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cQué
producto
desarrollo?

- ¢Qué valor agregado

tiene?
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. Qué calidad
tiene la
grasa?

- ¢Como se produce?
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cComo protejo

su
funcionalidad?

¢ Como afecta mi proceso la
composicion?
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Cambios en la alimentacion-nutricion

del consumidor

Hunter gatherer | Agricultural | Industrial
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Los ultimos 20-25 anos:
d Problemas de salud:
O Arterioesclerosis
d Hipertension
[ Diabetes mellitus
d Cancer
d Osteoporosis
[ Obesidad

Simopoulos, 2002. Bi
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Perspectiva: El lugar de la carne de cerdo en
dietas saludables y sustentables

FNDDS, Food and Nutrient Database for Dietary Studies

Protein content (g/100 g), energy density (kcal/100 g), and estimated kcal needed to obtain 50 g of protein by food group and category in the Food

and Nutrient Database for Dietary Studies
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Food category N Protein content (g/100 g) Energy density (kcal/100 g) Kcal for 50 g (100% DV) of protein
SEM Mean SEM SEM
Beef 81 0.45 6.04 20.96
Pork 83 0.64 8.81 50.05
Lamb 23 0.49 14.53 35.18
Cured meats 46 1.18 21.29 293.79
Poultry 224 0.28 3.50 14.32
Seafood 434 0.35 2.73 8.51
Animal protein 109 0.7 8.39 693.84 38.10
Plant protein 174 0.58 15.92 2365.15 900.69
Eggs 151 0.17 4.52 71213 15.15
Mixed dishes 1985 8.92 0.11 1.87 1152.25 14.87
Milk and dairy 239 8.76 0.57 7.67 1181.44 Q4.19
Grains 624 6.84 0.14 4.35 2250.26 169.01

Abbreviation: DV, daily value..
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Energia y proteina asequible y de bajo impacto

ambiental
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| Chicken patti/éé" Nuts and seeds

caCarme

Chicken Cheese | Fish

tﬁid cuts

2

Lamb

3

Bacon

Costin $ per 100 g (USDA prices 2021)
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Frankfurters

Beef

Shellfish

Lamb

Sausages

Shellfish

Organ meats

Soy products

Cured meats
Eggs
Pork

Chicken

|

Beans
MNuts,seeds
Fish

\ Turkey

.

2 3 4 5 6

o
=

GHGE (kg CO2 eq) per 50 g of protein
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Las grasas en la
salud y
nutricion del
consumidor

Fuente de energia
Precursor de prostaglandinas y hormonas
Vehiculo de nutrimentos liposolubles
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Los lipidos en el musculo esquelético y N
tejido adiposo

 Lipidos neutros
(triglicéridos, 85%)

 Fosfolipidos (14%) M PG v e
. Mono— y di-glicéridos  § e A 0 v ( w%
« Acidos grasos libres b R Ko, Wy DigrronaRil 8 » L ..,;,di‘?if?m'ﬁt f
(1.7%) ~ e Wi Bt ) {5’ e SRR N
« Esteroles (1.6%) : 551?2’5{2‘?25 :
* Vitaminas liposolubles
(E, A, D)
o Te,ldvo

Pigmentos

konectlvo
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https://mmegias.webs.uvigo.es/guiada_a_adiposo.php
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Consumidor Cerdo

70's _Aceptacién meédica de productos de origen 70-80's — Canola al 20% en dieta, la canal era aceitosa

animal con alta proporcion de acidos grasos y con malos tocinos.

insaturados (AGI). - Reduccioén al 10% de canola, aumenta oleicoy no

80's — Se asocia LDL al consumo de &cidos grasos afecta calidad.

saturados (AGS) y por lo tanto con enfermedades 90's — Relacién deficiente proteina/lisina incrementa

coronarias. la grasa intramuscular.

- Nuevas variedades de oleaginosas para producir Incrementos en proteinay lisina reduce la grasa de
aceites con alto contenido de C18:1 (girasol 85%y la canaly los lipidos intramusculares, e incrementa la
cartamo 75%). musculaturay el contenido de agua intramuscular.

