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RESUMEN

La calidad carnica es un concepto plural que no tiene una definicién Gnica. El valor 6ptimo
de ciertos atributos, especialmente los organolépticos puede tener un elevado componente
geogréfico y cultural. Se estudiaron los efectos del sexo sobre la evaluacion sensorial,
consumidores y vida util en bandeja con simulacion en gondola en la carne de capones
hibridos Degesa. Para esto se utilizé un lote de 15 hembras y 15 machos. Para el analisis de
datos se utiliz6 un disefio totalmente aleatorizado, con un 90% de significancia. Se observé
en los machos mayor color y uniformidad, mayor olor y persistencia; y en la hembra mayor
fibrosidad y untuosidad. En los consumidores hubo una aceptabilidad global, valoracién
global y preferencia por el macho en un 60%. Para la sobrevida en bandeja se registraron
en las hembras cortes mas luminosos durante los cuatro dias. No habiendo trabajos que
estudien las preferencias del consumidor por la carne fresca de cerdo, este trabajo genera
una nueva herramienta en la comercializacion y sienta las bases para futuros proyectos de

investigacion.
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ABSTRACT

The meat quality is a plural concept that has no single definition. The optimum value of
certain attributes, especially the organoleptic, may have a high geographic and cultural
component. The effects of gender on the sensory evaluation, consumers preference and
lifetime on beef from Degesa crossbred pigs were studied. The experimental design
included 15 females and 15 males. For data analysis a completely randomized design was
used, with 90% of significance. It was observed in males greater color and color
uniformity, greater odor and persistence; and in gilts higher stringiness and greasiness. On
consumers there were 60% more overall acceptability, overall rating and more preference
for the males. When lifetime was measured, gilts had brighter cuts during the four days.
Not having reaserch on consumer preferences for fresh pork, this work generates a new

marketing tool and the basis for future research projects.



CAPITULO 1: INTRODUCCION

En estos ultimos afios se ha observado que los consumidores tienden a otorgar mayor
importancia a la calidad de los alimentos que consumen, interesandose no sélo por el valor
nutritivo de los mismos sino por el grado de satisfaccion y placer que les brindan. Esto
puedo observarse en la actualidad, cuando la eleccién de los alimentos se hace en funcién
de su calidad o “grado de excelencia”, que comprende conceptos tales como valor
nutritivo, aspecto, textura, aroma y sabor, siendo relevantes también su naturaleza, origen,
sistemas y procesos de produccidn, carécter artesanal, método de preservacion y

aseguramiento de sus caracteristicas especificas (Coma y Piquer, 1999).

A través del andlisis sensorial de los alimentos se puede obtener informacion valiosa para
la insercion de un producto en el mercado. A su vez, este analisis posibilita conocer las
caracteristicas del producto y determinar cuales seran las que mas influyen en el momento
de comprar dicho producto (Anzaldia Morales, 1994). El analisis sensorial no es un mero
complemento, sino una de las bases fundamentales para un sistema de aseguramiento de la
calidad, ya que no existe instrumental que pueda reemplazar las percepciones del hombre
(Basso et al., 2010).

Por otra parte, la carne es el resultado de una serie de transformaciones bioquimicas del
musculo luego de faenado el animal. Por lo tanto, esas transformaciones y las condiciones
de almacenamiento rigen los futuros atributos sensoriales del alimento. Para facilitar la
comercializacion de la carne se recurre a métodos de preservacién prolongada que
modifican las propiedades fisicoquimicas, nutritivas y sensoriales, lo cual puede provocar

una menor aceptabilidad o su rechazo.

Los parametros sensoriales pueden ser afectados por el sexo. Hay autores que observaron
variacion en el color de la carne (Cisneros et al. 1996). En lo que respecta a la variacién de
la terneza relacionada al género, trabajos actuales muestran diferencias en la textura de la
carne, como lo demostrd Font i Furnols (2009), a favor del macho castrado sobre la
hembra, en contraste con lo que observo Martel et al., (1988) que obtuvieron diferencias
significativas en sabor y terneza a favor de la hembra. El efecto del sexo también ha
mostrado una influencia en la calidad final de la carne de cerdo, pero se aprecia una
interaccion con otros factores. En un estudio realizado para evaluar el efecto del engorde
en espacios abiertos y cerrados, se evidencié un porcentaje de pérdida por coccion mayor

para hembras, y una carne con mayor terneza y jugosidad en machos (Jonsall et al., 2001).
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Mientras que, al evaluar el efecto del genotipo en un sistema de produccion tradicional y
orgénico, se obtuvo una carne mas jugosa, con menor sabor residual en hembras, y la

inexistencia de diferencias significativas en las pérdidas por goteo (Jonsall et al., 2002).

La informacion disponible respecto al efecto del sexo sobre las caracteristicas sensoriales y
aceptabilidad de carne porcina es significativamente escasa y desactualizada. Por lo tanto,
este trabajo adquiere especial relevancia como antecedente para definir estrategias de

acciones futuras tendientes a optimizar la calidad del producto.
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CAPITULO 2: ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS

2.1 Situacidn de la carne de cerdo a nivel mundial y nacional

Actualmente la carne de cerdo es la carne mas consumida a nivel internacional, sin
embargo, no es el mismo panorama en la Argentina, donde la carne se ubica en tercer lugar
detras de la bovina y la aviar. Este tercer lugar se puede deber a cuestiones culturales y a la
gran oferta histdrica de la carne bovina y aviar. Argentina exhibe consumos per cépita en
aumento, siendo en el afio 2005 de 2.5 kg por habitantes por afio, en el 2013 de 10 kg por
habitante por afio y hasta la fecha el consumo ha aumentado a 12 kg por habitante por afio
de carne fresca (Asociacion Argentina de Productores Porcinos, 2016).

Las proyecciones sobre el consumo mundial de carnes por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacion para la
Cooperacion y el Desarrollo Econdmicos (OCDE) para el periodo considerado entre los
afios 2010 y el 2020 posicionan a la carne porcina con un crecimiento intermedio entre la
carne aviar y la vacuna, diferenciado segln se trate de paises desarrollados o en vias de
desarrollo. Asi, se distinguen dos segmentos, uno corresponde a los paises desarrollados,
donde la tendencia del consumo se encuentra consolidada, y otro al de los paises
emergentes, donde el incremento del ingreso per capita ha permitido a la poblacién
acceder a este tipo de carne, que por sus caracteristicas nutricionales y organolépticas es
apreciada por el segmento de mayores ingresos (Brieva y Costa, 2014).

Un informe emitido por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion,
correspondiente al mes de agosto 2011, dice que segun el Marché du Porc Breton,
América del Sur tiene un gran potencial para expandir el consumo de carne porcina, ya que
sus indices son bajos comparados con otras regiones del mundo. Asia tiene un consumo de
70 kilos por habitante por afio, América del Norte 30 kg y Europa 45 kg/hab./afio, mientras
que la media de América del Sur es de solo 12 kilos.

En la provincia de Salta, Argentina, la cadena porcina presenta un incipiente desarrollo,
que se ha acrecentado en los ultimos afios con el arribo de inversiones privadas y el avance

de la agricultura de cosecha gruesa (1).

(1) Ministerio de la Produccion de la Provincia de Salta, comunicacion interna, 2016.
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Otro de los pilares de suma importancia en el crecimiento de la region del Noroeste
Argentino (NOA) que afecta la produccion porcina, es el impulso técnico que esté viviendo
la provincia de Salta ya que cuenta con una estructura técnica capaz de afrontar los nuevos
proyectos. Esta estructura esta constituida por instituciones como el Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), Universidad Catolica de Salta (UCASAL) y veterinarios
privados con capacitacion permanente y comprometida con el sector (1).

Por otro lado, fue de vital importancia la realizacion del XI Congreso Nacional de
Produccion Porcina 2012 en la provincia de Salta, ya que sirvié de actualizaciéon y
capacitacion para los profesionales del sector y a nivel de los productores pudieron ver y
aprovechar en su regién toda la tecnologia que el sector porcino ofrece al mercado (1).

2.2 Calidad de carne Porcina

La apariencia representa todos los atributos visibles de un alimento, y constituye un
elemento fundamental en la seleccion del mismo. La primera impresion que se recibe
siempre es la visual, que cumple el rol de factor de decision al momento de la compra. De
la combinacidn de las propiedades dpticas, la forma fisica y el modo de presentacion surge
la imagen del producto que se quiere describir, con el objeto de asignarle identidad y
calidad (Hutchings, 1977). Saber qué es lo que el consumidor desearia encontrar en el
momento de eleccion de un producto es una herramienta fundamental de mercado. Por otro
lado, el consumidor posee dos elementos que son una fortaleza en la comercializacién: la
satisfaccion y la continuidad de esta satisfaccion en el tiempo, logrando asi, un producto de
excelencia (Comay Piquer, 1999).

Los atributos cualitativos de la carne mayormente apreciados por el consumidor son el
color, en el momento de decision de compra, y la terneza, durante su consumo (Warner et
al., 2014; Torrescano et al., 2003).

(1) Ministerio de la Produccion de la Provincia de Salta, comunicacion interna, 2016.



2.3 pH, color y retencion de agua

La carne de porcino, que ha sido calificada entre las carnes blancas, es de color rosado
palido, veteada de grasa, firme, siendo la textura y la dureza como sus dos parametros
sensoriales méas apreciados (Pérez Ldpez, 2014). EI muasculo del cerdo vivo tiene un pH
neutro de 7,0 a 7,2. De esta forma cuando el musculo se convierte en carne, el pH
disminuye, se torna &cida. Tanto la disminucién progresiva de pH y el valor de pH final
son importantes en la determinacion de la calidad de carne de cerdo. El pH es
generalmente medido una hora después de su muerte (pH inicial) odentro de 24 horas (pH
Final o pHu). Los rangos ideales para el pH inicial estan entre 6,7 y 6,3; y para el pH Final
entre 5,4y 5,7 (Honikel, 2014)

El color y capacidad de retencion de agua dependen basicamente de las condiciones en que
se realizan los cambios de pH durante la transformacion postmortem de musculo a carne.
Una de las caracteristicas afectadas por el pH es la capacidad de retencion de agua. La
capacidad de retencion de agua determina la pérdida de agua por goteo en la carne fresca y
la pérdida durante el proceso de coccion. Carne de cerdo que no “retiene agua” es
indeseable tanto para el procesamiento como para ser consumida fresca. Una pérdida de
agua por goteo por encima de 5% y una pérdida de agua por coccién de 25% indican
problemas en la calidad de carne. La pérdida de agua, con relacién al lomo total, no debe
exceder al 3% (Campion, 2013).

Las alteraciones de estos tres atributos, pH, color y retencién de agua, bajo las formas de
carnes PSE (pale, soft and exudative = palidas, blandas y exudativas) o DFD (dark, firm
and dry = oscura, dura y seca) son muy importantes en la industria carnica. Se han indicado
incidencias de un 16% de carnes PSE en Estados Unidos (Cassens, 1999), un 25% de
jamones PSE en Espafia (Benlloch, 1999), o0 6,5% y 12,5% de canales PSE y DFD,
respectivamente, en un sondeo de 5 mataderos realizado por Gispert et al. (1999) en
Espafia. La importancia de la alimentacion en la incidencia de estos problemas es poco
determinante, sin embargo, algunas pautas de alimentacion pueden ser Utiles en disminuir
la incidencia de estas anomalias. Siendo los factores genéticos y de manejo pre-sacrificio
los mas importantes. La comprension del mecanismo fisiol6gico responsable es vital para
identificar las practicas mas adecuadas (Comay Piquer, 1999).

Durante el rigor mortis la cinética de la acidificacion afecta fuertemente la capacidad de
retencion de agua y el color. EI musculo porcino exhibe una gran variabilidad tanto en la

velocidad como en el grado de acidificacion. En cerdos, los masculos blancos alcanzan un
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valor de pH estable (denominado pH final o pHu) en el rango de 5.5-5.7 después de unas
pocas horas. Esto conduce a una disminucion en la capacidad de retencién de agua y la
intensidad del color, ya que las miofibrillas se contraen cuando el pH desciende a valores
cercanos al punto isoeléctrico de la mayoria de las proteinas miofibrilares, es decir,
aproximadamente 5. La contraccion de las miofibrillas causa pérdidas de agua por goteo, y
mejora el poder de dispersion de la luz de la carne, lo que contribuye a una intensidad de
color més clara. A un pHu normal, cualquier aumento en la tasa de acidificacion es
perjudicial tanto para la capacidad de retencion de agua como para la intensidad del color,
ya que promueve la desnaturalizacién de las proteinas musculares, especialmente la
miosina. La desnaturalizacién de proteinas se produce cuando el pH alcanza valores bajos,
mientras que la temperatura muscular sigue siendo alta (G Monin and V Santé-Lhoutellie,
2014).

