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ESTUDIO DE PARAMETROS FiSICOS EN MEDIAS CANALES BOVINAS
DURANTE SU REFRIGERACION

Palabras claves: medias canales bovinas; maduracion; musculo
Longissimus dorsi; masculo Quadriceps femoris; extractor.

RESUMEN

En la empresa Carnes Nuble S.A, Faenadora ubicada en la panamericana
norte Km 3 s/n, al norte de la ciudad de Chillan, para caracterizar el proceso
de maduracion de las medias canales bovinas dentro de la camara de
refrigeracion, se realizé un seguimiento al comportamiento de los parametros
fisicos (pH, temperatura ambiente de la camara, la temperatura y humedad
relativa de entrada y salida del evaporador, temperatura del centro termal
(musculo Quadriceps femoris), pesos de las canales bovinas y terneza de la
carne (musculo Longissimus dorsi)) a cinco medias canales bovinas
ubicadas en lugares especificos dentro de la camara N°9, bajo las
condiciones de operacién (extractor encendido, carga completa y liviana;

extractor apagado, carga completa y liviana).

Para el andlisis estadistico se utilizé el software estadistico InfoStat (version
2015), se aplicé una prueba de contraste con anadlisis de la varianza
(Andeva) (test Tukey), con un diseiio completo al azar. El nivel de

significancia aplicado a este estudio fue de un 5%.



Los resultados no mostraron ninguna diferencia estadisticamente significativa

para los parametros fisicos y quimicos determinados.

Finalmente, es posible acortar el tiempo de refrigeracion de las medias
canales bovinas, de acuerdo a los resultados de las pruebas realizadas y
corroboradas con el analisis estadistico con tendencia a mejores parametros

de calidad de producto final.



