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Resumen

Para determinar el efecto de las variables ante mortem en la calidad fisicoquimica de la carne
de cerdo de los rastros municipales se obtuvieron muestras del miisculo longissimus dorsi de
120 canales; se midi6 el pH y la temperatura a 45 min. y 24 horas post mortem, colores ob-
Jetivo y subjetivo, marmoleo, pérdida de agua, humedad, proteina, grasa y fuerza de corte.
Las variables analizadas fueron: tiempo de traslado, de descanso en rastro, de descarga
eléctrica, entre descarga y degiiello, de desangrado, de escaldado y total del proceso; volta-
Je de la descarga y temperatura del escaldado. En el andlisis estadistico se aplicé un ANOVA
y una comparacion de medias DMS a nivel de 5%. Los resultados demuestran que existe
un efecto del voltaje de la descarga eléctrica en el pH45 y t45; del tiempo de descanso en
rastro, en el pH45, 145 y t24; del tiempo de traslado, en pérdida de agua; y el tiempo de
descarga eléctrica, en pérdida de agua y luminosidad. Los procesos de matanza de cada
rastro son estadisticamente diferentes (p<0.05).

Palabras clave: factores ante mortem, calidad de carne, pH, PSE, DFD.
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estar influyendo en ella. Por ello, se diseii6 la presente investigacién, con el obje-
tivo de determinar el efecto de las variables ante mortem (tiempo de traslado y de

entre descarga y degiiello; tiempo de desangrado; tempo y temperatura del es-
caldado; y tiempo total del proceso de sacrificio) en Ia calidad fisicoquimica de Ia
carne de cerdo de rastros municipales del altiplano central de México.

MATERIALES Vv METODOS

La investigacién se realizg durante el periodo Invierno-primavera 2011 (tempe-
ratura promedio de 14 y 17 °C, respectivamente) (Conagua, 201 1), mediante un
muestreo al azar de los cerdos sacrificados en los ocho rastros municipales del al-
tiplano central de México, A cada rastro se le realizaron cinco visitas, una cada 15
dfas; en cada visita se seleccionaron al azar tres animales, de los cuales se mvestigd
el lugar de procedencia, el tiempo de traslado (TT) y el tiempo de descanso en

proceso: de descarga eléctrica (TDE), entre la descarga y el degiiello (TDD), des-
angrado (TD), escaldado (TE) y total del proceso (TTP). También se tomé nota de
voltaje de la descarga eléctrica (VDE) y de la temperatura del escaldado (TEMP).

Muestreo

tificé e introdujo en una hielera portatil (con temperatura entre 9 y 4 °C) para
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Abstract

To determine the effect of variables ante-mortem in the physicochemical quality of pork
of the municipal traces, 120 samples of carcasses were collected from the muscle longissi-
mus dorsi, measured pH and temperature at 45 min and 24 h post mortem, objective and
subjective colour, marbling, loss of water, moisture, protein, fat and cutting force. The
analyzed variables were time of transfer, rest on trail, from electric shock, between un-
loading and slaughter, of bleeding, scalding and total process; discharge voltage and the
temperature. In the statistical analysis applied ANOVA and a comparison of average DMS at
the level of 5%. The results show that there is an effect of the voltage of the electric shock
in the pH45 and t45; the time of rest on trace in the pH45, t45 and t24; time transfer by
water loss and the time of electric shock in loss of water and light. The killing of each trace
processes are statistically different (p < 0.05).

Keywords: factors ante mortem, quality of meat, pH. PSE, and DFD.

