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Composicion de la cesta

Total 30.717 millones de Kgs./Lts.
% Volumen

ToTAL PESCA [l 40

T.FRUTAS FRESCAS 152

THORTALIZAS Y PATATAS FRESCAS 13,1
PAN

TOTAL ACEITE

HUEVOS KGS

LECHE 11,2

DERIVADOS LACTEQS

TOTAL VINOSy ESPUMOSOS

AGUA DE BEBIDA ENVAS.

BEBIDAS ALCOHOLICAS ALTA GRADUACION
BEBID.REFR y GASEOSAS

RESTO ALIMENTACION 17,7

Total 69.225 M€

% Gasto
TOTAL CARNE -' 221
TOTAL PESCA 131

T.FRUTAS FRESCAS i 9,3

T HORTALIZAS Y PATATAS FRESCAS i 79

PAN i 57

TOTAL ACEITE i2.2
HUEVOS KGS I 1,3
LECHE . 15
DERIVADOS LACTEOS i 83
TOTAL VINOS y ESPUMOSOS I 15
AGUA DE BERIDA ENVAS. l 0,7
BEBIDAS ALCOHOLICAS ALTA GRADUACION I 0,6

BEBID.REFR y GASEQSAS i 24

RESTO ALIMENTACION _ 20,8
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Por salud, ayudan a llevar una vida méas saludable

Para no consumir productos que hayan crecido con..

< Por su calidad superior :

Para cuidar la naturaleza, para consumir productos que.,
Por su sabor

Para tener una alimentacién sin elementos no naturales.. |

Para tener garantfa que los animales se han criado con..
® Motivos inclo +
continuar

= Motivos de inicio

19

Porque vienen directamente del campo |
Porque tienen més nutrientes y alimentan més m 15
Solo por probar, sin motivo en concreto E 9
Por recomendacién n 7
Los compra mi pareja/mis padres, porque estin en casa ﬂ 6




B JUNTA DE
CIENTIFICAS ¥ TECHOLOGICAS i EXTREMADURA

DE EXTREMADURA

¢ Qué es Calidad?

Definicidon de calidad:
Es |la capacidad de un producto o servicio para satisfacer
las expectativas de los consumidores.

Dos poblaciones distintas pueden apreciar de un modo muy
diferente las mismas caracteristicas de un producto

Dos sectores de una misma poblacion pueden juzgar la calidad
de un producto de un modo muy diferente.
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Percepcion de Calidad
[Criador hasta destete ] Ll L Cebadero: el engorde J
Fertilidad Crecimiento
RustiCidad Bajo consumo
Caracteres maternales
Conformacion
Engrasamiento
Rendimiento de la canal
n— *COLOR
Minorista *RENDIMIENTO AL
DESPIECE
*%% MUSCULO
Pérdidas por CODOK
3 AROMA FLAVOR
cocinado JUGOSIDAD
TERNEZA

APETECIBILIDAD

Restauracion ] [Consumidor en casa |




B JUNTA DE
CIENTIFICAS ¥ TECHOLOGICAS I EXTREMADURA

DE EXTREMADURA

> ,<‘(5
- ‘a @Espe}ol Diaz, M.



B JUNTA DE
CENTRD OE WYESTIBAC oM. I EXTREMADURA

DE EXTREMADURA




B JUNTA DE
I EXTREMADURA

CENTRO DE INVESTIGACIONES
CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA

| CICYTEX

3T 0 £ INVSTIG AC EMES.
OENTIFGAS T TECMGL 0IAs
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Factores en la fase de produccion

Genotipos

Sexo

Sistemas de produccion

Alimentacion -
Espacio disponible
Bienestar Animal . 2
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Avilena Retinta Morucha Dehesa Razas del |Efecto Raza
Norte

pH 24 h. 5.49 5.56 5.47 5.5 5.55 * %
Pérdidas coc.. % 11.5 11.8 12.1 11.8 14.9 NS
Mioglobina 4,04 3,80 4,33 4,1 3,24 R
mg/g fresca

