
ad libitum

post-mortem

Figura 1. Diagrama del sistema de manejo para ambos tratamientos.
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Tabla 1

Tabla 1

Tabla 1. Pérdidas por cocinado (PC, %) y textura instrumental del músculo Longissimus 
thoracis medidas en sus 3 componentes: fuerza de corte (FC, N), pendiente (MPa) y área (J) 
a distintos días de maduración (M) procedente de dos tipos de canales (C; añojo A19M y 
cebón C24M) y con distintos sistemas de suspensión (S; tradicional T y pélvica P). 

EEM: error estándar de la media. Superíndices diferentes en la misma columna indican 
diferencias significativas entre días de maduración (P 0,05) ns, no significativo (P<0,05) *, 
P 0,05; **, P 0,01; ***, P 0,001. 
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Figura 2
 

Figura 2. Clasificación de la terneza de la carne de añojos sacrificado a 19 meses.
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