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CAPITULO 11
PH DE LA CARNE Y FACTORES QUE LO AFECTAN

Maria Zimerman: E-mail: mzimerman@bariloche.inta.gov.ar

INTRODUCCION

El pH es un valor que determina si una sustancia es acida, neutra o basica, calculado por
el numero de iones de hidrogeno presentes en una disolucion. Es medido en una escala de 0 a 14,
en la cual 7 significa que la sustancia es neutra. Valores de pH por debajo de 7 indican que la
sustancia es acida y valores por encima de 7 indican que la sustancia es basica. Un punto de pH
significa una concentracion diez veces mayor o menor que la anterior o posterior en la escala.
Podemos decir entonces que un pH de 5 es 100 veces mas acido que uno de 7 (neutro).

Una vez ocurrido el sacrificio del animal, se lleva a cabo el proceso de transformacion del
musculo en carne. La carne es el resultado de dos cambios bioquimicos que ocurren en el periodo
post-mortem: el establecimiento del rigor mortis y la maduracién. El principal proceso que se lleva a
cabo durante el establecimiento del rigor mortis es la acidificacion muscular.

En un masculo en reposo, el adenosin trifosfato (ATP) sirve para mantener el musculo
en estado relajado. Tras la muerte del animal, cesa el aporte sanguineo de oxigeno y nutrientes al
musculo, de manera que el mismo debe utilizar un metabolismo anaerébico para transformar sus
reservas de energia (glucégeno) en ATP con el fin de mantener su temperatura e integridad
estructural. EI ATP formado se obtiene a través de la degradacién de glucdgeno en acido lactico.
Este udltimo ya no pede ser retirado por el sistema sanguineo, por lo tanto va a provocar el
descenso del pH muscular (Warris, 2003).

Tanto el valor final del pH o pH ultimo (pHu), que es medido aproximadamente a las 24 h
después del sacrificio, como la velocidad de caida del mismo durante la transformaciéon del
musculo en carne, afectan las caracteristicas organolépticas y tecnolégicas de la carne.

El descenso del pH depende del tipo de fibras que predominan en el musculo y de la
actividad muscular antes del sacrificio. Asi, los masculos con predominio de fibras de contraccién
rapida (blancas) alcanzan valores finales de 5,5 mientras que en los muasculos en donde
predominan las fibras de contraccion lenta (rojas) el pH no baja de 6,3. (Ordofiez, 1998, citado por
Garrido, 2005). Los musculos del animal que més trabajo realizan en el periodo previo al sacrificio
son los que presentan un pH més elevado postmortem.

El proceso de acidificacion dura normalmente 45 h en porcinos, 12-24 h en ovinos y 15-
36 h en vacunos (Drandsfield, 1994, citado por Warris, 2003).

El pH desciende en los musculos tipicos de mamiferos desde valores cercanos a 7-7,3
hasta valores entre 5,5y 5,7 en las primeras 6 a 12 h del sacrificio. Por encima de estos valores, el

glucégeno estaria ausente del masculo en condiciones normales. La cantidad de glucégeno que
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haya en los musculos antes del sacrificio dependera en gran medida de todos aquellos factores
gue causan estrés fisico y fisiolégico a los animales. Por esto, el pH muscular resulta ser entonces
una medida interesante para cuantificar el nivel de reserva energética en el musculo, ademas de

permitir valorar como ha sido tratado el animal antes del sacrificio.

CARNESPSE Y DFD

Las carnes PSE (pale, soft, exudatives) y DFD (dark, firm, dry) son los dos principales
problemas de calidad con los que se encuentra la industria carnica. El defecto PSE afecta a los
cerdos (aunque también se la ha descrito en carne de pavo), mientras que el DFD esta presente en
todas las especies.

Los nombres PSE y DFD describen las caracteristicas fisicas que presentan los
musculos cuando se compraran con las caracteristicas normales de la carne. Si bien no estan del
todo definidos los valores de las medidas objetivas de dichas caracteristicas, en general, estas
carnes se definen por el valor del pH en momentos determinados. De esta manera, la carne PSE
es aquella que posee un pH inferior a 6 en los primeros 45 min postmortem. Mientras que la carne
DFD es aquella que posee un pH igual o superior a 6 después de las 12-48 h postmortem
(dependiendo de la especie).