La tasa de acidificacion se evalia mediante un valor de pH en un tiempo postmortem dado,
generalmente de 45 o 60 minutos (los valores de pH en estos tiempos se denominan pH45
0 pH60, respectivamente). La capacidad de retencion de agua disminuye fuertemente con
valores de pH45 por encima de 6.1, con poco efecto sobre la reflectancia; lo contrario se
observa a valores de pH45 por debajo de 6.1. Por lo tanto, en la carne con un pHu bajo o
normal, las altas tasas de acidificacion dan lugar a palidez, suavidad y exudacion (PSE),
mientras que las tasas intermedias resultan en menor jugosidad, pero no en palidez. Tales
defectos no se encuentran en la carne con un pHu mayor que el normal,
independientemente de la tasa de acidificacion, ya que el pH no alcanza los valores bajos
necesarios para la desnaturalizacion proteica significativa (Warriss et al, 1987).

La tasa de acidificacion se considera excesiva cuando pH60 es inferior a 6. Esta alta tasa
da carne 'PSE' pero solo si pHu es inferior a 5,6. Si el pHu es méas alto que un limite
establecido convencional (que varia segun el pais entre pH 5,8 y 6,3), la carne se califica
como carne anormal "oscura, firme y seca” (DFD). Si el pHu es inferior a 5,5, el tema que
se considera es el de "carne tipo Hampshire", ya que este defecto es frecuente en los cerdos
de la raza Hampshire (Monin, 1988). Las carnes PSE ocurren con mayor frecuencia en
animales que tengan predisposicidn genética al sindrome de estrés porcino (PSS). Debido a
la mala adaptacién de estos animales al estrés, a parte de los efectos directos sobre la
calidad cérnica, existen una serie de efectos indeseables como mayor mortalidad en el
transporte, mayor numero de hematomas o petequias, mas arafiazos y mas roturas de piel
(Coma'y Piquer, 1999).
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El tipo de fibra muscular juega también un posible papel en la incidencia de carnes
anomalas. Los diferentes tipos de fibras musculares | : roja-contraccion lenta-oxidativa y
Il: contraccién rapida - que a la vez se pueden subdividir en Ila, Ilb, llc, presentan
diferente comportamiento en el metabolismo del glucdgeno debido a la diferente
composicion de sus sistemas enzimaticos. La presencia de fibras de tipo | (contraccion
lenta y metabolismo aerdbico) o tipo Ila (contraccion répida aerdbica con alto contenido en
glucdgeno y ritmo de re sintesis rapido) son beneficiosas para una buena caida de pH y
optimo color rojizo de la carne. Las fibras de tipo Ilb (contraccién rapida anaerdbica, bajo
contenido en glucdgeno y re sintesis lenta) resultan en una falta de glucégeno muscular. El
contenido relativo de cada tipo de fibras en porcino (tipo I: lla:llb - 8:8:84 en musculo
Longuissimus) en comparacién a bovino (50:40:10 en el mismo musculo) predispone a la
carne de cerdo a una mayor incidencia de PSE (Barton Grade, 1997).

Los efectos de la genética sobre la calidad de la carne han sido revisados ampliamente en
varios estudios (Sellier y Monin, 1994; Hermesch, 1997; De Vries et al, 1999). El halotano
es un anestésico gaseoso ampliamente utilizado para la cirugia en humanos y animales.
Algunos cerdos desarrollan un sindrome de hipertermia maligna (MHS) cuando se los
obliga a respirar halotano u otros anestésicos halogenados. Los sintomas mas evidentes de
MHS son la rigidez muscular, la hipertermia, la acidosis metabdlica y la arritmia. Estas son
las expresiones de una exacerbaciéon de la actividad de ATPasa en toda la musculatura
esquelética. En general, el animal muere después de unos minutos. La crisis de MHS
también puede ocurrir durante la exposicion a cualquiera de las numerosas tensiones que
ocurren durante la vida de un animal, como mezclar animales extrafios, interacciones
agresivas para el establecimiento de una jerarquia social, ejercicios musculares sostenidos,
transporte y sacrificio (Monin and V Santé-Lhoutellier, 2014). La activacion de la ATPasa
muscular se debe a un aumento explosivo del calcio sarcoplasmico libre. Cuando ocurre en
la matanza, induce una caida postmortem muy rapida en el pH, lo que lleva a la formacién
de goteo y la decoloracion (es decir, palidez) en la mayoria de los musculos. La péerdida de
control del nivel de Calcio libre resulta de una mutacion en el gen HAL que codifica el
receptor de rianodina en el canal de calcio del reticulo sarcoplasmico. La herencia de la
sensibilidad al halotano es recesiva. EI gen HAL tiene dos alelos: N (normal, dominante) y
n (sensibilidad al halotano, recesivo). Los cerdos muestran una alta mortalidad durante la
crianza (aproximadamente 10 veces mé&s) y una alta frecuencia de carne PSE en el
sacrificio. El alelo n parece ser incompletamente recesivo en términos de criterios de

calidad de la carne, lo que implica que los cerdos heterocigotos son mas o menos
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intermedios entre los dos homocigotos. Este alelo ha marcado efectos positivos sobre el
desarrollo muscular y el contenido de carne magra (aproximadamente 3-5% en nn en
comparacion con los cerdos NN), lo que explica su alta frecuencia en algunas razas
porcinas. Sin embargo, la prueba de halotano no distingue Nn de nn. Mas recientemente, se
ha desarrollado una prueba del método de genotipificacion molecular mediante el uso de
una sonda de hibridacion de PCR en tiempo real y su aplicacién al analisis de las
mutaciones C1843T del gen Sus scrofa RYR1 (Le Roy et al, 2000; Lebret et al., 1999;
Monin G and V Santé-Lhoutellier, 2014).

Otro gen que tiene efectos importantes en la calidad del cerdo es el gen PRKAG3, también
conocido como gen RN, que codifica una isoforma especifica de la subunidad gamma
reguladora de la proteina quinasa activada por adenosina monofosfato, una enzima que
regula el metabolismo del glucégeno. Una mutacién en este gen R200Q (RN1) Es
responsable de un tipo de carne que se caracteriza por una tasa normal de acidificacion,
pero el pH baja y alcanza un pH mas bajo de lo normal, a menudo llamado "carne &cida".
Como se describio por primera vez en la raza Hampshire, donde tiene una frecuencia muy
alta, a veces se la conoce como "carne tipo Hampshire" (Monin G and V Santé-Lhoutellie,
2014). La carne acida es definitivamente pélida, y algo blanda y exudativa pero menos que
la carne PSE resultante de la sensibilidad al halotano. En la carne &cida, la palidez y la
exudacion estan relacionadas principalmente con el pH de la carne cerca del punto
isoeléctrico de las proteinas miofibrilares, mientras que en la carne con PSE resultan
principalmente de una desnaturalizacion proteica extensa. El alelo normal (200R) se llama
rp. El alelo mutado RN1 es dominante. Induce una acumulacién de glucdgeno en el
sarcoplasma de fibras musculares blancas, con el resultado de que la concentracion de
glucdgeno muscular aumenta con una mayor proporcion de fibras blancas. El glucdgeno se
incrementa hasta en un 70% en los musculos blancos, lo que permite la produccién de mas
lactato durante la glucolisis postmortem y, por lo tanto, resulta en un pHu mas bajo. El
contenido de proteina es menor, mientras que el contenido de lipidos no se modifica y el
contenido de agua es ligeramente mayor (Le Roy et al., 2000; Lebret et al., 1999).

Esta mutacion se encuentra presente en las lineas de machos terminales de buena
conformacion, siendo bastante frecuente el homocigoto recesivo en razas como Pietrain y
Landrace Belga. Una prueba de ADN estad disponible para el manejo del gen RN en
poblaciones porcinas (Monin G and V Santé-Lhoutellie, 2014).

Sin embargo, aunque la predisposicion genetica tenga una gran importancia en la

incidencia de carnes PSE, no es totalmente determinante. En el estudio de Gispert et al.
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(1999) se observa como la incidencia de carnes PSE en cinco mataderos distintos va
relacionada con la frecuencia del gen del halotano, pero otros factores también inciden.
Cualquier tratamiento anterior al sacrificio (durante el engorde de los animales en granja,
alimentacion, manejo, método de carga, transporte a sacrificio, método de aturdimiento)
que tenga una incidencia en las reservas energéticas de los musculos en el momento del
sacrificio puede ser determinante en calidad de la carne. La incidencia de carnes PSE
aumenta en caso de recibir comida durante el dia de sacrificio, en cortos periodos de
transporte, estrés alto justo previo al sacrificio y altas temperaturas (Le Roy et al, 2000;
Lebret et al, 1999). Se ha indicado una mayor incidencia de PSE en hembras que en
machos (Franco, 2008). El motivo podria estar en diferencias en la utilizacion de
glucdgeno durante el ayuno, en la composicion de fibras musculares o en el
comportamiento durante el transporte y pre-sacrificio (Comay Piquer, 1999).

El sistema méas empleado en la actualidad para la descripcion del color ha sido definido por
la Comision Internacional de la lluminacién (Commission International du I"Eclairage -
CIE). El sistema CIE se basa en el uso de condiciones estandares del instrumento y de
iluminacién de la muestra, obteniendo valores para tres colores primarios y calculando, a
partir de ellos, las coordenadas de color L* (luminosidad), a* (coordenada verde - rojo) y
b* (coordenada azul - amarillo). De esta forma un color determinado queda representado
por ciertos valores de L*, a* y b*(Carduza et al.,2016).

Existe un gran numero de métodos para intentar determinar la capacidad de retencion de
agua (CRA) del masculo. Aunque algunos de ellos presentan ciertas ventajas, lo cierto es
que no es posible comparar los valores absolutos obtenidos con diferentes métodos, ya que
cada uno tiene su fin. Se basan en la aplicacion de una fuerza, que puede ser presion o de
succion, sobre una muestra de carne, provocando la expulsion de cierta cantidad de agua de
la muestra. La presion puede ser ejercida también por la contraccién durante el
almacenamiento o el calentamiento. Kauffman et al. (1986) los clasifican en 4 grupos: 1-
Métodos basados en una pérdida de peso: a) Pérdidas por goteo. Basado en la pérdida de
peso de la muestra de carne tras mantenerla en unas determinadas condiciones de
almacenamiento (Taylor y Dant, 1971). b) Pérdidas por cocinado (Lee et al., 1978). Se
basa en el calculo del agua expulsada a partir de una muestra de carne, una vez que ha sido
sometida a coccidén en un bafio de agua en ebullicién. 2- Técnicas de laboratorio: a)
Centrifugacion: a baja velocidad (Wierbicki et al., 1962) o alta velocidad (Bouton et al.,
1971). b) Test de porcentaje de transmisidn basado en las variaciones de la solubilidad de

las proteinas (Hart et al., 1962). ¢) Test de permitividad: capacitancia eléctrica y ratio de
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constante dieléctrica (Grant et al., 1978). 3.- Métodos de presién en papel de filtro (Grau y
Hamm, 1953). 4 - Otros métodos rapidos: a) Método del volumétrico-capilar (Hofmann,
1975), se basa en la curva presion-volumen resultante de la aplicacion de incremento de

presion. b) Test de absorcion: absorcion de exceso de fluido (Kauffman et al., 1986).

2.4 Sabor y Olor

El sabor de un alimento corresponde al conjunto de impresiones olfativas y gustativas
provocadas en el momento del consumo. Este término engloba el olor del alimento, ligado
a la existencia de compuestos volatiles, y el sabor, que tiene su origen en algunas
sustancias solubles (Gonzélez Vélez, 2012). La carne cocida porcina posee un olor y sabor
suave parecida a la del pollo (Castro-Rios, et al., 2013).

A través de diversos estudios se sabe que los precursores del sabor en las carnes magras
son solubles en agua, y que el principal papel en el desarrollo del caracteristico sabor de la
carne magra lo realiza una reaccion no enzimatica entre aztcares reductores y aminoacidos
(Gonzalez Vélez, 2012; Perez Lopez, 2014).

La carne magra es principalmente tejido muscular y tiene menos grasa visible que una
carne bien «marmorizada» que tiene tejido graso tanto intermuscular como intramuscular
en todo el masculo. El porcentaje de los depositos grasos generalmente aumenta con la
edad, siguiendo a la etapa principal de crecimiento muscular. La grasa fundida contribuye
a la jugosidad y, por tanto, a la sensacion de terneza. También contribuye al sabor (Pérez
Lopez, 2014).

La coloracion va asociada al sabor de la carne. La carne muy palida puede considerarse
insipida, y la muy oscura demasiado sapida (Carballo y Lépez de Torre, 2001).

La carne cruda fresca tiene un débil olor que ha sido descrito como recuerdo del acido
lactico comercial. La carne de animales mas viejos ofrece un olor méas fuerte que la de
animales mas jovenes de la misma especie (Castro-Rios et al., 2013). Muchos de los olores
de la carne cruda pueden mantenerse en la carne cocinada, y de hecho algunos de ellos se
pueden intensificar al calentar, por ejemplo, el olor sexual del cerdo es mucho mas intenso
durante el cocinado (Aaslyng et al., 2014). Por otro lado, el almacenamiento prolongado,
especialmente en condiciones desfavorables, puede causar el desarrollo de aromas
proteoliticos por la descomposicion proteica, olores acres o putridos por el crecimiento
microbiano, u olores rancios por la oxidacién de la grasa. El aroma de la carne cocinada es

mucho mas pronunciado que el de la carne cruda y se ve afectado por el método de
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cocinado, el tipo de carne y el tratamiento de la misma previo a su cocinado. En general,
los métodos ultra rapidos, como el microondas, pueden liberar ocasionalmente compuestos
con olores desagradables. Temperaturas elevadas dan un mayor predominio de compuestos
de Maillard con los consiguientes sabores a tostado (Gonzalez Vélez, 2012).

