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¢RAZON DE SER DE ESTA PONENCIA?

le el mercado?
(,Que o[y

/5 * ; Tenemos claro nuestro objetivo de produccion?
N



ORDEN DE IDEAS

* Bienestar animal



INTRODUCCION

Calidad de carne: ‘calidad de uso”.

Calidad sensorial

una larga cadena de |
' post

" -.. Calld:
definir:

subjetivo, relativo y dinamico.
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SEGURIDAD ALIMENTARIA
CrRAZASTLTDAD )

Implica control y certificacion de todc proceso. Etiquetado.
Obligatorio en industria agroalimentaria: Sistema de APPCC.
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CALIDAD DE LA CANAL VS
CARNE

entra en
stemz de clasificacion
| DIFICIL PONER PRECIO

\/

PODEMOS PONER PRECIO




LA CARNE

GarmiZacion

‘de abasto
\ | ndo ciertas
" nror I piel, tendones

]

nervios, va que acompafian al tejido
uscular y que ) se separan de éstos en I manipulacion;
reparacion o transformacmn de la carne.




COMPOSICION QUIMICA

SOMPOSICIOHNHEUIERE ENARATIIES

. Carne de

* Compo

Destacable:
- Rica en proteina de alto valor bioldgico
-RicaenFeyP

-Ricaen Vit. B




LA CARNE

~J

Saclarnelzs formz:cion da lz)

Gzlfn el crniZ:6100)

o\

e

* Putrefaccion
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CAPACIDAD DE RETENCION DE
AGUA (CRA)

0 de las
e situa “en un pH entre
—— PHs. por encima o0 por ¢
debajo tlenen mayor CRA.




pH Y CRA

- Carnes de corte oscuro (DFD: seca, firme y oscura): pH final elevadc
'y pH alto.

a (il comercial.
1es claras y blandas (PSE: palida, blanda y e

* Estrés agudo antes del sacrificio, acelera la formacion de acido lactico.

- Dificil de vender como carne fresca. Uso como embutidos cocidos.
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PH Y CRA: ‘i)z goclzios aeiyas?

* Intrinsecos:

HS: Menos.

o+ Condiciones en explotacion: alimentacion-bienestar:
?umulacifm de glucogeno.



COLOR

entos

| |gmento
) Clarldad Estado fisico de la came




COLOR

ada
- rojo brillante.

e - Metamioglobina o mioglobina oxidada (hierro[:}
_ férrico +++) MetMb. Color marrén pardo. Rechazo
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COLOR

uperficie y mas o i Superficie

enosinterna.  Aytooxidacion MbO, 0 OxiMb
etMb o MetaMb Oxigenada Fe *t

Oxidada Fe *** Color rojo brillante

marron pardo




400119 992103 9uscar 2l color ¢y
9grglejta U consmidor?

" Clave: icirla MetMb:
dieta
+ Envasado en atmosferas modificadas

T/



COLOR:

‘elz quz dzozpdz?

INANSECOS

co en
ia. Ej. Ms

net: as blancas): escasa
actividad respiratoria.
3.- Edad
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COLOR:

selondz vodzios aoryaeg?

|-—I1L_|_.|Ir - S -~

BPEyC
ee iratoria

4.- Almacenami ctividad respiratoria y
reductora. Mas tarde MetMb.
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Lipidos-Acidos grasos

 dobles
Los més frec do palmitico (C16:0) y el
acido estearico (C18:0).

* Los rumiantes tienen la grasa mas saturada que los
T monogastricos.

*/Bacterias ruminales intervienen saturando la grasa.



Lipidos-Acidos grasos

Salud: Tipos de acidos grasos en nuestra dieta:
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monoinsaturados rasa animal.

* poliinsaturados dades sensoriales) pero

limitacion por ser o; etales, pescados y mariscos.
Recomendacion saludable:

&

%

* Poliinsaturados/Saturados > 0.4



Acidos grasos

CLA (conjugated linoleic fatty acid)

0 de
do Estearico.
S rumiantes



Acidos grasos

Acidos grasos Omega 3 (n3) y Omega 6 (n6): son AGI

Recomendacion saludaple:

) incre entarlos?

Presentes en pasto, o mcluyendo en dieta semillas de oleaginosas:
O colza, soja, efc.
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&
Acidos grasosS.: ‘dindz pudzimos goryds?

es.

enido de
‘a bacterias y
eseable de n6/n3.

