Efecto del stress antes del sacrificio sobre la calidad de la carne

Fuente: AAPP (Asociacion Argentina de Productores Porcinos)

El objetivo fue estudiar los cambios fisiologicos debidos a la presencia de estrés en el
periodo inmediatamente anterior al sacrificio y su relacion con las posteriores
caracteristicas de la carne. En ambos mataderos se observd que la presencia de un

elevado nivel de estrés momentos antes del sacrificio.

En cada grupo, la mitad de los cerdos fueron expuestos a un nivel de estrés diferente
(minimo o elevado). En el momento del desangrado se tomaron muestras de sangre para
determinar los niveles de lactato, cortisol y catecolaminas, asi como el pH y la
temperatura para relacionarlos posteriormente con la calidad de muestras del musculo
longissimus. Se tomaron también datos del pH y temperatura musculares a los 30
minutos post-mortem mientras que el potencial glicolitico fue determinado a las 22 h

post mortem.

En ambos mataderos se observd que la presencia de un elevado nivel de estrés
momentos antes del sacrificio daba lugar a mayores niveles de cortisol y lactato en
sangre. Sin embargo, respecto al nivel de catecolaminas y al pH de la sangre se cree que
pudieron verse afectados por los diferentes métodos de aturdimiento. Un estrés elevado
aumento la temperatura de la sangre en la planta A pero no en la planta B. En ambas
plantas, un elevado nivel de estrés aumenté la temperatura del musculo a los 30 min.
post-mortem y disminuyé el pH y el potencial glicolitico. En ambos mataderos la

presencia de estrés dio lugar a una calidad de la carne inferior.

El efecto del estrés afectdé mas sobre la capacidad de retencion de agua que no sobre el
color, con unas pérdidas por goteo que aumentaron en un 56%. De todos los indicadores
de estrés medidos durante el desangrado solo en el nivel de lactato en sangre se observo
una fuerte correlacion con la calidad de la carne. Los analisis de regresion mostraron
que el lactato en sangre y el potencial glicolitico explican el 52 y el 48% de la variacion
en las pérdidas por goteo y en el valor L *, respectivamente. El potencial glicolitico

también se relaciono con el aumento de las pérdidas por goteo.
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