- Aceite alto en C18:1 reduce LDL-Colesterol en el
plasma de humanos.
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CONVENCIONALES La calidad de Ios
R Ingredientes
dietarios influye
en la produccion
CALIDAD

T e | O€ CAFNE Y grasa
del cerdo
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Los acidos grasos en la produccion de

carne de cerdo

O Endieta, mayor proporcion insaturados : saturados mejora la digestibilidad.
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O Acidolinoleico (AL, 18:2 n-6) se cubre con dietas a base de maiz.
O Alaumentar la densidad de energia y la velocidad de crecimiento: AL >150mg/g de grasa dorsal.®
O Encerdos magros, el musculo tiene altos AGI en fosfolipidos que en adipocitos de almacenamiento (mas AGS).
O Acidolinolénico (ALN,18:3 n-3) a 10 mg/g de grasa dorsal o 30 mg/g de carne incrementa la oxidacién lipidica (TBARS).
Fat source Fat,g/kgDM| 18:2n-6 |(18:3n-6 18:3n-3  18:4n-3  20:5n-3  22:5n-3  22:6n-3 a Incrementos de ALN y DHA por medio de:
Canola 400 180 < 9 - - - - v' Semillas de linaza, colza, lino
Canola, gene modified’ — SUT% 320 230 — — — ' ' '
Echium? 200-250 150 110 310 130-160 — - - v Aceites de colza, algodoén, pescado, algas,
Soybean, gene modified® — 310 |y 90 10 170 — — - .
Linseed 350 160 / 530 — — _ _ olivo.
Soybean 180 530 — 80 — — — o o | ¢ idacic b
Menhaden o 900 - B 15 ncrementos en oxidacion y sabores
Tuna oif — 15 — 4 desagradables
Marine algae 480 - - 27
Rye grass, fresh 30-70 150 — 680 — — — — v' Uso de vitamina E en dietas, 200 mg/kg.
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Las fuentes vegetales de acidos grasos para e

.o . NG
la produccion de carne de cerdo

Palmitico Palmitoleico Estearico Oleico Linoleico Relacién, % * Punto de

Fuente fusion, °C
16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 Saturados : Insaturados

Canola 4.26 0.21 1.91 59.68 21.60 9.89 6.17 93.83 -5a-10
Cartamo 4.20 - - 1.70 75.70 14.45 1.50
Lino 5.54 - - 4.29 21.13 13.28 955.75 9.83 90.17 -17 a -24
Girasol 5.65 0.21 3.66 47.43 41.68 0.21 10.47 89.53 -17 a -24
Maiz 11.09 0.10 1.99 28.56 55.96 1.26 14.02 85.98 -5a-10
Soya 10.75 0.21 3.97 23.80 53.24 7.10 15.45 84.55 -17 a-24
Palma 44.09 0.10 4.51 39.28 10.12 0.40 50.10 49.90 25a35
Coco 8.89 - - 2.65 6.24 1.80 - - 91.96 8.04 25a 35

Recopilacion Fridstein-Garcia F, AMENA, 2020: AOCS. Physical and chemical characteristics of oils, fats, and waxes, 24 ed. (2006);
Gunstone FD, Harwood JL. The Lipid Handbook. 3@ ed. (2007), pp. 37-141; O'Brein, R. D. Fats and Oils: formulating and Processing
for Applications. (2009); NRC. Nutrient Requirements of Swine. 11t ed. (2012).
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FORO

Calidad de las grasas-aceites dietarios y

sus efectos en el crecimiento del cerdo e

O Deterioro (térmico) Incrementa FFA Yy Initiation R = R+

disminuye PUFAS S angm gy i e —
Q PUFASincrementan PV ROO +RH = ROOH + R*-
O Productos primarios y secundarios de

Termination 2 R- - RR

oxidacién reaccionan con aminoacidos, — Prape—

reduciendo la digestibilidad de proteinasy ROO- + R- > ROOR

P 2 ROO- - ROOR + O2>

|Ip|dos' Figure 1 Free radical induced lipid peroxidation [12].
O GDPyCDAsereducenenll.2%y 7.5%

e o o » Peroxides a= eoAldehydes

O Vitamina E se reduce 46.3% y TBARS se a— Acids amiem Polymers

incrementa en 119.7% en suero.

