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Tabla 1

rigor mortis 

Tabla 1. Efecto del tiempo de maduración del músculo LTL de carne de potro envasada al 
vacío sobre el pH y los parámetros de color.

L
a
b

EEM: error estándar de la media; M: maduración; DS: día de sacrificio; *: P 0,05; **: P 0,01; 
***: P 0,001; ns: no significativo. Superíndices distintos en la misma línea indican diferencias 
estadísticamente significativas entre los niveles del factor maduración (P 0,05). 
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