Uno de los factores determinantes del 6ptimo sabor y olor de la carne es la calidad de la
grasa presente en la pieza carnica, especialmente su estado de oxidacion. Una excesiva
oxidacion repercute negativamente en las calidades de la carne fresca, procesadas y
precocinadas. La manipulacion del perfil y porcentaje de acidos grasos, especialmente
poliinsaturados, en grasas o ingredientes utilizados en la dieta del animal, junto a la
utilizacion de antioxidantes que se fijen en los tejidos (vitamina E) son altamente Utiles en
la prevencién de este indeseable efecto mediante la alimentacion del animal (Coma y
Piquer, 1999).

Otro factor a considerar es la presencia de olor sexual en machos enteros. La cria de
machos enteros tiene varias ventajas: mayor eficiencia econémica de crecimiento, aumento
en el rendimiento magro de las canales y mejor bienestar animal. La principal desventaja
es la presencia de olor sexual en un 5 a 10% de las canales de machos enteros. La
castracion, reduccion del peso vivo al sacrificio y una menor densidad de alojamiento son
las principales medidas utilizadas para evitar este efecto indeseable. Los compuestos
responsables del problema son el escatol (3-metil-indol) y la androstenona (5-androst-16-
en-3-ona). La presencia de ambos compuestos en el tejido graso se encuentra
correlacionada. La capacidad de detectar el olor sexual en carne con diferentes
concentraciones de androstenona muestra una gran variabilidad regional e individual de
cada persona (Oliver et al., 1998). Por otro lado, la percepcion del escatol no presenta tal
variabilidad al ser identificable por toda la poblacion (Weiler et al., 1997).

Los aldehidos y los &cidos grasos de cadena corta también pueden promover la percepcion
del escatol y la androstenona o ser responsables del desarrollo del olor desagradable. Los
limites entre muestras no contaminadas y contaminadas se han propuesto para la
androstenona y el escatol a partir de evaluaciones sensoriales por paneles capacitados. Los
niveles maximos sugeridos para el escatol son 0.20 0 0.25 ppm, mientras que los niveles de
corte para androstenona varian entre 0.5 y 1 ppm (Squires, 2014). El escatol es un
compuesto volatil producido en el intestino por degradacién microbiana del triptéfano
procedente de la proteina alimentaria o enddgena. Aunque gran parte del escatol producido
a nivel intestinal es metabolizado en el higado y excretado a través de la orina, la parte no

degradada se deposita en el tejido adiposo. La androstenona produce un olor similar a la
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orina, mientras que el escatol causa un olor a heces o estiércol y un sabor amargo
(Bonneau, 2014).

El perfil de aminoacidos de la proteina alimentaria y su digestibilidad son factores que
influyen en la produccidn de escatol. Altos porcentajes de inclusion de guisantes en dietas
(Madsen et al., 1990) y la utilizacion de ciertos tipos de levaduras (Pedersen et al., 1986)
resultan en un incremento del contenido de escatol en grasa dorsal y heces,
respectivamente, mientras que la utilizacion de caseina (Jensen et al., 1995) lo reduce. El
contenido en proteina bruta de la dieta (14, 16, 19, 22%) y alimentacién por fases frente a
un pienso Unico no tiene ningun efecto sobre la suma de escatol+indol. Los machos enteros
presentan una mayor incidencia de casos positivos a escatol+indol (>0,25 ppm) que las
hembras. La manipulacién del microbismo y de las condiciones fisicas del intestino puede
minimizar la fermentacién de la proteina indigerida a los metabolitos indeseables. Ender et
al. (1994) observaron que la suplementacion con extracto de Yucca schidigera resultaba en
una menor concentracion de escatol en grasa dorsal y en mayor aceptabilidad de la carne
debido posiblemente a un incremento en la captacién de compuestos con nitrégeno (NH2 y
NH3), generados durante la fermentacion en intestino grueso por parte de los glico
componentes del extracto. La fermentacién selectiva de polisacaridos no amilaceos se ha
descrito como posible mecanismo de la reduccién en escatol observada al administrar
pulpa de remolacha (Longland et al., 1991; Wood et al., 1994) o ciertos oligosacaridos
(Terada et al., 1992) y polisacaridos no digestibles pero fermentables -inulina- (Claus et
al., 1994; McCauley et al., 1997). La inclusion de antibidticos en la dieta también puede
tener un efecto depresor de la cantidad de escatol producido en intestino y depositado en la
grasa, aunque este efecto parece ser poco reproducible (Hansen et al., 1994).
Tradicionalmente se estudia el aroma en carne o producto carnico por medio de evaluacion
sensorial por panel de jueces entrenados o consumidores. El analisis de los compuestos
volatiles se realiza mediante cromatografia gaseosa / espectrometria de masa. Sin embargo,
debido a las caracteristicas de estas técnicas analiticas, no es posible relacionar en forma
directa sus datos con lo obtenidos por evaluacion sensorial. En los Gltimos afios se han
desarrollado equipos, llamados genéricamente Narices Electronicas, capaces de medir los
aromas en forma automaética, objetiva y global. La inclusion del andlisis estadistico
multivariado en la interpretacion de los resultados y la utilizacion de redes neuronales para
la clasificacion de los aromas permite simular la complejidad de los mecanismos de
percepcion humana, facilitando su interpretacion en funcion del analisis sensorial (Carduza

et al., 2016). La Nariz Electronica trata de imitar las funciones del sentido humano del
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olfato, para ello posee un conjunto de pequefios sensores que detectan el aroma y hacen las
veces de la mucosa olfativa, y procedimientos estadisticos para interpretar los aromas

medidos que cumplen un rol similar al cerebro (Carduza et al.,2016).

2.5 Terneza

La carne porcina es considerada tierna (Castro-Rios et al., 2013; Basso et al., 2009;
Guzman et al., 2016).

La variacion en terneza Koohmaraie et al., (2002) la explican basicamente por diferencias
en cuatro propiedades de la carne:

(1) almacenamiento de la carne después del sacrificio (maduracion) resulta en una
degradacion gradual de algunas estructuras musculares, especialmente elementos

contréactiles, por accion de enzimas proteoliticas.

(2) El estadio de contraccion del mdsculo antes o durante el rigor mortis y la temperatura a
la que ocurre también son determinantes en el grado de terneza. Si el musculo se enfria
rdpidamente y la temperatura es inferior a 10°C antes del desarrollo del rigor, se produce
una contraccion espontanea. Este proceso llamado ‘cold shortening’ provoca una dureza
extrema de la carne. Al mismo tiempo, si el muasculo llega al rigor mortis a alta
temperatura, se produce un ‘hot shortening’. La temperatura Optima para la entrada del

masculo al rigor mortis es de 15°C (Coma y Piquer, 1999).

(3) La estructura del tejido conectivo (cantidad, distribucion y estabilidad térmica) es otro
factor que contribuye a crear diferencias en textura entre diferentes piezas de un animal.
Sin embargo, la variacion en una misma pieza entre animales de la misma edad es poco
importante (Warkup y Matthews, 1997). ElI cambio en textura al aumentar la edad de los

animales se debe a cambios en este tejido.

Y por altimo, (4) la cantidad de grasa intramuscular también tiene su efecto sobre la
terneza de la pieza carnica (Comay Piquer, 1999; Dinh Tran Nhat Thu, 2006).

La grasa intramuscular o de veteado es el deposito adiposo que se encuentra asociado a la
membrana de los haces musculares (intercelular) o en gotas en las fibras musculares
(intracelular). La cantidad y la calidad de esta grasa de infiltracion son elementos

relacionados con el sabor, aroma y terneza de la carne. El grado de importancia de la grasa
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intramuscular sobre la terneza de la carne se ha revisado en diferentes estudios, existiendo
cierta disparidad de resultados (De Vol et al., 1988; Ramsey et al., 1990; Jones et al.,
1994; Fernandez et al., 1999). En algunos estudios, existe una notable correlacion entre
grasa intramuscular y dureza de la carne (aprox. -0,35), mientras que, en otros, la relacion
es bastante inferior (Eikelenboom, et al., 1991). En este Gltimo trabajo se concluye que
existe un efecto del porcentaje de grasa intramuscular sobre la calidad sensorial de la
carne, pero de una magnitud bastante inferior al efecto del pH postmortem del musculo.
Bejerholm y Barton Grade (1986) determinaron que un minimo de un 2% de grasa
intramuscular es necesario para una calidad sensorial éptima de la carne fresca. Sin
embargo, este nivel puede variar en funcion de preferencias de mercado y del destino del
producto. Valores entre 3 y 4% pueden ser mas adecuados para carne destinada a curados
(Coma y Piquer, 1999).

La raza es probablemente el factor que mayor efecto tiene en el contenido de grasa
intramuscular de las canales porcinas. Dada la relacion entre grasa subcutanea y grasa
intramuscular, aquellas razas con mayor engrasamiento tienen mayor contenido de grasa en
el tejido muscular. La raza Duroc es la mas destacable en contenido de grasa intramuscular
siendo ampliamente utilizada en programas genéticos a fin de mejorar la calidad carnica
del producto final. El objetivo es conseguir altos niveles de grasa intramuscular sin

aumentar otros depositos grasos (Coma y Piquer, 1999).

El aumento de grasa intramuscular en lineas genéticas magras por medio de la
alimentacion se ha evaluado en varios estudios (Ellis et al., 1998). La utilizacion de dietas
deficientes en aporte de aminoacidos aumenta significativamente el contenido de grasa
intramuscular, pero acompafiado de un menor crecimiento y aumento en el contenido graso
de la canal. Por tanto, este tipo de practicas posiblemente no serian econémicamente
rentables en situaciones comerciales. El sistema enzimatico calpaina-calpastatina juega un
papel importante en el aumento de la terneza postmortem. La calpaina (en sus dos formas,
Ly m) es una proteasa que actia sobre la proteina muscular durante la maduraciéon post-
mortem de la carne. Su principal accion es la degradacion de la titina y nebulina en la linea
Z, proteinas estructurales de gran tamafio claves en la integridad miofibrilar. La actividad
postmortem de la calpaina y la disminucién de actividad de la calpastatina, su inhibidor,
explica la tenderizacion postmortem del tejido (Huff-Lonergan, 1999). El contenido de
calpaina en fibras de tipo | es mayor que en las de tipo Il. Estas enzimas son ATPasas

calcio-dependientes. Se ha demostrado un aumento de terneza en canales de ternero
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inyectadas con CaCl2 (Koohmaraie et al., 1988). Debido a esta interrelacion del
metabolismo del calcio con la terneza de la carne, se ha estudiado la posibilidad de
aumentar la actividad del sistema proteolitico mediante la suplementacion oral de vitamina
D3 que resultase en una mayor disponibilidad de calcio en musculo. La suplementacién
diaria con 5 millones de U.l. de vitamina D3 durante 9 dias antes del sacrificio mejord
significativamente la terneza de la carne a los 14 dias post-mortem en ternera (Beitz et al.,
1998).

Sin embargo, la suplementacién en cerdos durante 3 dias antes del sacrificio con 500000
Ul/d de vitamina D3, aunque aumentd la concentracidn de calcio en plasma, no afect6 a la
terneza de la carne (Thiel Cooper et al., 1998). Similares resultados fueron obtenidos por
Enright et al. (1998) con 176000 Ul/kg de pienso durante 10 dias. Los autores de ambos
estudios concluyen que otras dosis u otros regimenes alimenticios podrian ser efectivos. Al
mismo tiempo, se ha descrito una interrelacion entre el sistema enzimatico de las calpainas
con el valor de pH del musculo. Valores altos de pH se han asociado a una mayor terneza
de la carne. Por un lado, se puede explicar por una mayor retencion de agua en la pieza
carnica, pero, también, por una mayor actividad de las proteasas a pH cercanos a la
neutralidad. En un estudio reciente, desarrollado por Ertbjerg et al., (1999), se provocé una
gran disminucion de la reserva de glucégeno muscular mediante la inyeccién de epinefrina
y el ejercicio de los animales previo al sacrificio. Los resultados fueron un incremento en
pH final, en retencion de agua, en actividad de la calpaina y en una mayor terneza. Se
especula que préacticas de alimentacion, especialmente ayunos prolongados, podrian
resultar en un efecto similar (Coma y Piquer, 1999).