C.R.A.. % 19 18.7 17.9 18.5 20,9 e
Estrés maximo 6,3 5.1 6,7 6,0 6,9 i
C., Kg

Dureza, kg/cm2 4.1 3.8 4,7 4,2 4.4 *
Colageno, mg/g 4,9 6,6 6,3 5,9 3.8 iy
fresca

INIA: RTA2000-SC 00-082
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[ Sistemas Productivos }

El anadlisis de los alimentos (RTA2009-0122-C03-01)

* El contenido de los ac. grasos Saturados fue mayor en el pienso convencional
* El ac. graso poliinsaturado mas abundante en todos los forrajes es el linoléico
(C18:2n-6 cis)

*E| Sistema Ecolégico a Pasto muestra variacién de los parametros nutricionales
a lo largo del periodo de engorde y en funcion del ano

Caracteristicas antioxidantes

Alfa-tocoferol (ug/g)
Polifenoles en mg/kg de MS -

(equivalentes de acido galico) 40
4000 30 /A
20 \
3000 - :/ \
10
iggg T_‘\V\ Gamma-tocoferol (ug/g) . | | Yy

\. 1,5 Jn JI Ag Sep Nov

In ' 11 ' Ag ' Sep ' Nov ' 1 e A\ |fa-tocoferol Pasto ==l Alfa-tocoferol Pienso
espmmPasto esflls=Picnso 0,5 _ e
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Reglamento (CE) 834/2007el Consejo sobre producciéon
y etiguetado de los productos ecolégicos

> El contenido en vitamina E fue superior en la carne de terneros ecoldgicos

> El contenido en grasa intramuscular fue significativamente inferior en la carne de
terneros Ecoldgicos de pasto. Esta diferencia esta mas influenciada por el sistema
extensivo que por el hecho de ser producido de forma ecoldgica

Indicadores de salud relacionados con la grasa:
< Relacidn n-6/n-3, préximo a 4 en carne ecoldgica a pasto
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> La medida de la textura (texturdémetro) ha mostrado que la carne de
terneros Ecoldgicos a pasto, tienen una mayor resistencia al corte mientras

qgue la de terneros Ecolégicos en cebadero, fue la de mas tierna

> El grado de oxidacidn lipidica de la carne ecoldgica a pasto fue menor ya incluso a

dia 0.

Sistema de Produccion Dia de Maduracion
CC EPi 0 7 14 21 SEM!
TBARs 0,175a 0,141a 0,068¢ 0,178b 0.20 ab 0.22a 0.047
a-Tocoferol 0,836 b 0,777b 1,114 1,078 1.31 1.19 0.047
AATH 140,90a 127,82a 106,33b 101,12b 140,37 138.90 a 146.40 a 2227
AATL 62,71c 71,97b 72,4 71,86 74.40 ab 77.44 a 0.578

CC: Sistema de produccién Convencional; EPi: Sistema de produccion Ecoldgico en pienso; EPa: Sistema de produccion Ecologico en pasto
! Standard error of the mean.

Efectos: SP: Sistema de Produccion, M: Dias de Maduracion, A: Afio de eperimento

Valores con la misma letra (a.b.c) indica que no hay diferencias significativas: P=0.05 de acuerdo con el test de Tukey's HSD.

: no significativo (P > 0.05). *** P <0.001; ** P <0.01; * P <0.05).

Significacion

SP
*%k
*k
*kk

ks

M

sk sk

ns

sk ksk

3k
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Valoracién sensorial de consumidores

Sistema de Produccién

Epa CC SEM! Significacion
Colorcame (17 5) 6.68° 0.151 o
Olor 6.18° 6.66° 0.075 *x
Terneza 5.56° 6.72 2 0.089 otk
Jugosidad 5.98° 6.87% 0.081 S
Sabor 6.03® 6.93¢ 0.078 otk
apreciacion 5.4 6.89" 0.077 o

EPa: Sistema de produccion Ecologico en pasto; EPi: Sistema de produccion Ecologico en pienso; CC: Sistema de produccion Convencional
! Standard error of the mean.

