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Características morfológicas 
• Anatómicas
• Fisiológicas
• Bioquímicas

Adaptación biológica

Adaptación genética

Características heredables 
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CaracterCaracteríística generalstica general CaracterCaracteríística particularstica particular

BUENA BUENA 
ALIMENTACIALIMENTACIÓÓNN

AUSENCIA DE HAMBRE PROLONGADAAUSENCIA DE HAMBRE PROLONGADA

AUSENCIA DE SED PROLONGADAAUSENCIA DE SED PROLONGADA

BUEN ALOJAMIENTOBUEN ALOJAMIENTO
CONFORT DURANTE EL DESCANSOCONFORT DURANTE EL DESCANSO

CONFORT TERMICOCONFORT TERMICO

FACILIDAD DE MOVIMIENTOSFACILIDAD DE MOVIMIENTOS

BUENA SALUDBUENA SALUD
AUSENCIA DE LESIONESAUSENCIA DE LESIONES

AUSENCIA DE ENFERMEDADESAUSENCIA DE ENFERMEDADES

AUSENCIA DE DOLOR INDUCIDO POR AUSENCIA DE DOLOR INDUCIDO POR 
PROCEDIMIENTOS DE MANEJOPROCEDIMIENTOS DE MANEJO

(WAFL Sept 2005, submitted to Animal Welfare)

Nivel biolNivel biolóógico:gico:

PRODUCCIPRODUCCIÓÓNN
ANIMALANIMAL

AUSENCIA DE MIEDO Y DIESTRAUSENCIA DE MIEDO Y DIESTRÉÉSSACTIVIDAD EJE HPAACTIVIDAD EJE HPA

BUENA RELACIBUENA RELACIÓÓN HUMANON HUMANO--ANIMALANIMAL

EXPRESION DE OTROS EXPRESION DE OTROS 
COMPORTAMIENTOSCOMPORTAMIENTOS

EXPRESION DEL COMPORTAMIENTO EXPRESION DEL COMPORTAMIENTO 
SOCIALSOCIAL

COMPORTAMIENTOCOMPORTAMIENTO
APROPIADOAPROPIADO

Nivel etolNivel etolóógico y psgico y psííquicoquico

DILEMADILEMA
ÉÉTICO Y TTICO Y TÉÉCNICOCNICO



Medidas 
basadas en 

el propio 
animal 

Medidas basadas en el ambiente donde 
está o va a ser alojado el animal

Medidas 
basadas en 
el producto

Johnsen et al., 2001 



Investigación

REBAGLIATI J. E. y col. (2007)



Obtención de datos:
Frigoríficos:

1)1) Zona norte de la provincia de Buenos Aires, con un gran volumenZona norte de la provincia de Buenos Aires, con un gran volumen de faena de faena 
2)2) Zona norte de la provincia de RZona norte de la provincia de Ríío Negroo Negro

Ambos permitieron el análisis de 17.370 animales bovinos faenados17.370 animales bovinos faenados durante el 
mes de agosto de 2005, con estudios complementarios, durante los meses de julio, 
septiembre y octubre.





Clasificación:
Excelente = Animales arreados sin mugir
Aceptable = Si 3 de 100 animales mugen
No aceptable = Si 4 a 10 de 100 mugen
Grave = Si más de 10 mugen durante el arreo

Influye poco sobre el deterioro de la res, pero es un buen Influye poco sobre el deterioro de la res, pero es un buen 
indicador del grado de excitaciindicador del grado de excitacióón de los animalesn de los animales

F1 = Frigorífico 1 

F2 = Frigorífico 2
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RESBALON CAÍDA
Animal que toca el suelo con al menos 

una rodilla
Parte del cuerpo toma contacto 

con el suelo

Excelente = Ningún animal resbala o cae
Aceptable = Si 3 de 100 animales resbalan
No aceptable = Si 1 de 100 cae o 4 a 15 se resbalan
Grave = Si 2 de 100 caen o 15 resbalan durante el arreo

Clasificación:

Indicador de comportamiento, trato en los corrales de descanso.
Mezcla de categorías – estado de las instalaciones = piso
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En el frigorífico 2, es común organizar sub-tropas (por clasificación 
de categorías) una vez descendidos los animales. 

