Calidad nutricional, funcional y estatus oxidativo de la
carne de cerdo Pampa Rocha en un sistema al aire libre
VS un sistema confinado

Jornada de presentacion de Doctorados del CRS
18 de junio de 2020

Doctorado en Ciencias Agrarias
Ing. Agr. (MSc.) Cecilia Carballo

Directora: Dra. Cristina Cabrera A
Co-director: Dr. Ali Saadoun %

FACULTAD DE
AGRONOMIA



Industrializacién de la produccién porcina

1960 1980 2019

COMIENZA PROCESO DE
INDUSTRIALIZACION
DE LA PRODUCCION

LAS CARNES EN EL MUNDO

1Kg vivode came I produccién
7Kg.
¥, 5

30
meses

59 millones

10 millones

= Sl de toneladas

O]
7 millones [ R
-

I ! [vesc = o]
110 millones
3Kg. 6 de tonelada =
de alimento ] de toneladas
B K

86 millones
Ge tonelada
de alimento meses TSI ENNEN

*Incluye ademas de carne aviar, vacuna y porcina, carne ovina.
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Consumo mundial de carne - perspectivas

v El consumo se duplicard para el 2050, fundamentalmente en paises en
desarrollo.

v'Se prestard especial atencion a la adicion de valor, mejora de inocuidad
alimentaria, reduccion al minimo de los desechos.

v Incremento de la produccién, elaboracién y comercializacion inocua y bajo
normas especificas supone un desafio.

v’ Esto representa también una oportunidad.



Diferenciacion de productos
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éConsumidor o Comerciante?

* Importante inclusion en la dieta.

* Ingestion de grasas.

* Relacion AGS — AGlI, n6/n3. Salud y
recomendaciones (1-4:1; 20/1).

* Cambios en la demanda.

Interés en modificar AG =

> Contenido AGI

Problemas tecnologicos
Grasas blandas

Enranciamiento T~ l
> Deterioro y < vida util
Aceptacién del comerciante —

Accion microbiologica, deterioro del color y

Tipo musculo

Especie-raza

Alimentacion

Ejercicio-Sit. Prod.

Temperatura




La pastura como componente del sistema...

Alimentacion y Lipidos totales: 4-12%(bs).
modificacion del perfil AG Alto contenido PUFA (>50%).
Mejor relacion n6:n3.
Aporte de antioxidantes naturales.
Edad, estado fisioldgico, composicion
botanica.

Mayor contenido de AGPI en carne proveniente
de animales alimentados con pasturas

Carne proveniente de animales alimentados con
pasturas tiene mayor actividad antioxidante (CAT, SOD, GPx)



Antecedentes de trabajo en caracterizacion de la
carne de cerdo Pampa Rocha

Caracteristicas tecnologicas aptas para consumo e industrializacion.
No se encuentra presencia de carnes PSE ni DFD.
EGD 28 — 38 mm (dependiendo del peso de faena).

3.5% GIM.
Firmeza en tocino. NO SE HA COMPARADO INCLUSION DE PASTURAS
Mayor contenido de Fe heminico y Zn. U OB

40% AGS, 49% MUFA, 8% PUFA.

Menores niveles de acido Miristico (aterogénico).
Mayores niveles de acido Linolénico (pufa).
Menor pérdida de agua.

Carne mas oscura.

Estabilidad oxidativa durante la conservacion.



Hipotesis

* La carne proveniente de animales Pampa Rocha producidos al aire libre y sobre
pasturas tendria mayor estabilidad oxidativa de lipidos y proteinas, mayor reserva
de glucégeno, mejor pH y color y menor pérdida de agua, que aquella producida
en un sistema confinado y sin acceso a pasturas.

* La carne proveniente de animales Pampa Rocha producidos al aire libre y sobre
pasturas tendria mejor perfil lipidico, con mayor proporcion de acidos grasos n3.

* Habria diferencias entre los musculos en cada parametro tecnolégico estudiado y
la maduracion podria incidir en forma diferencial segun sea el sistema productivo
utilizado.



Objetivos

GENERAL

¢ Caracterizar el comportamiento productivo y la carne de cerdo Pampa Rocha en
dos sistemas de produccion, confinado en cama profunda y al aire libre incluyendo
pasturas, en relacion a la calidad nutricional, funcional y a los parametros

oxidativos de lipidos y proteinas, en la carne fresca y madurada, proveniente de

ambos sistemas.



ESPECIFICOS

** Evaluar el efecto del sistema de produccion (a campo con pasturas o confinado en cama
profunda) sobre los parametros productivos de cerdos Pampa Rocha en la fase de engorde.

¢ Evaluar el efecto del sistema de produccidon sobre el estatus oxidativo del animal y su posterior
relacion con los niveles de oxidacion de la carne obtenida.

