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Pensando en un producto d{ferenciado...

® Produccion a campo o al aire libre.

* Inclusion de pasturas en la dieta.

Utilizacion de un genotipo adaptado. Pampa Rocha.

* Aceptacion por parte del consumidor.

® Bienestar animal / estrés.
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El producto: carne fresca

Aceptaci(’)n del consumidor

Grasas blandas 1

> Deterioro y < vida util

Enranciamiento
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Aceptaci(’)n del comerciante
Interés en modificar AG
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Tiempo

Algunos resultados ( pH)

No se encontraron diferencias entre genotipos

pH 24hs: LD = PM
5.56 vs 5.60

Valores normales

Importancia del valor y velocidad de caida.

Reservas de gluc()geno muscular.

Tipo musculo: composicion — actividad
Raza: diferencias antecedentes, todos PP
Fibras musculares
Edad
Individuo
Alimentacion - ayuno
Ejercicio — estrés prgfaena

Tem peratura

Cinctica del pH en los musculos Longissimus dorsi y Psoas major de cerdos Pampa Rocha (PP),
Duroc x Pampa Rocha (HDP) y Large White x Pampa Rocha (HLP).
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Color

Fresco
Efectos principales L*
Carne mas oscura en PP, HLP<PPHDP
HLP mas roja.
PM mas oscuro que LD. Madurado
No se observo efecto de la [ *
maduracion. PP<HLP, HDP

Dentro de cada musculo

Maduracion L*

Tipo genético en LD NS para L*
Fresco>madurado PP, HDP

PP mas oscura en PM

Musculo, pigmentos heminicos, raza, edad, estado mioglobina, pH, temperatura, almacenamiento.
Cerdos rusticos mayor % fibras 1 y 11A, ejercicio desarrolla fibras I11A.

Tolerancia al estres/sistema de produccio'n /seleccion/ peso faena.
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Pérdida de agua (drip loss)

Cuadro 2: Drip loss (%) en un periodo corto de 24hs en Longissimus dorsi v Psoas major en fresco y
madurado de PP, HLLP vy HDP.

Drip loss
Tipo genético (%)
Longissimus dorsi Psoas major
Fresco Madurado Fresco Madurado
PP 2.32+0.73ab 1.56 £0.15b 1.2520.24b 1.77 £ 0.40ab

HLP 2.23+042ab 1.43£0.17b 2.30£0.49%ab 1.64 £0.28ab

HDP 450=1.04a 247 =0.44ab 2.51+£0.83a 1.62 £ 0.24ab
Efectos principales
Tipo genético ** HDP > PP, HLP
Musculo NS

Maduracion ** Fresco > Madurado
Los valores representan la media = SEM; **p<0.01, NS: no significativo.
a: letras distintas indican diferencias significativas entre tipos genéticos v entre fresco v madurado por el test
de Tukey-Kramer. Los efectos principales sobre la vanable estudiada fueron analizados a través de ANOVA

PP, HDP menores perdidas de agua que HDP. Efecto del tipo genetico solo en LD.

Carne fresca mayores perdidas que madurada. Efecto del proceso solo en LD.
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Cerdos Pampa Rocha mostraron valores de Psoas major — o
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oxidacion intermedios a las cruzas. i
Cruzas con Duroc mayor oxidacion. Los Pampa Rocha mostraron valores intermedios.
HDP < HLP
Diferencias entre musculos (PM > LD) La oxidacion fue mayor en PM.
Los valores no variaron con la maduracion. La carne fresca mostro mayor oxidacion proteica.
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Conclusiones

v' Los efectos del tipo genético no fueron claros, pudiendo ser necesario realizar

mas estudios, pero si demuestran que es posible modificar algunas
caracteristicas a través del cruzamiento.

v' La carne de cerdo Pampa Rocha y sus cruzas presento’ caracteristicas

tecnolo'gicas competitivas en el mercado de carne fresca.
v" Necesidad de estudiar las defensas antioxidantes.

v' Necesidad de estudiar el efecto de las pasturas.
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La pastura como componente del sistema...

Lipidos totales: 4-12%(bs).

Alto contenido PUFA (>50%).

Mejor relacion n6:n3.

Aporte de antioxidantes naturales.

Edad, estado fisiologico, 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)

La calidad tecnolégicay la estabilidad oxidativa de la carne de cerdos
criados en un sistema al aire libre con inclusion de pasturas podn'an estar

por los genotipos (siendo mejor en los rusticos).
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