F1 = Frigorífico 1              F2 = Frigorífico 2



Indicador del manejo recibido durante el/los arreos

Excelente = Ningún animal corre 
Aceptable = Si 10 a 25 de 100 animales corren
No aceptable = Si más de 25 corren
Grave = Si más de 50 corrían durante el arreo

Clasificación:

0

78,6

21,4

0
11,7

76,4

11,7
0

0

20

40

60

80

100

% EXCELENTE % ACEPTABLE % NO ACEPTABLE % GRAVE

F 1 F 2

F1 = Frigorífico 1 

F2 = Frigorífico 2



Excelente = Animales arreados con cuidado, sin golpes
Aceptable = Si 1 de 100 se golpea
No aceptable = Si más de 2 a 5 se golpean
Grave = Si  más de 5 se golpean durante el arreo

Clasificación:

Influye sobre el deterioro de la res.Influye sobre el deterioro de la res. Indicador del manejo recibido durante la 
carga, el transporte y la descarga. Los golpes se producen al entrar o salir del 
camión, contra las correderas de la puerta, entre los animales. 
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F1 = Frigorífico 1 

F2 = Frigorífico 2



Influye sobre el deterioro de la res, las lesiones se observan dInfluye sobre el deterioro de la res, las lesiones se observan durante la urante la 
despostada.despostada. Indicador del trato recibido durante la carga y la descarga

Excelente = Animales arreados sin usar picana
Aceptable = Si a 5 de 100 se les aplica picana
No aceptable = Si entre 5 a 20 se les aplica picana
Grave = Si  más de 20 reciben picana durante el arreo

Clasificación:
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Hematomas profundos Hemorragias localizadas (petequias) 
Los camioneros deben ser cuidadosos con el uso de la picana 
eléctrica (< 35 V por 2 segundos)(< 35 V por 2 segundos). Utilizar sustitutos de la 
picana eléctrica como una varilla con bandera, bolsa plástica o tiras 
plásticas.



Investigación

Ghezzi y col. (2008)



FrigorFrigoríífico fico GorinaGorina S.A., calle 501 s/n S.A., calle 501 s/n -- (1900) La Plata, Buenos Aires, (1900) La Plata, Buenos Aires, 
Argentina, Argentina, durante los meses de noviembre y diciembre de 2006.
La recolección de la información fue realizada mediante una encuesta. 

Se completaron 414 encuestas con un total de 15.361 animales414 encuestas con un total de 15.361 animales





Sin lesiones 41,2
Con lesiones 57,8

Contusión generalizada 1,0
Total 100

PORCENTAJE DE ANIMALES CON LESIONESPORCENTAJE DE ANIMALES CON LESIONES

PORCENTAJE DE LESIONES SEGPORCENTAJE DE LESIONES SEGÚÚN TAMAN TAMAÑÑOO
PEQUEÑAS

(hasta 100 cm2)
MEDIANAS

(100 a 400 cm2)
GRANDES

(más de 400 cm2)
60,7 24,2 15,1

PORCENTAJE DE LESIONES SEGPORCENTAJE DE LESIONES SEGÚÚN TAMAN TAMAÑÑO Y PROFUNDIDADO Y PROFUNDIDAD

Tamaño
Profundidad

PEQUEÑAS
(hasta 100 cm2)

MEDIANAS
(100 a 400 cm2)

GRANDES
(más de 400 cm2)