La terneza de carnes para consumo, al igual que otras caracteristicas organolépticas de los
alimentos, puede ser evaluada a través de métodos subjetivos u objetivos. En el primer
caso, la evaluacion se realiza mediante paneles sensoriales que utilizan catadores
entrenados o no. Este es un sistema ampliamente empleado por la industria e
investigadores pues entrega resultados confiables y que condicen muy bien con la realidad.
Y, principalmente, da una idea adecuada sobre la aceptacion global que el alimento tendra
cuando llegue a manos del consumidor. Por otro lado, es en términos relativos bastante
mas caro y suele ofrecer baja repetibilidad y mayor dispersién en los valores.
Instrumentalmente, el método mas usado es el equipo Warner Bratzler (WB) que es
especifico para medidas de terneza en carnes. O bien puede utilizarse un texturémetro al

que se le inserta un dispositivo conteniendo la célula o cuchilla de Warner Bratzler. Debido
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a la facilidad de ejecucion, confiabilidad y repetibilidad de las medidas el sistema presenta
hoy una enorme importancia en esta area. Destaquese, en este sentido, el hecho de que
numerosos trabajos de investigacion han demostrado una alta correlacion entre los
resultados de terneza obtenidos por analisis sensorial e instrumental. Para la medicion de
terneza en carnes el equipo WB parece reproducir muy bien la accién de corte y cizalla que
realizan los dientes durante la masticacion (Teira, 2004).

2.6 Andlisis Sensorial

Etimologicamente la palabra sensorial deriva del latin sensus que quiere decir sentidos.
Asimismo, el Instituto de Tecnoélogos de Alimentos de EE.UU. (IFT) define la evaluacion
sensorial como la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar
las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas
por los sentidos de la vista, olfato, gusto y oido (Anzaldia Morales, 1994).

Definiendo por separado cada uno de los sentidos se entiende por olor a la percepcion por
medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas por los alimentos (Anzaldia Morales,
1994). Una caracteristica del olor es la intensidad o potencia de éste. Ademas, la relacion
entre el olor y el tiempo es muy importante, ya que el olor es una propiedad sensorial que
presenta dos atributos contradictorios entre si, como ser la persistencia, 0 sea, que aun
después de haberse retirado la sustancia olorosa, la persona continGa percibiendo el olor.
La otra caracteristica, tiene mas bien que ver con la mente y es que las personas se
acostumbran a los olores después de un cierto tiempo. Esto puede impedir la percepcion de
otros atributos (da Silva Boavida, 2001).

El flavor es una combinacion compleja de sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales
percibidas durante la degustacion (ISO 5492:2008). El flavor se puede decir que es la
continuacion de esta experiencia donde el consumidor después de su primera apreciacion
que fue la visual y posteriormente sinti0 los aromas de este producto. Este ingresa a la
cavidad bucal donde por medio de la fisiologia del aparato digestivo se inicia la digestion
de un alimento cuando estos se disuelven y por medio de la mucosa llega a los sensores del
olfato donde se reconoceran los 5 gustos: acido, amargo, salado, dulce y umami (da Silva
Boavida, 2001).

Con el andlisis sensorial podemos conocer la opinién de los consumidores, la cual es de
relevante importancia en los mercados actuales. En estos Gltimos afios se ha observado que

los consumidores tienden a otorgar mayor importancia a la calidad de los alimentos que
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consumen, interesandose no s6lo por el valor nutritivo de los mismos sino por el grado de
satisfaccion y placer que les brindan (Picallo et. al., 2010). Por tanto, dentro de un mundo
desarrollado la eleccion de los alimentos se hace en funcion de su calidad. La calidad de
los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos a los
consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos (cualidades
sensoriales): sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, tanto como las higiénicas y
quimicas (Schor et al., 2008).

El Analisis Sensorial no es un mero complemento, sino una de las bases fundamentales de
un sistema de aseguramiento de la calidad. ;A qué se debe esta aseveracion? No existe
instrumental que pueda reemplazar, hoy en dia, las percepciones del hombre. Somos
maquinas perfectas, altamente desarrolladas y complejas, que no pudimos ser
reemplazadas (Picallo et al., 2010). Segin Anzaldda-Morales (1994) en la actualidad, las
pruebas sensoriales son las mejores técnicas de las que se dispone para valorar las
caracteristicas sensoriales de un alimento debido a la inexistencia de instrumentos
mecanicos o electrénicos que puedan sustituir el veredicto del hombre entrenado para tal
fin. Uno de los aspectos de mayor importancia para la obtencion de resultados confiables
es la seleccion de pruebas sensoriales adecuadas a los objetivos. Las pruebas sensoriales se
pueden clasificar en dos grandes grupos: pruebas analiticas y pruebas afectivas. Las
analiticas tienen un objetivo, la evaluacion comparativa o descriptiva de la calidad
sensorial mediante un grupo reducido de evaluadores entrenados, experimentados, y/o
expertos, mientras que las afectivas, brindan informacion acerca de la preferencia o
aceptacion que tienen los consumidores por un producto para lo que se debe trabajar con
un gran nimero de degustadores no entrenados, es decir, consumidores representativos de
la poblacion (Torricella Morales et al., 2007). Las pruebas descriptivas son las que
permiten establecer, no solo si existen diferencias entre dos 0 mas muestras, sino también
el sentido o magnitud de la misma (Amerine et al.., 1965). Los factores de produccion
como el sistema de crianza y las dietas tienen influencia directa sobre los atributos
sensoriales, y por lo tanto, un aspecto a considerar es la calidad sensorial de la carne
(Gentry et al., 2002; Basso et al., 2009).
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CAPITULO 3: HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1 Objetivos Generales
Establecer el efecto del sexo sobre las caracteristicas sensoriales de la carne de capones.

Evaluar el efecto del sexo sobre la calidad sensorial de carne de capones durante un tiempo

de almacenamiento (vida util con simulacion en gondola).

Evaluar el efecto del sexo de la carne de capones en la decision de compra o eleccion de

los consumidores.
3.2 Objetivos Particulares

Evaluar el efecto del sexo y almacenamiento en gondola en las caracteristicas sensoriales y

aceptabilidad de carne porcina.

Identificar diferencias en las caracteristicas sensoriales de carne porcina entre hembras y

machos castrados.

Evaluar los parametros de color (L*a*b*), pH y temperatura durante la vida util de la carne

porcina en bandeja simulando exposicion en gondola.

Establecer diferencias en la aceptacién por parte del consumidor para diferenciar la
utilizacion de cada producto.

3.3 Hipotesis
El sexo del porcino afectar las caracteristicas sensoriales de la carne.

El sexo del porcino no afectara la vida util de la carne en bandeja, con simulacion en

goéndola.

El sexo del porcino no afectara la decision de compra o eleccion del consumidor.
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CAPITULO 4: MATERIALES Y METODOS
4.1 Descripcion del proceso de generacion de las muestras:
4.1.1 Sitio y Periodo Experimental:

El engorde se realizo en el Establecimiento EI Nuevo Cerdo, Finca La Soledad, Localidad
La Isla, Departamento de Cerrillos, Ruta 26, km 6,5; Provincia de Salta, Argentina. Este
establecimiento trabaja con un sistema intensivo en confinamiento total en un solo sitio,
con pisos full slat, comederos secos humedos, sin ambiente controlado. Con un sistema

todo adentro todo afuera, y con destete a los 21 dias.

De un lote de 60 capones (Hibridos Degesa), se caravaned al azar 30 capones, de 50 + 3
kg, de los cuales 15 fueron hembras y 15 machos. Los mismos fueron encerrados en un
mismo corral y alimentados con una misma dieta de terminacion. Durante el periodo de
engorde los 30 animales seleccionados de cada tratamiento se pesaron individualmente
cada 28 dias.

Los animales fueron faenados al alcanzar las 25 semanas de edad con 100 kg prefaena, en
un frigorifico comercial, a 30 km del criadero. El frigorifico trabaja bajo un sistema
HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control) sustentado por los programas de
pre-requisitos: SSOP (Procedimientos estandarizados de higiene y desinfeccion) y GMP
(Buenas préacticas de manufactura). En cuanto al Bienestar Animal, se cuenta con el
compromiso de la directiva de la Empresa, personal capacitado e instalaciones adecuadas
para el manejo de los animales (Frigorifico La Florida, Localidad de Rosario de Lerma,
Provincia de Salta).

4.1.2 Faena

Los animales fueron faenados a las 24 horas de arribado al establecimiento faenador.
Durante la faena, se midié pH y temperatura a los 45 minutos y 24 horas del sacrificio con
un peachimetro TESTO 205. A las 24 horas se tomO muestras del misculo Longissimus
dorsi de las medias reses izquierdas (bife ancho y parte del angosto con base dsea) se
obtuvo la seccion que contiene la 8va y 13ra vertebra dorsal cortando transversalmente al
eje longitudinal del masculo entre la 7ma y 8va vertebra dorsal y entre las 13er vertebra

dorsal y 1ra lumbar. Las mismas fueron rotuladas, envasadas al vacio y congeladas (-18



-20-

°C), y remitidas al Area de Calidad de Productos Pecuarios y Estudios del Consumidor,
Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires (FAUBA).

4.1.3 Muestras

Muestras de mausculo Longissimus dorsi procedente de 30 cerdos: 15 machos
inmunocastrados y 15 hembras, las cuales fueron remitidas al laboratorio de andlisis
sensorial de la FAUBA luego de ser extraidas post-faena y congeladas al vacio. Las
mismas arribaron al laboratorio convenientemente conservadas y rotuladas, por lo cual
fueron congeladas (-18°C) hasta su posterior analisis. Al momento del ensayo, las muestras
fueron descongeladas 24 h previas a temperatura de refrigeracion (2,5£1°C) en cdmara. Se
cortaron bifes de 2,5cm de espesor da cada bloque por animal, y se registré el color y el
pH.

Instrumento de medicién de pH y temperatura: peachimetro Testo 230 con electrodo para
medicion directa en carne y sonda compensadora de temperatura.

Equipo de medicidn utilizado: Colorimetro Minolta CR 300

Sistema de Medida absoluta: CIE L*a*b* (1976)

Valores obtenidos: promedio de 3 mediciones por muestra luego de 1h de exposiciéon al
aire en condiciones refrigeradas

L*: variable Luminosidad (blanco= 100, negro= 0)

a*: variable Cromaticidad. Indice del rojo (rojo= positivo; verde= negativo)

b*: variable Cromaticidad Indice del amarillo (amarillo= positivo; azul= negativo)
4.2 Coccidn para analisis sensorial

Los bifes fueron envueltos en papel de aluminio y cocidos en plancha de doble contacto
(precalentada a 250°C) hasta una temperatura interna en el centro frio de la muestra de

72°+ 1C, monitoreada con termocuplas.

4.3 Analisis Sensorial Descriptivo

Las evaluaciones se llevaron a cabo en una sala de cata (IRAM 20003:19951SO
8589:2006) con 8 cabinas individuales, de forma aislada, sin interferencias, y en sesiones
de una hora y media. Un panel analitico de seis evaluadores, seleccionados y entrenados de
acuerdo a las normas internacionales IRAM 20001:1995 (ISO 5492:1992); IRAM
20002:1995 (ISO 6658:1985); IRAM 20004:1996 (ISO 3972:1991); IRAM 20005-1:1996
(ISO 8586-1:1993); IRAM 20006:1996 (ISO 5496:1992) IRAM 20014:1998 (ISO
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4121:1987), IRAM 20019 (1SO 13299:2003) e IRAM 20022:2004 (ISO 11037:1999) y con
experiencia en analisis sensorial de carnes, realizaron un analisis descriptivo cuantitativo
utilizando una escala lineal no estructurada de 10 cm. Al terminar la coccion, se eliminaron
los bordes de la porcion de musculo (efecto borde) y/o grasa o nervaduras y se cortaron
cubos de 1cmxlcmxlcm, los cuales fueron presentados a los evaluadores en recipientes
cerrados de vidrio codificados con un nimero aleatorio de tres digitos, a una temperatura

de 66°+1°C. Para ciertos descriptores, fueron desarrolladas referencias especificas.

Se analizaron descriptores de apariencia (Color Global, Uniformidad del Color),
olfato-gustativos (Intensidad y Tipicidad de olor y flavor, persistencia y retrogusto) y
textura (Dureza, Cantidad de Masticaciones, Jugosidad, Fibrosidad y Untuosidad). Los
extremos de las escalas correspondieron a la intensidad del atributo: extremadamente
suave, duro, seco, heterogéneo, baja persistencia, no untuoso, pocas masticaciones (tierno)
(limite inferior: 0) y extremadamente fuerte (intenso), tierno, jugoso, homogéneo, untuoso,
muchas masticaciones (correoso) (limite superior: 10) y para ciertos descriptores se

presentaron referencias especificas.

4.3.1 Definiciones de los atributos sensoriales evaluados:
Atributos visuales

Color Global: puede ser analizado como tres atributos diferentes, desglosando las
componentes del color (Tono: Tono caracteristico del producto carnico a una cierta
longitud de onda; Luminosidad: Grado de intensidad (oscuro — claro) del color
caracteristico del producto carnico; Saturacion: Grado de saturacion del tono caracteristico
del producto carnico). En el caso de la carne cocida, se evalGa en funcion de una escala de
colores.