+* Determinar la oxidacion lipidica y proteica de la carne fresca y madurada de ambos sistemas de
produccion.

+* Evaluar el efecto de la inclusion de pasturas en la dieta sobre el perfil de acidos grasos y el
contenido de antioxidantes en carne fresca y madurada, asociados a los perfiles lipidicos del
concentrado y las pasturas.

s Conocer los niveles de glucégeno y lactato postmortem y su variaciéon con el sistema de
produccion.

s Evaluar las diferencias entre el musculo Longissimus dorsi y Psoas major respecto a
caracteristicas tecnologicas y de oxidacion.

s Caracterizar tecnolégicamente los musculos del jamon de cerdos provenientes de ambos
sistemas.

*»*Evaluar los efectos de la maduracion en la carne.



Estrategia de investigacion

UNIDAD DE PRODUCCION DE CERDOS — Facultad de Agronomia

LABORATORIO DE CALIDAD DE ALIMENTOS Y PRODUCTO - Facultad de Agronomia

LABORATORIO DE FISIOLOGIA Y NUTRICION - Facultad de Ciencias



La investigacion sera abordada teniendo en cuenta seis aspectos que responden a los objetivos planteados para
el trabajo:

I: Trabajo de campo evaluando el comportamiento productivo de los animales en las condiciones de engorde
mencionadas previamente (confinado y campo con inclusion de pasturas).

lI: Cuantificacion de TBARS en plasma para predecir la estabilidad oxidativa de los animales en cada sistema de
engorde.

lll: Aspectos tecnoldgicos: se estudiaran parametros fisicos de calidad de carne, sometida a diferentes procesos
(fresca y conservada bajo vacio 5 dias a 1-2 °C), en la carne proveniente de cerdos alimentados con y sin
pasturas.

IV: Cuantificacion de glucogeno y lactato muscular que ayudaran a explicar algunos resultados de aspectos
tecnoldgicos y permitiran relacionarlo con el nivel oxidativo de los animales.

V: Oxidacion de lipidos y proteinas de la carne y su variacion con los sistemas de produccion.
VI. Composicion nutricional y funcional de la carne, en donde se evaluara el contenido de minerales,

composicion de acidos grasos (enfocando el trabajo hacia el estudio de un alimento funcional). Se
complementara la informaciéon con el estudio del perfil de acidos grasos de la racion y de las pasturas.



Algunos resultados

Table 1. Parametros productivos y de canal

Treatment

Deep Bedding Cutdoor Pasture F value
Age of slaughter (days) 171 +1.36 183 +1.30 0.00®
Live weight gain (kg/day) 0.801 £ 0.00 0.686 £0.00 0.02*
Feed:Gain (ka/kg) 431+ 016 3822016 0.04*
Carcass weight 68.05 £ (.68 66.30 £ 0.65 0.08
Carcass performance (%) 0.72+0.00 0.70+0.00 0.10
Dorsal fat thickness (mm) 2845+19 2043 +183 027

* Values of p <0.05 indicate significant differences befween treatments
Values are means £ SEM.



Algunos resultados

Table 2. pH values

Time
60 min 90min 6h 24h Aged

Longissimus gorsi

Deep Bedding 6.54 + 0.06 6.29 + 0.06 613+ 0.06 568+006 5731006
Outdoor with pasture 6.21+ 0.06 6.04 + 0.08 5.97 +0.06 584+006 9961006
Psoas major

Deep Bedding 641+ 006 6.31 + 0.06 6.00 + 0.06 573+006 5721006
Qutdoor with pasture 5.94 + 0.06 5.89 + 0.06 5.82 + 0.06 574+006  582+006

Main effects: Production System P<0.01 {Deep Besding=Outdoor with pasture)
Muscle P<0.01 (Longissimus giorsl = Psoas major)

Ageingfime M3
Ham muscles pH at 24 h post mortem
Production system 1 2 3 4
Deep Bedding 524 + 017 560+ 013 546+ 013 538+013
Outdoor with pasture 587+016 576+ 012 575+ 012 586+ 012
Main effects: Production Systerm P<0.01 {Deep Begding=Outdoor with pasture)
Muscle NS

Walues are means + SEM.



Algunos resultados

Pérdida de agua: mayor en sistema al aire libre, musculo NS, mayor en carne
madurada.

Color: sistema de produccion NS, L. dorsi mayor L, P. major mas rojo, carne fresca mas
roja.

Glucdégeno y lactato no significativo para sistema de produccion.
Oxidacion lipidica no significativo para sistema de produccion.
Oxidacion proteica no significativo para sistema de produccion.

A la espera de datos sobre perfil lipidico (factores pro-oxidantes/antioxidantes).
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