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Itinerario de hoy

¢ ¢Coémo entendemos la calidad de carne?

& ¢ Qué factores afectan la calidad de la canal
y de la carne?

¢ ;Coémo medimos la calidad de carne?
¢ Consumo de carne ovina y salud humana.

¢ Mensaije final

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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. Qué entendemos por calidad
de la carne?
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Frigorifico Consumidor
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. Qué entendemos por calidad
de la carne?: Consumidor
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Inocuidad

Nutricion Palatabilidad

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias ., Ing Agr MSc PhD
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Parametros de Calidad en la

carne ovina

® Color
® Textura
® Cantidad y Composicion de la Grasa

® Sabor y Aroma (Flavor)

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile

Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Factores que afectan el color del
musculo
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e Contenido de pigmentos: especie, edad, raza, sexoy
alimentacion del animal.

e Condicion pre y posfaena: estrés, temperatura y
humedad de la camara de frio, varian velocidad de
caida del pH y su valor final.

e Tiempo de almacenamiento y condiciones de
comercializacion: la oxigenacion y oxidacion
modificaran el color.

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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e Terneza

e Jugosidad
e Sabor

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias ., Ing Agr MSc PhD
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Terneza: Es un factor clave para los consumidores. Afectado
por: grado de contraccion de los musculos al momento del rigor
mortis, la cantidad de tejido conectivo y la actividad del sistema
enzimatico inherente al musculo.

Jugosidad: Es un factor deseable para los consumidores que
ayuda a enmascarar una carne menos tierna. Mayormente
afectado por: pH, contenido de grasa, método de coccion vy el
grado de coccion.

Sabor: El sabor de la carne puede variar mucho debido a una
serie de factores que van desde la raza o cruza, tipo de crianza,
dietas o incluso de transformacion de carne (técnicas de
maduracion).

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Efecto de coccion

125°F  135°F  145°F
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. Como se mide la calidad de
la carne ovina?

© Sensorial: panel de degustacion

—_—

- Instrumental:

Fuente: Boletin INIA N°350, 2016 .
|
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Importancia del pH

Aspectos claves

® Los niveles de glucogeno antes del
sacrificio determinaran el pH final y la
calidad de la carne.

® Se puede usar la estimulacion eléctrica
mmp Handling para asegurar que las canales entren en

Transport N

stress stress

rigor (pH 6) a la temperatura deseada.

1

Stress

Mejor calidad ==> animales aumentando peso hasta el sacrificio.

La tasa de crecimiento en las dos semanas previas al sacrificio debe ser de
un minimo de 100 g/dia.

Una buena alimentacion es particularmente importante en las dos semanas

previas al sacrificio.
______________________________________________________________________|

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Pre-rigor Ca?* leaks out of SR Post-rigor

CP = creatine phosphate, an immediate reservoir for replenishing ATP

SR = Sarcoplasmicreticulum, a structure in muscle that binds calcium
(muscle relaxes) and releases calcium (muscle contracts)

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile

Rigor Mortis

Animal | Inicio de Rigor Mortis | Término de Rigor Mortis
Bovino | 6 a 12 horas 2 a 10 dias

Cordero | 6 a 12 horas 1 dia

Cerdo 15 minutos a 3 horas 1 a2dias

Pavo Y2 a 2 horas 6 a 24 horas

Gallina | %2a 1 hora 4 a 6 horas

Venado | 24 a 36 horas 6 a 14 dias

Rodrigo Arias ., Ing Agr MSc PhD



Merino First-cross

a technical guide, 2006
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Second-cross

Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality -

Efecto raza en Glucogeno (pH)
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Estimulacion electrica de las
canales
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La estimulacion eléctrica causa una rapida y
temprana caia del pH, permitiendo a los
musculos una ventaja para alcanzar el rigor.

7.0

La estimulacion

eléctrica no es

necesaria si la carne pH
se madura durante al

Una canal sin estimulacién eléctrica
alcanza el rigor mortis mas tardiamente y
a una menor temperatura (8°C).

, 6.0 F-------- - TN
menos 10 dias antes
del consumo y se
alcanza una
temperatura de 8 a 18 Las canales estimuladas alcanzan el
o . 5.5 |rigor tempranamente y a una mayor
C al rgor. temperatura (18°C).

Incremento de tiempo después de faena—>

Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006
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. Como se mide la calidad de
la carne ovina?

100
: . L 4 —7
La estimulacion electrica
maximiza la satisfaccion de
consumo, especialmente cuando
los productos se consumen
pronto (2 dias) después del

sacrificio.