U

Se incrementa el peso del Higado.

Relative numerical
value

O Reduce el estatus antioxidante y causa

estrés metabodlico oxidativo.

Time, h

O Dudas con el uso de los antioxidantes.

Figure 2 Simulataneous production and degradation of various peroxidation products occurs during the peroxidation process over time [8].

Shurson et al,, 2015. Journal of Anim Sci and Biotech, 6(1), 10.
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Table 2 Indicative measures of lipid peroxidation measures in original lipids (OL) exposed to slow (SO) or rapid
peroxidation (RO) conditions [11]"
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Items Corn oil Canola oil Poultry fat Tallow
oL sO RO oL sO RO oL sO RO oL SO RO
Crude fat, % 9934 99.36 99.26 99,16 99,50 9926 95.52 06,42 98.23 98.04 298.68 99.02
Free fatty acids, % 0.28 0.48 0.65 0.36 0.57 0.58 362 3.65 3.7 1.99 3.10 2.28 ]
Total MIU? 1.00 1.02 1.22 1.01 0.89 0.96 2.24 1.01 1.23 0.78 0.60 0.64
Moisture, % 0.06 0.00 0.06 0.08 0.00 0.00 0.19 0.02 0.07 Q.15 Q.10 0.07
Insolubles, % 0.02 0.04 0.08 0.02 0.02 0.02 1.08 0.08 0.22 0.22 0.16 0.23
Unsaponifiables, % 0.92 0.98 1.06 0.91 0.87 0.94 0.97 0.93 0.94 0.41 0.34 0.34
Fatty acids, %6
Myristic (14:0) 0.06 0.06 0.07 0.08 0.09 0.08 0.63 0.63 0.65 3.03 3.21 3.29
Palmitic (16:0) 10.76 11.90 12.11 3.95 4.39 4.43 24.69 24.49 24.68 24.50 24.68 2594
Palmitoleic (16:1) 0.10 0.10 0.12 0.22 0.23 0.23 711 739 7.19 2.55 271 255
Stearic (18:0) 1.71 1.91 1.93 1.78 1.93 1.95 5.93 562 5.80 21.59 20.00 21.97
Oleic (18:1) 27.70 29.84 29.80 64.57 65.47 66.82 38.07 39.16 39.20 32.03 33.48 30.62
Linoleic (18:2) 57.18 52.73 52.32 17.90 16.51 15.93 18.50 17.59 17.10 2.80 183 1.84
Linolenic (18:3) 0.79 0.62 0.63 7 .09 573 5.01 077 0.67 0.69 Q.22 0.12 0.11
u:s? 6.85 6.01 5.87 15.45 13.72 1362 2.06 211 2.06 077 0.20 0.69
lodine value® 125 119 118 105 100 98 73 73 72 35 35 32
Vitamin E, IU/g 0.40 <0.10 <0.10 0.29 <010 <010 <010 <0.10 <0.10 <0.10 <0.10 <0.10 )
Oxidation products .
PVE, mEqg/kg 1 151 2 1 239 12 1 57 2 1 29 3 h
p-Anisidine value® <1 61.4 1429 1 37.0 1548 3 28 22 4 120 19
TBARS, pmol/kg 16 225 119 45 968 622 79 151 58 58 &1 41 )
Shurson et al,, 2015. Journal of Anim Sci and Biotech, 6(1), 10.
W0
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Fig. 7 Chemical and physical changes of oil due to heating (adapted from [115]) u:s
Kerr et al,, 2015. Journal of Anim Sci and Biotech, 6, 30.
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FORO