La influencia que tiene el manejo que recibe el animal sobre la calidad de su carne se
debe al efecto que tiene el mismo sobre las reservas de glucogeno muscular: cuando la
concentracion de glucogeno muscular es la adecuada, se produce una perfecta acidificacion de la
carne. Si las reservas de glucdgeno se agotan antes del sacrificio, debido a que los animales
sufrieron estrés con una intensidad sostenida durante un periodo largo, o bien, que los mismos
hayan sido obligados a realizar un ejercicio fisico prolongado, la acidificacion postmortem sera
limitada ya que no habra glucégeno muscular disponible para transformarse en &cido lactico, por lo
tanto el pH muscular no descenderéa hasta los valores normales, resultando en un pHu mayor a 6.
Esto puede llevar a la aparicion de carnes DFD que se caracterizan por ser oscuras, con alta
capacidad de retencion de agua, de aspecto seco en su superficie y de consistencia firme, lo cual
afecta negativamente su apariencia. La comercializacion de las carnes DFD o “carnes de corte
oscuro” conlleva ciertas dificultades, ya que el consumidor asocia su color oscuro a animales viejos
0 a carne almacenada en malas condiciones (Sornay, 1981, citado por Garrido, 2005).

Otro importante defecto que tienen estas carnes de elevado pH es su gran susceptibilidad
al deterioro microbiano. La estabilidad bacteriolégica de la carne es un factor dependiente del pH y
la misma es mayor cuando el pH es inferior a 5,5. Las bacterias de la superficie de la carne son en

gran parte las que limitan la vida util de la carne fresca refrigerada. Estas bacterias, en su mayoria
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no toleran las condiciones acidas. Por lo tanto, el acido lactico acumulado en los musculos tiene un
efecto conservador, lo cual prolonga la vida (til de la carne (Solis Rojas, 2005).

En el caso contrario, en

situaciones de estrés agudo e inmediato
antes del sacrificio, como por ejemplo al
mezclar animales en los corrales de
espera al matadero, el glucégeno
muscular es utilizado para obtener la

energia que demanda el animal en las

peleas y agresiones, acumulandose

acido lactico en el tejido muscular. Este

acido no se elimina del masculo, ya que I

el sacrificio es inmediato tras su

produccién. Se produce un descenso ]
o Figura 1: Valores de pH postmortem
rapido del pH postmortem, alcanzado  Normales, DFD y PSE.
valores inferiores a 6 en los primeros 45 min después del sacrificio. Este pH se mantiene también a
las 24 h, y da lugar a la apariciéon de carnes de tipo PSE que se caracterizan por ser carnes mas

claras, blandas y con menor poder de retencion de agua (De la Fuente, 2005).

METODOS DE VALORACION DEL PH

Equipos para la medicidn del pH: El pH de las soluciones puede medirse empleando colorantes

indicadores o electrodos para medida del pH. Los primeros cambian su color con los diferentes
valores de pH. Uno bien conocido es el Tornasol, el cual toma color rojo en soluciones &cidas y
azul en alcalinas. La desventaja que tienen estos indicadores es que no son muy precisos valorar
los pequefios cambios de pH que se producen en la carne.

Los electrodos de pH pueden clasificarse segin el material del que estén construidos,
existen asi electrodos metalicos o de vidrio. Segun su forma y funcién, los electrodos se clasifican
en normales, o de inmersion y electrodos de penetracion. Los primeros se utilizan para medir
homogenizados de carne mientras que los segundos, poseen un extremo punzante que permite
medir el pH en las piezas (Garrido, 2005).

