parte que consiste en caracterizar
las canales de los cerdos que se producen en la unidad de cerdos de Zamorano, a través de
la evaluacién del pH, humedad y color.

La segunda parte del estudio consiste en determinar diferencias entre los encantes
producidos en Zamorano con respecto a las caracteristicas de las canales.

3.3.1 Disefio experimental para parte |

Para la realizacion de la parte I del estudio se empled un disefio de Bloques Completos al

Azar (BCA), cada semana constituyd un bloque. Se realizaron cuatro repeticiones para
cada semana o bloque, obteniendo asi 24 unidades experimentales (Cuadro 2).



Cuadro 2. Disefo de blogue completos al azar para canales de cerdo.

Semana Repeticiones
Semana 1 ABCD
Semana 2 ABCD
Semana 3 ABCD
Semana 4 ABCD
Semana 5 ABCD
Semana 6 ABCD

3.3.2 Disefio experimental para parte Il

Para la realizacion de la parte II del estudio se empled un Diseilo Completamente al Azar
(DCA), cada encaste utilizado constituy6 un tratamiento, como muestra el Cuadro 3. Se
evaluaron 5 muestras para cada tratamiento, obteniendo un total de 20 unidades
experimentales.

Cuadro 3. Disefio completo al azar para canales de cerdo evaluadas por encaste.

Tratamiento Encaste Repeticiones
1 3/4 Landrace, 1/4 YorkShire ABCDE
2 3/4 YorkShire, 1/4 Landrace ABCDE
3 2/4 Duroc, 1/4 YorkShire, 1/4 Landrace ABCDE
4 1/2 York, 1/2 Landrace ABCDE

3.4 COSECHA Y MUESTREO

La recoleccion de datos se realizo con cerdos de cuatro diferentes encastes los cuales son:
3/4 Landrace, 1/4 York; 3/4 York, 1/4 Landrace; 2/4 Duroc, 1/4 YorkShire, 1/4
Landrace;1/2 York, 1/2 Landrace, producidos en la Unidad de Cerdos de Zamorano, bajo
factores de manejo correspondientes a la cosecha.

En el momento que termind la cosecha, antes de introducir las canales al cuarto frio se
tom6 una muestra del musculo longisimus dorsi correspondiente a la décima costilla, de
cada cerdo. Dichas muestras se etiquetaron como muestras a las 0 horas. El mismo
procedimiento se realizd a las 24 horas, en el mismo lugar en que se tomaron las muestras
paras las 0 horas.



3.5 ANALISIS QUIMICO

3.5.1 Andlisis de humedad

Se realiz6 la medicion de humedad de las muestras de carne antes mencionadas, aplicando
los pasos establecidos por el método oficial de la AOAC 950.46. El pesado de las
muestras humedad y secas se realizd a las 0 y 24 horas con ayuda de una balanza
electronica, marca Ohaus, modelo LS2000, la extraccion de humedad se realizdé con la
ayuda de los hornos NAPCO modelo 630 y Fisher Scientific®.

3.5.2 Analisis de pH

La medicion de pH se realizo a las 0 y 24 horas post cosecha, se utiliz6 un potenciometro
portatil marca “Oakton” previamente calibrado con soluciones buffer de pH 4.00 y 7.00,
dichas mediciones se efectuaron a 10 gr de cada muestra, disolviéndolas en 100 ml de
agua destilada, esperando luego 10 minutos para realizar dicha medicion.

3.6 ANALISIS FiSICOS

3.6.1 Andlisis de color

En cuanto a color se realizo el analisis a cada muestra utilizando el Colorimetro,
Colorflex Hunter L*a*b (Model 45-0), con uso de la escala L*a*b. Para ello, las muestras
tomadas en la planta , se depositaron en bolsas plasticas para ser transportadas al Centro
de Evaluacion de Alimentos, se tomo6 una sub-muestra de acuerdo al tamafio del platillo
especial transparente del Colorflex, se coloco dicho platillo con la muestra en la region de
lectura de color del Colorflex, se corrio el software para el analisis de la muestra y se
registraron los datos de los valores L* a* b.

3.7 ANALISIS ESTADISTICO

Para la primera parte del estudio se realizd6 un andlisis de varianza (ANDEVA) y
separacion de medias (Duncan) utilizando el modelo lineal general (GLM), con la ayuda
del Sistema de Analisis Estadistico (SAS™), version 9.1, fijando un nivel de significancia
de P<0.05.