Superficiales 98,0 83,4 76,5
Profundas 2,0 16,6 23,5



DISTRIBUCION Y PORCENTAJE DE LAS LESIONES EN LA MEDIA RESDISTRIBUCION Y PORCENTAJE DE LAS LESIONES EN LA MEDIA RES

13%

1%

4%

15%

67%



LESIONES EN LA MEDIA RESLESIONES EN LA MEDIA RES

POSIBLES CAUSASPOSIBLES CAUSAS

•Pisos rotos
•Atraque deficiente de 
la jaula
•Salto de tranqueras y 
alambres



DISTRIBUCION Y PORCENTAJE DE LAS LESIONES EN LA MEDIA RESDISTRIBUCION Y PORCENTAJE DE LAS LESIONES EN LA MEDIA RES

POSIBLES CAUSASPOSIBLES CAUSAS

•Pechazos
•Corridas
•Caídas
•Golpes con palos durante la carga
•Golpes con puerta guillotina
•Puertas sin rodillos.



•Tablas y laterales rotos
•Puertas sin rodillos
•Alta densidad de carga.

LESIONES EN LA  MEDIA RESLESIONES EN LA  MEDIA RES

POSIBLES CAUSASPOSIBLES CAUSAS



Investigación

Ghezzi, Marcelo Daniel; Acerbi, Rodolfo; Ballerio, Marcelo; Rebagliati, Juan 
Ernesto; Díaz, Mauricio David; Bergonzelli, Pablo; Civit, Diego; Rodríguez, 
Edgardo Mario; Passucci, Juan Antonio; Cepeda, Rosana; González Carlos; 
Aba, Marcelo Alfredo.



Objetivos específicos

• Estimar los parámetros de calidad pH, color, 
capacidad de retención del agua y terneza 
instrumental.

• Comparar la calidad de la carne de las 
medias reses de los distintos tratamientos.



FrigorFrigoríífico fico GorinaGorina S.AS.A., calle 501 s/n ., calle 501 s/n -- (1900) La Plata, (1900) La Plata, 
Buenos Aires, Argentina, Buenos Aires, Argentina, durante los meses de 
noviembre y diciembre de 2009.

Se completaron 56 tropas con un total de 252 animales56 tropas con un total de 252 animales.



TOTAL

No aplica

No aplica
No aplica

Aplica

Bienestar 
animal

252 56

29 7Al menos un 
animal caído o 
con contusión 
generalizada 

(CG) en la tropa

Contusión 
General

4

8419ProfundasLesión 
Grado 2 y 3

3
8419SuperficialesLesión Grado 12

5511NoSin golpes1

AnimalesTropas LesionesCaracterísticaGrupo



(Modificado de McIntire, 2000)
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pH de la carne bovinapH de la carne bovina

Escala del color de la carne bovinaEscala del color de la carne bovina

37        34        31       27 26       25        24       23         22       21 
16,5    17,8     19,1    19,8      20,2    21,7 13,65   13,71   14,8   16,2

10,7    11,4     11,6    13,1       14       15 5,59      6,75    7,50   9,82
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ParParáámetros que permiten metros que permiten 
evaluar la calidad de la carneevaluar la calidad de la carne

Valores de pH a las 24 hs



pH



La comparación entre los grupos, para cada 
variable, fue realizada mediante un Análisis de 
Varianza (ANOVA) utilizando el procedimiento 
PROC GLM del SAS V.9.1 (Statistical Analysis
Systems). 

La asociación entre variables fue estimada 
mediante la correlación de Pearson utilizando el 
procedimiento PROC CORR de SAS V.9.1. 
(Statistical Analysis Systems).

AnAnáálisis estadlisis estadíístico stico 



Las diferencias entre los grupos no fueron 
significativas (p=0.5121). 
No fue detectada relación entre los valores de pH 
y las variables PPC y terneza instrumental (W-B) 
cuyos valores de correlación fueron r=-0.124 y 
r=0.02 (P>0.05). 

(p=0.0129)r=-0.16b*
(p=0.0001)r=-0.31a*
(p=0.0009)r=-0.21L*

Significación (p)Correlación (r)Color



6.095.333.240.035.5129Generalizada

6.435.273.390.025.5683Profunda

6.305.203.110.025.5383Superficial

6.165.362.510.025.5854Sin 

MáximoMínimoCVEEXNLesión

X= Promedio; EE = Error estándar; CV= Coeficiente de variación. 