Los electrodos de vidrio estan formados basicamente por un electrodo de referencia y un
electrodo indicador. La lectura del valor del pH medido resulta de la diferencia de potencial entre

estos dos electrodos.
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Calibracién de los equipos: En la practica, los electrodos de pH se calibran empleando

soluciones de pH conocidos o de referencia, los cuales mantiene sus valores de pH estables
(tampones). Los tampones utilizados normalmente para la calibracién cuando se va a medir el pH
de la carne son los de pH 7 y pH 4 o 5. El pH se ve afectado por la temperatura, por lo tanto, es
importante calibrar el electrodo de pH a la temperatura a la que éste va a ser usado, es decir, a la

temperatura de la muestra.
Cuando las mediciones se realizan sobre homogeneizados se recomienda como minimo

realizar una calibracion diaria del equipo, mientras que en medidas sobre piezas de carne es

conveniente calibrar cada 15-20 mediciones.

Medicion _sobre homogeneizados de carne vy sobre canales: Las medidas sobre

homogenizados de carne deberan realizarse por duplicado. Para preparar el homogenizado se
deben tomar 10 gr de muestra del misculo Longissimus Dorsis, afiadir 10 ml de agua destilada,
homogeneizar durante 1 min, dejar reposar 10 min, ajustar el equipo a la temperatura de trabajo,
sumergir el electrodo en la muestra y esperar a que se estabilice la medida. El electrodo debe ser
limpiado con agua destilada y secado sin frotar después de cada medida.

Las medidas de pH en la canal deben realizarse también por duplicado a las 24 h
postmortem en el muasculo Longissimus dorsis de la media canal izquierda entre la 4ta y 5ta
vértebra lumbar. Para ello, se introduce el electrodo en forma perpendicular al musculo, evitando,
en lo posible, el contacto de la sonda con la grasa. Hay que esperar a que la lectura se estabilice.

Finalmente el electrodo debe ser limpiado de igual manera que en el caso anterior.

FACTORES QUE AFECTAN EL PH DE LA CARNE:

De acuerdo a Safiudo (2006) “Son muchos los factores que influyen en la calidad de la
canal y de la @arne en la especie ovina, el conocimiento de cuales son realmente relevantes y
cuales no, requiere de trabajos amplios que analicen el problema bajo multiples puntos de vista”.

Para poder detallar los factores que afectan el pH de la carne es necesario discriminar 3
momentos por los que pasa el animal y/o la carne. Estos son: antemortem, premortem vy

postmortem.
Se citaran diversos trabajos realizados en donde se detalla el efecto de cada uno de los

factores que pueden afectar el pH de la carne.
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FACTORES ANTEMORTEM

Dentro de los factores antemortem, se pueden separar aquellos que son inherentes al

animal o intrinsecos, de los que son ajenos a ellos o extrinsecos.

FACTORES INTRINSECOS:

Raza: En general, la raza es un factor muy considerado en estudios de calidad del producto, sin
embargo, sus efectos son menos importantes que los de otros factores.

En un estudio reciente, realizado por Hopkins et al (2007) con animales de entre 4 y 22
meses de edad de 6 genotipos diferentes que incluyen las razas Poll Dorset, Border Leicester y
Merino, observaron que la raza tuvo un efecto significativo sobre el valor del pHu medido en el
musculo Longissimus Dorsis. Los animales cruzas Merino presentaron valores mayores (5,73) que
los animales de las razas Poll Dorset y Border Leicester (5,64 y 5,69 respectivamente).

Beriain et al (2000), realizaron un estudio con corderos de las razas Lacha y Rasa
Aragonesa. Se hallaron diferencias debidas a la raza: los corderos Rasa Aragonesa presentaron
un mayor rango en los valores de pHu (5,6 — 5,93) que los de la raza Lacha (5,62 — 5,77).

Sin embargo, en un estudio similar a este, realizado por Martinez Cerezo et al (2005)
compararon los efectos de las razas Churra, Merino Espafiol y Rasa Aragonesa en corderos. En
este caso, no se encontraron efectos de la raza sobre el pHu. (Los valores se presentaron entre
5,50 y 5,58).

Teixeira et al (2005) trabajaron con corderos de las razas Mirandesa y Bragancana. Los
valores de pHu encontrados rondaron entre 5,7 y 5,8 y no se hallaron diferencias debidas a las
razas.