+ corderos actantes  (pre-rumiantes): -
diferencias segln lactorremplazante (>AGsPl) o leche
materna.
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Acidos grasos: ‘dondz godzios

acriar?

verte)

* Aumento de AGPI (oxidables): aumenta la ranciedad
y disminuye vida util de la carne.
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ASPECTOS SENSORIALES

IERIN EZeA!

IETHEZ

elve por
desnat I sculares.

( )

El tejido conjuntivo (colageno) y miofibrillas: responsables.

-Su percepcion varia a lo largo de la masticacion.

-



ASPECTOS SENSORIALES

TERNEZ AL éddndz vodzinos aciuar?

Intrinsecos

-
L
Ira.

*Sexo: difere arrollo muscular, la grasa
corporal y el temperame -

*Edad:
*Jovenes: mayor actividad enzimatica, menor colageno.
/G'Adultos: al revés. Maduracion mas prolongada (adicion papaina),



ASPECTOS SENSORIALES

TERNEZ AL éddndz vodzinos aciuar?

Extrinsecos

S0S que

siado rapido

‘Tempode maduracen.

*Factores tecnologicos: conservacion, ablandamiento artificial,
. temperatura de cocinado.
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ASPECTOS SENSORIALES
OLON /) SAS0R

cinado se

Las molécl es y aromas
especificos reside grasa y las implicadas
en aromasy olores basmos se alojan en la parte

T/ﬁ magra.




ASPECTOS SENSORIALES

Ha239003:10/23 dal olor RESPLISHLIESIUEISEHOE
VOIEHIES) |

L

M. norganicas
* Compuest dos Grasos
azufrados o



ASPECTOS SENSORIALES
OLOY /) SABOR, édindz ggedziios
oyt f?

Intrinsecos

05

.su

* Do 3posicion de grasa.

* Edad: jovenes sabor mas suave. Lechales, muy
valorados.
@
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ASPECTOS SENSORIALES
OLOY /) SABOR, édindz ggedziios
oyt f?

Extrinsecos

) (alta
nso.

em: 2
conservac Je congelacion, tiempo -

de almacenamiento.
> *Tipo de cocinado.
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ASPECTOS SENSORIALES

JYCOST)AD)

tenida.

El cocinado: dos etapas, la primera por
disminucion de la CRA con el aumento de la temperaturay la
segunda la migracion del jugo al exterior en la direccion de las
fibras.

\/
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Factores que afectan a la
calidad de la carne

EFECTO Jugosidad Color Dureza Sabor
Raza * * % * i
Sexo - * * *
Edad e * %% % % % * % %
| Manejo o *x * X * %
=4 Alimentacion * * ek -
Transporte ot ** ¢ Kk
Refrigeracion  * * %% %k k k —_—
Maduracion > ok ok ok ok S—
Ak kAk kAhkkkhkkik Kk kkk

Cocinado alatatel

Fuente: Sanudo, 1996




BIENESTAR ANIMAL

mmmmmmm

v'Ausencia 0y

v'Libres de heridas y enfermedades

v'Posibilidad de desarrollar comportamiento tipico
v'Ausencia de miedo y estrés
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INTEROVIC:

mter

Orga an | afesional
ﬁ.-]rn:n me n1 ran:'n: Owino y el Capring

:Qué realiza?

b icitarias y

zabilidad y  sellos
prc ficado BAIE (Bienestar

*Sostenibilidad y me ‘en la conservacion del entorno rural y
prevencion de incendios. .

nvestigacion y regulacion: Promueve innovacion en granjas, mejora los procesos de
cadena, asegura transparencia y correcto funcionamiento del mercado interior y
tenor




El Certificado BAIE (Bienestar Animal INTEROVIC

Espana): Cumplir practicas de bienestar basadas en los

principios de la Organizacion Mundial de Sanidad Anlmal
(OMSA).

100
sanidad,

*Obijetiv mas para los animales,
previniendo situ lento y asegurando que puedan
expresar un comporte -

*Transparencia para el consumidor: Garantias, carme procede de
operadores comprometidos.

)




Las claves:

*Madu al en refrigeracion
entre 1°C y 4°C durante al menos 4 a 7 dias permite que
las calpainas actuen de forma optima.
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