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Resumen 

La calidad en carne de bovinos es un factor que garantiza un producto idóneo que cumplen con estándares 

establecidos para el consumo en la (NTE) INEN 1500:2019. Con este precedente la investigación tiene como 

propósito la identificación de la variante que cumple con los aspectos óptimos como: pH, color y textura en 

carne de bovinos en el cantón La Maná. El estudio está basado en una investigación cuantitativa con una 

variable indiscreta, no experimental en la que se ha empleado cuatro variables representativas de bovinos con 

semejanza a: Raza Girolando (Gyl), Raza Jersey (JE), Raza Brown Swiss (BS) y Raza Brahman (BR), en 

donde se tomó muestras de pH, color y textura, dicha información fue levantada a través de la técnica de 

observación para determinar estándares óptimos de la calidad. De acuerdo a los resultados obtenidos la acidez 

de la carne varía entre 5,2 a 5,6.; con tendencia exudativa, pálida y dura; y el nivel de color denota un estrés 
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notorio (rojo oscuro). Conforme a los resultados obtenidos en la calidad de la carne se evidencian variaciones 

en los parámetros fisicoquímicos debido a la infraestructura y el transporte del ganado bovino. 

 

Palabras clave: calidad; pH; color; textura; raza; camal municipal Pucayacu 

 

Abstract 
The quality of bovine meat is a factor that guarantees an ideal product that meets the standards established 

for consumption in the (NTE) INEN 1500:2019. With this precedent, the research aims to identify the variant 

that meets the optimal aspects such as: pH, color and texture in bovine meat in the La Maná canton. The 

study is based on a quantitative research with an indiscreet, non-experimental variable in which four 

representative variables of bovines have been used with similarity to: Girolando Breed (Gyl), Jersey Breed 

(JE), Brown Swiss Breed (BS) and Brahman Breed (BR), where samples of pH, color and texture were taken, 

said information was collected through the observation technique to determine optimal quality standards. 

According to the results obtained, the acidity of the meat varies between 5.2 to 5.6; with an exudative, pale 

and hard tendency; and the colour level denotes a noticeable stress (dark red). According to the results 

obtained in the quality of the meat, variations in the physicochemical parameters are evident due to the 

infrastructure and transport of cattle. 
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Introducción   

La ganadería representa una actividad económica fundamental para el país, especialmente considerando que 

la demanda de productos cárnicos sigue en aumento. Recientes estadísticas indican que el consumo de carne 

en Ecuador ha incrementado en un 30% en la última década; en 2019, el consumo per cápita fue de 30,43 kg 

por persona, en comparación con los 25,17 kg registrados en 2016. lo que muestra un creciente interés de la 

población por estos productos (Cevallos et al., 2023; Chamba, 2024).  

En Ecuador, la crianza de ganado destinado a la producción de carne se lleva a cabo en las tres regiones 

naturales: costa, sierra y oriente, cada una con características particulares que afectan el tipo de animal, el 

entorno, el sistema de producción y el nivel de tecnología utilizado (Tene, 2022). Por ejemplo, en la costa, las 

vacas suelen ser más delgadas en comparación con las de la sierra, lo que se atribuye a la menor calidad 

nutricional del pasto en esa área. En la sierra, el forraje tiende a ser más nutritivo, lo que favorece un mejor 

crecimiento del ganado. Estas diferencias en la alimentación y las condiciones de crianza también impactan 

en la calidad y cantidad de la carne producida, lo que a su vez influye en el consumo y los precios en el 

mercado (López & Suarez, 2023). 
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En la provincia de Cotopaxi, se destaca la producción de ganadería de doble propósito, que se utiliza tanto 

para la elaboración de productos cárnicos como lácteos. Un ejemplo notable es la población de La Maná, 

donde se encuentra el Camal Municipal ubicado en la parroquia de Pucayacu. Este camal tiene la capacidad 

de faenar 250 reses al día, lo que garantiza el abastecimiento del 80% de la demanda en los sectores 

circundantes a Pucayacu. El 20% restante se destina al consumo local de la parroquia, asegurando así un 

equilibrio entre la producción y el consumo en la comunidad. Este enfoque no solo impulsa la economía local, 

sino que también fomenta el acceso a productos frescos y de calidad para los habitantes de la zona 

(Agrocalidad, 2023). 