INTRODUCCION

México cuenta conun total de 891 centros de sacrificio de cerdos, cuyo 90.3%
corresponde a rastros municipales; el estado con mayor capacidad de faena
es el Estado de México, con 24.9% (FAO, 2012). El inadecuado manejo ante mor-
tem de los animales puede afectar negativamente la calidad de la carne. Entre los
factores fuera del rastro que mas influyen estdn el ayuno y el transporte (mezcla
de grupos sociales, densidad, descarga); de entre los factores en rastro destacan el
reposo v el sistema de insensibilizacion (Alvarez y Torre, 2003; Nanni e al., 2002,
citados por Castrillon et al., 2007); tiempo entre insensibilizacién y desangrado;
y tiempo de escaldado (Alarcén ef al., 2005). Existen normas oficiales mexicanas
que son de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y establecen los
sistemas de movilizacién (NOM-051-200-1995) y los métodos de insensibilizacién
y sacrificio de los animales (NOM-033-200-1995), con el proposito de disminuir su
sufrimiento. Pese a ello, en algunos rastros no siguen dichos lineamientos.

La carne de cerdo puede presentar, principalmente, dos tipos de defectos: p4-
lida, suave y exudativa (PSE) v oscura, firme y seca (DFD). La carne PSE se presenta
cuando los animales son manejados en condiciones estresantes en la etapa previa
al sacrificio (Hedrick et al., 1994); el estrés provoca un incremento en la sintesis
del 4cido Iictico (Lopez, 2006), originando las caracteristicas de dicha carne. La
carne DFD se presenta a consecuencia de un estrés prolongado (Alarcén ¢f al.,
2006), una glucogenolisis continua en el animal puede provocar la disminucién
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trasladarla al laboratorio. En el laboratorio, a cada muestra se retiré la costilla y
la grasa superficial para obtener s6lo el lomo. De éste se obtuvo una chuleta de,
aproximadamente, 2.5 cm de grosor para realizar el analisis de pérdida de agua.
El resto del lomo se coloc nuevamente en la bolsa y se refrigerd a 4 °C, para su
conservacion y posteriores andlisis.

Anilisis instrumental

Aun en el rastro, a los 45 minutos post mortem v a la altura de la décima costilla,
con un potenciémetro HANNA HI99163, se midieron el pH y la temperatura;
en el laboratorio, se realizaron las mismas mediciones, a las 24 horas. El color
objetivo, marmoleo y color subjetivo se midieron a las 24 horas post mortem en el
0jo de la chuleta de la onceava costilla; el color objetivo se midié utilizando un
Colorimetro Minolta Chroma meter CR-400, Cabezal de Medicién CR-400, Plato
de Calibracién CR-A43, angulo de visién de 20°, hecho en Tokio, Japén (donde
L* indica la luminosidad; a*, tonalidades rojizas; y b*, amarillas) siguiendo la
metodologia propuesta por Honikel (1998); el marmoleo y el color subjetivo se
midieron utilizando las escalas NPPG (1999). Después de utilizar la chuleta, se con-
gelé para posteriores anélisis. La pérdida de agua se determiné a partir de las 4
y 8 horas post mortem una vez obtenida la muestra de los obradores y carnicerias,
utilizando el ojo de la chuleta de la décima costilla, mediante la técnica Drip Loss
propuesta por Honikel (1998). Después de utilizar la chuleta, se congelé para
posteriores analisis. La chuleta de la décima costilla fue homogeneizada con un
procesador de alimentos Moulinex, Ecually (Francia) y fue utilizada para obtener
el porcentaje de humedad mediante el método de horno seco (AOAC, 1990); para
la grasa total se consideré una mezcla de cloroformo-metanol 2:1, realizado en
Soxtec Foss 2055 y adaptado del método oficial AOAC #991 (Mariezcurrena et
al., 2010); el andlisis de proteina se hizo con el método Kjeldahl (a0Ac, 1990).
La chuleta de la onceava costilla fue utilizada para determinar la fuerza de corte
(kgf), aplicando el método descrito por AMSA (2000).