2493,956,4096,055,53Total

296,676,5693,335,49Generalizada
833,616,296,395,54Profunda
833,536,1896,475,51Superficial
543,646,6796,365,58Sin

%X%XLesión N 

DFD
pH > a 6

Optimo
pH < a 6



MediciMedicióón del colorn del color
Colorímetro CR 410 de Minolta

software CR-S4W (Minolta Co. Ltd. Japón)

Tubo de vidrio de proyección de luz CR-A33f, área de medición de 50 
mm de diámetro, iluminación difusa y 0º de geometría de visión, 

lámpara de Xenón pulsada, iluminante C. 



Presente en grandes cantidadesPresente en grandes cantidades

Importante del punto de vista econImportante del punto de vista econóómico     mico     
y de la calidady de la calidad

Es un componente de la carne y no un Es un componente de la carne y no un 
ingrediente agregadoingrediente agregado

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUACAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
DE LA CARNE BOVINA (CRA)DE LA CARNE BOVINA (CRA)



CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUACAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

HABILIDAD DE LA CARNE POR INMOVILIZAR SU AGUA HABILIDAD DE LA CARNE POR INMOVILIZAR SU AGUA 
DURANTE LA APLICACIDURANTE LA APLICACIÓÓN DE FUERZASN DE FUERZAS

TRES FORMAS:TRES FORMAS:

• UNIDAUNIDA
- CAPA MAS INTERNA
- ASOCIADA A UNA PROTEINA
- PERMANECE UNIDA DURANTE UN PROCESO MECANICO

•• INMOBILIZADAINMOBILIZADA
- CAPA MEDIA, MENOS ORGANIZADA, SE SUELTA 
DEPENDIENDO DE LA CANTIDAD DE FUERZA EJERCIDA

•• LIBRELIBRE
- CAPA MAS EXTERNA, SOSTENIDA POR LA DEBIL 
FUERZA CAPILAR 



Disección del músculo longissimus y 
secado superficial de la muestra.

Procedimiento utilizado 
para descongelar las muestras.

Procedimiento de cocción de la muestraPeso inicial 
de la muestra



Instron® Universal Testing Machine, Instron Corporation 
(Massachusetts, USA), modelo 3343, 
con capacidad 1 KN (100 kg, 225 lb), 

con la célula de Warner-Bratzler
a la velocidad de ensayo de 100 mm/minuto.



22,980,265,7214,900,4414,737,530,4429,20254
25,450,175,8115,500,2715,207,170,2429,01773
21,500,135,7214,480,2414.837,740,2529,43832
20,890,165,5912,390,2413.977,900,3229,41531

CVEEXCVEEXCVEEXNGrupo
b*a*L*

Estadísticos simples obtenidos para la variable color del músculo 

Estadísticos simples obtenidos para la variable 

34,103,2446,4819,191,0125,66244
34,891,6840,7720,160,6326,45723
29,391,2537,9114,730,4325,86792
41,212,1838,9320,920,6723,55541

CVEEXCVEEXNGrupo

“Terneza” en Newton/cm2 

(N/cm2) 
PPC

X = Promedio; EE = Error estándar; CV= Coeficiente de variación 



Modificado de ALMONACID 2003Modificado de ALMONACID 2003

CORTES DE CARNE VACUNA AFECTADOS POR CORTE OSCUROCORTES DE CARNE VACUNA AFECTADOS POR CORTE OSCURO



Conclusiones: 

EvaluaciEvaluacióón de la calidad de la canal y de la carne n de la calidad de la canal y de la carne 
bovina en relacibovina en relacióón al trato o maltrato recibido en la n al trato o maltrato recibido en la 

cadena de ganados y carnecadena de ganados y carne

Carne con pH, color, PPC y terneza
normal
96 %

Carne con pH alto (> 6), color oscuro,
retención de agua y terneza > 50 N

DFD
4 %

3,95 % de las reses (N = 252) 
presentaron cortes afectados por 

color oscuro (DFD)