De acuerdo con el censo de 2022 que se refiere a la recopilación de datos sobre las reses, se registran 

aproximadamente una cantidad de 50,000 reses en sistemas de producción que pueden ser extensivos o semi-

intensivos, dedicados principalmente a un doble propósito, es decir, tanto para la producción de carne como 

de leche (Agrocalidad, 2023).  

La ganadería bovina representa una actividad económica fundamental para numerosas comunidades, ya que 

muchos habitantes dependen de ella para su sustento y la generación de ingresos. Esta actividad no solo brinda 

alimentos y recursos, sino que también crea empleos y contribuye al desarrollo económico de la región 

(Requena, 2024; Taipe et al., 2020). 

En el camal municipal, la mayor cantidad de ganado bovino destinado a faenamiento proviene de las 

diferentes parroquias que conforman el cantón, y este ganado está mayoritariamente asociado a reses de 

engorde. El engorde de reses es un proceso esencial para mejorar la producción de carne y varía según la raza. 

Las razas Girolando (Gyl), Jersey (JE), Brown Swiss (BS) y Brahman (BR) son frecuentemente utilizadas 

para este fin. Por lo general, el engorde se lleva a cabo en un lapso de 4 a 6 meses, durante el cual los animales 

son alimentados con dietas nutritivas que incluyen pastos de alta calidad, concentrados y suplementos 

proteicos (Ledesma, 2022; Sinchipa et al., 2023). 

Por ejemplo, una vaca de la raza Girolando puede experimentar un aumento significativo en su peso en un 

período de 5 meses, lo que es favorable para la producción cárnica. En contraste, las razas Jersey y Brown 

Swiss, que son reconocidas por su capacidad de doble propósito, pueden necesitar un enfoque alimenticio 

distinto para equilibrar la producción de leche y carne. La raza Brahman, que está adaptada a climas cálidos, 

también tiene un tiempo de engorde similar, pero puede requerir ajustes dietéticos para maximizar su ganancia 

de peso en condiciones áridas (Vargas, 2024). 

Durante el engorde, el manejo de estas reses se enfoca en minimizar el estrés, lo cual es importante para lograr 

una ganancia de peso óptima y una buena calidad de carne (Lunavictoria & Rodríguez, 2021). Un manejo 

adecuado del ganado implica garantizar el acceso a agua limpia, proporcionar un ambiente apropiado y ofrecer 

una alimentación balanceada, lo que beneficia la salud y el bienestar de los animales, resultando en un 

producto final de mayor calidad (Pertierra et al., 2020). 

A pesar de que las reses de engorde son altamente apreciadas por su valor para la producción de productos 

cárnicos, estas son transportadas desde los sectores de alimentación al camal en un viaje de aproximadamente 

2 horas. Este proceso provoca el estrés de la res, afectando la bioquímica del animal debido a factores tales 

como: deshidratación, ambiente irregular y sonidos fuertes (García, 2020). En este sentido, la máxima 

autoridad de Agrocalidad menciona que estos factores negativos afectan la calidad de los productos cárnicos, 
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especialmente en su pH, color y textura. Por lo tanto, el procesamiento de un correcto faenamiento evitando 

el estrés de la res surge como una necesidad de alto requerimiento para obtener un producto con una mejor 

calidad para el cliente (Agrocalidad, 2023).  

Uno de los principales parámetros de calidad de la carne es su color y textura. Según (García, 2020), la carne 

puede exhibir las siguientes características: pálida, suave y exudativa (PSE) la cual surge cuando se somete a 

un animal al estrés o sufrimiento justo antes de su sacrificio, y carne dura, firme y seca (DFD), que se produce 

cuando el animal soporta un estrés prolongado que agota todas sus reservas de glucógeno. Por otra parte, 

varias investigaciones han reportado que el transporte de los animales puede afectar sus características físicas 

y sensoriales (Muñoz et al., 2022; Pintos, 2023). Un ejemplo es el efecto del transporte de los animales desde 

sus zonas de alimentación hacia las zonas de faenamiento en los cambios de pH que puede sufrir la carne 

(Espinoza, 2021; Haro et al., 2023; Martínez & Miranda, 2022).  