Analisis estadistico

Los datos fueron sometidos a un ANOVA, cuyo modelo lineal general correspon-
di6 a un disefio experimental completamente al azar. Los factores de estudio
(tratamientos) fueron los ocho rastros municipales; los tres cerdos se considera-
ron como repeticiones. También se incluyeron cinco periodos de muestreo, uno
cada 15 dfas. I.a comparacién de medias de tratamientos se hizo con la prueba
de DM a nivel de 5% (sAs, 1988). Las variables de respuesta fueron: tiempo de
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traslado (h), tiempo de descanso en rastro (h), tiempo de descarga eléctrica (s),
tiempo entre la descarga y el degiiello (s), tiempo de desangrado (s), tiempo
de escaldado (s), tiempo total del proceso (min), voltaje de la descarga eléctrica
(V). temperatura del escaldado (°C), pH a los 45 min. y 24 horas post mortem;
temperatura a los 45 min. ¥ 24 horas (°C), pérdida de agua (%), color objetivo
(L*, a*, b*), color subjetivo (escala de 1.0 a 6.0), marmoleo (escala 1.0 a 10.0),
humedad (%), proteina (%), grasa (%) y fuerza de corte (Kgf).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se muestran los resultados del andlisis estadistico de los factores ante
mortem (tiempos de traslado y de descanso en rastro) y de las etapas del sacrifico
(tiempos de descarga eléctrica, entre descarga y degiiello, desangrado, escaldado
y total del proceso), asi como del voltaje de la descarga eléctrica y de la tempera-
tura del escaldado.

Tabla 1
Comparacién de medias de los factores ante mortem

de los ocho rasiros municipales
sl

Rastros T TDR TDE VDE TDD T TE TeMre TP
1 0.50e  13.20d  92.73¢ 900.00a  6.47¢  29.00¢ 222.63b  76.00c  27.53¢ )
2 7.87b 27902  3.46h 230.00c  35.00a 119.87b 142.40d 72.00d 1547
3 0.50e 7.40e NA NA 847 34.40c 337.73a 68.00e  35.60a

4 5.00d  11.80d  5.73b  290.004d 7.80c  32.73¢  179.40c  76.00¢ 16.13¢
5 12002 19.20c  4.13a 172.00e  3.60d  13.27d  52.90f 50.00a 1167

6 7.25¢c  23.20b NA NA 3.27d  133.93a 115.60e 72.00d 22.87d

7 0.50e  12.87d NA NA 947b  3533c  133.00d  78.00h 33.73b

8 0.50e 5071 2.00d  450.00b  6.95¢ J4.87¢ 100.5%¢  76.00c  93.96d
DMS

0.05 0.27 1.80 0.41 29.92 2.64 13.52 27.31 0.00 L.80

I'l'= gempo de traslado al rastro (h), TOR = tiempo de descanso en rastro (h), ThE = tiempo de

descarga eléctrica (s), VDE = voltaje de descarga eléctrica (v), TOD = tiempo entre descarga y degiiello
(8), Tb = tiempo de desangrado (s), TF = tiempo de escaldado (s), TEMp = temperatura de escaldado
CC)yTip = tiempo total del proceso (min).

NA = no aplica. El método de aturdimiento es mediante un goipe en la cabeza, por tanto, no hay
descarga eléctrica.

a, b, ¢, d e, /- medias con distinta literal en una columna son estadisticamente diferentes (DMS,
P=0.05).
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Como se observa en la Tabla 1, para cada variable se formaron grupos dife-
rentes estadisticamente significativos (P<0.05). Para tiempo de traslado al rastro
(TT) se formaron cinco grupos, el primero y con la media mis alta fue el rastro 5,
con un valor de 12.00; en el quinto grupo estin los rastros 1,3, 7y 8, todos con la
media mds baja, de 0.50. La Norma Oficial Mexicana sobre el trato humanitario
en la movilizacién de animales establece que el periodo de movilizacién de cerdos
no debe exceder de 20 horas (NOM-051-200-1995), por lo que se observa que nin-
guno de los rastros pasa este limite. Grandin (1994) observé que los cerdos que se
transportan en tiempos menores a 30 min. desarrollan una incidencia mis alta de
carne PSE, que aquellos que son sometidos a un viaje mds largo y, probablemente,
pueden desarrollar carne DFD.