En un estudio realizado por Bianchi et al (2006a), con corderos de 5 genotipos diferentes
(todos incluyendo la raza Corriedale), no observaron diferencias en el pHu debidas al genotipo.

En general, podemos observar que en algunos trabajos las diferencias en los valores de
pHu entre razas fueron estadisticamente significativas, sin embargo, podemos concluir que estas
diferencias no fueron lo suficientemente importantes como para afectar la calidad & la carne, ya
que en todos los trabajos citados los valores de pHu fueron muy cercanos a los valores normales

esperados.

Sexo: Las diferencias entre sexos en la calidad de la carne, en general no son muy importantes.
En un relevamiento realizado por Safiudo et al (2005) en un matadero de la UE,

observaron que las hembras y los animales con mayor engrasamiento presentaron valores de pHu

mas bajos. Los autores atribuyen estos resultados a que las hembras naturalmente son mas

engrasadas y menos susceptibles al estrés que los machos. Explican que el engrasamiento podria

145



En: Aspectos estratégicos para obtener carne ovina de calidad en el cono sur americano.

estar relacionado con la accién protectora del tejido adiposo con relacién al frio, ya que
temperaturas mas elevadas en el proceso de instauracion del rigor mortis podrian acelerar el
metabolismo muscular y la mayor caida del pH.

Refiriéndonos al ganado vacuno, Murray (1989) mostr6 que la frecuencia de la aparicion de
cortes oscuros disminuye a medida que aumenta la grasa de las canales, atribuyendo esto a la
misma accion protectora de la grasa con respecto al enfriamiento a la que se refirid anteriormente
Safiudo. También explica que esto podria estar relacionado con el sexo, ya que las hembras, en
general, poseen mayor cobertura grasa que los machos. Hargreaves (2004), citando alittler
(2001) indic6 que los toros tienen los niveles mas altos de pHu, seguidos por vacas, vaquillas,
vaquillas castradas y finalmente novillos. Este autor establece que es posible explicar cdmo el sexo
del animal y la etapa de desarrollo en el que se encuentra al momento del sacrificio afectan sobre
la incidencia de cortes oscuros. Atribuye este efecto a dos factores: El primero, explicado por el
comportamiento general del tipo de ganado, por ejemplo, el comportamiento de los toros (montas y
peleas por establecer su jerarquia), y el comportamiento de monta de vacas y vaquillas en estro. El
segundo esté explicado por la demanda nutricional a la se ve afectado el individuo de acuerdo a su
estado fisiol6gico, como por ejemplo, prefiez y lactacion en vacas y ganado en periodo de alto

crecimiento.

Edad y peso de faena:La edad, como el peso de faena, son factores que van asociados ya que
un mayor peso de sacrificio en general va acompafiado por una mayor edad. En general la calidad
de la carne varia poco con la edad. Se observd una cierta tendencia a que el pH aumenta a
medida que aumenta el peso de faena, posiblemente debido a una mayor susceptibilidad de los
animales mayores al estrés.

En el estudio realizado por Beriain et al (2000), sacrificaron corderos con 12, 24 y 36 kg de
peso vivo (PV). Encontraron diferencias estadisticamente significativas entre los animales de 24 kg
con respecto al resto. Los primeros presentaron valores de pHu que rondan entre 5,77 y 5,93 ,
mientras que los de 12 y 36 kg presentaron valores de pHu que rondaron entre 5,66 y 5,76.

A diferencia del estudio anterior, Martinez Cerezo et al (2005) no hallaron efectos del peso
de sacrificio sobre el pHu en corderos sacrificados con 10, 20 y 30 kg de PV. Los valores de pH en
este trabajo rodaron entre 5,50 y 5,58.

En el trabajo realizado por Teixeira et al (2005) con corderos de ambos sexos, sacrificados
en tres rangos de PV: 914; 14-19 y 19-24 kg, encontraron que los mas pesados presentaban
mayores valores de pHu (5,8 vs 5,7), mientras que no encontraron efectos del sexo sobre el pH.

