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La calidad de la carne de aves de corral se ha estudiado ampliamente, y se ha convertido en una
creciente demanda del mercado internacional. Los parametros que afectan la calidad de la carne son
complejos, y ocurren en toda la cadena de produccién. Las practicas de produccion y de gestion, desde
la granja hasta la planta de procesamiento, juegan un papel importante en la calidad de la carne, y el
uso de tecnologias para reducir los factores de riesgo a lo largo de la cadena de produccion permitira
a la produccion de carne de ave mejor calidad no sélo para las exportaciones, sino también para el
mercado doméstico . Las caracteristicas tecnoldgicas que constituyen caracteres relevantes en
relacion con la calidad de la carne de aves de corral, forman parte de un tema complejo que puede ser
abordado desde distintos enfoques. El sistema de cria de aves es uno de los muchos factores no
genéticos que pueden afectar considerablemente la calidad de la carne. Existen grandes discrepancias
encontradas en la literatura con respecto a la evaluacién de los efectos de los sistemas de produccion
alternativos sobre calidad de la carne de aves de corral, probablemente esto sea resultado de las
diferentes edades y origenes genéticos de las aves estudiadas @. En la Provincia de Formosa la
produccion avicola es secundaria para la mayoria de los productores y se caracteriza por una avicultura
de traspatio donde se aprovecha al maximo la mano de obra familiar presentando una escasa
modernizacion de las instalaciones. Las empresas comerciales de genética aviar proporcionan
actualmente animales seleccionados que presentan ademas del mejor crecimiento, un suministro de
los pollitos més seguro, cuyo rendimiento es conocido en sistemas intensivos. La implementacion de
un sistema alternativopara los pequefios productores locales, aprovechando la genética de hibridos
comerciales, requiere inversiones relativamente modestas, cuyas instalaciones son realizadas con
materiales de la zona como las palmas (Copernicia alba) para las construcciones y ofrecen para el
consumidor productos que, en general, se consideran de alta calidad, obtenidos de forma mas artesanal
y natural. El objetivo de este trabajo fue analizar el efecto del sistema de alojamiento sobre las
caracteristicas tecnoldgicas de la carne de pechuga de pollos Cobb500 machos, incluyendo color
(indices L, a* y b*), capacidad de retencion de agua (CRA), pérdidas por coccion (PPC), terneza y pH.
Se realizaron cuatro ensayos uno por cada estacion del afio. Los ensayos se realizaron en un
establecimiento rural de Loma TuyuyU, ubicado sobre la Ruta Nacional 86, km 1358, perteneciente a la
Localidad de Laguna Blanca, de la provincia de Formosa. A tal fin se dispuso de un predio con una
superficie aproximada de 332,5 m? (19 x 17,5 m) sembrado con alfalfa. Con un galp6n de ventilacién
natural, con una superficie total de 37,5 m2 (7,5 m x 5 m), construido con palmas (Copernicia alba)
(postes para el armazon y tejas para el techo); con orientacién este-oeste atendiendo las caracteristicas
climaticas de la zona. Internamente dividido en 10 boxes de 1,875 m? de superficie, ubicando 5 a cada
lado de un pasillo central. Cada box cuenta con acceso a un parque individual de 10,5 m?2 de superficie.
Para cada ensayo, se utilizaron 150 pollitos bb parrilleros hibridos comerciales, distribuidos en 5 boxes
sin acceso a parque (control) y 5 con acceso a parque (tratado), cada uno con 15 pollitos, al finalizar el
ciclo se sacrificaron tres pollos, elegidos al azar, por cada box, considerandose cada box como una
unidad experimental, totalizando un n:20 para cada tratamiento. La distribucién tanto de los pollitos
como de los tratamientos en el galpdn se realiz6 al azar. Los boxes asignados como grupo “con acceso
a parque” tuvieron acceso a pastoreo durante las horas del dia. Al final de cada ensayo se sacrificé por
yugulacién, previa insensibilizacién mediante dislocacién cervical @ con un ayuno de 6 horas, tres aves
por corral tomadas al azar, posteriormente se procedié a la obtencion de muestras de pechuga, que
fueron acondicionadas en bolsas de polietileno de primer uso, identificadas con tarjetas de alto impacto,
registrando: nimero de caravana de cada animal segun lote y fecha de faena. Las mismas fueron
acondicionadas en conservadoras con refrigerante o hielo, para su traslado al laboratorio. Las muestras
de los lotes de diferentes tratamientosse analizaron en el Laboratorio del Servicio de Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNNE. Los atributos de calidad de carne
evaluados fueron:

Color: con Colorimetro Minolta CR 400, por técnica ClIElab (1986), Luminosidad (L) e indices a* y b*,
capacidad de retencién de agua (CRA), pérdidas por coccion (PPC) y terneza con Cizalla Warnner
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Blatzer, por técnica de la AMSA (American Meat Science Asociation) y ASTM (American Society for
Testing and Materials), pH por phmetro pincha carne marca Testo 205.

Se realizé analisis estadistico mediante ANOVA para un disefio completamente aleatorizado,
considerando un 5 % como limite de significancia. Los resultados obtenidos pertenecientes a los cuatro
ensayos realizados se consignan en la tabla 1.

Tabla 1- Caracteristicas tecnologicas de la carne de pechuga de pollos parrilleros machos
en dos sistemas de produccion en la regién subtropical humeda de Formosa

Sin salida a parque Con salida a parque

MEDIA EE MEDIA E.E F P
CRA (4 30,39 1,25 31,52 1,72 0,61 0,44
PPC (%4 26,68 1,63 29,39 1,39 6,01 0,019
pH 5,94 0,04 6,02 0,03 459 0,039
L 52,93 0,58 53,03 0,44 0,05 0,824
a* 6,21 0,59 6,02 0,70 0,29 0,594
b* 5,92 0,37 518 0,31 7,88 0,008
Terneza (Kg/cm2) 1,16 0,06 1,32 0,08 552 0,025

CRA: Capacidad de retencion de agua

PPC: Pérdidas por coccién

L: Luminosidad - a*: enrojecimiento - b*: color amarillo
Tamafio muestral: N=40

Como se puede observar en la tabla 1 los pollos del grupo sin salida a parque (control) registraron
menores valores para pH y PPC lo que sugiere un diferente equilibrio energético a favor de este grupo
lo que resulta en un mayor acumulo de glucégeno favoreciendo el proceso de transformacion del
musculo en carne. Se demostraron también diferencias significativas para el valor b* en los pollos sin
salida a parque. Por su parte la terneza evidencié diferencias significativas con mayores valores en los
pollos con acceso a parque (tratados), lo que permite asumir un efecto de la actividad fisica sobre el
acumulo de tejido conectivo en los muasculos de este grupo experimental. Mas all4 de las diferencias
significativas entre los grupos experimentales para las caracteristicas tecnolégicas todos los valores se
encuentran incluidos dentro de los rangos considerados normales para la carne de pechuga . Estos
resultados permiten concluir que el sistema de alojamiento afecta las caracteristicas tecnol6gicas
relacionadas con reserva energética muscular y sintesis de coldgeno muscular.
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