Para tiempo de descanso en rastro (TDR) se formaron seis grupos, el primero
y con la media mds alta fue el rastro 2, con valor de 27.20; en el sexto grupo, el
rastro 8 con la media mas baja, de 5.07. En la modificacién a la Norma Oficial
Mexicana del sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres se
establece que los cerdos deben reposar en el rastro un minimo de 12 horas y un
maximo de 24 horas en corrales de descanso (Modificacién NOM-033-200-1995:
1997), por lo que el descanso en el rastro se encuentra dentro de los tiempos es-
tablecidos por la norma. El tiempo de descanso que se proporciona a los cerdos
les permite recuperarse del estrés ocasionado por el traslado. Warris et al. (1996)
mencionan que el tiempo de reposo largo reduce la incidencia de carne s, pero
aumenta la carne DFD.

Para tiempo de descarga eléctrica (TDE) se formaron cuatro grupos, el primero
y con la media més alta fue el rastro 5, con valor de 4.13; en el cuarto grupo est4
el rastro 8, con la media mis baja, de 2.00 (en los rastros 3, 6 v 7 no hay descarga
eléctrica). Para el voltaje de la descarga eléctrica (VDE) se formaron cinco grupos,
en el primero est4 el rastro 1, con la media mas alta, de 900.00; en el quinto gru-
po, el rastro 5, con la media m4s baja, de 172.00. La modificacién a la NOM-033
(1997) establece que la insensibilizacién de los animales se debe realizar mediante
una descarga eléctrica, aplicando los electrodos sobre la piel previamente moja-
day en contacto de 3 a 4 segundos (NOM-033-200-1995). Los rastros 3, 6 y 7 no
obedecen lo establecido por esta norma, ya que realizan el sacrificio mediante
un golpe en la cabeza del animal. Las descargas eléctricas excesivas en tiempo
o intensidad pueden provocar que algunas articulaciones del cuerpo se luxen,
afectando Ia calidad de la carne. Para prevenir este problema, Velazco (2000)
menciona que el tiempo de la descarga no debe exceder de 3 segundos.

Para el tiempo entre descarga y degiiello (TDD) se formaron cuatro grupos, en
el primero esta el rastro 2, con la media mas alta, de 35.00; en el cuarto grupo
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estan los rastros 5 y 6, este dltimo con la media mas baja, de 3.27. La norma sobre
el sacrificio humanitario establece que el desangrado se debera realizar dentro de
los 20 segundos después de la insensibilizacién. Sélo el rastro 2 excede el tiem-
po establecido por la NOM-033-200-1995. Esto se debe a la forma en que opera
dicho rastro, ya que realizan la insensibilizacién, izan al animal hasta el area de
desangradoy realizan el corte de la vena para el desangrado. Alarcén et al. (2006)
encontraron que al reducir el tiempo entre insensibilizado y desangrado, de 16
a 4 segundos, se disminuy6 la pérdida por goteo v se obtuvo carne con mejor
calidad fisicoquimica, tanto en verano como en invierno.

Para el tiempo de desangrado (TD) se formaron cuatro grupos, en el primero
estd el rastro 6, con la media més alta, de 133.93; en el cuarto grupo esta el rastro
5, con la media mds baja, de 13.27. La NOM-033 (1995) s6lo menciona que se debe
asegurar que el animal se encuentra muerto antes de ser introducido al escalda-
do. Sosnicki et al. (1998) recomiendan un minimo de 5 minutos para un desan-
grado adecuado. El desangrado realizado correctamente inicia una disminucién
en la temperatura del cuerpo, acortar su duracién puede permitir que las canales
entren mds pronto al escaldado v, por tanto, al enfriado (Alarcén e al., 2008).