Los corderos cruza Corriedale, de ambos sexos, sacrificados en dos categorias de peso:
livianos (16,3 kg) y pesados ( 21,7 kg) no presentaron diferencias en el pHu debidas al peso ni al
sexo en el estudio realizado por Bianchi et al (2006a).

Vergara et al (1999a) trabajando con corderos de la raza Manchega, sacrificados en dos

categorias de peso: livianos (21,7 kg) y medianos (27,8 kg) y de ambos sexos, tampoco
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encontraron diferencias en el fHu debidas al peso o al sexo de los animales. El valor medio de
pHu fue de 5,81.

En un estudio realizado por Diaz et al (2003) con corderos de la raza Manchega, de ambos
sexos y sacrificados a los 10, 12 y 14 kg de PV, no se encontraron diferencias debidas al sexo en
el pH medido a los 60 min y a las 24 h postmortem. Si se encontraron diferencias debidas al peso

de sacrificio, siendo mayores los pHu de los animales més pesados (pHeo min: 6,43; pHz4 ns: 5,67).

Individuo: El individuo puede ser considerado como uno de los factores mas importantes en
la variacion de la calidad. Este es un factor que inevitablemente esta ligado a otros, como ser
diferencias en el metabolismo, morfologia, nivel o jerarquia social, grado de susceptibilidad al
estrés, o razones genéticas. Estos otros factores pueden afectar los valores del pHu de la carne, y
al no ser considerados como una variable independiente no son tenidos en cuenta al momento de

analizar el pHu.

FACTORES EXTRINSECOS:

Sistema de produccion: De acuerdo a Hargreaves et al (2004), los animales criados en pradera
pueden llegar al momento de la faena con bajo potencial glucolitico en sus misculos comparados
con aquellos criados en feedlot. El autor atribuye esto a la menor calidad energética que tienen los
pastos comparados con la dieta que recibe un animal de feedlot. En estos ultimos, el mayor nivel
energético de la racion se puede traducir en mayores reservas de glucogeno muscular que pueden

evitar la incidencia de cortes oscuros.

Dieta y aditivos: Con respecto a la lactancia, Vergara el al (1999b) estudiaron el efecto del
tipo y duracion de la lactancia sobre la calidad de la carne de corderos de la raza Manchega de
ambos sexos. Los valores de pHu encontrados rondaron entre 5,68 y 5,71 no encontrandose
diferencias estadisticamente significativas debidas al tratamiento ni al sexo.

Con respecto al uso de aditivos, Lowe et al (2002) estudiaron el efecto del uso de
suplementacion con un producto comercial y el uso de bolos ruminales con magnesio sobre la tasa
de crecimiento, las respuestas al estrés pre-sacrificio, los contenidos de glucégeno muscular y la
terneza de la carne de corderos criados a pastoreo. No hallaron diferencias en los niveles de
glucégeno muscular, ni en el pHu de la carne debidas a la suplementacién, ni del uso de los bolos.
Los valores de pH obtenidos en todos los tratamientos fueron bajos, y se encontraron entre 5,53 y
5,55.

FACTORES PREMORTEM:
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Estrés: En general los \alores y rangos de pH encontrados en la literatura indican que la especie
ovina es menos sensible al estrés que los cerdos o vacunos, por lo cual no presentarian los
problemas caracteristicos derivados de pHs anormales. De acuerdo a Apple et al (1995) los ovinos
parecieran tener mecanismos fisiolégicos diferentes a los vacunos, ya que la contraccion muscular
en ellos no es un requisito para los procesos DFD.

De acuerdo a Safiudo et al (1998) “Se puede hablar de dos tipos diferentes de estrés: uno
es el que puede existir en la granja, que es mas o menos importante, dependiendo de cuan largo
sea y si este momento estresante ocurre préximo al momento del sacrificio. El segundo, y
probablemente el mas importante estd relacionado a las condiciones presacrificio (manejo,
trasporte, alimentacion, etc)”.

Apple et al (1995) estudiaron el efecto de distintos factores estresantes en ovinos Y
encontraron que aquellos animales que fueron sometidos a tratamientos estresantes presentaron
valores de pHu significativamente mayores (>6,0) a los que no fueron sometidos a estrés (5,72-
5,74). Ademas, la carne de los animales estresados fue significativamente mas oscura y mas tierna

que la de los no estresados.

