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1. IMPORTANCIA DA ALIMENTACIÓN ANIMAL

Inflúe na saúde e benestar dos animais

Pode determinar a composición química

Afecta a calidade sensorial da carne e derivados cárnicos

Pode ser unha vía de incorpocompostos funcionais

Posúe impacto medioambiental

Clave para garantir a seguridade alimentaria 

Inflúe na percepción do consumidor

Importancia ao longo de toda a cadea de valor



3

©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved

3

2. FACTORES DA ALIMENTACIÓN QUE AFECTAN

Á CALIDADE DA CARNE

Dispoñibilidade de alimento (restricións)

Composción da dieta

Macronutrientes (proteína e ácidos graxos)

Fibra

Micronutrientes

Compostos bioactivos

Factores mais importantes
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3. DIFERENZAS DO EFECTO DA DIETA SOBRE A CALIDADE DA 

CARNE SEGUNDO A ESPECIE ANIMAL E A ETAPA FISIOLÓXICA

Diferentes metabolismos dixestivos

Animais monogástricos vense máis afectados

Especie animal

Metabolismo menos complexo

Fase fisiolóxica Xestación
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Maiores 

requirimentos

Menores 

requirimentos
Engorde

Diferentes demandas

Xestación
Lactancia
Crecemento
Engorde
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4. EFECTO DA DISPOÑIBILIADE DO ALIMENTO SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Reduce a gañanza diaria de peso

Sacrificio de animais con maior idade

Restricións de alimento

(Para obter os mesmos obxectivos de peso)

Decisións gandeiras (limitar tempo de pastoreo, 

dispoñibilidade de forraxes insuficiente, lactancia)

Condición ambientais inadecuadas

Dietas insatisfactorias

Interaccións sociais
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Máximo potencial de crecemento
Débese cubrir os requerimentos nutricionais

Crecemento

Graxa

Textura
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4. EFECTO DA COMPOSICIÓN DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Requerimentos mais estritos durante o crecemento

- Restricións proteicas

Contido e calidade da proteína da dieta

Limita o crecemento animal

Aumenta o depósito de graxa

66

- Importancia dos aminoácidos esenciais en cada especie
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4. EFECTO DA COMPOSICIÓN DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Monogástricos: Depósición de ácidos graxos a través da dieta

Composición lipídica da dieta

Permite mellorar o perfil lipídico da carne

77

Ruminantes: Hidroxenación dos ácidos graxos inxeridos pola

microbiota do rume

Dificulta a modificación do perfil de ácidos graxos da carne

Produtos cárnicos máis saudables
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4. EFECTO DA COMPOSICIÓN DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Inflúe na densidade enerxética da ración

Cantidade de fibra

Maiores cantidades de fibra

88

Diminúe a enerxía inxerida

Diminúe a ganancia de peso

Reduce o contido de graxa intramuscular

Forraxe
Fibra

Alimentos concentrados
Fibra



©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved

4. EFECTO DA COMPOSICIÓN DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Minerais e vitaminas: Inflúen no metabolismo animal

Contido de micronutrientes

99

Moléculas bioactivas: Pódense depositar no tecido animal (Ex.: fenois)

Poderían mellorar a conservación (efecto antioxidante)

Fe e Cu: Afectan a cor da carne

Se: Posúe efecto antioxidante 

Mg: Reduce os sinais de estrés na etapa de engorde en porcino 
cando se suplementa

Vitamina A: Inflúe na cor da graxa (máis amarela)

Vitamina E: Posúe efecto antioxidante

Contido en biocompostos
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