Para el iempo de escaldado (TE) se formaron seis grupos, en el primero est4 el
rastro 3, con la media més alta, de 37.73; en el sexto grupo esti el rastro 5, con la
media mas baja, de 52.20. Para la temperatura del escaldado (TEMP) se formaron
cinco grupos, en el primero esté el rastro 5, con la media més alta, de 80.00; en
el quinto grupo estd el rastro 3, con la media mds baja, de 68.00. Para estas dos
variables ninguna norma establece pardmetros. Como se observa, el rastro 3 es el
que presenta la media mds alta para el tiempo de escaldado v, a 1a vez, presenta
la temperatura mds baja; el rastro 5 presenta la media mds baja para el tiempo
de escaldado, pero la temperatura mas alta. Alarcon ez al. (2006) mencionan que
al reducir el tiempo de escalde de 7 a 5 minutos (utilizando una temperatura de
60 °C), la carne presenta menor pérdida por goteo, mayor pH45 v menor T24.

Para el tiempo total del proceso (TTP) se formaron seis grupos, en el primero
estd el rastro 3, con la media mads alta, de 35.60; en el sexto grupo esta el rastro 5,
con lamedia més baja, de 11.67. Para esta variable no existe norma que establezca
limites, pero es de importancia, ya que este tiempo afecta el grado de disminu-
ci6n de la temperatura de la canal. Eilert (1997) menciona que un tiempo ideal
entre la insensibilizacién y la iniciacion del enfriado es de 20 a 40 minutos. En
la Tabla 2 se muestran los resultados de los pardmetros fisicos (pérdida de agua,
color objetivo L*, a*, b*, color subjetivo, marmoleo y fuerza de corte).
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Cuadro 2
Comparacién de medias de los pardmetros fisicos de la carne de cerdo
(Longissimus dorsi) obtenida de los ocho rasiros municipales

Rastros PDA ¥ a* b* cs M FDC
1 1.86b 46.78a 4.45b 3.1%a 3.00b 1.67b 3.50d

2 2.31b 47.50a 1.16b 2.89a 2.60c 1.73b 4.73a

3 1.52¢ 44.15b 4.04b 2.20c 2.93b 1.73b 3.45d

& 1.9%b 40.8%a 4.92a 3.02a 2.93h 1.67h §.i2¢

5 1.25¢ 44.11b 4.26b 2.70b J3.60a 2.13a 4.12b
6 1.83b 4791a 3.58¢ 234« 2.7%¢ 1A% 420
7 3.02a 47.20a 4.54b 3.11a 3.07b 1.87a 4.16b

3 1.5%¢ 44.76b 3.83¢ 2.52b 3.13b 1.60b 3.77c
DMS (.05 0.84 1.94 (.88 0.61 0.44 0.47 0.70
PDA = pérdida de agua (%), L* = indice de luminosidad, a* = indice de rojos-verdes, b* = indice de

amarillos-azules, ¢s = color subjetivo, M = marmoleo ¥ FDC
a, b, v, d, e, {, medias
P=0.05).

= fuerza de corte (kgf),
con distinta literal en una columna son estadisticamente diferentes (DMs,

Para pérdida de agua (PDA) (véase Tabla 2), se formaron tres grupos, en el pri-
mero estd el rastro 7, con la media més alta, de 3.02; en el tercer grupo estdn los
rastros 8, 3 y 5, este tltimo con la media m4s baja, de 1.25. De acuerdo con este
parametro, todos los rastros presentan carne sospechosa de ser DFD, debido a que
presentan un porcentaje de pérdida de agua menor a 3 (Toldra y Flores, 1999).

