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Alimento

NToda sustancia natur al o el
gue posea componentes energeticos Yy nutritivos para
el organismo
con cualidades sensoriales que satisfagan los sentidos,
tengan o no valor nutritivo y que ademas, puedan
saciar el apetito,
constituyendo un estimulo psicofisico , con significado

emoci onal |, actuando como factior
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Calidad

Existen varias definiciones .

Multifactorial: técnicas , econdmicas,
medioambientales, sociales, culturales, etc.
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La calidad es un concepto que viene determinado por la
conjuncion de distintos factores relacionados todos ellos

con la aceptabilidad del alimento .

En el diccionario de la Real Academia Espafiola, define a la
calidad como la Apr opi e dcdcanginto de propiedades,
inherentes a algo, que permiten juzgar su val oo, i e |

grado de excelencia, naturaleza relativa, clase o caracter o

La calidad es un concepto complejo, dinamico Yy pautado
culturalmente, que incluye aspectos de seguridad alimentaria -

Inocuidad, nutricion  y atributos diferenciadores de los

productos .
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Propone una amplia clasificacion compuesta por cinco
grupos de definiciones:

A Producto (caracteristica medible)

A Produccion  (cumplimiento  de especificaciones)
A Valor (costo i precio)

A Trascendentes (cualidad innata)

A Usuario

Garvin D. (1988) Managing quality
The free Press , USA
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Calidaénalimentos

Tres niveles de enfoque

Tradicionalmente , se entiende ante todo por calidad

la ausencia de defectos, fraudes vy falsificacion

Apoderes publicos : establecer de una reglamentacion

especifica .

Organizaciéon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura FAO 2004
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Luego, la calidad radica en propiedades previstas,
tales como las caracteristicas organolépticas,
nutricionales y el valor de utilizacion.

Ase consideran las expectativas

legitimas de los usuarios

A profesionales aportar la garantia

de esa consideracion .
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Por ultimo, la calidad designa caracteristicas deseadas,

susceptibles de conferir valor
A modalidades de produccién

A agricultura  biolégica

A produccién respetuosa del me

- - Fisiologi
A bienestar de los animales og,gtegs
a8
-z — ﬂll_l
A zonas de produccién sz S
= 00
- | 3 ace )
territorio de origen, montana €59 852
3845 BB

A tradiciones que conllevan



permiten satisfacer
clientes .

é superar los requisitos propios del sistema de control de alimentos .
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Atributos de calidad
Son caracteristicas del producto y/o proceso
las necesidades Yy expectativas

Atributos de producto
Ael sabor
Ala textura
Ael color
Ala conveniencia
Ala apariencia

Atributos del proceso
Asistema de produccién organico
Ael impacto del sistema sobre el medioambiente
Abienestar animal
Acondiciones de comercializacion

que
de
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La calidad debe construirse
a lo largo de la cadena de valor



=
=

El patrén de consumo
lo define el consumidor
a través de su eleccion.

Se producen cambios en los patrones de

consumo y dieteticos.
Interés  en estudiar las preferencias de

consumo de carne fresca.
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Preferencias de los consumidores:
Reflejan las diferencias regionales y nacionales,
el origen etnicoy la cultura,
las consideraciones politicas y econdmicas,
las creencias individuales e ideologias,

disponibilidad de informacion y el contexto.

Informacion  atil para:
A Ofrecer un producto que cubra sus expectativas
A Desarrollo de nuevos productos

A Generar estrategias de comercializacion
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FICHA TECNICA DEL ESTUDIO

» Cobertura: Capital Federal, Gran Buenos Aires,
Gran Coérdoba, Gran Rosario, Gran Mendoza, Gran
Tucuman y Bahia Blanca

#® Universo: Decisores de la compra de alimentos y
carnes dentro del Hogar en las 7 plazas bajo estudio

® Tamano Muestral: 1.063 entrevistas o o
()

® |[nstrumento de Medicidon: Entrevistas personal@s
domiciliarias

(6]
® Fecha de Campo: Noviembre 2007 — Febrero 2008
(excepto navidad)