Calidad de aceites y grasas para alimentacion porcina AvEXITEC
e

O 89 muestras

\

Querétaro,

-

Indice de
Acidez
% Acidos
Grasos libres

-

Clasificacion
Apariencia

Guanajuato, Puebla,

Veracruz, Estado de Sebosy

mantecas 6%  79+4l14 4.0 +2.08 blanco-beige S6lido-

México .
opaco semisolido

v" Productores (alimento :
Grasas amarillas,

fabricado en Naranja-café

polloy 18 % 14.7 £9.77 7.4 + 491 Semisolido
. . opaco
instalaciones) restauranteras
v Desconocimiento de i illo- i
Aceites crudos 59 9% 43+ 61] 554307 Amarillo-Naranja | Felidlos
muestreo (soya) transparente
v' Solicitud de valor de . Negro caramelo
fceites 47% 103942354  522+711.83 turbio- Liquid
peroxidos (VP) acidulados ° e s Hrlo quidos
transparente
v 1Ay IIB mayor
variacion visual. Otros <1% Faltan datos Variable Semisolidos

Negrete-Morales EG, resultados previos maestria.
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FORO

Calidad de aceites y grasas para alimentacion porcina AMEXITEC
Aceite vegetal \@

Aceite crudo de soya

Q Analisis NIR-FT.

O Valor peréxidos, TBARS,
p-anisidina, Color (L* a*y
b*). 1201

0 Pruebade 1.155

comportamiento

Grasa de pollo

Log(1/R)

(lechonesy cerdo en
finalizacion).
v Reciclajede
vitamina C para uso
de E.

O Calidad de carney grasas 0751
1800
Longitud de Onda (ner)

(vida de anaquel).

Negrete-Morales EG, resultados previos maestria.
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MONOINSATURADAS
ci81 OLEICO

La carne de

cerdo como
Alimento
' Funcional

C24:6 DHA

ANTIOXIDANTES/VITAMINAS
VITAMINA Ey A
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Perfiles de acidos grasos, caracteristicas sensoriales y de @

la canal de cerdos con alimentados con alto nivel de

mohnoinsaturados

TABLE 3. FATTY ACID COMPQOSITION OF ANIMAL
FAT, SAFFLOWER, SUNFLOWER AND CANOLA OIL

AMEXITEC

NG

. . . . 7 Fany acid Amnimal Safflower Sunflower Canola
O Dietas maiz-pasta de soya con 1% inclusion. t,p: fat oil oil oil
p
TABLE 7. FATTY ACID PROFILES OF SUBCUTANEQUS, INTERMUSCULAR AND PERIRENAL ADIPOSE TISSUE AND M. LONGISSIMUS if:g 1. f;o '333 '32“ '330
STRATIFIED BY TREATMENT FROM PIGS FED DIETS CONTAINING DIFFERENT DIETARY OIL SUPPLEMENTS . . i ) )
15:0 A6 .01 .01 .02
— —— \16:0 17.84 5.39 4.12 4.74
Towl % 16:1 3.40 .00 .00 39
Fatly acid, (% 18:0 10.2 2.2 4.0 1.7
_ Mono- Poly- 18:1 45.3 721 (B80S ) 577
Treatment 14:0 15:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:2 203 20:4 Sal. unsal. unsat. 182 [W] 19.4 g5 22 5
Subcutancous fat (18:3 2.0 .0 12.4
Control BN a1k ua 12 1,7; 5P o _17.: 40.2; 13.6: 46,3:
Animal fat 13 142 19.2 17.4% 2. NES 02 B : )
Safllll]:)wcrd 0]| 1 lc Us&‘ ]60C ]63h ‘3( ,62"’ _%I ]gb 3403(. %g :l: S()Eb TABLE 4. CARCASS CHARACTER]STICS OF PIGS FED DIETS CGNTA]NING
Sunfower oil ](f {)'F 15 ']I'c 1" 66 17& 43[2 U]i 1 ]h 238L 13. 9d 6235 DIFFERENT DIETARY OIL SUPPLEMENTS
Canola oil 1.0 08¢ 15.4¢ 178 5.8° 748 06 43 23 8° 249 509¢ .