Para los valores L* se formaron dos grupos, el primero formado por los rastros
1,2, 4,67, teniendo el rastro 6 la media mas alta, de 47.91 ; el segundo grupo
fue conformado por los rastros 3, 8 y 3, teniendo este Gltimo la media mas baja,
de 44.11. Para a* se formaron tres grupos, en el primero est4 el rastro 4, con la
media mas alta, de 4.92; en el tercer grupo estan los rastros 8 y 6, este tltimo con
la media més baja, de 3.58. Para b* se formaron tres grupos, el primero est4 for-
mado por los rastros 1, 2, 4 y 7, teniendo el primero la media més alta, de 3.13;
en el tercer grupo estan los rastros 6 y 3, este tltimo con la media mas baja, de

2.20. Una carne de 6ptima calidad es la que se encuentra entre los rangos de L*
de 43 a 49, de acuerdo con la tabla de valores NPPC (1999) o con valores cercanos
a 51 (Brewer, 1999). Alarcén et al. (2006) proponen que se presentan mejores
caracteristicas de color con valores mayores de a* y valores menores de b*. De
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acuerdo con los tres parametros medidos de color objetivo (L*, a*, b*), la carne
que procede de los ocho rastros presenta buena calidad y buenas caracteristicas
de color.

Para el color subjetivo (CS) se formaron tres grupos, en el primero ésta el rastro
5, con la media mds alta, de 3.60; en el tercer grupo estan los rastros 6 y 2, este
ultumo con la media mas baja, de 2.60. Wrigth et al. (2005) sefialan que los valores
optimos de calidad de la carne de cerdo se sitiian entre 3 y 4; por tanto, los rastros
1, 5, 7y 8 presentan los rangos aceptables de color.

Para marmoleo (M) se formaron dos grupos, en el primero estan los rastros 5
y 7, el primero con la media mds alta, de 2.13; el segundo grupo fue conformado
por los rastros 1, 2, 3, 4, 6y 8, teniendo el rastro 6 la media mas baja, de 1.40.
De acuerdo con los valores obtenidos en esta investigacién, la carne de cerdo que
proviene de todos los rastros es carne magra y podria ser de baja calidad, debido
a que un mayor indice de veteado indica mayor presencia de grasa intramuscular,
la cual influye directamente en la jugosidad y terneza (Brewer, 1999); las chuletas
de cerdo de calidad son las que presentan puntuaciones de 3 o superiores en la
escala NPPC (Wright et al., 2005).

Para fuerza de corte (FDC) se formaron cuatro grupos, en el primero esté el
rastro 2, con la media mas alta, de 4.73; en el cuarto grupo estdn los rastros 1y
3, este ultimo con la media més baja, de 8.45. Partida (2011) reporta que valores
de resistencia al corte entre 4.2 y 4.9 kg de presion significa carne dura; y valores
entre 3.4 y 4.1 kg, carne suave. Por tanto, la carne de los rastros 2 v 6 es dura; la
del resto de los rastros, suave. La carne que proviene de todos los rastros es carne
de calidad, ya que presenta valores de fuerza de corte entre 3 v 5 kg, como lo
mencionan Wrigth et al. (2005).

En la Tabla 3 se muestran los resultados del analisis quimico (pH y temperatu-
ra a los 45 min. y 24 horas post mortem, humedad, proteina y grasa).

Como se aprecia en la Tabla 1, para el pH a los 45 minutos post mortem (pH45)
se formaron tres grupos, en el primero se encuentra el rastro 1, con la media mas
alta, de 6.63; en el tercer grupo estin los rastros 4 y 2, este altimo con la media
mas baja, de 6.13. Considerando lo reportado por Castrillon et al. (2007) los ras-
tros 1, 5, 7y 8 presentan carne sospechosa de ser DFD, por presentar pH45 mayor
o 1gual a 6.3, los demds rastros presentan carne normal (pH45 entre 5.9y 6.2).
‘Tomando en cuenta los pardmetros que establece Kauffman (1991) para clasificar
la carne, encontramos que sélo los rastros 1 v 5 presentan carne sospechosa de
ser DFD (pH45 mayor o igual a 6.4) y los demas rastros presentan carne normal
(pH45 entre 5.9 v 6.4).
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Tabla 3
Comparacién de medias de los parametros quimicos de la carne de cerdo

(Longissimus dorsi) obtenida de los ocho rastros municipales
Rastros — pH45 pH24 t45 24 H P G

