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hours post-mortem @H-2). Al1 measures were carried out in the Semimembranosus muscle, pH and Electrical 
Conductivity at 5 hours post-mortem in the Longissimus dorsi muscle (CE-L, pH-L). 

B) Control in the laboratory: Dnp-loss in loin and loin chops of L. dorsi was studied at 24, 48, 72 and 
120 hours post-mortem (PGP-1, PGP-2, PGP-3, PGP-4, PGF-1, PGF-2, PGF-3, PGF-4) and Cooking-loss at 
24 hours post-mortem (PC). Our results show that the Drip-loss from loin was lower in chops obtained from 
treated animals. But not statistical significance, and a lower Electrical Conductivity in L. dorsi (P<0,05). The 
obtained results for Cocking-loss was not statistical different. 
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Recientemente y en multitud de publica- 
ciones viene apuntándose la posibilidad de uti- 
lización de antioxidantes naturales para evitar o 
minimizar el deterioro de la membrana fosfoli- 
pídica de las células (Meyer et al., 1981; 
Buckley and Monahan, 1994; Mahan, 1994). 
Esta hipótesis de trabajo nos llevó a la puesta 
en marcha de una experiencia que estudiara el 
efecto de las Vitaminas C (Ac. Ascórbico) y E 
(a-Tocoferol), así como del Selenio en formato 
orgánico, sobre características de calidad de la 
carne de cerdo a fin de minimizar la exudación 
de la misma. 

El problema de las carnes pálidas, blandas 
y exudativa (PSE en abreviatura inglesa) es una 
de las consecuencias más importantes del 
Síndrome del estrés porcino, de indiscutible 
origen genético (Ollivier et a1.,1995; Minkema 
et al., 1977; Smith y Bampton, 1977), o sim- 
plemente la estabilidad de la carne de cerdo, 
concretamente de sus cortes más magros, una 
vez cortada y expuesta en bandejas en un fngo- 
nfico de autoabastecimiento tiene cada día una 
mayor trascendencia y cualquier solución o 
minimización del problema puede ser impor- 
tante. El trabajo extra de reenvasado de la 
carne, así como las mermas en peso que se pro- 
ducen con el transcurso del tiempo tienen un 
valor económico no despreciable para el deta- 
llista. 

Igualmente, los procesos de oxidación de la 

grasa y los fenómenos de exudación son las 
principales alteraciones de la carne de cerdo 
durante la exposición y almacenaciento a bajas 
temperaturas, provocando un gran número de 
efectos desfavorables y poco deseables como la 
pérdida de intensidad del color natural, olores y 
sabores anormales, reacciones de los productos 
de oxidación con proteínas, todos ellos con con- 
secuencias negativas sobre el consumidor (Gray 
y Pearson, 1987; Blaxter y Webster, 1991) 

El objetivo de esta experiencia es analizar 
el efecto de la suplementación de Se orgánico y 
Vitaminas C y E, en algunos parámetros relati- 
vos a la calidad de la carne, así como en la 
dinámica exudativa de la misma. 

Para la realización de esta experiencia se 
utilizaron animales comerciales procedentes de 
una misma granja de producción que explota 
un genotipo constituido por la siguiente combi- 
nación (Pi x (Pi x Lw)) x (Lr x Lw), identifi- 
cando cada uno de ellos individualmente, y lle- 
nando dos naves gemelas de engorde, donde 
una serviría de control y otra sena el grupo tra- 
tado. La alimentación de estos animales está 
constituida por dos tipos de pienso, el primero 
(arranque) hasta los 50 kilos y el segundo 
(cebo) hasta el sacrificio. Las características de 
estos piensos son: 3200 Kcal. y 19,5% de pro- 
teína el de arranque y 3 150 kcal. y 18% de pro- 
teína el de cebo. Al grupo tratado se le adicio- 










