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El objetivo del presente estudio fue evaluar los aspectos de calidad de carne:
pH, color y textura entre bovinos procedentes de centros de engorde y viajeros.
Se utiliz6 114 toretes distribuidos en dos tratamientos (T1: 50 toretes viajeros
provenientes de la selva central, T2: 64 toretes provenientes de un engorde de
Lurin). El pH fue medido a la 1, 18, 24, 36 y 48 horas después del faenamiento,
utilizando un potenciometro. A las 48 horas se midio el color utilizando niveles
de color adaptados de Lawrie (1998) y Australian Meat (2015); y la textura
utilizando el texturémetro (cizalla de Warner Bratzler). Los datos fueron
analizados utilizando el programa estadistico SAS en un arreglo factorial del pH
de 2x4x5 (tratamiento, edad dentaria y horas evaluadas), color de 2x4
(tratamiento, edad dentaria) y textura de 2x2 (tratamiento, edad dentaria). Los
resultados indican que en el pH sdlo se encontré el efecto de interaccion entre
tratamientos y horas de evaluacion (p<0.05), observandose que en el momento
de faenamiento fue similar en ambos tratamientos (T1: 6.55 vs T2: 6.51), y en
las posteriores horas el pH fue superior en el T1 comparado al T2 (6.49 vs
5.97, 6.34 vs 6.02, 6.29 vs 5.95, 6.25 vs 5.90; respectivamente). El color fue
mas oscuro en el Tl (p<0.05) (3.93 vs 3.55 nivel de coloracién). No se
encontraron suficientes evidencias sobre el efecto del tratamiento en textura.
Del resultado se desprende que algunos aspectos de la calidad de carne se
veran afectados en los viajeros, como los valores altos del pH durante y final
del proceso de rigor mortis, generando carnes mas oscuras, siendo estas
caracteristicas semejantes a las que presentan carnes con defecto DFD. Por lo
gue se recomienda que los animales antes de ser sometidos al faenamiento
deben de tener un adecuado manejo pre mortem.