SEM M0 3 Al o w2 w g X : Ol wreatment : :
Intermuscular fat Carcass traits Control Animal fat Safflower 0il  Sunflower 0il Canola oil SEM
Control 162 120 248 1019 | 15¢ 0 o 3¢ 404* 1220 449 First rib fat depth, mm 4588 49.82 48,50 48.5% 49.48 17
Animal fat LY 19.8° 178 | 23 8 o8t 8b 8" 05 4159 Last rib fat depth, mm 26.2 3324 329 3230 3130 L5
Safflower oil 11 x| 166 1580 | 1ed] 8 05t gk 252¢ 182 [ 567 Last lumbar verebrae 30.6° 39,58 35.6%0 33,830 35.8% 24

Sunflower oil 1.1¢ 10° 16.0¢ 11.4¢ 1.7 Ly 42h 19° 2426 g 62,00 fat depth, mm N . .
Canola oil LI¢ 09¢ 16.0° 17.7% 5.6 7 ot 432 24,6 24 42 506 Tenth rib fat at one-half 31.8° 38.1* 34.6 34.9* 33.5° 20
EM 1 L. dorsi, mm
Pfrircna] fat w 0 ! 3 . 0 2 0 3 4 Tenth rib fat at threc-fourths ~ 29.9° 36.6° 33,580 32,280 32.0% 2.1
L. dorsi, mm
Control e oy O L I o 08 a Ham muscling score 238 240 200 228 248 1
Animal fat 1.6 142 222 16.3 20 52 03® A7 374 L. area, cm 29 6% 30.9% a a 6
Safflower oil 1.3 09° 18.1¢ 157° | 146 5 03 eb 288° Marbling score® 45 | 3gw 3.7 340 32b 4
Sunflower oil 1.2° o9 17.3%4 13| | 14 b o1° 1% 21.5¢ Lean color score 3.4* 3.6° ) 3.1-: 2.4¢ 2.8%° 2
Canola oil BE 9P 16.94 1792| | 570 6 o7 3% 27.4¢ Lean firmness sc a3 3.7% I 229 26% 3
SEM M0l 3 3 1 04 ) 0 6 Lean texture score . 3500 iz 282 iz 3
M. longissimus ' Oiliness ratin 4.7 4.2y 3.0: Z.gc 25> ] g
: _ .
Control 1 e | s 67| | 18| 1 60° 38,62 Fa firmness rating’ 48 43 c] L &l '
Animal fat 1.7 agib 750 5% 16" 4 a1 78 367" 5,64 eans in the same row that do not have a common superscript are different (P < .05).
Safflower oil 1.6* .2?':b 21 7: 10.4° 14 5t Rh 750 343¢ . 52 5 ®Marbling scores based on a 10-point scale where 4 = modest and 3 = small.
S“n"mf 0il ]-5: 41 2]‘[2 84: 1.5° 4 -l: 0 333 1.1° 55 6‘ f5.point scale (5 = dark red, 1 = pale white; 5 = extremely firm, 1 = exwemely soft; 5 = extremely fine, 1 = extremely
Canola oil 1.6 S0° 2.6 123 30 4 A 74t 3365 course; 5 = no oil, 1 = extremely oily; 5 = extremely firm, 1 = exwemely soft).
SEM N 0 3 L3 La ) 06 0 08 6 4
abcdeMeans in the same column and depol with common superscripts are the same (P > .05), Miller et al . 1990. AnimM SCi, o8 (6) , 1624—-1631.
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Efecto de las dietas con diferentes grasas suplementarias @
AMEXITEC

a los cerdos en las propiedades y almacenamiento de N
salchichas bajas en grasa

14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:1

O Parametros en salchichas:

