
Pseudomonas Clostridium

Pseudomonas

Longissimus dorsi

Pseudomonae

Pseudomonas

Pseudomonas

– 561 –

AIDA (2019), XVIII Jornadas sobre Producción Animal, 561-563



 
Tabla 1. Recuentos e intervalos de confianza al 95% (log UFC/g) de microorganismos 
indicadores de deterioro cuantificados en carne de cordero envasada al vacío, provenientes 
de las razas portuguesas Bordaleira-de-Entre-Douro-e-Minho (BEDM) y Churra-Galega-
Bragançana (CGB). Pr>|F| indica el nivel de significancia del efecto del tiempo de maduración, 
estimado por la prueba de la media de los mínimos cuadrados 
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Pseudomonas

Figura 1.  Box plot del pH de la carne, medido al tercer día del sacrificio (izquierda) y evolución 
de los recuentos de Pseudomonas spp. en las carnes de cordero envasadas al vacío 
(derecha), mostrando diferencias entre razas 
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