Efectos: SP: Sistema de Produccion

Valores con la misma letra (a.b.c) indica que no hay diferencias significativas: P=0.05 de acuerdo con el test de Tukey's HSD.

ns: no significativo (P > 0.05). *** P <0.001; ** P <0.01; * P <0.05).
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CICYTEX DE EXTREMADURA
Sanidad ﬁ

3T 0 £ INVSTIG AC EMES.
OENTIFCAS T TECMOLOGIEAS

Influencia de diferentes sistemas
productivos del cerdo Ibérico en los
valores de hematocrito y en la
respuesta inmune innata de los
neutréfilos sanguineos de cerdo

Ibérico
Palat claves: i montanera, cerdo ibérico
GarcisdTorras, S1 Introduccién acti.vidad. mic rubicida y
Ortega Rincén, E.” funciones inflamatorias. Los
Tejerina Barrado, D." animales de granja estan
" . ., os neutrdfilos sangui- sujetos a una gran variedad de
ggntro‘de Invesl:g’a;iﬁg Elaceite neos circulantes son el enfermedades porque viven en

Indice de Fagocitosis
1400
12m kR
Respuesta inmune
innata 10m o
g 800 a
1. Adherencia Fyes
3. Opsonizacion 600 e
FSF;‘:;‘: 2. Quiimiotaxis 400
200
0
Basal Montanera Intensivo Recebo
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Factores en la fase ante-mortem

Bienestar Animal b
/ Carga
TRANSPORTE — Condiciones durante el transporte

Normativas \
Descarga

SACRIFICIO
Normativas
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— FEDER
I T

PLAN ESTATAL DE I+D+l 2013-2016

PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAMENTAL
ORIENTADA Y ACCIONES COMPLEMENTARIAS EN EL
MARCO DEL PROGRAMA ESTATAL DE I+D+l ORIENTADA A
LOS RETOS DE LA SOCIEDAD (RETO DE SEGURIDAD Y
CALIDAD ALIMENTARIA, ACTIVIDAD AGRARIA
PRODUCTIVA Y SOSTENIBLE, SOSTENIBILIDAD DE LOS
RECURSOS NATURALES E INVESTIGACION MARINA Y
MARITIMA)

PROYECTO/ACCION No: RTA2014-00034-C04-00

Titulo: Identificacion de Biomarcadores de Estrés en
distintas Razas autdctonas de VACuno (IBERVACQC)
. .-,;__as_ociados con la calidad de la carne.
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Asturiana de los Valles Rubia Gallega

Retinta
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Objetivo 1: Identificar situaciones de estrés en terneros de razas con distintas caracteristicas
(carnica/rustica: Asturiana de los Valles, Rubia Gallega y Retinta) en distintos sistemas de manejo

(intensivo/semi-extensivo) y transporte (mezcla/no mezcla con animales extranos).

Objetivo 2: Detectar biomarcadores fisioldgicos, protedmicos y gendmicos basados en medidas
individuales sobre el animal, asociados al estrés en funcién de la raza, el manejo en la explotacién y

el manejo en el transporte.

Objetivo 3: Analizar el efecto del estrés ante-(explotacién) y peri-(transporte) mortem sobre el
metabolismo postmortem del musculo, los procesos de muerte celular programada (apoptosis,

autofagia) y cambios en el proteoma relacionados con la conversién del misculo en carne.

Objetivo 4: Estudiar el efecto del estrés sobre la calidad de la carne durante la maduracién

(tenderizacién, vida util y calidad organoléptica) y la incidencia de carnes DFD.

Objetivo 5: Ensayar aplicacion de la espectroscopia en el infrarrojo cercano (NIRS) como

amienta para la deteccidn de carnes con defectos de calidad asociados al estrés.

