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DE CRECIMIENTO LENTO INFLUENCIADAS POR EL SEXO Y LA MODALIDAD
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En las aves domésticas existe una amplia gama de formas de producir carne a diversas escalas, que
dependen de las necesidades y nivel econémico de la poblacion, pero la corta duracion del ciclo de
produccion en todas ellas es una ventaja adicional importante desde el punto de vista operativo y
comerciall. Existe un tipo de avicultura denominada alternativa representada por cualquier forma de
avicultura que difiera de la clasica o convencional, en que la producciéon de carne de pollo supone
retomar formas de alimentacién y espacios de cria empleados en los inicios de la avicultura. Esto ha
llevado a un direccionamiento en las preferencias de una franja de consumidores hacia un tipo de carne
con caracteres sensoriales diferentes como elcolor terneza y flavor. En este contexto, ademas del
sistema de crianza, se ha puesto en consideracién el empleo de pollos de diferentes genotipos con
velocidades de crecimientos rapida y lenta, en distintos ambientes, interaccidon que puede determinar
la calidad de la canal y de la carne. Por este motivoelpropdsito del avicultor sera producir una carne
diferenciada, con caracteristicas propias que la distingan de los productos estdndar de consumo y que
condicionen al consumidor a preferirla entre la oferta comercial habitual. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar los efectos de dos sistemas productivos de crianza en machos y hembras de pollos
para carne de crecimiento lento (Campero Casilda) sobre las propiedades tecnolégicas de la carne de
pechuga. El mismo se llevé a cabo en la primavera de 2019 en las instalaciones de la Estacion
Experimental Agropecuaria del INTA Las Brefias. Se utilizaron 72 animales identificados
individualmente que luego de una crianza conjunta, al dia 35 fueron distribuidos en 4 boxes de 18 aves
(arazén de 8 aves por m?). Los tratamientos fueron: | hembras Campero Casilda en confinamiento total;
I hembras Campero Casilda en confinamiento parcial con acceso a parque (2 aves por m2); Ill machos
Campero Casilda en confinamiento total; IV machos Campero Casilda en confinamiento parcial con
acceso a parque (2 aves por m?). Se establecié una duracion del ciclo de 84 dias siendo: Inicio hasta
el dia 35, crecimiento hasta el dia 70 y terminacion hasta el dia 84. Finalizado el ciclo productivo se
sacrificaron por yugulacion, previa insensibilizacion mediante dislocacién cervical y con un ayuno de 12
horas, 5 aves extraidas al azar de cada tratamiento. De cada ejemplar fueron separadas las respectivas
pechugas las cuales fueron remitidas refrigeradas al Laboratorio del Servicio de Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNNE a fines de analizar los caracteres
quimicos y fisicos de la carne. Se analiz6: pH: por pH-metro pincha carne, capacidad de retencién de
agua (CRA), perdidas por coccién (PPC), y determinacion de terneza por técnica de la AMSA. Color
(Luminosidad L, indices a* y b*): se determiné por técnica ClElab. Se realiz6 andlisis de la varianza
correspondiente a un experimento factorial 2 x 2 para los efectos del sexo y el sistema de alojamiento
sobre las caracteristicas tecnolégicas de la carne con un nivel de significancia del 5%. En la Tabla 1 se
presentan los resultados obtenidos para las variables incluidas en el estudio.

Como se puede observar existieron diferencias significativas para el pH en funcién del sexo con
menores valores para las hembras, lo que sugiere que estas presentaron al momento de la faena un
mayor contenido de glucégeno en los misculos pectorales, en concordancia con el mayor desarrollo
de estas masas musculares en las hembras de la especie.Los resultados coinciden con otros autores?,
quienes demostraron valores mas bajos de pH en el misculo de la pechuga de las hembras debido a
su mayor contenido de glucégeno. Para el musculo de la pechuga un valor de pH cercano a 5,8 indica
la acidez apropiada y entra en el rango de valores correspondiente a una calidad de carne estandar no
defectuosa. Sin embargo, las demds caracteristicas tecnoldgicas de la carne son consistentes con los
valores reconocidos como normales para este tipo de aves, sin diferencias significativas en funcion del
sexo o0 el sistema de crianza. Nuestros resultados concuerdan con Michalczuk et al.#, quienes
estudiaron el efecto de las condiciones de crianza en pollos de crecimiento lento sobre las
caracteristicas tecnoldgicas de la carne, observando valores similares a los obtenidos en nuestro
estudio, sin diferencias asociadas al sistema de crianza. Nuestros resultados permiten concluir que las
caracteristicas tecnolégicas de la carne no se ven influidas por el sistema de crianza, en tanto que el
sexo tiene un efecto marcado en el pH final de la carne de pechuga en este genotipo.
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Tabla 1: Caracteristicas tecnoldgicas de la carne de pechuga en pollos Campero INTA machos y
hembras criados en confinamiento y a parque.

_ Machos | Hembras | Significado de los efectos

Efecto Efecto
Alojamiento Confinado Parque Confinado Parque Efecto Sexo
Alojamiento Interaccién
453 + 415 + 424 + 35,7 + F= 3,680 F=2,520 F= 0,280
CRA %
3,98 2,62 1,71 2,09 P= 0,073 P=0,132 P= 0,604
22,2 + 18,4 + 17,9 + 19,3 + F= 0,920 F= 1,850 F= 4,340
PPC %
0,96 0,93 1,66 1,30 P=0,351 P=0,192 P= 0,054
1,21+ 1,15 + 0,96 + 1,23 + F= 0,640 F= 0,420 F=1,570
Terneza
0,176 0,092 0,062 0,161 P= 0,436 P= 0,527 P= 0,228
- 577 + 5,88 + 5,65 + 5,62 + F= 0,640 F= 14,50 F= 1,960
0,062 0,033 0,017 0,069 P=0,435 P= 0,002 P= 0,180
53,0 + 53,2 + 541 + 53,8 + F= 0,002 F= 0,630 F= 0,050
Color L
1,68 0,52 0,79 0,93 P= 0,963 P= 0,439 P= 0,818
3,60 + 2,30 + 2,46 + 46 + F= 0,120 F= 0,330 F= 4,690
1,186 0,662 0,227 0,390 P=0,731 P= 0,575 P= 0,046
6,95 + 8,25 + 743 + 7,82 + F= 0,650 F= 0,005 F= 0,190
Color *b
1,319 1,332 0,689 0,662 P= 0,434 P= 0,981 P= 0,671
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