Por ejemplo, valores de pH de la carne entre 5,4 a 5,6 han provocado una pigmentación oscura en la carne 

(Garzón, 2023; Moreno, 2023; J. Muñoz & Zambrano, 2023; Sort, 2023). Según el estudio de (Frimpong, 

2014), la mayoría de los animales evaluados experimentaron cambios de pH con valores superiores a 6,2 

cuando tuvieron un manejo inadecuado, y esto a su vez resultó en cortes oscuros. Por otra parte, también se 

ha observado que las carnes oscuras con un pH elevado no han sido adecuadas para el envasado al vacío. De 

hecho, estos cortes han sido más vulnerables a la contaminación bacteriana (Gabriela, 2018). Por lo tanto, el 

monitoreo del pH, color, textura en cortes de carnes de res provenientes de animales sometidos a estrés por el 

transporte es un tema de gran interés para los centros de faenamiento (Guzmán & Rojas, 2021). 

En base a lo mencionado, el objetivo de esta investigación fue analizar el efecto del transporte de reses bovinas 

de La Maná en los parámetros físicoquímicos y sensoriales de su carne.  

 

Materiales y métodos   

La metodología se basó en la recolección de datos enfocados en la obtención de información detallada del 

Camal de Pucayacu. Este proceso se estructuró en varias etapas: inicialmente, se definieron los tipos de datos 

requeridos para el análisis, abarcando registros de sacrificio, cantidad de animales procesados y parámetros 

de calidad de la carne. Posteriormente, se establecieron los periodos y métodos específicos de recolección, 

garantizando la precisión y representatividad de la información. Finalmente, los datos recolectados fueron 

organizados y clasificados de acuerdo con las variables previamente definidas en el estudio, facilitando así un 

análisis exhaustivo. 

Selección de la materia prima 

Se utilizaron bovinos de 4 tipos de raza: Gyl, Jersey, Brown Swiss y Brahman de 24-25 meses de edad y 

provenientes de Pucayacu, Pangua y Santo Domingo para el faenamiento y obtención de la carne. La raza Gyl 

y Brown Swiss fueron las más predominantes debido a su resistencia de adaptación al clima y la calidad su 

carne. La Tabla 1 muestra los valores de la edad de desposte y reses tratadas. 
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Tabla 1: Faenamiento mensual de bovinos en el camal municipal Pucayacu 

Raza Edad de desposte Reses tratadas 

Girolando (Gyl) 24 meses 80 

Jersey (JE) 25 meses 50 

Brown Swiss (BS)  24 meses 80 

Brahman (BR) 24 meses 40 

TOTAL 24 250 

En base a los datos presentados en la Tabla 1, se realizó la investigación de campo, se recopiló datos in situ 

en el camal municipal de Pucayacu durante 24 meses en salidas mensuales donde se evidenció el faenamiento 

de 250 reses de las razas mencionadas anteriormente. 

Seguidamente se aplicó el método Dephi que se define como una técnica estructurada de consulta a expertos 

que busca llegar a un consenso sobre temas específicos mediante rondas sucesivas de cuestionarios y 

retroalimentación anónima (Cedeño & Mena, 2022). Esto se realizó considerando el criterio profesional del 

ingeniero agroindustrial y del médico veterinario a cargo del camal municipal del faenamiento de bovinos 

con respecto a calidad de la carne. 

Mediante el método analítico se analizaron los datos enmarcados en la Norma (NTE) INEN 1500:2019 y la 

variación durante 24 meses 4 días por semana para determinar la calidad de carne proveniente del camal 

municipal de la parroquia de Pucayacu. 

La Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 1500:2019 establece los requisitos de calidad y los 

procedimientos para la inspección de la carne, garantizando que cumpla con estándares de inocuidad y 

características físico-químicas específicas. En el presente estudio, el método analítico se aplica para evaluar 

los datos recolectados según esta norma, lo que implica analizar parámetros de la carne como humedad, 

contenido proteico, nivel de grasas, entre otros y detectar posibles variaciones en estos a lo largo de un período 

prolongado (24 meses, 4 días a la semana) (Contreras, 2024). 

Con el análisis de estas variables, se puede concluir si la carne del camal municipal de la parroquia de 

Pucayacu cumple con los estándares de calidad establecidos por la NTE INEN 1500:2019 y si existen 

tendencias o fluctuaciones que puedan afectar la consistencia en su calidad. 

A su vez, se determinaron los parámetros de textura, pH y el color de la carne proveniente de las reses 

faenadas. La textura se determinó mediante análisis de compresión o prueba de penetración utilizando un 

texturómetro. El pH se determinó mediante un potenciómetro calibrado con electrodos específicos para 

alimentos, y el color de la carne se evaluó utilizando un colorímetro que mide los valores en el espacio de 

color CIELAB (L*, a*, b*).  

Resultados y discusión   

Las reses estaban sanas y recibieron una alimentación adecuada, lo que ayudó a evitar la degradación 

temprana de la carne. Estos resultados pueden estar relacionados con la calidad del forraje y el manejo 

nutricional, factores que son fundamentales para garantizar la salud y el bienestar del ganado (Cugat, 2024; 

Tocto, 2024). 
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Además, se constató que el aturdimiento de los animales durante el sacrificio se llevó a cabo de manera 

rudimentaria, utilizando el método de punto de corte. Esta técnica puede incrementar el estrés en los animales, 

ya que su muerte no es inmediata, lo que puede provocar una acumulación mayor de ácido láctico y afectar 

negativamente la calidad de la carne (Flores, 2023; Grimaldo, 2022; Quintero, 2023). 

En cuanto a la procedencia, la mayoría de las reses provenían de Santo Domingo y Pucayacu, lo cual puede 

influir en las características de la carne debido a los diferentes métodos de manejo y alimentación presentes 

en estas regiones. 

Cuando el transporte es muy largo, intenso o incómodo para el animal, este experimenta un alto nivel de 

estrés. Este tipo de transporte puede incluir condiciones inadecuadas como falta de espacio, mala ventilación, 

temperaturas extremas o trayectos prolongados sin descanso, lo que afecta negativamente el bienestar del 

animal y, en muchos casos, la calidad de la carne producida posteriormente (Figueroa, 2024; García et al., 

2021; Pérez, 2021). 

El lugar de procedencia es uno de los factores que incide directamente en la calidad de la carne. Un transporte 

demasiado largo e intenso provoca estrés en el animal, y por lo tanto, un mayor cambio del color, textura y 

pH de la carne (Calderón et al., 2020; Echeverri, 2020). En la Tabla 2 se presentan los diferentes colores que 

puede tomar la carne de acuerdo con nivel de estrés, siendo 1 un color de carne con un bajo grado de estrés y 

6 un color de carne altamente estresada (Rodríguez, 2022). 

Tabla 2: Nivel de colores de la calidad de la carne 

Rosa ligeramente 

pálido 

Rojo 

pálido 

Rojo 

brillante 

Rojo ligeramente 

oscuro 

Rojo moderadamente 

oscuro 
Rojo oscuro 

      

1 2 3 4 5 6 

El color de la carne en bovinos refleja el nivel de estrés experimentado antes del sacrificio. Cuando la vaca 

está menos estresada, los músculos mantienen reservas de glucógeno, lo cual permite que, después del 

sacrificio, se degrade lentamente a ácido láctico. Esto ayuda a bajar el pH de manera controlada, lo que 

produce una carne de color rosado o rojo claro, características de un estado sin estrés excesivo. Sin embargo, 

un transporte o manejo estresante eleva los niveles de adrenalina y otros compuestos, agotando rápidamente 

el glucógeno muscular y afectando la producción de ácido láctico. Esto dificulta que el pH disminuya de 

manera adecuada, generando carne de tonalidades más oscuras, como en la condición conocida como "DFD" 

(oscura, firme y seca), que es menos atractiva y puede presentar problemas de calidad y textura (Rodríguez, 

2022; Salinas et al., 2020). 