CENTRO DE INVESTIGACIONES

CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA
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Manipulacion en el circuito comercial

La Conservacion: Periodo Critico

Preservar del crecimiento bacteriano

Proceso de maduracion

Terneza de la carne
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Factores en la fase post-mortem

B JUNTA DE
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Ausencia de oxigeno

Rigor mortis

Desnaturalizacion de las proteinas
Pérdida de CRA

Modificacion de la
~ estructura histoldgica

Maduracion

Circulacion sanguinea

Procesos bioquimicos anaerébicos

Enlaces rigidos actina-miosina
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EFECTO DEL TIEMPO Y LA FORMA DE MADURACION EN LA CALIDAD DE LA CARNE DE

— TERNFRA EN TRFES PIEF7ZAS COMERCIAI ES
Tratamiento | Tiempo | Forma

™ 7dias | Canal _
T2 Watee | canal Tabla 1. Medias y desviacion estandar del efecto del tratamiento el Cuadriceps femoral
T3 7dias | Envasada pH L* a* b* CRA MS Halg %Perd. Carga Max
T4 14 dias | Envasada T1 56B:0.14 36.76:332 22.26:219 7.57+1.82° 18.50:294 236:07 173.2:491° 305665 4.48:07°

T2 56:018 37.4:442 2248:27 8.9:264™ 18.47:305 259:39 209.2:60.7° 30.8:4.0
T3 558:010 36.94:272 21.76:2.26 7.58:2.01" 18.86:297 236218 172.3:642° 28.5:39 446:09°

T4 556:0.18 38.73:4.16 22.93:30 0.0:24° 1B.38:377 23.7:1.0 1B9.7:55.0%° 29.2+7.0 @58:05

| oH i ar b CRA M3 ua'g %Perd. Carga Max I
| T1 556:021 41.15:358 20.74:3.20~ 9.52:349 18.73:3.60 24.8:268 12141336 32.0:4.2 6.24:0.89"
|| T2 561024 41.89+357 21.71£1.972 10.17:2.56 18.43:2.38 30.6:3.04 1458:60.2° 31.3+3.9 LFE0.D™

T3 5624025 41524412 20.23:265% 8.74+204 18.B86:4.73 2474152 1128:338™ 324453 9.32+1.01°
T4 5644027 41.14+40 19.91:236™0.74:3.19 17.81:2.95 24.9:3.92 114.11206™ 33.6:28 @” |

pH L* a" b* CRA MS uglg %Perd. Carga Max |

T1 5584019 37.97:2.61 21.42:3.76% 9.70:2.31° 18.5:374™ 24.4:123 137.7:33.0° 2592435 6.38+1.92%
T2 662:0.18 38.15:235 2287:380° 10.53:26° 185:4.23° 24.0:079 150.4:33.5° 23.96:32 EB6=1DH"
T3 5614018 38384299 1B.48:262° 597:2.01° 174:466™ 245:160 138.1:30.2° 2279:39 13.0:2.03%
T4 562018 38.39:264 1977:326% 7.3:205° 16.0:281" 268:145 157.1427.4° 2345:39 €QLiDy™

Maduracion
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Envasado de carne

Over-wrap: Vacio: Eliminacion Envases activos e
Envolver el del aire contenido inteligentes
producto con un en el envase

film maIeabI
= " e a :

Envasado en atmodsfera modificada
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LA CALIDAD DE LA CARNE
Depende de todos
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Equipo de Calidad de Carne

David Tejerina Barrado
Maria Cabeza de Vaca
Catalina Osorio Membirillo
Pilar Romero Fernandez

Estrella Prior Santana Montana Lépez Parra

Dori Lopez Gajardo Mercedes lzquierdo Cebrian
Elisabeth Martin Tornero

Maria Pérez Blazquez Manuel Espejo Diaz
Rebeca Contador Troca

Alicia Gordillo

. NMuchas Gracias .




