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RESUMEN 
 
En este proyecto se estudió el efecto del tratamiento con Ultrasonido de alta 
frecuencia (US) y campos magnéticos (CM) sobre la conservación y algunas 
propiedades de la carne de cerdo de la raza Pietrain, Para ello, se realizaron 
cortes de carne de la pierna del cerdo y se sometieron a ultrasonido (37 kHz) y 
Campos magnéticos CM (0,1147T/16°C) durante 5, 10, 15 y 20 minutos 
respectivamente y posteriormente se evaluó el efecto sobre la proteína, grasa, 
humedad, Capacidad de retención de agua (CRA), pH, Capacidad Emulsificante 
(CE), Acidez, Color, Análisis de perfil de Textura (TPA), y recuento de aerobios 
mesófilos después de mantenerla en refrigeración a 4°C los días 3,6,9,12,15 
después de aplicados los tratamientos. Los resultados de la caracterización de 
carne de cerdo de la raza Pietrain mostraron que los parámetros de pH, humedad, 
grasa y proteína son iguales a los reportados por la literatura. La CE 5,19 ml/10g, 
la CRA es de 18%, la carga microbiana de aerobios mesófilos es de 75*10³ufc/g. 
En las muestras tratadas con Ultrasonido, se observaron diferencias 
estadísticamente significativas (p<0,05) en la disminución del pH y la grasa en 
todos los tiempos de tratamiento. Además presentaron un aumento en el 
contenido de proteína y la CE durante todos los tiempos de tratamiento, mientras 
que la humedad y la CRA disminuyeron; por su parte la acidez se incrementó 
durante los primeros 10 minutos y durante los 15, y 20 minutos se observó una 
disminución estadísticamente significativa (p<0,05) con respecto de la muestra 
control. Para todos los tratamientos aplicados con US y CM se observó un 
aumento en relación a la luminosidad L* durante 5, 10, 15 y 20 min. El estudio de 
perfil de textura muestra que durante el tratamiento con US y CM a los 5 min las 
características de masticabilidad, dureza y cohesividad presentan un aumento 
significativo (p<0,05), mientras que la elasticidad disminuye. En cambio durante el 
tiempo de 10 min la masticabilidad y la elasticidad presentan el mayor incremento 
significativo, mientras que la cohesividad se mantiene una tendencia mínimamente 
significativa a aumentar después de los tratamientos. La dureza disminuyó 
proporcionalmente con respecto al tiempo de tratamiento con US y CM. La 
masticabilidad y la elasticidad tienden a aumentar después de los 15 min. El 
tratamiento durante 5 minutos con US y CM no mostró efecto en la disminución de 
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la presencia de aerobios mesófilos, mientras que a tiempos superiores a los 10 
minutos se evidenció una disminución estadísticamente significativa (p<0,05), 
incluso hasta 9 días de almacenamiento.  
 
Palabras claves: Anova, Campo magnético, Conservación, Pietrain, Ultrasonido.  
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SUMMARY 
 
In this project was studied the effect of the treatment with Ultrasound of high 
frequency (US) and magnetic fields (CM) on the conservation and some properties 
of the pork of the race Pietrain, For this purpose, there were realized courts of 
meat of the leg of the pig and surrendered to ultrasound (37 kHz) and magnetic 
Fields CM (0,1147T/16°C) during 5, 10, 15 and 20 minutes respectively and later 
evaluated the effect on the protein, fat, moisture, Capacity of water retention 
(CRA), pH, Capacity Emulsifier (CE), Acidity, Color, profile Analysis of Texture 
(TPA), and inventory of aerobic mesophylls after maintaining in refrigeration to 4°C 
on the 3,6,9,12,15rd after applied the treatments. The results of the 
characterization of pork of the race Pietrain showed that the parameters of pH, 
moisture, fat and protein are equal to the brought ones by the literature. The CE 
5,19 ml/10g, the CRA is 18 %, the microbial load of aerobic mesophylls is 
75*10ufc/g. In the samples treated with Ultrasound, were observed differences 
statistically significant (p <0,05) on the decrease of the pH and the fat in all the 
treatment times. In addition presented an increase in the content of protein and the 
CE during all the treatment times, while the moisture and the CRA diminished; on 
the other hand the acidity increased during the first 10 minutes and during the 15, 
and 20 minutes a statistically significant decrease was observed (p <0,05) 
regarding to the sample control. For all the treatments applied with US and CM min 
observed an increase regarding to the luminosity L* during 5, 10, 15 and 20. The 
texture profile study shows that during the treatment with US and CM min that the 
characteristics of chewiness, hardness and cohesiveness present a significant 
increase (p <0,05), while the elasticity decreased. On the other hand during the 
time of 10 min the chewiness and the elasticity present the biggest significant 
increase, while the cohesiveness maintains a minimally significant tendency to 
increase after the treatments. The hardness diminished proportionally to the 
treatment time with US and CM. The chewiness and the elasticity tend to increase 
after the 15 min. The treatment during 5 minutes with US and CM did not show 
effect in the decrease of the presence of aerobic mesophylls, while times superior 
to 10 minutes, a decrease was demonstrated as per statistics significant (p <0,05), 
even up to 9 days of storage.  
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