Dias de maduracion
80 = 4

40
Una mayor maduracion

continuara mejorando la calidad 20

Porcentaje de consumidores con
una experiencia satisfactoria

de la carne. La importancia de Z Z

un tiempo de maduracion - S

suficiente para el desarrollo de _ _ B . o
idad 6ot d Sin estimulacién Estimulacion de

una calidad optima no se puede bajo voltaje

subestimar.
Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —

a technical guide, 2006
-

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD



LIBERTAS CAPI

=
§
%

Enfriamiento de la canal

Un enfriamiento muy lento significa
que la temperatura muscular puede
estar por encima de 30 °C arigor,

7.0 1 pH 6

Las tasas de enfriamiento intermedias son
las mejores

Si la temperatura de los
musculos es superior a N
35 °C al inicio del rigor

(pH 6), los musculos PH
sufriran de acortamiento g0 -
por calor. Esto puede
causar problemas de

Un enfriamiento rapido significa
que la temperatura muscular
puede estar por debajo de 8 °C
con rigor, pH 6

El enfriamiento
rapido hace que el
pH caiga
lentamente

calidad como menor N s e . Tee L
terneza, pérdidas de e | A e e P PR
humedad y un CO|Or . El enfriamiento muy lento hace que el pH caiga rapidamente porque los

musculos estan mas calientes por mas tiempo

palido de la carne.

Incremento de tiempo después de faeha ——>

Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006
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Efecto de la raza y la edad en la
calidad
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Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006
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Efecto del colgado de la canal en
la calidad
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Increasing time after slaughter >

Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006
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Efecto de la raza y la edad
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Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006
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Efectos del sistema de
finalizacion

* A
* A
*
* A
*

*
[
L

J2DAD AUSTRAL

e Animales con niveles de grasa intramuscular mas altos
produciran una carne de mayor aceptacion. El rango

preferido en cordero es entre 4 y 6% (puntaje de grasa
de 2 o0 mas).

e El mayor impacto de la grasa intramuscular esta en la
jugosidad de la carne.

e Praderas de buena calidad son tan efectivos como las
dietas basadas en concentrados para producir carne
de alta calidad.

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD



. Qué entendemos por calidad
de la carne?: Industria

Productor
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Frigorifico Consumidor
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Hot carcase weight

Weight loss (kg)
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0 20 40 60 80 1(I)0
Time off feed (hours)

Source: Improving lamb and sheepmeat eating quality —
a technical guide, 2006

Manejo prefaena y Peso canal

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile
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Normas de Calidad Canales
USA, Europea, Australiana y Estandar

Fundacion Chile & Universidad de
Chile
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Cuadro 1:
“Sistemas de Clasificacion

Definicion de categorias de clasificacion de corderos en pie
de acuerdo al Estandar FCH-UCH.

y Tipificacion en Ovinos

Puntaje Condicion

Categoria Peso Vivo (kg) Corporal
Superior =35 =3,0
Primera =32 <35 =2,5<3,0
Cordero <32 <2,5

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile

Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Sistema Europeo

e Canales >= 13 kg

e Canales < 13 kg. (Dos calidades 1ray 2da)
e Color de la carne y cobertura grasa (1-4)

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD



Sistema Norteamericano

e Sistema Dual

e USDA Quality Grade: indicador de palatabilidad
esperada o de satisfaccion de consumo (Prime,
Choice, Good, Utility, Cull).

e USDA Yield Grade (1 a 5). Rendimiento esperado
de cortes.

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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= Sistema Norteamericano

Conformacion

Engrasamiento

% LI

Yield Grade 1 Yield Grade 2

Yield Grade 3 Yield Grade 4 Yield Grade 5
Figure 1. USDA lamb carcase yield grades 1-5 including fat depth (inches) for each grade.

- Yield Grade Fat Depth
o o (inches)

Pr Pr- Ch Ch- Gd+ 1-0-0.15 inches

2-0.16-0.25 inches

3-0.26-0.35

4-0.36-0.45
5—-0.46 and greater

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias ., Ing Agr MSc PhD
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®» Sistema Norteamericano
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RELATIONSHIP BETWEEN FLANK FAT STREAKINGS, MATURITY AND QUALITY
DEGREES OF DEGREES OF
FLANK FLANK
FAT MATURITY FAT
STREAKINGS STREAKINGS
YOUNG LAMB ‘OLDERLAMB  YEARLING MUTTON MUTTON
ABUNDANT ABUNDANT
MODERATELY _ " MODERATELY
ABUNDANT__ "~ ABUNDANT
SLIGHTLY SLIGHTLY
ABUNDANT__ "~ ABUNDANT
MODERATE MODERATE
MODEST MODEST
SMALL CHOICE SMALL
SLIGHT SLIGHT
TRACES TRACES
PRACTICALLY — — PRACTICALLY
DEVOID UTHTY DEVOID

In addition, a minimum degree of lean and external fat firmness is specified for each grade, regardless of maturity. These are: Prime—tends to
be moderately firm; Choice—tends to be slightly firm; Good—slightly soft; and Utility (mutton only}—soft. These requirements are applicable
only to the quality aspects of the grade and do not reflect any compensations for superior or inferior conformation.