Transporte:  El transporte resulta un evento desconocido y estresante para los animales.
Involucra una serie de situaciones de manejo, tales como: carga, confinamiento, descarga y
encierre en un muevo ambiente desconocido que son desagradables y pueden llevar al desconfort
del animal si no se planean con cuidado y apropiadamente (Grandin, 1993)

Durante este momento, los animales son expuestos a factores ambientales estresantes
como ser temperaturas extremas, humedad, ruidos y movimientos. Un estrés adicional puede ser
causado por el reagrupamiento social llevado a cabo después de la descarga en las plantas de
faena.

Cibils et al (1994) y Van de Water et al (2003) sefialan que el transporte por cualquier
medio que sea, afecta las condiciones fisicas del animal, asi como la calidad de la carne y su vida
atil, al modificar las condiciones de acidez muscular y la velocidad y duracion del rigor mortis.

En un estudio realizado por Rivero el al (2005) estudiaron el efecto del doble transporte
variando el tiempo entre ambos sobre la calidad de la carne de corderos tipo ternasco (11,3 kg de
PV y 100 dias de edad aproximadamente). Los animales fueron transportados desde la granja de
cria hasta el centro de clasificacién y luego desde este Ultimo hasta el matadero. Los tiempos de
estadia en el centro de clasificacion fueron de 0, 7 y 28 dias. No se encontraron diferencias en los
valores de pHu (5,51-5,52) entre los tres tratamientos utilizados.

Safiudo et al (2005) estudiaron el efecto del tiempo de transporte sobre el pH de la carne,
utilizando transportes de menos de 30 min, entre 30 y 60 min y mayores a 60 min. Los valores de
pHu encontrados variaron entre 5,74 y 5,79, no hallandose diferencias estadisticamente

significativas entre los tres tratamientos.
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Refiriéndonos al ganado vacuno, Jones y Tong (1998), reportaron que la frecuencia de
aparicion de cortes oscuros aumenta a medida que la distancia de transporte es mayor. Gallo
(1994) indic6 que “Tanto el transporte, como los procedimientos de manejo de los animales
durante el mismo pueden ser significativos causantes de estrés que estan a menudo relacionados
con la degradacion en calidad de la carne y que afectan el bienestar, medidos en términos de pH”.
Garriz (1995) explico que es fundamental la formacion de lotes homogéneos en el transporte, de
manera de evitar la mezcla de animales de mayor edad con los de menor edad, machos con

hembras, sanos con enfermos, o de distinta procedencia.

MANEJO PRE-SACRIFICIO

Con respecto al tiempo de permanencia de los animales en los corrales previo al sacrificio,
Hargreaves et al (2004) realiz6 un relevamiento en distintos frigorificos vacunos de Chile, con el
objetivo de identificar los factores que inciden en la aparicion de cortes oscuros. Para ello,
dividieron el tiempo de espera en los corrales en tres categorias: un dia, entre uno y dos dias y
mas de dos dias. Observaron que la incidencia de cortes oscuros difiere significativamente entre
los animales que permanecieron menos de un dia, de que aquellos que tuvieron una espera
mayor a un dia. Explican estos resultados argumentando que los animales que permanecieron mas
de un dia perdieron gran parte de sus reservas de glucogeno debido a los factores de estrés a los
que estuvieron sometidos. El potencial glucolitico de sus mudsculos se vio afectado, disminuyendo a
valores que afectan directamente la produccion de acido lactico post-mortem, lo que se traduce en
un pHu alto.