Homogeneidad/Uniformidad del color: cuantificacion de la variabilidad de color en la

superficie de la muestra.
Atributos olfato-gustativos
Intensidad Olor: es la fuerza del estimulo percibido por encima de la muestra cuando se

acerca a la nariz.

Olor caracteristico: estimulo provocado por los compuestos volatiles de carne cocida.
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Intensidad Flavor: es la fuerza del estimulo percibido a nivel del bulbo olfativo y en la
cavidad bucal, provocada por la liberacion de compuestos volatiles dentro de la misma.
Flavor caracteristico: estimulo provocado por una mezcla de compuestos volatiles y
propios de la carne cocida.

Persistencia: duracion de las sensaciones olfato-gustativas luego de la de la expulsion de un
producto alimenticio de la boca.

Retrogusto: es la sensacion olfato/gustativa que aparece después de la eliminacion del
producto y que difiere de las sensaciones percibidas cuando éste estaba en boca. Hay

regusto si se presenta un nuevo gusto posterior a tragar la muestra.

Atributos Texturales

Dureza: propiedad mecéanica de la textura. Es la fuerza necesaria para producir una cierta
deformacion, ya sea para comprimir la muestra entre los molares, entre la lengua y el
paladar o para morder la muestra entre los dientes incisivos.

Masticabilidad: tiempo o nimero de masticaciones necesarias para deglutir la muestra.
Jugosidad: cantidad de liquido liberada por la muestra durante la masticacion.

Fibrosidad: percepcion de las particulas alargadas de orientacion paralela en un producto.
Untuosidad: sensacion de revestimiento graso (patina de crema/sensacion cremosa) en la
cavidad bucal.

Residuo: cantidad de producto que permanece, en forma residual, entre los dientes, o en la
cavidad bucal, que no pudo ser deglutido.

Las escalas para cada uno de los atributos son las siguientes:

PUNTO DE LA ESCALA 0al0
e Color global 0: Amarillo Claro 10: Marron Claro
e Uniformidad del color 0: Homogéneo 10: Heterogéneo
e Intensidad de olor  0: Extremadamente Débil 10: Extremadamente Intenso
e Olor caracteristico  0: Extremadamente Débil 10: Extremadamente Intenso
e Intensidad de flavor 0: Extremadamente Débil 10: Extremadamente Intenso

e Flavor caracteristico 0: Extremadamente Débil 10: Extremadamente Intenso
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e Persistencia 0: Poco Persistente (10°”) 10: Muy Persistente (>1")
e Retrogusto 0: Extremadamente Débil 10: Extremadamente Intenso
e Dureza 0: Blando 10: Duro

Cantidad masticaciones

0: Tierno (0 masticaciones)
5: Masticable (15 masticaciones)

10: Correoso (30 Masticaciones)

e Untuosidad 0: Poco Untuoso 10: Muy Untuoso

e Jugosidad 0: Poco Jugoso 10: Muy Jugoso

e Fibrosidad 0: Poco Fibroso 10: Muy Fibroso
4.4 Vida Util

Los bloques se descongelaron a temperatura de refrigeracion en camara a 2,5+ 0.5°C por
48 h. De cada bloque se separaron dos bifes de 2,5cm de espesor. El resto del bloque se
embolsé y se separd para la evaluacion con consumidores. Los dos bifes se ubicaron en
bandejas de poliestireno (siendo cada una, muestra y repeticion, respectivamente) y se las
envolvio con film con el rétulo de la muestra correspondiente. Las mismas se ubicaron en
la cadmara de refrigeracion (2,5 +-/- 0.5 °C) con la luz (Iluminante c) encendida y se

almacenaron durante 4 dias, simulando exposicién en géndola.

Sobre bandejas de poliestireno se ubicé una Almohadilla adsorbente A-40, marca
Juncarpack, se colocé el bife previamente pesado y se [lo envolvid con film adherente
Rolopac profesional. Cada dia se retird el film, se peso el bife y se coloco film nuevo, para

proseguir con el ensayo.

Cada uno de los dias se midio: color con colorimetro (Minolta) y pH, con peachimetro
Testo 205, en tres sitios diferentes de la muestra, y se registré temperatura de medicion.
Antes de medir, se retiraron las muestras y se permitié la aireacion (blooming)

correspondiente durante 30 min a cada una de las muestras a medir.
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El dia 4 de almacenamiento se procedié a la realizacién del ensayo sensorial de las

muestras por parte del panel de evaluadores entrenados.
4.5 Evaluacion en Consumidores

La encuesta se llevo a cabo en el laboratorio, pero los consumidores fueron seleccionados
de una base de datos propia del laboratorio. Para el estudio de la marca participaron 56

consumidores, quienes evaluaron los siguientes puntos del producto:

1. Aceptabilidad Global
2. Valoracion Global
3. Preferencia
Primeramente, se les consult6 a los evaluadores sexo y edad.

Modo de presentacion de las muestras:

e Modo de presentacion: el producto se present6 a los consumidores en un recipiente
con tapa. Las muestras estaban codificadas con un nimero aleatorio de tres digitos
y su presentacion fue monadica y aleatorizada al azar
e Cantidad de muestra: dos cubos de cada muestra.
e Horario del testeo: durante el dia.
¢+ Escala hedonica (5 puntos) utilizada para los atributos de apariencia, olfato-gustativos
y texturales evaluados (Escala estructurada de cinco puntos utilizada en estudios de
consumidores):
1: Me disgusta mucho
2: Me disgusta
3: Ni me gusta ni me disgusta
4: Me gusta
5: Me gusta mucho

++ Escala de valoracién global (10 puntos) donde 1 es muy malo y 10 es excelente. Esta
escala se utiliz6 para evaluar la valoracién global del producto. La escala fue
desarrollada en el laboratorio de andlisis sensorial de la FAUBA (Picallo A., 2000.

Comunicacion Personal).
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También se les presentd a los consumidores muestras correspondientes de los dos

tratamientos (hembras y machos castrados) y se les encuesto el grado de aceptacion.
4.6 Disefio Estadistico

Los datos se evaluaron en un Disefio Completamente Aleatorizado (DCA), utilizando el
programa Estadistico INFOSTAT. Con el fin de localizar las diferencias entre tratamientos

se aplico el Test de Duncan con un error del 5% (a<0.50).
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CAPITULO 5: RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Sensorial Panel Entrenado

Luego del Anaélisis sensorial por un panel entrenado se pudo observar (Tabla N° 1,
Gréficos 1, 2 y 3) que, dentro de los atributos visuales, los machos castrados tenian mayor
color en forma significativa, y mayor uniformidad de color. Siendo comparable estos
resultados con los obtenidos por Latorre et al. (2003), que observaron colores mas intensos
en machos castrados Danish Duroc y Pietrain x Large White al comparar con hembras.
Para los atributos olfato-gustativos (Gréafico N°2), se observaron diferencias significativas
para la intensidad del olor y la persistencia, siendo en ambos casos los valores obtenidos,
mayores para el macho. Para las variables de aroma y olor, las diferencias no fueron
significativas, sin embargo, todas las medias resultantes fueron mayores para el macho,
aunque sin diferencias estadisticas. En los atributos texturales se observaron diferencias
significativas para la dureza, la fibrosidad y la untuosidad, siendo en todas las variables
mayores los valores para la hembra. Los mismos resultados obtuvieron Lloveras et al.
(2008), que observaron mayor dureza en forma significativa en la hembra al comparar con
machos castrados. Para el caso del pardmetro de cantidad de masticaciones y la jugosidad,
ambas medias fueron mayores en el macho, no siendo significativa su diferencia con
respecto a la hembra.

Por otro lado, Gonzélez Vélez (2012) al estudiar el efecto del sexo en cerdos criollos sobre
las caracteristicas de la carne, observaron mayores valores medios de dureza y mayor sabor
y olor a cerdo en la carne de hembras, pero mayor persistencia en los machos, sin embargo,
estas diferencias en todas las variables no fueron significativas.

En la siguiente (Tabla 1) se observan los valores promedios de los descriptores analizados

para las muestras, respectivamente:
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Tabla N°1: Valores promedios de los atributos sensoriales evaluados (La medida en cada

atributo es sobre 10 cm, y se expresa en unidades de variable continua)

Atributos Descriptores Hembra Macho Probabilidad
Color global 5,53 6,01 0,0986
Visuales
Uniformidad de
6,95 7,40 ns
color
Intensidad de Olor 5,84 6,39 0,0660
Olor caracteristico 5,04 5,23 ns
Olfato- )
) Intensidad de Aroma 5,96 6,35 ns
gustativos
Aroma caracteristico 5,55 5,66 ns
Persistencia 563b 6,70 a <0,0001™"
Dureza 4,89 b 419a 0,0147™
Cantidad de
L 6,42 6,57 ns
Masticaciones
Texturales Fibrosidad 4,72 a 3,92b 0,0128™
Untuosidad 2,77 2,30 0,0922
Jugosidad 1,49 1,79 ns

Test de Duncan con un error del 5% (0<0.50): a, b, c Medias letras diferentes difieren

significativamente. ": P<0.05; **: P<0.01, ***P<0.0001, ns: P>0.05



-28 -

Gréfico N°1: Atributos Visuales de hembras versus Machos Castrados: Color Global y

Uniformidad.
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Grafico N° 2: Atributos Olfato-Gustativos de Hembras versus Machos Castrados:
Intensidad del Olor, Olor Caracteristico, Intensidad del aroma, Aroma caracteristico y

Persistencia.
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Grafico N°3: Atributos Texturales de Hembras versus Machos Castrados: Dureza,

Cantidad de Masticaciones, Fibrosidad, Untuosidad y Jugosidad.
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5.2 Consumidores
Tabla N° 2: Edad de los encuestados

Edad Frecuencia Porcentaje (%)
18-25 afios 6 9,72

26-35 afnos 32 57,14

36-45 afnos 8 14,29

46-55 afos 5 8,93

56-65 afnos 5 8,93

Més de 65 afios 0 0

Tabla N°3: Genero de los encuestados

Sexo Frecuencia Porcentaje (%)

Femenino 37 66,07

Masculino 19 33,93
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Habiendo encuestado 56 personas, en su mayoria mujeres de entre 26 y 35 afios (Tablas N° 2 y
3), se observa una diferencia significativa para todos los atributos (Tabla N°4), siendo mayor la

aceptabilidad global, valoracion global y preferencia en el macho. (Graficos N° 4, 5y 6).

Tabla N° 4: Resultados atributos olfativos, texturales, valoracion global e intencion de compra:

Resultados del Panel

. MUESTRA MUESTRA
Atributo Ensayo
HEMBRAS MACHOS
Descripcion
Hedénica
. 3,29 0,97 3,66 1,89
(media/desv.Std)
% gusta / disgusta 48,21 25,00 64,29 12,50
Aceptabilidad — -
Global Significancia de
preferencia b a
(p<0,05)*
Diferencias
significativas  respecto
de A *0,37

MSD: 0,3462
Puae: 0,0340

*Significa que hubo diferencias significativas entre las muestras (p<0,05).

Hedonica

. 6,20 1,89 6,88 1,70
(Media/desv. Std.)

Significancia de

preferencia a a
(p<0,05)*

Diferencias

significativas  respecto

de A

MSD: 0,6815

Puaiwe: 0,2292

Valoracion
Global

*Significa que no hubo diferencias significativas entre las muestras (p>0,05).

Preferencia 20 35,73 36 64,27

NOTA 1: el nimero entre paréntesis indica las veces que la calificacion fue mencionada.
NOTA 2: los signos (+) y (-) indican connotaci6n positiva y negativa respectivamente de las apreciaciones realizadas por los
consumidores. Cuando en la misma calificacién hay un nimero positivo y otro negativo indica que para el mismo descriptor, la

muestra recibi6 apreciaciones negativas y positivas por parte de los jueces.
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N° 4: Aceptabilidad Global
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Grafico N° 6: Preferencia de los encuestados
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5.3 Sobrevida en Bandeja

En la Tabla N°5; Graficos N° 7 y 8, se observa diferencias significativas para todas la
Luminosidades, siendo en las hembras cortes mas luminosos durante los 4 dias, los mismos
resultados obtuvo Gonzalez Vélez (2012) al estudiar el efecto del sexo en cerdos criollos
sobre las caracteristicas de la carne. Sin embargo Gispert et al. (2010), no observaron
diferencias significativas entre cerdos hembras y machos cruza (Landrace x Duroc) X
Pietrain, ni Latorre et al. (2003) en cerdos Danish Duroc y Pietrain x Large White.

Para el valor b, solo en el primer dia se observan diferencias significativas, siendo el
macho mayor su media, 0 sea, observandose tonalidades mas amarillas. Los mismos
resultados obtuvieron Lloveras et al. (2008).