o Treatment®
= 25'354) de grasa CT 1,481: 247(‘ 3,4(‘ l34c 447q 88g OOe lle
* L* seincrementa AF 1264 2014 314 106 : 149¢ 054 14
= a*sereduce SAF 08¢  17:3¢ 2:2¢ 7-7¢ 13-5¢ 0-0¢ [-2d-¢
= TBARS se incrementa con canola (0.57 SUN 1-02¢ 167/ 2:3¢ 7-37 9.5/ 0-0¢ 134
mg/100g) y sebo (0.42 mg/100g) CAN 098¢ 1657 217 76/ (1577 45 ] 00/
SEM*" 0-03 01 0-03 01 01 0-01 0-04 0-05
68
2 7 0
9 5 ? M control E —O— control
/ f’; ?; animal fat ~=f— animal fat
) /% » 7 a’; B safflower oi 4 64 1 —D—  safflower
. ? z ? 2 g sunflower oil - ) —&— sunflower
e % % . % 0O canola oil i —=— canolaoil
S » . 7 7 S 62
I f /s % ’ % T
Z . % 7 P .
a 7% . % 6 ——
1 2 3 4 0 2 6 10
Time in Storage (week) Time in Storage (week) Miller et al., 1993. Meat Science, 33(2), 231-244.
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La edad, C18:1 y C18:2 son clave en la
maduracion de tejido graso en el cerdo

s

T

]
-
|

4 8 8 10
3 PUFA/Kg feed
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Warnantset al, T
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Alto nivel de aceite de oleaginosas en dietas de cerdos y @
AMEXITEC

su efecto en la calidad de carne y grasa o=

O  Aceites al 6% de inclusion en dietas, ultimos 28-42 dias.

_ Control Sebo Canola Cartamo - _ Control Sebo Canola Cartamo
‘Canalcaliente,kg 847 85.9 8511 865 1.66
_ 546 554 550 555 0.03 _ 450415 45441 4 4771411 495+ 4
Pérdidaporgoteo,% 222 204 225 162 024 _ 122415 M.240.7 14.5:0.8 123413
Colorsubjetvo 745 3.04% 2,979 3.300 022
_ 58 53 503 518 023 _ 0.8+0.]1 ND 0.7+0.4 1.0+0.1
_ 483417 497411 50.241.4 52.842.6
59.8 579 583 571 0.81
D ceos  newr  mem weans
6.2 6.3 6.5 6.4 027
143 143 143 141 027
0.067 0.090 0.078 0.067 0.012
Grasa total, kg 20.0 203 19.7 210 0.75 o ) ,
Grasa intramuscular, % 2.60 242 228 225 0.22 O Suficientes 35 dias previos con 179 d edad.
Crasa dorsal
Punto de Fusién, °C © 37.89° 37382 34.03P 3558 0.74
[ndice de Yodo, cg I,/g € 68.88P 68.56° 71.382 70.792 0.55
Unto
Punto de Fusién, °C © 46362 45912 4373P 4370P 0.25
ndice de Yodo,cg I,/g € 56.51° 57.29b 66.412 63.382 0.42
ab Superindices diferentes indican diferencias, (P<0.04). Lépez LH. et al. 2015. CLANA
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Aceite de cartamo como vehiculo para infiltraciéon de (Foro)

AMEXITEC
DHA en carne y grasa de cerdo N
e L
N Ac. Graso % g/250g
v Inclusion de fuente de grasa a 2%. E—— 26 2] 108 017
v 96% Ca'rtamo stearico . . . .
v 2% harina de algag g Oleico 437 43.6 3.69 0.07
v' 15semanas G Linoleico 9.4 10.1 0.83 0.21
(@
| S0
v  EnCanal se redUJO ol Linolénico 0.6 0.7 0.06 0.08
rendimiento ~1%. DHA 0.4 1.3 o.1n 0.03
) B Estearico 14.3 14.1 255 0.08
v En Carne se afecto la retencion .
< Oleico 43.8 442 80.0 0.19
de aguay por lo tanto la textura. Y
v Los cambios en oxidacion fueron 9 Linoleico 9.3 9.6 17.4 0.15
minimos. @ Linolénico 21 0.4 0.7 0.06
()
o DHA 0.2 1.2 2.2 0.02
(@
W Jodine value, cg 12/g 62.3 64.2 NA 0.41
TBARS, mg MDA/Kg 1.5 3.5 NA 0.30

ab Syperindices diferentes indican diferencias, (P<0.01).

