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1. IMPORTANCIA DA ALIMENTACION ANIMAL

Importancia ao longo de toda a cadea de valor

Qg Influe na satide e benestar dos animais

& Pode determinar a composicién quimica

W Afecta a calidade sensorial da carne e derivados carnicos

@ Pode ser unha via de incorpocompostos funcionais
@ Posue impacto medioambiental
fl Clave para garantir a seguridade alimentaria

e Inflie na percepcion do consumidor
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. FACTORES DA ALIMENTACION QUE AFECTAN
A CALIDADE DA CARNE

Factores mais importantes

¢ Disponibilidade de alimento (restricions)

& Composcion da dieta

Macronutrientes (proteina e acidos graxos)
Fibra
——
Micronutrientes
Compostos bioactivos
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3. DIFERENZAS DO EFECTO DA DIETA SOBRE A CALIDADE DA
CARNE SEGUNDO A ESPECIE ANIMAL E A ETAPA FISIOLOXICA
Especie animal

Diferentes metabolismos dixestivos @S

Animais monogastricos vense mais afectados
Q Metabolismo menos complexo

Fase fisioloxica e R Maiores
reqummentos

Diferentes demandas
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4. EFECTO DA DISPONIBILIADE DO ALIMENTO SOBRE
A CALIDADE DA CARNE

Restricions de alimento 8

Reduce a gafianza diaria de peso

Sacrificio de animais con maior idade ||!
@ (Para obter os mesmos obxectivos de peso) [

Decisiéns gandeiras (limitar tempo de pastoreo, I

disponibilidade de forraxes insuficiente, lactancia)
_J Condicion ambientais inadecuadas
Dietas insatisfactorias

Interaccidns sociais

lCrecemento N
Graxa | Maximo potencial de crecemento
Textura Débese cubrir os requerimentos nutricionais
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4. EFECTO DA COMPOSICION DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Contido e calidade da proteina da dieta

Requerimentos mais estritos durante o crecemento
- Restricidns proteicas

@ Limita o crecemento animal L Crecemento

Aumenta o depdsito de graxa Graxa |

- Importancia dos aminoacidos esenciais en cada especie

.
H.N—C—H
. (!S‘Ey S‘*“"“’:*o
=5 universidad & (& vl
n deledn
©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved

o .
iy =CTC &b

s ad . Z AV 2 | 2 lnstiruTo PouTéchico
uNnivERSITY oF UNIVERSITA 2 B centro tecnoloxico da came DE BRAGANGA
THESSALY DIPARMA ¥ o




InnoMeatEdu

Co-funded by
the European Union

4. EFECTO DA COMPOSICION DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Composicion lipidica da dieta

Monogastricos: Depdsicion de acidos graxos a través da dieta

t -~ Permite mellorar o perfil lipidico da carne

» Produtos carnicos mais saudables

Ruminantes: Hidroxenacion dos acidos graxos inxeridos pola
microbiota do rume

- Dificulta a modificacién do perfil de acidos graxos da carne
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4. EFECTO DA COMPOSICION DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Cantidade de fibra

Inflle na densidade enerxética da racion
s Maiores cantidades de fibra

DiminUe a enerxia inxerida

oL, ) ‘Crecemento
Diminue a ganancia de peso

Graxa‘
Reduce o contido de graxa intramuscular

U

Formxe Alimentos concentrados
{ Fibra | Fibra
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4. EFECTO DA COMPOSICION DA DIETA SOBRE

A CALIDADE DA CARNE

Contido de micronutrientes @‘50 X
Ld L Ld L 7 . . @
Minerais e vitaminas: Influen no metabolismo animal @%0 @

Fe e Cu: Afectan a cor da carne o

Se: Posue efecto antioxidante

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

Vitamina A: InflUe na cor da graxa (mais amarela)
Vitamina E: Posue efecto antioxidante

Contido en biocompostos

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

& Poderian mellorar a conservacion (efecto antioxidante)
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