Para la temperatura se observa diferencias significativas en el dia 2 y 4. Para el pH solo se

observa mayores valores en la hembra en el dia 4 en forma significativa.
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Tabla N° 5: Valores promedios de las variables evaluados en la sobrevida en bandeja
durante 4 dias

Variable  p- valor media machos media hembras
L dial 0,0084™ 55,7 a 59,02b
aDial ns 8,43 9,29

b Dia 1 0,0597 6,47 5,19

L Dia 2 0,0009™  55,32a 60,15b
aDia?2 ns 7,09 7,59

b Dia 2 ns 7,49 7,25
LDia 3 0,0001™ 5571a 61,27b
aDia3 ns 6,59 5,88

b Dia 3 ns 8,85 9,33

L Dia4 0,0122™ 57,27a 60,67b
aDia4 ns 6,31 6,33

b Dia 4 ns 9,36 9,29
TDial ns 17,69 18,56
pHDial ns 5,47 5,46
TDia2  <0,0001™ 18,05b 12,77a
pHDia2 ns 5,44 5,41
TDia3 ns 8,86 10,28
pHDia3 ns 5,44 5,46

T Dia4 <0,0001*** 11,51a 15,11b
pHDia4 0,0194™ 5,48b 5,38a

Test de Duncan con un error del 5% (0<0.50): a, b, ¢ Medias letras diferentes difieren

significativamente. *: P<0.05; **: P<0.01, ***P<0.0001, ns: P>0.05



-34-

Gréafico N° 7: Luminosidad durante 4 dias en Hembras y Machos Castrados
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Gréafico N° 8: Temperatura durante 4 dias en hembras y machos castrados
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES Y PROYECCIONES

A raiz de que la cadena porcina esta en pleno auge de expansion, y la poblacién
consumiendo mayor porcentaje de carne fresca, es de suma importancia conocer las
preferencias del consumidor.

El sexo afectd las caracteristicas sensoriales de la carne, observandose un color y un sabor
mas intenso, carne menos untuosa, Mas jugosa y mas tierna en los machos castrados con
respecto a la procedente de hembras. Se deduce que estos resultados hicieron que el
consumidor tenga una mayor preferencia por la carne fresca del macho castrado. Esta
diferencia observada podria ser utilizada como herramienta de segregacion de carnes para
consumo, como carne fresca y embutidos.

El color es clave para decidir la compra debido a que la apariencia es casi el Unico atributo
que el consumidor puede utilizar para juzgar la calidad del corte. También es muy
importante el sabor y la jugosidad. La terneza constituye el factor decisivo a la hora de
evaluar la aceptacion debido a que intervienen factores como el contenido y densidad de la
fibra en el masculo, cantidad, tipo y disposicion del tejido conectivo, condiciones de faena,
estrés animal y hasta la forma de conservacion y preparacion del producto antes de ser
consumido.

Aunque el sexo no afectd la vida atil de la carne en bandeja, si afectd la decision del
consumidor; por ello esta ultima hipotesis planteada fue rechazada.

Uno de los objetivos fue conocer cuél es la carne fresca de mayor aceptacion en el
consumidor con el fin de su utilizacion como herramienta en la comercializacion, y asi la
de menor aceptacién se recomendaria su utilizacién en la industria frigorifica como
producto elaborado. Este punto adquiere especial relevancia si se busca como estrategia
futura hacer una segregacion dentro de la categoria capones en la cadena carnica porcina.

Seria importante realizar estudios con mayor cantidad de animales.
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APENDICE

Datos de Laboratorio

Tabla N°6: Formulas de racion

Formula Engorde

Componentes Kilos

SOJA EXPELLER 237 |
EXTRUSADO |
REBACILLO PELLET 119.9 |
MAIZ 614 |
CARNE HARINA 45% |
CONCHILLA 22 |
NUCLEOS |
CONCHILLAFINA |
FOSCALCIO |
ACEITE |
NUCLEO 2 |
TREONINA |
SAL 3 |
METIONINA 01 |
BIOLYS |
FOSCALCIO |
CONCHILLAFINA 05 |
UNIWALL/SALKIL |
SINTOX 1|
MY COFIX 05 |
HUEVO

Total

1000 kilos
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Tabla N°7: Sensorial. Fuente: Elaboracion propia.

S| 8 9

o 2 13| 3 5 <
SEX0 Z | COLORGLOBAL | 7 [a)] = | INTENSIDAD AROMA = O

= S | 3| & il

Z Zxl 2| 0 19 &

< s2| B|8g °% &

= S50l £21 606 <Ol a
hembra | H1 2,90 8,10 |4,40|5,80 |8,20 3,85 | 7,50
hembra H1 6,30 9,00 [2,90|1,10 |3,95 4351 1,55
hembra | H1 4,66 7,09 [4,92|4,01 5,64 435 14,43
hembra H1 6,80 585 |6,65|385 |[4,95 445 | 3,60
hembra | H1 4,50 8,10 | 7,15| 4,30 6,10 4,80 | 6,50
hembra H1 2,80 440 |3,50|5,00 |5,00 4,30 | 3,00
hembra | H2 3,80 3,05 |3,20|6,80 |5,75 5,70 | 5,75
hembra H2 6,20 10,00 | 5,55 | 3,20 | 3,00 7,90 | 4,70
hembra | H2 4,27 6,52 [4,96|4,91 4,23 5,74 | 4,09
hembra | o | 1,30 6,75 [530(415 250 5,65 | 3,20
hembra | H2 7,85 8,60 |4,75|4,20 |4,25 3,75 | 3,10
hembra H2 2,20 4,20 |6,00|6,20 |5,65 5,70 | 3,70
hembra | H3 5,30 535 [4,00|5,40 |8,60 3,40 | 8,60
hembra H3 1,65 6,25 [8,00(4,90 |6,35 6,10 | 3,85
hembra | H3 6,05 8,10 |5,90|5,50 5,30 4,55 | 3,55
hembra H3 2,80 3,50 (540|590 |5,65 5,40 | 4,10
hembra | H3 3,95 580 [5,83|543 |6,48 4,86 | 5,03
hembra H3 3,95 580 [583|543 |6,48 4,86 | 5,03
hembra | H4 2,65 795 715|490 |7,90 6,50 | 7,90
hembra H4 6,10 8,80 |8,80|260 |7,25 5,60 | 7,75
hembra | H4 6,03 6,77 |6,66|515 |6,04 531 (6,12
hembra H4 8,20 485 |6,00|6,95 |5,10 4,60 | 3,40
hembra | H4 5,90 8,35 |6,70| 6,50 |5,05 5,05 | 5,65
hembra H4 7,30 3,90 |4,00|4,80 |4,9 4,80 | 5,90
hembra | H5 1,80 8,40 |6,40|295 |7,00 4,101 7,30
hembra | H5 3,83 6,25 [4,83|4,30 |6,14 5,15 (5,40
hembra | H5 3,83 6,25 |4,83|4,30 6,14 5,1515,40
hembra | H5 1,50 580 [2,35|3,45 |6,15 6,30 | 2,70
hembra | H5 5,20 8,40 |7,05|6,60 |6,90 5.6 |5,20
hembra | H5 6,80 2,40 [3,50(4,20 |4,50 5,05 | 6,40
hembra | H6 5,50 360 |7,85|350 |745 5,50 | 6,60
hembra | H6 2,30 9,80 |[7,60(0,50 3,10 4,80 | 6,00
hembra | H6 4,15 5,86 |7,34|3,83 |5,46 5,56 | 5,43
hembra | H6 3,90 530 |7,00] 3,50 6,25 6,40 | 4,60
hembra | H6 3,35 8,60 | 755|625 |6,50 5,50 | 6,00
hembra | H6 5,70 2,00 |[6,70|5,40 |4,00 5,60 | 4,50
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hembra | H7 | 6,05 490 680|540 |7,25 5,75 | 7,30
hembra | H7 | 7,00 10,00 | 2,30 | 440 | 4,80 7,60 | 5,70
hembra | H7 | 7,60 850 |810|690 |8,60 8,50 | 7,00
hembra | H7 | 6,65 7,20 |7,00|675 |590 5,90 | 7,15
hembra | H7 | 2,20 7,40 |690|570 |240 2,50 | 2,90
hembra | H7 8,30 800 |650|735 |650 6,50 | 6,00
hembra | H8 | 8,60 500 |7,00|510 |760 3,20 | 545
hembra | H8 | 5,90 9,90 (800|790 |8,20 8,15 | 6,50
hembra | H8 | 8,20 820 |790|730 |760 7,40 7,00
hembra | H8 | 7,80 7,85 | 755|650 |740 6,65 | 6,40
hembra | H8 | 3,80 550 |6,10|730 |565 7,80 | 7,80
hembra | H8 | 9,20 490 |860|385 |8,10 3,15 9,30
hembra | HO | 6,60 500 |7,60|590 |740 5,95 | 6,60
hembra | H9 | 8,10 10,00 | 3,00 | 3,80 | 445 450 | 2,50
hembra | H9 | 5,50 7,90 (810|620 |685 7,00 | 3,00
hembra | H9 | 5,50 7,87 |542|495 |518 5,29 | 4,18
hembra | H9 | 5,60 7,60 |570|535 |395 3,50 | 4,70
hembra | g | 1,70 885 270|350 |325 5,50 | 2,90
hembra | H 10 | 5,25 425 | 660|580 |640 5,05 | 6,10
hembra | H 10 | 6 60 9,80 [4,90(510 |870 3,50 | 4,70
hembra | H 10 | 7,20 830 |250|190 |8,60 6,60 | 8,50
hembra | H 10 | 5,52 7,67 |554 518 |76 581 6,12
hembra | H 10 | 6,05 800 |800|7.20 |760 6,90 | 7,60
hembra | H 10 | 2,50 800 |570|590 |450 7,00 | 3,70
hembra | H 11 | 6,10 550 | 680|545 |7,60 5,25 | 6,20
hembra | H 11 | 7 40 10,00 [3,40| 7,50 | 6,00 7,80 585
hembra | H 11 | 8,20 8,20 790|730 |7.60 7,60 | 6,00
hembra | H 11 | 6,10 7,95 | 650|580 |520 4,25 6,55
hembra | H 11 | 1,70 7,20 360|530 |645 7,00 | 7,05
hembra | H 11 | 7,20 830 |7,70|4,10 |495 7,75 | 8,80
hembra | H 12 | 4,60 6,80 |7,60|6,00 |8,70 6,60 | 6,45
hembra | H 12 | 8,55 10,00 2,40 | 2,05 | 0,00 0,00 | 1,15
hembra | H 12 | 5,80 820 |790|730 |760 7,40 | 8,60
hembra | H 12 | 5,86 7,20 | 506 | 4,66 |536 5,03 | 4,85
hembra | H 12 | 6,35 810 |580|540 |780 7,25 5,75
hembra | H 12 | 4,00 2,90 | 160|255 |2,70 3,90 | 2,30
hembra | H 13 | 5,60 460 |7,05|549 |7.20 4,707,230
hembra | H13 | 75 96 |680[480 |70 7,30 | 5,85
hembra | H 13 | 8,10 8,30 |250|1,90 |7.80 7,60 | 7,70
hembra | H 13 | 7,35 830 |7,70|6,10 |7,10 5,25 | 6,90
hembra | H 13 | 2,50 7,20 |430|620 |385 5,80 | 6,60
hembra | H 13 | 5,60 380 | 760|425 |540 4,20 6,60
hembra | H 14 | 7,50 800 | 765|660 |7,75 5,85 | 6,80
hembra | H 14 | 7,30 9,45 |2,00 3,00 |350 2,90 | 8,90
hembra | H 14 | 9,40 6,80 |250|190 |780 7,60 | 6,90
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hembra | H 14 | 6,40 755 [8,10|7,40 |5,90 4,95|6,10
hembra | H 14 | 5,10 8,20 |2,45|3,60 |270 3,90 | 5,95
hembra | H 14 | 9,30 7,00 |8,70 (3,00 7,20 6,30 | 7,00
hembra | H 15 | 3,60 450 825|575 |720 4,70 | 7,10
hembra | H15 | 6,85 9,90 | 430|345 |[5,60 7,50 | 2,20
hembra | H15 | 7,50 8,50 |8,10|750 |5,80 6,10 | 8,30
hembra | H 15 | 5,90 7,60 |7,10(6,9 |6,50 6,25 | 6,80
hembra | H15 | 2,40 4,10 |3,60(6,10 |3,70 5,90 | 2,30
hembra | H 15 | 8,80 1,40 |590 (500 (6,35 6,90 | 5,30
macho | M1 5,10 7,40 |7,00(6,20 |8,35 4,25 (7,70
macho | M1 | 6,60 10,00 | 2,65 (2,70 |2,90 4,60 | 3,20
macho | M1 |5,10 7,39 569513 |5,72 5,07 | 5,84
macho | M1 2,00 7,60 |5,70|5,70 |5,10 5,20 | 5,00
macho | M1 |5,80 8,00 |6,00|6,00 |6,80 6,60 | 7,40
macho | M1 | 6,00 395 | 740|590 |545 4,70 | 5,90
macho | M2 | 4,35 6,70 |7,80(6,20 |7,45 4,60 | 6,50
macho | M2 | 8,30 10,00 {1,10| 1,50 |5,60 6,25 | 8,00
macho | M2 | 6,20 8,40 |7,80|755 |8,05 8,00 | 8,80
macho | M2 | 6,40 8,00 |5,60540 |5,60 5,20 | 3,20
macho | M2 8,30 9,00 |7,60]|355 |4,70 4,45 7,80
macho | M2 |5,20 8,50 |8,70|4,50 |6,60 4,80 | 6,80
macho | M3 5,10 7,60 |6,75|535 |8,30 5,15|7,80
macho | M3 |7,35 9,90 |6,10(6,20 |4,50 4,60 | 4,70
macho | M3 |5,55 8,00 |6,70|530 |750 7,50 | 8,40
macho | M3 |7,20 7,30 [790]|760 |6,65 5,90 | 6,30
macho | M3 | 6,60 8,65 |6,70|790 |4,30 4,00 | 4,85
macho | M3 | 8,55 6,90 [8,80]|250 |8,60 3,30 | 6,40
macho | M4 | 5,40 540 |820(6,00 |7,70 5,05 | 6,90
macho | M4 6,15 10,00 {1,55|1,95 |6,10 7,65 8,15
macho | M4 5,80 8,40 |7,40|6,00 |8,10 8,05 8,20
macho | M4 | 7,30 8,20 |7,00|6,65 |720 6,50 | 4,50
macho | M4 | 5,50 895 195|220 |7,55 8,30 | 8,40
macho | M4 | 6,55 590 |9,00(390 |7,20 4,10 | 7,20
macho | M5 | 3,55 8,25 |6,10|590 |8,40 6,20 | 7,30
macho | M5 | 4,05 9,80 |000(0,25 [0,85 2,60 | 3,05
macho | M5 | 4,09 7,63 | 4,714,224 |529 4,78 | 4,94
macho | M5 | 4,09 7,63 |4,71|424 |529 4,78 | 4,94
macho | M5 |[5,90 7,65 |6,75(580 |[540 4,70 | 2,30
macho | M5 |2,85 4,80 |6,00|500 |6,50 5,60 | 7,10
macho | M6 | 3,45 8,70 |6,80|6,00 |8,30 5,40 | 8,40
macho | M6 | 2,10 10,00 | 5,90 | 5,00 | 4,60 4,60 | 6,00
macho | M6 | 3,39 7,78 |697 (6,20 |5,65 4,49 | 6,73
macho | M6 | 1,80 7,80 |8,05(810 (2,75 2,70 | 6,00
macho | M6 | 6,50 8,05 |7,10|6,50 |6,40 4,45 | 6,65
macho | M6 | 3,10 435 |7,00|540 |6,20 5,30 | 6,60
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macho | M7 | 6,15 330 (645|545 |7,85 4,50 (7,20
macho | M7 | 1,90 990 |310(485 |530 4,60 | 6,30
macho | M7 |53 614 |653(637 |6,00 4,99 | 6,47
macho | M7 | 3,65 450 (880850 |4,30 4,70 | 5,80
macho | M7 | 7,80 750 |7,90(740 |7,00 6,00 | 7,10
macho | M7 | 6,15 550 (640|565 |555 515 | 5,95
macho | M8 | 3,00 870 (650|555 |9,10 2,90 (875
macho | M8 | 590 9,90 |2:80(390 |3,10 5,50 | 5,00
macho | M8 | 2,80 365 [660]680 |275 7,70 | 5,30
macho | M8 | 590 520 (670|530 |530 535 | 6,30
macho | M8 | 4,40 6,86 | 565|539 |506 536 | 6,34
macho | M8 | 4,40 6,86 | 565|539 |506 536 | 6,34
macho | M9 | 5,80 590 (835|660 |7,90 4,80 (7,20
macho | M9 | 840 10,00 /1,50 |2,00 |7,20 8,50 | 6,10
macho | M9 | 8,60 6,50 |550(480 |545 550 | 8,20
macho | M9 | 6,20 730 |7,30(7.20 |6,40 5,40 | 4,50
macho | M9 | 7,90 845 (170270 |7,15 7550 | 7,30
macho | M9 | 7,00 735 |7,90 (540 |820 750 | 8,15
macho | M 10 | 4,85 590 |8,00[460 |800 5,40 | 7,60
macho | M 10 | 8,10 10,00 | 6,35 [ 4,70 | 4,65 4,80 (8,25
macho | M 10 | 4,60 840 (680|540 |6,95 6,80 | 7,05
macho | M 10 | 5,80 840 [7,80|7,05 |6,90 6,60 | 6,40
macho | M 10 | 6,30 630 |6,70(6,20 |6,90 6,10 | 7,40
macho | M 10 | 6,00 215 |870(3,10 |6,70 5,90 | 8,60
macho | M 11 | 8,60 250 |655(520 |850 4,40 | 8,45
macho | M 117,20 990 |680(655 |6,60 7,60 | 7,50
macho | M 117,70 580 (670|530 |7,50 7550 | 8,40
macho | M 11| 8,85 6,70 |7555(6,60 |7,00 640 | 6,75
macho | M 11735 805 [7,95[650 |7,10 7555 (7,20
macho | M 11 | 8,60 1,90 |950(1,80 |7,30 6,70 | 8,60
macho | M 12 | 6,30 510 |7,60(620 |820 4.85(7,70
macho | M 12 | 8,00 10,00 | 5,70 [ 4,90 |5,85 7,70 | 5,40
macho | M 12 | 8,20 635 |670 (640 |3,50 6,00 | 9,15
macho | M 12 | 8,40 750 |695(620 |7,30 7,10 | 6,80
macho | M 12 | 8,90 950 |340(360 |580 625 | 5,70
macho | M 12 | 8,30 300 [9,00[560 |7.25 3,65 | 7,00
macho | M 13 | 4,10 800 [7,35[4,90 |7,80 4,80 (8,70
macho | M 13 | 5,50 10,00 | 5,30 [ 3,30 | 4,90 5,90 | 6,60
macho | M 13| 5,10 840 [6,20(6,20 |7,60 7,60 | 9,35
macho | M 13 | 6,40 790 |6,70 (6,00 |7,30 6,10 | 6,90
macho | M 13 | 4,40 995 |4:85(4,00 |4,70 8,70 | 8,05
macho | M 13| 4,35 9,70 |7,00 (415 |595 545 | 7,90
macho | M 14 | 7,00 305 [880[510 |8,60 320 (9,05
macho | M 14 | 7,45 990 |120[160 |540 6,10 | 4,00
macho | M 14 | g gg 685 |810|685 | 750 7,50 | 8,40
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macho | M 14 | 8,10 800 |6,00|565 |505 5,00 | 3,85
macho | M 14 | 7,60 6,90 | 630650 |670 6,40 | 4,05
macho | M 14 | 8,30 700 |865[410 |670 3,80 | 5,80
macho | M 15 | 6,10 430 |855|560 |830 3,40 | 8,30
macho | M 15 | 7,70 10,00 | 5,00 [ 350 |5,90 7,50 | 4,60
macho | M 15 | 6,40 840 |7,80|650 |6:30 6,30 | 8,95
macho | M 15 | 7,10 830 |7,70|640 |635 6,15 | 570
macho | M 15 | 7,20 785 |520(700 |615 6,80 | 5,60
macho | M 15 | 7,10 7,70 885350 |7,60 6,40 | 6,60
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Tabla N°8: Sensorial. Fuente: Elaboracion propia.

