EFECTO DEL ANTIESTRESANTE ATP-QM EN EL BIENESTAR DE BOVINOS Y LA CALIDAD DE
SU CARNE.
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El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la adicion de un regulador alostético, denominado
ATP-QM durante la ultima etapa de finalizaciéon de la dieta de bovinos, sobre la calidad de la carne.
Para tal efecto se utilizaron machos enteros en etapa de finalizacion, divididos en dos grupos con 80
bovinos cada uno (Grupo A: tratados; Grupo B: testigos). Los bovinos del Grupo A recibieron ATP-QM
suministrado en el alimento a una dosis individual de 10 g/animal/dia, durante los ultimos 30 dias de
engorde. Al terminar la etapa de finalizacién, los animales fueron transportados al rastro para su
matanza. A las 24 horas post-mortem se midid el color de la carne, el pH, la fuerza de corte y la
merma al cocinado. Los resultados se analizaron con un andlisis de varianza utilizando el programa
computacional Statgraphics. No se encontrd diferencia estadistica significativa (P<0.05) que indicara
efecto del tratamiento sobre el pH y la fuerza de corte entre ambos grupos. Sin embargo, si hubo
efecto del tratamiento sobre el color de la carne y la merma al cocinado. El valor a* de la carne (indice
rojo-verde) del grupo testigo fue diferente estadisticamente al grupo tratado con ATP-QM (P<0.05).

La carne de animales tratados con el regulador alostético tuvo un valor a* (indice rojo-verde) de
21.94+0.15, mientras que el grupo testigo presentd un valor de 20.44+0.16 con una diferencia de 1.5
entre ambos grupos.

Con respecto al valor b* de la carne (indice amarillo-azul), el grupo con tratamiento presenté un valor
de 18.48+0.13 en contraste con el grupo testigo cuyo valor fue de 17.21+0.13 (P<0.05). Al evaluar el
peso de la carne antes y después del cocinado, se encontré diferencia (P<0.05) con respecto a la
merma entre el grupo testigo y el grupo tratado con el regulador alostatico. La carne del grupo testigo
perdié 24.64% de su peso en el cocinado, mientras que el grupo con tratamiento solo 22.34%
(P<0.05). Esto podria implicar que la carne de animales que recibieron el regulador alostatico tendra
mayor jugosidad al ser consumida.

Los resultados sugieren un efecto positivo del tratamiento con ATP-QM sobre el color de la carne.

El ATP-QM esta formulado a base de acido ascérbico y flavonoides. Por su mecanismo de accion,
bloguea las quininas, corticosteroides y otras enzimas proteoliticas ocasionadas por estrés y previene
la oxidacion intracelular, moderando el rompimiento de las membranas celulares (Cinar et al., 2006),
lo cual repercute en el mejoramiento de las cualidades de la carne, sobre todo en el color, evitando las
canales oscuras.
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