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Sistema Australiano

e Meat Standard Australia (MSA) Sheepmeat.

e Analisis de mas de 90.000 paneles de
consumidores. Escala de 0 a 100.

e Terneza (20%), jugosidad (10%), flavor (30%) y
preferencia global (40%)).

SHEEP EATING
QUALITY SCORE

Fail

. -_

© mygm

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD



¢, Estamos ante un cambio de
paradigma’?
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openheart Evidence from randomised controlled
trials did not support the introduction
of dietary fat guidelines in 1977
and 1983: a systematic review and
meta-analysis

The Inadmissibility of VWWhat We Eat in America —————
and NHANES Dietary Data in Nutrition and ~ eeadeey
Obesity Research and the Scientific Formulation

of National Dietary Guidelines

Mayo Clin Proc. n July 2015;90(7):911-926 n http://dx.doi.org/10.1016/j.mayocp.2015.04.009
Edward Archer, PhD; Gregory Pavela, PhD; and Carl |. Lavie, MD

Saturated fat does not clog the arteries: [J2 bk paienss Fuhermore, the

Lyon Heart study showed that adopting

coronary heart disease is a chronic Y edermnen Ay Sooonday

prevention improved hard outcomes

. . s . for both recurrent myocardial infarc-
inflammatory condition, the risk of ion (NNT=18) and all-cause morcality
(NNT=30), despite there being no signif-

which can be effectively reduced from i difference in plasma low-densicy

lipoprotein (LDL) cholesterol between

healthy lifestyle interventions the ‘wo groups. It i the alpha linoleic

acid, polyphenols and omega-3 fatty acids

1 p: 23 . 45 present in nuts, extra virgin olive oil, vege-
Aseem Malhotra,” Rita F Redberg,~* Pascal Meier tables and oily fish that rapidly attenuate
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research

2016, 60: 31694 - http://dx.doi.org/10.3402/fnr.v60.31694

ORIGINAL ARTICLE
Food consumption and the actual statistics of cardiovascular
diseases: an epidemiological comparison of 42 European countries

Pavel Grasgruber*, Martin Sebera, Eduard Hrazdira, Sylva Hrebickova and Jan Cacek
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Total fat & Animal protein (g/dayr pe

4
3 - 5 6 7 8 9 10 11 12 13 050 100 150 200 250 300 350 400 450 500 550 600 650
Prevalence of raised blood glucose in women (%) (2008) Actual total CVD mortality in women (per 100,000 people)

Fig 6. Correlation between the mean daily consumption of | Fig 7. Correlation between the mean daily consumption of
total fat and animal protein and the prevalence of raised | total fat and animal protein and the actual total CVD
blood glucose in women (r = —0.86; p <0.001). mortality in women (r = —0.81; p <0.001).

Conclusion: Our results do not support the association between CVDs and saturated fat, which is still
contained in official dietary guidelines. Instead, they agree with data accumulated from recent studies that
link CVD risk with the high glycaemic index/load of carbohydrate-based diets. In the absence of any scientific
evidence connecting saturated fat with CVDs these findings show that current dietary recommendations
regarding CVDs should be seriously reconsidered.
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Fig. 1. Saturated fat intake and CHD mortality in Europe (1998). R?
linear = 0-339.

Hoenselaar, 2012 British Journal of Nutrition, doi:10.1017/S0007114512000402
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<5.0 mmol/l (193 mg/dI)

5.0-6.4 mmol/1 (193-251 mg/dl)

. ilative all-cause i
according to cholesterol

p log-rank = 0.0001

T

T
6 8

Years of follow-up

Fig. 1-6. All-cause mortality of residents aged =85 years according
to total cholesterol level: Leiden 85-Plus Study [10]. A total of 724
residents in Leiden, the Netherlands, were followed for nearly 10
years. There were 203, 350, and 171 participants in the low, middle,
and high cholesterol groups, respectively. Mortality risks were ad-
justed for age, sex, and cardiovascular risk factors (history of dia-
betes mellitus, myocardial infarction, cerebrovascular accident,
smoking, and hypertension) with Cox’s multivariate proportional
hazards model. (Remade with permission from the publisher.)

https://cdn-images- | .medium.com/max/1600/0*9luC_wDFPFPPmdyY.