Estas diferencias en el color ocurren debido a la alteración de la mioglobina en el músculo. En condiciones 

de oxigenación limitada, la mioglobina se convierte en oximioglobina, dando un color rojo vivo, mientras que 

el estrés extremo y la desnaturalización de proteínas debido al alto pH provocan tonos más oscuros o pálidos 

en la carne (Chipugsi, 2022; Herrera et al., 2023). 
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La Tabla 3 muestra los valores de pH y textura de los diferentes tipos de reses, y su relación con el color del 

producto. 

Tabla 3: Características fisicoquímicas de la carne del camal municipal de Pucayacu 

Raza pH Tendencia N° color 

Girolando (Gyl) 5,4 Exudativa 4 

 
 

Jersey (JE) 

 

5,5 

 

Blanda 

 

3 

 
 

Brown Swiss (BS)  

 

5,6 

 

Exudativa 

 

3 

 
 

Brahman (BR) 

 

5,4 

 

Dura 

 

2 

 

Los resultados de la Tabla 3 muestran que el color de la carne en las razas analizadas varía entre tonos de rojo 

brillante, rojo ligeramente oscuro y rojo pálido, siendo más común el rojo brillante en las razas Jersey y Brown 

Swiss. Este tono está influenciado por factores fisiológicos como el pH final y la capacidad de retención de 

líquidos, los cuales dependen tanto de las condiciones de manejo antes del sacrificio como de las 

características propias de cada raza (Jerez et al., 2020). 

 pH: Cuando el pH final de la carne se encuentra entre 5.4 y 5.6, como es el caso en las razas estudiadas, 

favorece la formación de oximioglobina, la molécula responsable del color rojo vivo. Este rango de 

pH se logra cuando el proceso postmortem es adecuado, permitiendo que la carne mantenga una 

apariencia brillante (Chipugsi, 2022). 

 Exudación y textura: Las razas Girolando y Brown Swiss presentan características exudativas, lo 

que implica una menor retención de agua. Esto no afecta directamente el color, pero sí la percepción 

de jugosidad y calidad de la carne. La textura “dura” observada en la carne de Brahman y su color 
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rojo pálido sugieren baja retención de agua y posiblemente estrés previo al sacrificio, lo cual también 

incide en el color final (Vargas, 2024). 

El tono rojo brillante predominante en estas razas se debe a un pH final óptimo que favorece la formación de 

oximioglobina, y refleja un buen manejo y condiciones postmortem adecuadas para la carne (Chipugsi, 2022). 

Como se menciona en la tabla 3 la carne proveniente del camal municipal de Pucayacu no cumple en su 

totalidad los parámetros establecidos según la norma (NTE) INEN 1500:2019 para la calidad de carne de 

bovinos en el Ecuador ya que las características recopiladas in situ abordan resultados regulares en la parte 

del color siendo el más notorio en la comercialización.  

Conclusiones   

La calidad de la carne de bovino está directamente influenciada por factores como la salud y alimentación del 

ganado, así como por el manejo pre y postmortem, incluyendo métodos de transporte y sacrificio. Las reses 

alimentadas adecuadamente y manejadas en entornos controlados tienden a producir carne de color rojo 

brillante con buena retención de líquidos, favorecida por un pH óptimo que permite la formación de 

oximioglobina. Sin embargo, el uso de métodos de sacrificio rudimentarios y el transporte prolongado o 

inadecuado generan estrés en los animales, afectando el color, textura y jugosidad de la carne, lo que impacta 

negativamente su aceptación en el mercado. 

La calidad de la carne incide en el transporte exhaustivo del ganado bovino y la manera rudimentaria que aún 

se emplea en este camal. 
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