® Ponderacion: los resultados fueron ponderados
segun el peso de los hogares de cada unadelas 7
plazas respecto del total de este conglomerado
seleccionado

1;;!=-I up IPCV®

Estudio Mapa de Consumo de

Carne Vacuna y Carnes Alternativas



@ CIAQ Instituto de Tecnologia de Alimentos

=#=(Carne Vacuna
Principales Razones de Consumo == Pollo
¢ Cuales son todas las razones por las cuales consumen en su hogar cada tipo de came? - Pescado
sl Cerdo
== Corderc

46%
21%
20%
9% 19%
15-;:: _h
13%
* Por habito,la . Esfacilde | Esmuysabrosa | Esdebuena . Sepuede preparar  Le gustaa mi
compramos siempre  preparar/ Practico calidad de diferentes marido/ esposa
maneras
Eﬂﬁ"--” IPCV@ Bases: Cansumen segun frecuencia de interés cada tips de came

Adaptado http ://www.ipcva.com.ar/
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—a— Carne Vacuna

=== Pollo

=i Pescado

= Cerdo

e Cordero

A los chicos
les encanta

43%

Tiene mucha
variedad de
cortes

Es buena para
la salud’ Es
saludable

Tiene
vitaminas/
Proteinas

Por el precio/
Es accesible

Para variar, no
comer siempre lo
mismo
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Razones para NO Consumo
Falta de habito / costumbre No gusta es sabor

@ Demasiado Cara
) Un Poco Cara

@ Accesible / Normal
@ Muy Barata

Pollo Cordero

Imagen de Precios
Y pensando en el precio promedio de... ;Usted diria que...?

Vacuna
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TPP 28 El consumo de carne ovina en la provincia de La Pampa. Agiiero, D.,

Resler, R., Bruno, F., Belmonte, V., Tapia, G. y Melazzi, M. Fac.Agron., Univ.Nac. de La
Pampa. daguero@ayv.unrc.edu.ar

Revista Argentina de Produccién Animal Vol 28 Supl. 1: 177-233 (2008)

Caracterizar el consumo de carne ovina en la provincia de
La Pampa .
A 719 encuestas (principales centros urbanos)
A 29% de los encuestados consume carne ovina
A Compra: campo (66%) carnicerias (29%)
A Producto mas demandado: cordero de 10kg
A Aspectos valorados:
A Calidad - control sanitario - precio

A Motivos de NO consumo: gusto (57%)
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capitulo KZ8

Bain, |.}; Salgado, E.R.%; Calvetty Ramos, M.

1 EEA INTA Chubut

Habitos y preferencias respecto
al consumo de carne ovina
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n %
i Compra Ud, habitualmente la came Si 50 62.50
en su hogar? No 30 37.50
Frecuencia consuma de came avina Nunca < 0.00
< 1 vaz/meas 21 26.25
1 vezimes 9 11.25
2 vaces/mes 13 16.25
Semanalmente 23 2B.75
+ 3 veces/semana 14 17.50
Preferencia de arigen del cordero Pasto 23 66.25
(0 base de la élimerﬂacidn) Grano 4 5.00
Indistinto 23 2B.75
i Prefieren cordero de una Si a2 52.50
determinada zona? No 38 47.50
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n %
iImporta conocer el ongen de la Si 66 82.50
came consumida? Nao 14 17.50
£LConsumiria mas carne de cordero? Si 65 B1.25
Mo 15 18.75
Causa por la cual no consume mas Precio e 55.00
Cordeno Disponibllidad en el afto | 47 b8.75

La demanda Insatisfecha de los consumidores
principalmente asociada a una limitacion
en la ofertadel producto y no auna mala

percepcion de su calidad.
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La percepcion, el comportamiento y las preferencias de los

consumidores son heterogéneos.

El comportamiento de los consumidores hacia la carne y los

productos carnicos depende de multiples factores.

Una mejor comprension de esta complejidad puede ayudar a

mejorar la competitividad de la industria.