Instituto de Produccién Animal, Universidad Austral de Chile

0
Serum < 9 26 mmol/l
cholesterol < )3~2 2232 mg/dl

Fig. 1-10. Hazard ratio for all-cause mortality according to total
cholesterol tertile among participants in a home-dwelling elderly
population: study in Kuopio, Finland [14]. A total of 490 home-
dwelling residents were followed for 6 years, and cumulative sur-
vival was calculated in a propensity score adjusted model. HR =
Hazard ratio.

https://cdn-images- | .medium.com/max/800/0*MGIsObT5ZswvyTV1.

Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Tipos de LDL

LDL Particle Sizes - Larger |s Better!
LDL Pattern A LDL Pattern B

(abnormal size)

LDL Particle Number vs LDL ‘ ’ ’ Q ' ) O Q
Cholesterol Content .
Cholesterol

Apo B100

Increasing Longevity

& Apoprotein 8-100

Phospholipid

Triglycerides
Cholestarol estar

: W) ' by, - ‘ Unestarified
|Larger LDL particles I ; Smaller LDL particles | nea i

cholesterol

LDL Cholesterol content: A is same as B
LDL Cholesterol Particle number: A (2) less than B (3)

| LDL- E_ugasﬂ_—, 130-159 by
| LDL-C mmoll m >4.11

Fuente: http:// |1 .bp.blogspot.com/ tMgToYs oYc/S7verCqgjx0lI/AAAAAAAAAJE/c Stt90Q6znk/s | 600/LDLParticlesCholesterolContent.gif




Relacion entre Triglicéeridos y
Tamano de particula de LDL

Tipo de LDL

[JPhenotype A
J\Phenotype B

]
g
8
&
:
3

20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220 240 260 280 300
Triglyceride (mg/dl)

Austin et al., Circulation 1990; 82:495-506
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Heterogeneidad de LDL-C y
» concentraciones plasmaticas de triglicéridos
y colesterol HDL-C

Fenotipo de lipoproteina aterogénica

I
|
a 1.6
1
|

Triglicéridos 14 Colesterol

enplasma 2.0+ HDL
(mmoliL) 1o (mmollL)

1.0

v

Patrones de tamano de LDL nav
A

“«— —
mas grande mas pequefio

LDL mas grande, LDL mas pequeiio,
mas favorable mas desfavorable

Adaptado de Rizzo y Berneis, 2006

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Evolucion de Lipidos agregados a
los alimentos en USA, 1970-2005

Figure 5
Added fats and oils consumption increased 63 percent
beween 1970 and 2005

Percent per person, product weight
90

80
70
60
50
40
30

20 Animal fat
10 e T R \v <
0
1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005
Note: In 2000, there was a dramatic increase in the number of firms reporting vegetable oil

production 1o the U.S. Census Bureau,
Source: USDA, ERS Food Availability (Per Capita) Data System

Vegetables

http://chrisruden.com/wp-content/uploads/20 | 6/08/Added-fats-and-oil-consumption-2.jpg
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Resumen Factores que afectan la
calidad de la canal y carne ovina

QY

AUSTRAL O 4

Calidad Canal Calidad de la carne
Peso Conformacién Engrasamiento Jugosidad Color Terneza Flavor  Global

ltems Rendimiento, %

Factores intrinsecos
Raza + ++++ +++ 0
Individuo y genes ++ +++4+ ++ + 0
Sexo B ++ + +
Peso-Edad +
Factores productivos y ambientales
Ambiente-estacién 0
Alimentacion + + ++
Aditivos +
Factores premortem y faena
Ayuna, estrés y transporte
Sacrificio
Factores posmortem y comercializacién
Maduraciéon
Estimulacion Eléctrica
Velocidad de enfriamiento canal
Tipo colgado canal
Conservacion
Factores de consumo
Coccidén 0 0 ++ 4+
Aspectos culturales * &+ + + ++++ + +++
Sin influencia (0); Poca influencia (+), Moderada influencia (+ +), Alta influencia (+ + +); Fundamental (+ + + +)

Fuente: Sanudo et al, 1998

+

Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile Rodrigo Arias 1., Ing Agr MSc PhD
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Instituto de Produccion Animal, Universidad Austral de Chile

Supply chain
sector

Livestock
production

Muster, transport
and lairage

l

Slaughter

l

Storage and
distribution

Wholesale
Retail

_» Foodservice

Potential critical
control points

----- =

R

Animal age
Nutrition
Finishing
Animal handling
Stress control

Stress control
Welfare
Hydration

Carcase hanging
Carcase cooling
Electrical stimulation

Ageing temperature
Ageing time

Ageing
Matching category and

» cut to target market

Packaging and display
Cut x cooking method

Ageing
Matching category and

cut to target market
Cut x cooking method

Rodrigo Arias ., Ing Agr MSc PhD