SEXO | TRATAMIENTO | DUREZA :\:/I':I\Sr'[l-'llgﬁ(EZ)IONES FIBROSIDAD | UNTUOSIDAD | JUGOSIDAD
hembra | H1 5,20 4,55 4,55 2,60 1,95
hembra | 41 3,60 4,60 1,90 0,40 0,30
hembra | H1 4,61 5,53 3,04 4,14 1,99
hembra | 41 5,50 7,10 1,30 7,50 3,10
hembra | H1 3,75 3,80 1,25 3,90 3,80
hembra | 41 5,00 7,60 6,20 6,30 0,80
hembra | H2 6,10 4,70 2,80 0,55 0,60
hembra | 42 3,90 5,50 2,90 0,45 0,90
hembra | H2 5,20 6,64 5,22 2,56 2,25
hembra | 4o 6,70 8,40 7,80 2,00 4,15
hembra | H2 5,60 4,60 5,10 3,90 2,20
hembra | H2 3,70 10,00 7,50 5,90 3,40
hembra | H3 6,50 5,15 3,00 2,10 0,95
hembra | 43 6,95 6,80 6,30 3,75 1,50
hembra | H3 6,30 5,00 5,20 3,50 1,90
hembra | 43 6,15 9,50 6,75 5,30 1,10
hembra | H3 6,48 6,61 531 3,66 1,36
hembra | 43 6,48 6,61 5,31 3,66 1,36
hembra | H4 2,10 3,70 51 4,00 3,00
hembra | Hg 3,75 5,30 0,00 1,40 1,80
hembra | H4 4,59 5,95 4,13 4,15 3,06
hembra | Ha 3,00 4,60 4,65 7,80 6,40
hembra | H4 6,40 6,35 5,65 5,25 2,70
hembra | Ha 7,70 9,80 6,20 2,30 1,40
hembra | H5 7,70 7,10 4,40 1,70 1,70
hembra | H5 7,50 7,41 6,19 3,19 1,56
hembra | H5 7,50 7,41 6,19 3,19 1,56
hembra | H5 7,10 6,60 7,25 4,10 1,40
hembra | H5 7,00 5,95 6,70 4,10 2,30
hembra | H5 8,20 10,00 6,40 2,85 0,85
hembra | H6 6,10 6,20 6,65 2,60 2,65
hembra | H6 1,85 5,20 1,50 0,10 0,00
hembra | H6 5,95 6,46 5,01 2,49 1,68
hembra | H6 7,70 6,85 5,10 4,50 2,85
hembra | H6 7,00 6,05 4,95 3,30 2,50
hembra | H6 7,10 8,00 6,85 1,95 0,40
hembra | H7 5,70 6,40 2,40 0,40 0,50
hembra | H7 3,70 5,50 1,20 0,00 0,00
hembra | H7 1,30 7,90 3,70 0,20 0,60




