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INTRODUCCIÓN 

El glucógeno es la forma en que la glucosa es almacenada en el músculo como reserva 
energética, y la cantidad de ésta puede variar según el balance energético del ave y la 
respuesta al estrés. La explotación comercial de pollos parrilleros es una de las 
producciones animales más intensificadas, en la que el bienestar animal constituye un 
gran desafío, en especial al momento del transporte y descarga en frigorífico. El estrés 
térmico afecta las reservas musculares de glucógeno, así como el pH de la carne avícola. 
Esto se acompaña de mayores pérdidas por goteo y palidez, afectando la calidad de la 
carne avícola. El objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto del estrés térmico ante-
mortem sobre el contenido de glucógeno muscular (CGM) y la calidad de carne de pollo.  

MATERIALES Y MÉTODOS 

Sesenta pollos Cobb de 42 días de edad fueron criados bajo condiciones comerciales y 
ayunados durante 12 horas. Se alojaron en jaulas contenedoras a razón de 5 aves por 
jaula y fueron transportadas a una planta frigorífica. Treinta aves se sometieron a un 
estrés térmico agudo controlado de tres horas a 34 ºC con humedad relativa de 80 %. 
Posteriormente se sacrificaron mediante prácticas humanitarias y se muestrearon las 
pechugas antes del chiller (AC)  y luego de una de maduración de 12 horas (PC). Se 
determinó el pH, el CGM con método enzimático según Deiling, et al. (1987), la 
luminosidad en cara externa e interna del músculo pectoral, y merma por cocción (14 
minutos a 186 °C) en pechugas maduradas. Se analizaron los datos mediante la prueba 
estadística Test de Student (p<0.05).  

RESULTADOS 

No se observaron diferencias significativas (p<0.05) entre los tratamientos en cuanto a 
ninguna de las determinaciones: pH 5,75 en ambos casos; CGM (en umol/gr tejido 
húmedo) 19,99 AC, 13,41 PC vs. 17,66 AC, 12,34 PC para el grupo estresado y el control, 
respectivamente. En el caso de la luminosidad los valores fueron de 54,17 (E), 50,73 (I) 
vs. 56,09 (E), 50,50 (I); y merma por cocción 28,09 vs. 29,74 %.  
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DISCUSIÓN 

En el caso del CGM, se observaron valores menores a los resultados citados por otros 
autores de referencia, lo que podría estar asociado al manejo previo al estrés térmico 
aplicado -ayuno, levante y transporte- generando niveles de estrés y agotamiento de 
reservas energéticas. Asimismo, este proceso podría enmascarar otras posibles 
diferencias. 

CONCLUSIONES 

Se concluye que el estrés calórico agudo ante-mortem en pollos de engorde no afecta el 
CGM, ni parámetros de calidad de carne como el pH, luminosidad y merma por cocción. 
Sin embargo, futuros trabajos son necesarios a fin de ampliar el estudio del impacto de 
diferentes factores estresantes sobre el bienestar animal y la calidad de la carne avícola. 
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