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# Etapa lera: muerte del animal
Ingreso a Planta: espera y lavado.
Inconciencia del animal.

Sacrificio por desangrado.
Eliminacién del cuero.

Eviscerado, cabeza, medias carcasas,
acabado.

Clasificacion, enfriado.
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# Etapa 2da etapa: Rigor Mortis:

Luego de muerto continla la
contraccién muscular.

No hay relajacion por falta de energia.
El pH desciende aprox. 5.6- 5.8.

Contraccion irreversible del musculo después que
en animal muere




Metabolismo muscular

Metabolismo muscular Post-motem
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# Etapa 3era: Maduracion
pH da protecciéon contra
contaminacién microbiana.
El pH degrada las proteinas.
La células se mueren y se liberan
enzimas proteoliticas de los
lisosomas.
Se ablandan los puentes de actina 'y
miosina.
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Clave para una buena
maduracion de la carne:

LA CONCENTRACION DE GLUCOGENO
EN LA CELULA MUSCULAR ANTES DEL
SACRIFICIO

Factores que lo disminuyen:
El estrés

La fiebre

El cansancio
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