-49-

hembra | H7 6,10 5,30 5,75 3,10 1,00
hembra | H7 7,30 4,90 3,70 3,60 2,90
hembra | H7 6,00 6,90 5,60 4,10 2,20
hembra | H8 5,25 7,20 1,50 0,10 0,00
hembra | H8 1,80 4,50 0,00 1,70 0,00
hembra | H8 1,25 7,30 3,90 0,10 0,00
hembra | H8 7,40 6,90 7,35 6,90 1,15
hembra | H8 9,15 8,50 7,40 2,40 0,50
hembra | H8 4,30 10,00 5,00 5,05 0,85
hembra | H9 5,10 5,80 3,40 0,50 0,30
hembra | H9 1,70 3,90 1,00 1,60 0,10
hembra | H9 1,30 7,60 4,10 0,20 0,80
hembra | H9 3,79 5,42 3,72 1,98 1,21
hembra | H9 3,55 4,90 6,40 4,00 1,95
hembra | Hg 7,30 4,90 3,70 3,60 2,90
hembra | H 10 3,25 4,70 2,35 1,55 0,85
hembra | H 10 1,60 6,10 2,65 0,60 0,20
hembra | H 10 2,60 9,90 6,70 0,00 0,00
hembra | H 10 4,27 6,90 5,48 1,89 0,89
hembra | H 10 7,30 6,90 7,50 4,80 1,50
hembra | H 10 6,60 6,90 8,20 2,50 1,90
hembra | H 11 2,80 5,10 2,90 2,80 2,70
hembra | H 11 2,50 6,00 1,60 0,40 0,00
hembra | H 11 2,40 7,40 3,90 0,20 0,00
hembra | H 11 4,85 4,70 5,55 3,60 1,50
hembra | H 11 5,30 6,60 8,50 2,40 0,50
hembra | H 11 3,90 6,70 4,55 5,85 2,10
hembra | H 12 4,55 5,40 0,70 0,00 0,00
hembra | H 12 1,65 4,30 1,55 0,30 0,10
hembra | H 12 4,20 7,40 3,90 0,00 0,00
hembra | H 12 4,93 5,84 4,12 2,22 0,85
hembra | H 12 7,75 7,90 7,90 5,00 1,15
hembra | H 12 6,50 4,20 6,55 5,80 3,00
hembra | H 13 5,90 8,20 7,50 0,40 0,60
hembra | H 13 3,50 4,70 4,70 2,90 1,50
hembra | H 13 2,60 7,20 5,30 0,30 0,40
hembra | H 13 6,60 6,40 7,20 5,10 2,45
hembra | H 13 4,85 7,70 8,40 2,40 1,80
hembra | H 13 4,90 8,00 4,10 5,20 2,85
hembra | H 14 3,85 7,80 4,70 2,00 1,60
hembra | H 14 5,00 6,70 2,30 0,00 0,00
hembra | H 14 1,95 7,20 4,60 1,40 2,00
hembra | H 14 4,90 5,40 5,85 3,30 1,00
hembra | H 14 3,40 4,80 6,90 3,70 3,00
hembra | H 14 3,20 6,10 3,20 6,20 4,70
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hembra | H 15 3,10 5,60 4,80 0,85 0,80
hembra | H 15 2,20 4,80 1,30 0,00 0,00
hembra | H 15 1,30 7,60 4,10 0,20 0,80
hembra | H 15 5,70 7,50 7,60 5,35 0,50
hembra | H 15 6,50 4,20 6,55 5,80 3,00
hembra | H 15 4,70 9,70 6,90 3,30 1,90
macho | M1 4,90 6,40 4,20 3,10 3,50
macho | M1 1,50 4,20 0,60 0,10 0,00
macho | M1 5,20 6,43 4,67 3,18 1,70
macho | M1 4,90 5,75 6,00 5,70 2,70
macho | M1 6,70 5,80 5,20 5,30 2,30
macho | M1 8,00 10,00 7,35 1,70 0,00
macho | M2 3,60 4,90 1,75 1,10 1,65
macho | M2 1,50 4,40 2,00 0,00 0,10
macho | M2 5,85 8,20 3,10 1,00 1,40
macho | M2 6,85 7,35 6,80 3,00 1,85
macho | M2 3,20 7,00 3,10 0,85 0,00
macho | M2 4,50 8,75 5,95 3,00 1,90
macho | M3 6,50 8,00 2,60 0,90 0,50
macho | M3 3,50 6,30 1,60 1,70 1,10
macho | M3 3,30 7,10 3,30 0,80 1,50
macho | M3 4,95 7,00 6,80 3,30 2,60
macho | M3 5,00 7,80 2,10 1,10 0,05
macho | M3 5,30 8,00 6,20 3,70 2,70
macho | M4 5,10 5,10 1,40 0,50 1,00
macho | M4 2,00 3,90 1,20 0,00 0,00
macho | M4 3,00 5,70 4,80 0,00 1,30
macho | M4 6,90 7,00 6,30 5,15 2,70
macho | M4 3,10 9,45 2,00 0,00 0,05
macho | M4 2,80 10,00 5,00 3,35 1,75
macho | M5 3,20 3,40 2,70 4,10 4,30
macho | M5 1,20 4,00 0,45 2,10 1,80
macho | M5 411 5,48 3,99 2,90 2,55
macho | M5 4,11 5,48 3,99 2,90 2,55
macho | M5 4,40 5,00 5,00 3,10 3,10
macho | M5 7,65 9,50 7,80 2,30 1,00
macho | M6 5,00 5,00 3,75 3,70 3,40
macho | M6 2,65 5,60 0,00 1,30 0,00
macho | M6 4,97 6,00 4,50 3,40 2,80
macho | M6 4,60 4,95 5,15 5,30 7,90
macho | M6 5,30 5,35 6,70 4,60 2,10
macho | M6 7,30 9,10 6,90 2,10 0,60
macho | M7 5,90 5,60 4,65 2,60 2,10
macho | M7 3,25 5,40 0,10 0,00 0,10
macho | M7 5,43 7,17 5,91 2,56 2,32
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macho | M7 3,10 7,90 8,10 2,30 5,00
macho | M7 7,10 7,10 7,00 5,80 4,40
macho | M7 7,80 9,85 9,70 2,10 0,00
macho | M8 4,05 5,40 3,50 2,70 2,10
macho | M8 1,30 4,10 0,55 0,00 1,20
macho | M8 5,10 5,30 5,10 6,95 5,90
macho | M8 8,15 9,55 9,30 1,80 0,10
macho | M8 4,65 6,09 4,61 2,86 2,33
macho | M8 4,65 6,09 4,61 2,86 2,33
macho | M9 4,00 5,35 1,15 0,80 1,10
macho | M9 1,50 4,40 2,00 0,00 0,10
macho | M9 3,00 6,10 4,80 2,30 0,75
macho | M9 5,20 5,60 6,10 4,00 2,10
macho | M9 2,25 6,50 2,30 0,20 1,30
macho | M9 3,70 10,00 5,25 3,30 1,95
macho [ M 10 5,40 5,20 2,00 0,50 0,50
macho | M 10 1,30 4,20 0,70 1,60 2,60
macho | M 10 3,00 5,90 4,80 0,10 1,30
macho | M 10 5,80 6,45 6,50 4,20 1,25
macho | M 10 7,10 8,50 1,90 2,40 0,00
macho | M 10 3,05 10,00 4,40 3,80 2,10
macho | M 11 7,10 8,75 1,10 0,30 0,20
macho | M 11 1,80 4,50 2,70 2,30 1,00
macho | M 11 4,70 7,10 3,30 0,80 1,10
macho | M 11 4,60 6,50 7,20 3,70 3,10
macho M 11 2,50 8,85 1,70 2,75 0,20
macho | M 11 3,05 10,00 4,40 3,80 2,10
macho | M 12 5,00 7,30 2.8 1,15 1,25
macho | M 12 3,00 4,70 1,60 0,00 2,50
macho | M 12 2,75 8,50 4,00 1,00 1,05
macho | M 12 7,50 7,80 7,30 4,70 2,20
macho | M 12 3,80 8,40 1,75 0,05 1,55
macho | M 12 4,80 8,45 5,65 4,20 4,95
macho | M 13 2,80 2,80 1,40 2,15 1,90
macho | M 13 1,50 3,70 1,10 0,70 2,90
macho | M 13 1,70 8,30 4,00 0,00 1,05
macho | M 13 4,30 5,60 6,00 5,10 3,00
macho | M 13 1,85 4,10 1,35 0,55 2,10
macho | M 13 1,50 7,50 4,15 4,80 2,55
macho | M 14 3,70 5,80 1,05 1,50 0,30
macho | M 14 2,85 4,60 1,10 1,10 0,00
macho | M 14 3,30 8,20 3,30 0,80 0,40
macho | M 14 6,00 6,80 6,20 1,95 2,00
macho | M 14 3,60 6,00 3,10 2,30 0,35
macho | M 14 3,80 8,70 4,90 4,90 4,50
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macho | M 15 3,00 4,50 2,70 1,75 0,30
macho | M 15 1,40 3,80 2,30 0,80 0,95
macho | M 15 2,75 8,20 3,10 1,00 1,40
macho | M 15 5,30 7,05 5,45 4,10 3,10
macho | M 15 5,30 5,20 3,50 1,90 0,10
macho | M 15 3,20 8,30 4,20 4,40 2,50
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Tabla N° 9: Sobrevida en Bandeja: Color (CIELAB) y Temperatura a los 1, 2, 3y 4 dias.
Fuente: Elaboracion propia.

sexolL1 [al |bl (L2 a2 [b2 |3 [a3 |b3 (L4 [ad4 |b4 |T21 [pH1 |T22 ([pH2 |T23 pH3 |T24 |pH4
H | 594 91 45(607] 76| 69 62| 62| 94| 61] 69 10[ 156] 547 11,7| 542| 143 527| 151] 536
H 57| 93| 46581 76| 65| 59,2 59| 83|573| 64| 81| 16,9 548 103| 5,42 14,7 535 14,5 5,38
H 58,4| 9,8 6,4|596 83| 7,9 60,8 67 95| 60| 69| 92| 17,8 541 10,5 5736 13,7 524/ 158| 5,29
H 63| 12| 871|644 98| 99| 6538 7,617 65 7,6 11 169 541| 106] 539 147 528 168/ 53
H 59,3| 7,1 42(604| 61| 63| 61,5 51| 85601 56| 8| 183| 55/ 10,3| 5,48| 154| 5,39 156| 5,47
H | 57,1{105] 57(588| 87| 7,9] 604| 6,810,1/ 61,2 7,8] 11| 19,7 55/ 116 553| 108 542 169] 543
H | 632{109] 56(645 92| 7,7/ 658 7,5 9,8] 66| 82| 10[ 182 55/ 11,9 549 107] 54| 156] 542
H 62,8/ 11,8 7,4/63,8 98| 92| 64,8| 7,8 11|625| 7,7 11| 19,3 5,36| 14,2| 5,28 10,5 5,22| 159 5,25
H 553 8| 3,9|547 66| 57| 54,1| 53| 74|549| 55| 7,3| 18,8 567 15| 545 11,1| 539| 159| 543
H | 533] 99 3547 79| 51561 58 7,2[571] 7,3] 81 187] 555 143] 55 11,1 545] 164 551
H 62,5 8| 68 63| 65| 82| 634 5| 9,7/624| 55 9| 16,6/ 5,38 13,6/ 5,36 56| 5,36 13,4| 5,33
H | 545 76| 31/566] 62 54 586 47| 7,8/565] 52| 7,7 204| 551 14| 551 64| 547] 142 551
H 65,7] 9,3 7\ 67| 6,1 9,4 68,2] 3|11,9|67,8| 3,5 12| 20| 5,14| 13,3 51 52| 54 15| 5,07
H 58,2 9 5)5[592 76| 7,7/ 60,3| 61| 9,9|598| 61 98| 20,6] 54| 14,7 537 49 6,3 13| 5,36
H | s56] 71 21568 59| 49 58| 47| 7,7/584] 48 7,5 20,6] 555/ 155 555 51| 593 12,6/ 553
M 54,3|110,6| 4,9 55| 87| 69| 55,7| 6,7| 88|56,2| 7| 9| 21,1 546| 154 546 10,9| 5,35 11,8 5,46
M | 546 96| 59495 73| 69| 51,7/ 63| 79 54| 55 86| 184| 565 207 56 71| 564/ 109| 567
M | 521] 85| 64[519] 68 7534 67| 7,7/536] 64 84 164| 554 192 55| 76| 558 94 559
M 52( 7,6] 6,7[56,3| 6,6 7,6 559| 6,7| 86| 58| 61| 9,1| 157 546| 187 54 74| 547 91| 549
M | 52,1| 89| 29|51,8 72| 5|516|55 71529 48| 79| 20,7 552 14| 564/ 105 551 11,8 5,62
M | s66] 87 4[544] 73| 63 521 58 86| 59| 64 89 204| 546] 132| 552 101] 538] 11,4] 55
M 53,6/ 10,1 3,9(54,8 83| 59| 56,1| 6,6 7,9(553| 6,7 7,5 20,9] 5,48 15| 5,45| 11,2 5,4 11,5 5,49
M | 59.2(11,1] 69 59| 91| 86| 5838 7,1]10,3[ 60,8 7,5 11| 21,6] 539 149 539] 12,2| 529| 116 537
M 59,1110,1| 7,7[57,5| 6,9| 85| 58,1| 81| 10,3|58,6| 7,6/ 11| 144| 55 185 542 8,4 55| 10,5 5,48
M | 583| 85| 81|51,7] 51| 61| 54,6 47| 7,7|556| 4| 88| 158 546/ 19,7 539 79| 543 11,1 54
M 55| 6,38 71566 7,1 89574 7| 96| 59 68 10[ 156] 539 20| 533] 73| 537 124 537
M | 558 69 8[622] 78103 61,1] 83| 11{643] 8 12[ 165] 534 20| 529 8] 529] 12,1] 531
M 59| 7,4 9,2|57,5| 36| 66| 57,7 41| 82|60,3| 3,4/ 88| 154| 546 20| 54| 77 545 13,7 545
M | 582 55 79(529] 67 7,2[ 526| 7,7] 84| 53] 7,2| 88| 163 555 204| 546 8| 554 12,6/ 551
M 55,6 61| 7,5(58,7 78|10,5| 58,8| 7,5| 10,6585 7,3| 11| 16,2 5,38 21| 5,32 8,6 5,39] 12,7 5,38

M: Macho castrado; H: Hembra
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Tabla N° 10: Pérdida por coccidn. Fuente: Elaboracion propia.

DIFERENCIA DIFERENCIA

HEMBRAS PORCIONES FRESCO-COCIDO | MACHOS PORCIONES FRESCO-COCIDO

A 25,1 A 22,6
1 1

B 21,5 B 15,7

A 36,9 A 15,8
2 2

B 27,1 B 18,1

A 28,6 A 26,3
3 3

B 48,1 B 28,2

A 29,0 A 29,4
4 4

B 27,5 B 26,9

A 29,7 A 22,0
5 5

B 36,4 B 22,3

A 29,1 A 17,6
6 6

B 35,6 B 26,5

A 34,6 A 29,9
7 7

B 40,5 B 39,4

A 49,5 A 26,4
8 8

B 42,3 B 18,8

A 34,7 A 27,4
9 9

B 32,8 B 31,7

A 43,3 A 22,5
10 10

B 46,8 B 12,1

A 25,0 A 34,5
11 11

B 36,8 B 12,1

A 20,2 A 37,7
12 12

B 25,6 B 29,0

A 30,1 A 27,2
13 13

B 32,4 B 6,7

A 26,2 A 29,4
14 14

B 53,0 B 14,6

A 30,4 A 26,0
15 15

B 33,7 B 16,4
Promedio 33,8a 23,8b

Pérdidas por coccién de hembras y machos castrados

Valor p: <0,0001
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