El estrés es un factor ante mortem
que puede tener diferentes 

consecuencias sobre la 
calidad de la carne, 
dependiendo de su 

intensidad y duración 

(Fabregas y col. 2003)



292.406292.406135.624.591135.624.59133.906.14833.906.1482.341.5852.341.5853,953,95TotalTotal
111.768111.76851.840.46051.840.46012.960.11512.960.115895.036895.0366,676,67GeneralizadaGeneralizada
60.49260.49228.057.58028.057.5807.014.3957.014.395484.420484.4203,613,61ProfundaProfunda
59.15159.15127.435.80527.435.8056.858.9516.858.951473.684473.6843,533,53SuperficialSuperficial
60.99560.99528.290.74628.290.7467.072.6867.072.686488.445488.4453,643,64SinSin

Consumo Consumo 
anual anual 

$$U$SU$SAnimales Animales 
afectadosafectados

%%
LesiLesióónn

INAC 2007 La calidad como estrategia en la venta de ganado para faena. 
Carne CREA , Montevideo, Uruguay 



Año 2005: 
Por cada res se pierden $ 2,66 
(U$S 0,89).
Perjuicio aproximado de 
$37.772.000 (U$S 12.590.000).
Consumo anual de 
aproximadamente 100.000 
personas.

Año 2005: 
Por cada res se pierden $ 2,66 
(U$S 0,89).
Perjuicio aproximado de 
$37.772.000 (U$S 12.590.000).
Consumo anual de 
aproximadamente 100.000 
personas.

Año 2006: 
Por cada res se pierden $10 
(U$S 3,15).
Perjuicio aproximado de 
$134.508.669 
(U$S 42.431.757).
Consumo anual de 
aproximadamente 290.000 
personas.

Año 2006: 
Por cada res se pierden $10 
(U$S 3,15).
Perjuicio aproximado de 
$134.508.669 
(U$S 42.431.757).
Consumo anual de 
aproximadamente 290.000 
personas.

Año 2009:
Pérdidas por  la depreciación en la calidad 
de la carne:

$ 58 (U$S 15)
$ 135.624.591

(U$S 33.906.148) 
Consumo anual 

de 292.406 personas

AAñño 2009:o 2009:
PPéérdidasrdidas por  la depreciación en la calidad calidad 
de la carne:de la carne:

$ 58 ($ 58 (U$SU$S 15)15)
$ 135.624.591$ 135.624.591

((U$SU$S 33.906.148) 33.906.148) 
Consumo anual Consumo anual 

de 292.406 personasde 292.406 personas



EQUIPAMIENTO Y EQUIPAMIENTO Y 
MMÉÉTODOS DE TODOS DE 

TRABAJOTRABAJO
QUE PROVOCAN QUE PROVOCAN 

ESTRESTRÉÉSS

DISTRACCIONES DISTRACCIONES 
QUE QUE 

INTERRUMPEN INTERRUMPEN 
EL MOVIMIENTO EL MOVIMIENTO 

ANIMALANIMAL

DISEDISEÑÑO Y O Y 
MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO 
EN LOS EQUIPOSEN LOS EQUIPOS

ESTADOESTADO
SANITARIO DE SANITARIO DE 
LOS ANIMALESLOS ANIMALES

PERSONAL SIN ADECUADA
CAPACITACIÓN

PERSONAL SIN ADECUADA
CAPACITACIÓN

PROBLEMAS DE BIENESTAR ANIMALPROBLEMAS DE BIENESTAR ANIMAL
FACTORES PRIMARIOSFACTORES PRIMARIOS

Modificado de Temple Grandin, 1996



“La investigación conduce a reunir lo que 
vulgarmente se separa o a distinguir lo 
que vulgarmente se confunde”

mdghezzi@gmail.com