Sanchez-Pifieyro, 2018.
exicano AM ' @ MEXICO
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Vitamina E dietaria y estabilidad de lipidos y color en FORO
AMEXITEC
carne de cerdo y res e
O La oxidacion de lipidosy pigmentos de |la carne afecta la decision de compra del consumidor.
O a-tocoferol tiene la mayor actividad bioldgica (RRR-a-tocoferol, 1/8 estereocisomeros).
O Ester de acetato de all-rac-a-tocoferol.
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ST icano XSS &) tieo

caCarme




Antioxidantes sintéticos en la produccion de carne de FORO

AMEXITEC
cerdo N
Corn oil quality * AOX inclusion! P-value
Variable? Fresh — AOX Fresh + AOX  Oxidized — AOX Oxidized + AOX SEM Ol AOX ] = AQX
Back fat vitamin A 14.41 18.85 9.32 7.59 3.85 0.02 0.68 0.35
Back fat vitamin E 4323 576.5 452.0 304.5 77.2 0.11 0.98 0.07
Belly fat vitamin A 3.74 11.46 6.83 14.20 3.58 0.43 0.05 0.96
Belly fat vitamin E 169.9 444 8 354.3 527.0 90.4 0.16 0.03 (.58
Liver vitamin A 37.54 36.48 27.21 28.56 4.42 0.06 0.97 0.79
Liver vitamin E 291.6 289.6 137.6 205.4 32.5 0.01 0.32 0.30
Plasma vitamin A T7.44 7.32 6.83 7.51 (.86 0.77 0.70 0.58
Plasma vitamin E 116.6 1339 50.5 63.0 19.1 0.01 0.20 0.83
100 30 4
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3 g
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Boler et al. 2012. Animal Science, 90, 5159-5169.
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Diferentes dosis de vitamina E en el consumo de dietas

FORO
con alto contenido de oleico-linoleico “Q‘?%TEC
Vitamina E en la dieta, mg/kg

O 30 110 300 EEM P <

pH 24h 5.47 5.46 554 555 0.093 0.01
Color NPPC 2.76 2.79 3.02 329 0573 0.01
L 58.87 5860 5792 5797 2452 0.17

a* 5.29 5.36 5.79 560 0.537 0.01

p* 14.02  14.06 13.26 13.52  0.624 0.01
Pérdida de agua por goteo, % 420 3.00 2.64 2.6] 1.018 0.01
Capacidad de hidratacion, % 14.70 17.30 2136 22.07 5585 0.01
Marmoleo NPPC 2.32 2.22 2.27 234  0.435 0.27
TBARS, MDA mg/kg 1.45 1.38 1.23 119  0.200 0.01
FRAP, mg Trolox equivalentes/g 455 ND ND 525 0.89] 0.01

Lopez, L.H. et al. 2016. CLANA
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Consideraciones para la
produccion y consumo
de carne de cerdo

MITOS

Cambio generacional

INVESTIGAR

Reducir el impacto ambiental
Maximizar los parametros productivos
Nuevas fuentes para la alimentacion animal

EDUCAR

Plato del buen comer y sus recomendaciones
Formar nuevos RH
Difusion nacional — Actualizar al sector salud

INNOVAR

Preservar los beneficios de la carne de cerdo
Agregar valor a los productos de origen animal

Wexicano XIS
celo CANNE \‘4‘@3

FORO

AMEXITEC
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Carne de Cerdo.
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lopez.lhumberto@gmail.com
Tel 5538718700 ext. 80207
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