Aturdimiento pre-sacrificio: En un estudio realizado por Vergara, et al (2005) trabajaron con
corderos de la raza Manchega y compararon el efecto del tipo de aturdimiento pre-sacrificio sobre
la calidad de la carne. Trabajaron con aturdimiento eléctrico (110V, 50 Hz durante 5 s, utilizando
electrodos ubicados a ambos lados de la cabeza, detras de las orejas), con gas (90% de CO,,
durante 90 s, en grupos de a 5 animales), y sin aturdimiento. El efecto del tipo de aturdimiento
sobre los valores de pH medidos a las, 0 min, 45 min y 24 h fué significativo. En general, los
animales que recibieron aturdimiento pre-sacrificio siempre presentaron menores valores de pH
que aquellos que no fueron aturdidos. En el pH medido a las 24 hs no encontraron diferencias

entre el tipo de aturdimiento (eléctrico: 5,63; a gas: 5,65; sin aturdimiento: 5,78)

Sacrificio: El momento de la faena, como factor vinculado al estrés, eventualmente podria
tener un efecto sobre la calidad de la carne. Dentro de este apartado debiéramos considerar la
época del afio, el dia de la semana y el momento del dia (mafiana o tarde).

Con respecto a la época del afio, Jones y Tong (1989), adaptando los datos para el

hemisferio sur, sefialaron que existe una mayor incidencia de cortes oscuros en vacunos en los
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meses de Enero y Febrero (0.93%) que en los meses de Marzo-Abril (0.79%). Estos autores
sugieren que no solo la temperatura maxima y minima tienen influencia en el pHu, sino que
también existe un efecto de la amplitud térmica del dia previo a la faena. Scanga et al (1988)
sefialaron que temperaturas ambientales mayores a 35°C, menores a 0° o una amplitud térmica
mayor a 5,6°C, influyen directamente en la aparicion de cortes oscuros.

En el trabajo realizado por Safiudo et al (2005), observaron que los ovinos sacrificados en
los meses de invierno y primavera presentaron mayores valores de pHu (5,81) en relacion con los
sacrificados en verano y otofio (5,76). Los autores explican estos resultados argumentando que los
mayores requerimientos energéticos en el invierno y un posible mayor estrés primaveral, ya
descrito en otras especies, podrian justificar el mayor consumo de glucégeno y esos valores de pH
més elevados.

El dia de la semana y el momento del dia en el que se lleva a cabo la faena son factores
importantes que se deben tener en cuenta, en funciéon de la cantidad de animales que se
sacrificaran y la capacidad de las camaras ce oreo y refrigeracion. Estos son factores que
afectaran la temperatura y humedad de las cdmaras, lo cual incide en el descenso del pH muscular

que ocurre durante el establecimiento del rigor mortis.

FACTORES POSTMORTEM:

Frio:  EIl ritmo de enfriamiento de las canales tiene efecto sobre el pH de carne, debido a que la
actividad de las enzimas es dependiente de la temperatura. El grado de enfriamiento incide en el
grado de caida del pH por la produccién de acido lactico, lo que afecta la velocidad de instauracion
del rigor mortis. La temperatura esta relacionada el ritmo de consumo del ATP muscular. Este
consumo se lleva a cabo en dos fases. Durante la primera, el ATP utilizado para mantener las
condiciones del muasculo es total o parcialmente reemplazado por la sintesis de ATP a través de la
glucolisis (mientras todavia haya oxigeno). La segunda fase se produce cuanto los niveles de ATP
comienzan a caer, debido a que ya que no se puede llevar a cabo la glucdlisis aerdbica. La
longitud de la primera fase depende de la temperatura, con un méaximo a los 10-15°C. A
temperaturas menores 0 mayores a estas, esta fase sera mas corta, lo cual produce una reduccién
en el tiempo de instauracion del rigor mortis.

Si el musculo se enfria por debajo de los 10°C antes de la instauracion del rigor, la carne
obtenida es dura tras el cocinado. Este fenbmeno se denomina “acortamiento por frio” (Warris,
2003).

Tiempo de oreo: En un trabajo realizado por Bianchi et al (2006b) con corderos pesados de

la raza Dohne Merino x Corriedale, estudiaron el efecto de distintos tiempos de oreo (0, 2, 4,6y 8

h) en camara a 13,0°C antes de refrigerar las canales a 2,7°C. Los valores medios de pHu
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obtenidos para todos los tratamientos fueron de 5,5, sin encontrar diferencias estadisticamente

significativas para los tratamientos estudiados.
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