Para la segunda parte del estudio se realiz6 un andlisis de covarianza (ANCOVA), con
una separacion de medias (Lsmeans ajustada a Tukey) utilizando el modelo lineal general
(GLM, por sus siglas en inglés), con la ayuda del Sistema de Analisis Estadistico,SAS",
version 9.1, fijando un nivel de significancia de P<0.05.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Caracterizacion de las canales con respecto a su pH, humedad y color

Seglin podemos observar en el Cuadro 4, ninguno de los tratamientos presenté pH menor
a 5.4 o mayor a 5.8 a las 24 horas, estos rangos han sido establecidos para carne PSE y
DFD de acuerdo a Bendall y Lawrie (1964; citado por Sland 2002). Las semanas
presentan diferencias significativas (P<0.05). Este comportamiento se puede atribuir a que
en las semanas 1 y 5 los estudiantes que participaron en la faena no tenian experiencia en
la cosecha de cerdos. Debido a esta inexperiencia pudieron haber estresado mas a los
animales, lo cual explicaria el bajo pH.

Cuadro 4. Medias semanales de pH del longissimus dorsi.*

Semana pH 24 Horas
Semana 1 5.43+0.11
Semana 2 5.62+0.02 *°
Semana 3 5.76+£0.03 *
Semana 4 5.56+0.06 ™
Semana 5 5.51+0.02 ®°
Semana 6 5.66+0.13 *°

"Los promedios con diferente letra en la misma columna son estadisticamente diferentes. P<0.05

Como podemos observar en el Cuadro 5, para el pardmetro humedad, los semanas no
presentaron diferencias significativas (P<0.05) entre si. El porcentaje promedio de la
humedad de la carne de cerdo cosechada en la planta es de 73.10% =+ 0.81, valor que

concuerda con la descripcion de carne de cerdo normal segin otros investigadores
(Mendez y otros 2002).
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Cuadro 5. Medias semanales de porcentaje de humedad del longissimus dorsi.!

Semanas % Humedad 24 Horas
Semana 1 71.95+2.65"
Semana 2 72.64+1.39*
Semana 3 73.73+0.69"
Semana 4 72.59+0.90%
Semana 5 73.8 £1.02°
Semana 6 73.9 +£0.84"

I . . . , .. .
Los promedios con letras iguales en la misma columna no son estadisticamente diferentes. P>0.05

Como se muestra en el Cuadro 6, en la evaluacion de color para el valor L* los
tratamientos no presentaron diferencia significativa en cuanto a la luminosidad de la
superficie de la carne. Segin Alarcon (2005), una carne puede ser caracterizada como
DFD solo si cumple con una luminosidad menor a 48 y un pH inicial mayor 6.4, la media
general de luminosidad de los cerdos evaluados en este estudio es de 43.81 + 1.36, la cual
estd dentro de los parametros de carne normal ya que no presenta un pH inicial mayor a
6.4. Para el valor a* se observa que las semanas fueron estadisticamente diferentes
(P<0.05). Las semanas 2 y 4 presentaron diferencias al resto de las semanas. La razon
para estas diferencias pueden ser el manejo inadecuado durante la cosecha, ya que un
aturdimiento inapropiado puede causar la ruptura de los vasos capilares en el musculo, lo
cual disemina puntos de sangre en el mismo y por lo tanto la intensidad de color rojo. En
el atributo de color valor b los tratamientos no presentaron diferencias significativas
(P<0.05), como podemos observar en el Cuadro 6.

Cuadro 6. Medias semanales del valor L*, a*, b del longissimus dorsi.!

Semana L* 24 Horas a* 24 Horas b 24 Horas
Semana 1 45.5142.21° 2.69+0.29° 8.72+0.68"
Semana 2 42.36+1.54° 5.58+1.21° 9.57+0.11°
Semana 3 42.16+2.12° 3.87+0.54° 8. 68+0.73"
Semana 4 43.53+0.52° 6.01+0.91° 10.14+0.22°
Semana 5 44.83+2.75° 3.43+1.20° 8.4 +0.55°
Semana 6 44.45+3.73° 3.43+0.54° 8.94+0.93"

'Los promedios con diferente letra en la misma columna son estadisticamente diferentes. P<0.05
L* = Luminosidad, valores de 100 a 0; a*= intensidad de color rojo, valores de +60 a -60; b = intensidad de
color amarillo, valores de +60 a -60



4.2 Diferenciacion entre encastes de acuerdo a las caracteristicas de la canal

En el Cuadro 7, al comparar el pH a las 24 horas de cosecha del longissimus dorsi entre
tratamientos observamos que se presentaron diferencias significativas (P<0.05) entre si.
Este comportamiento del pH podria explicarse si

los encastes presentaron mayor

generacion de stress bajo las mismas condiciones de cosecha.

