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Introduccion

La oxidacion, responsable del deterioro de las carnes, causa alteraciones en lipidos y proteinas que
resultan en pérdidas cualitativas y de valor nutricional de la carne. (Daun y Akesson, 2004). El objetivo de este
trabajo fue establecer si existian diferencias en el grado de oxidacion lipidica y proteica de los musculos
Gastrocnemius y Pectoralis major adquiridos comercialmente, y provenientes de pollos, criados en dos siste-
mas de produccién: convencional y organico.

Materiales y métodos

Se determind la oxidacion lipidica (TBARS) y proteica, asi como el anélisis estadistico segln Terevin-
to et al. (2010).

Resultados y discusion

Los niveles de TBARS fueron mayores (p<0,05) para el sistema de produccion convencional (Fig. 1). No se
encontrd efecto del sistema de produccién, para la oxidacion proteica (Fig. 2). Entonces, la carne de pollos
criados en el sistema de produccién organico, es menos susceptible a la oxidacion lipidica que la carne de
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