Calidad nutricional, funcional y estatus oxidativo de |
carne de cerdo Pampa Rocha en un sistema al aire |i
VS un sistema confinado
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Industrializacion de la produccion porcina
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Incluye ademds de carne aviar, vacuna y porcina, carne ovina,
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Consumo.mundial de carneperspectivas

V El consumo se duplicara para el 2050 fundamentalmente en paisesen
desarrolla

V Se prestara especialatencion a la adicion de valor, mejora de inocuidad
alimentaria,reduccional minimode losdesechos

V Incremento de la produccion elaboraciony comercializacionnocua y bajo
normasespecificasuponeun desafio

V Estorepresentatambiénunaoportunidad.



Diferenciacion de productos
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¢, consumidor o Comerciante?

Tipo musculo

Almportante inclusion en la dieta.

Alngestion de grasas. Especieraza
ARelacion AGS AGI, n6/n3. Salud y

recomendacione§l-4:1; 20/1). Alimentacion
ACambios en la demanda.

” - EjercicieSit Prod
Interés en modificar AGE-

Temperatura

Aceptacion del consumidor

> Contenido AGI

Problemas tecnologicos
Grasas blandas

</
Enranciamiento \ l
/

> Deterioro y < vida util

Aceptacion del comerciante

Accion microbiologica; deterioro del color:y’
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Lipidos totales: 4.2%(bs).

Alto contenidoPUFA>50%).

Mejor relacion n6:n3.

Aporte deantioxidantesnaturales
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, SGPY