Como se puede observar en el Cuadro 7, las medias de pH final para cada tratamiento
estan dentro del rango 5.4 y 5.8, el cual es considerado el permitido segun Bendall y

Lawrie (1964; citado por Sland 2002) para identificar una carne como normal.

En el Cuadro 7 se muestra que las medias de pH inicial (0 Horas) estan dentro del rango
mayor a 5.9 y menor a 6.4 el cual es permitido segin (Alarcéon y otros 2005) para

identificar una carne como normal.

Cuadro 7. Medias de pH del longissimus dorsi para cada tratamiento.

Tratamiento pH 0 Horas pH 24 Horas
1 3/4 Landrace, 1/4 York 6.24+0.12 5.50+0.041°
2 3/4 York, 1/4 Landrace 6.03+0.09 5.5240.027°
3 2/4 Duroc, 1/4 York, 1/4 Landrace 6.17+0.18 5.74+0.027%
4 1/2 York, 1/2 Landrace 6.13+0.07 5.57+0.030%

"Los promedios con diferente letra en la misma columna son estadisticamente diferentes. P<0.05

En el Cuadro 8, al comparar el porcentaje de humedad del longissimus dorsi a las 24
horas de la cosecha observamos que no hay diferencias significativas entre tratamientos.
Sin embargo la covariable humedad inicial si tiene un efecto sobre la humedad final. Los

resultados obtenidos son muy cercanos a los obtenidos por Mendez y otros (2002).
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Cuadro 8. Medias de porcentaje de humedad del longissimus dorsi para cada
Tratamiento.!

Tratamiento % Humedad 24 Horas
1 3/4 Landrace, 1/4 York 72.18+1.88*
2 3/4 York, 1/4 Landrace 73.71+0.80*
3 2/4 Duroc, 1/4 York, 1/4 Landrace 73.21+1.12%
4 1/2 York, 1/2 Landrace 73.03+1.03%

"Los promedios con letra igual en la misma columna son estadisticamente iguales. P>0.05

En el Cuadro 9, los tratamientos muestran diferencias significativas (P<0.05) en cuanto a
la luminosidad o valor L*. Alarcon y otros (2005) indican que los cerdos con L* < 48 se
consideran DFD solo si cumplen con la condicion de pH inicial > 6.4. Como se observo
anteriormente en el Cuadro 7 ninguno de los tratamientos presentd valores iniciales de pH
tan altos, por lo cual no se consideran carne DFD.

Tal como se muestra en el Cuadro 9 los tratamientos no presentaron diferencia
significativa entre si (P>0.05) para el valor a* en cuanto a su color, indicando que todos
los tratamientos presentaron similar intensidad de color rojo. Con estos resultados se
observé que el valor a* a las 24 horas, de los cerdos evaluados, no es afectado por el valor
a* a las 0 horas y tampoco por los tratamientos.

Tal como se muestra en el Cuadro 9, los tratamientos no presentaron diferencia
significativa entre si (P>0.05) para el valor b en cuanto a su color, indicando que todos los
tratamientos presentaron similar intensidad de color amarillo. Lo cual indica que los
tratamientos y el valor b a las 0 horas no tienen efecto sobre el valor b final.

Cuadro 9. Medias del valor L*, a*, b del longissimus dorsi para cada tratamiento.

Tratamiento L* a* b
1 3/4 Landrace, 1/4 York 45.76+1.15*  4.59+1.73° 9.78+0.92%
2 3/4 York, 1/4 Landrace 40.74+3.40° 5.45+1.72° 8.75+0.94"
3 2/4 Duroc, 1/4 York, 1/4 Landrace 42.9243.92®  3.79+0.84° 8.88+0.79"
4 1/2 York, 1/2 Landrace 44.74+4.18"  3.44+1.24° 9.15+0.85%

"Los promedios con diferente letra en la misma columna son estadisticamente diferentes. P<0.05
L* = Luminosidad, valores de 100 a 0; a*= intensidad de color rojo, valores de +60 a -60;b = intensidad de
color amarillo, valores de +60 a -60



5. CONCLUSIONES
Las canales de cerdo de la planta, provenientes de la unidad de cerdos de Zamorano,
presentan caracteristicas de la carne normal.
Todos los encastes estudiados presentaron caracteristicas de carne normal.

No se encontrd incidencia de PSE ni DFD, en las canales evaluadas durante este
estudio.



6. RECOMENDACIONES

Realizar el mismo estudio incluyendo razas puras para observar el posible efecto de
estas en las variables evaluadas.

Realizar un analisis sensorial con respecto al color para determinar la aceptacion de
color del consumidor.

Realizar el mismo estudio incluyendo la variable del estrés.
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