1 6.63a 5.74a 25.75a 14.43h 72.10¢ 23.6%a 3.44a
2 6.13¢ 5.48¢ 24.19b 11.05¢ 72.81b 22.4%h 3.38a
3 6.26b 5.59b 24.74h 13.96b 73.52b 22.93b 2.65¢
4 6.24¢ 5.45¢ 25.69a 12.08¢ 73.12b 22.11b 3.23b
i 6.44b 5.57h 24.92a 12.11¢ 73.29b 23.15a 2.76h
6 6.27b 5.62b 25.41a 12.16¢ 73.11h 22.13b 3.25b
7 6.57h 5.54¢ 24.71b 16.39a 73.20b 22.47h 3.03b
8 6.51h 5.55¢ 24.55b 12.20¢ 74.11a 22.26b 2.42¢
DMS (.05 0.20 0.14 1.22 125 1.03 1.28 0.72

pH45 = pH a los 45 minutos post mortem, pH24 = pH a las 24 horas post mortem, 145 = temperatura a
los 45 MINUtos post martem (°C), t24 = temperatura a las 24 horas post mortem (°C), H = humedad (%),
P = proteina (%) ¥ 293 G = grasa (%),

a, b, ¢, d, e, f» medias con distinta literal en ung columna son estadisticamente diferentes (DMS,
P=0.05).

Para el pH a las 24 horas post mortem (pH24) se formaron tres grupos, en el
primero estd el rastro 1, con la media mds alta, de 5.74; en el tercer grupo estin
los rastros 2, 4, 7 v 8, el rastro 4 posee la media m3s baja, de 5.45. Castrillon ef gl.
(2007) establecen que una carne normal es aquella que presenta pH24 entre 5.6y
6.1, por lo cual s6lo los rastros 1 y 6 presentan este tipo de carne; todos los demas
rastros presentan carne PSE, debido a que reportan pH24 menor a 5.6,

Parala temperatura a los 45 minutos post mortem (t45) se formaron dos grupos,
en el primero estan los rastros 1,4, 5y 6, el primero con la media mas alta, de
25.75; en el segundo §tupo estan los rastros 2, 3, 7y 8, el primero con la media
mds baja, de 24.19. La velocidad de descenso del pH depende de la caida de la
temperatura del masculo, la cual modula Ja velocidad de la glucolisis post mortem,
Ya que temperaturas elevadas alrededor de 40 °C aceleran e] descenso del pH
(Pearson y Young, 1989, citados por Galian ¢t al., 2007). Alarcén et al. (2006) re-
portan temperatura de las canales entre 34y 36 °C en la €poca de Invierno, con
temperatura promedio ambiental de 18 °C; en el presente estudio la temperatura
de las canales oscil6 entre 94 v 25 °C, debido a que la temperatura ambiental fue
mds baja, entre 14y 17 °C.
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horas fueron mas répidos, presentando los valores de 6.13, 24.19°Cy 11.05 °C,
respectivamente; también presentaron el valor mis bajo de color subjetivo, de
2.60, y el valor ms alto de fuerza de corte, de 4.73.

El mayor porcentaje de pérdida de agua fue de 3.02 y se presenté cuando la
temperatura a las 24 horas post mortem fue la mas elevada, de 16.39 °C, v cuando
la insensibilizacion de los animales se realizé mediante un golpe en la cabeza.

Los valores més bajos de pérdida de agua y luminosidad que se presentaron
fueron de 1.25% y 44.11, respectivamente. Estos valores se dieron cuando los
animales tuvieron un tiempo elevado de traslado al rastro de 12 horas y mayor
tiempo de descarga eléctrica, de 4.13 segundos.

CONCLUSIONES

Los procesos de matanza de cada rastro son estadisticamente diferentes
(p<0.05). Los factores que presentaron mayor efecto en la calidad fisicoquimica
de Ia carne fueron: tiempo de traslado al rastro, tiempo de descanso en rastro,
tiempo de la descarga eléctrica y tiempo entre la descarga y el degiiello.
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