Mayor informacion disponible para los consumidores podria
crear expectativas mas precisas relativas a la calidad del

producto.
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Aspectos religiosos  spiritual quality
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Aptitud de los alimentos para
satisfacer las necesidades del
organismo en  términos de

energia y nutrientes

La carnes es una fuente de proteinas Yy micronutrientes
necesarios (hierro, zinc, selenio y vitaminas) para la vida,
que no estan presentes en los vegetales o0 que tienen una

baja biodisponibilidad

Cordero: una de las carnes con menor contenido en sodio
(97mg/100 g).
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HIERRO

La carencia de hierro es el problema nutricional mas prevalente

de los seres humanos .

A paises no industrializados amenaza a mas de 60 por ciento de
las mujeres y nifios, y mas de la mitad de éstos sufren anemia
comprobada .

A paises industrializados de América del Norte, Europa y Asia,
entre 12 y 18 por ciento de las mujeres son anémicas .

La anemia por carencia de hierro no es rara en personas cuyas

dietas contienen cantidades de hierro cercanas a las cifras

recomendadas

A algunas formas de hierro se absorben mejor que otras

A ciertos elementos en la alimentacién refuerzan o restringen su
absorcion .

A se puede desaprovechar por diversas razones . €]
Infestaciones parasitarias
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Se supone que el desbalance en Ila biodisponibilidad de
micronutrientes es un problema en el segmento de mayor edad
de la poblacion mundial .

www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s0h.htm

El cordero es una buena fuente de hierro considerando que 135¢g
de carne cordero magra proporciona el 25% de la ingesta diaria
recomendada (Food Standards Australia y Nueva Zelanda,

2004 ).

cortes de cordero australiano : un contenido de

hierro promedio de 2,2 mg /100¢g

cordero espafol (ternasco) : 0,9 a 2,0 mg/ 100 g.
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http://www.nIm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/002416.htm

ZINC

A

Es necesario para que el sistema de defensa del cuerpo
(sistema Iinmunitario) trabaje apropiadamente

Juega un papel en la division y crecimiento de las celulas, al
igual que en la cicatrizacion de heridas y en el metabolismo
de los carbohidratos

Es necesario para los sentidos del olfato y del gusto .

Durante el embarazo, la lactancia y la nifiez, el cuerpo

necesita zinc para crecer y desarrollarse apropiadamente

Aporte carne de cordero : 3,3 mg/ 1009

A proporcionando un nivel adecuado de este micronutriente
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VITAMINAS

A Las vitaminas son sustancias que el cuerpo necesita para
crecer y desarrollarse normalmente

Por lo general, provienen de los alimentos que consume .

Cada vitamina tiene funciones especificas .

Si tiene Dbajos niveles de determinadas vitaminas, puede
desarrollar una enfermedad por deficiencia .

Algunas vitaminas pueden ayudar a prevenir los problemas
meédicos .

o I I I»

http://www.nIm.nih.gov/medlineplus/spanish/vitamins.html

El consumo regular de carne roja también ayuda a disminuir el
riesgo de consumo insuficiente de vitamina B1l2, que se asocia

a enfermedades cardiovasculares y apoplejia

cordero ternasco : buena fuente de vitamina B

(niacina Yy riboflavina principalmente)
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EUFIC
Tabla 1. Composicion nutricional de la carne L
Nutrientes/Energial Ternera® | Cerdo® | Cordero®| Pollo?
keal/kJ 108/455 | 105/443 | 117/491 | 145/607
Proteinas (g) 22.0 22.0 20.8 22.2
=
lGx"asas (g 1.9 1.9 3.7 6.2 =
Hierro (mg) 2.1 1.0 1.6 1.1 =
Zine (mg) 4.3 2.4 2.9 - 5O
- e O
Selenio (ug) 5.4 12.0 4.1 6.2 = =
Vitamina By» (ug) 5.0 2.0 2.7 0.4 o <
flete 7aR, 30
. filete (tejido muscular) 8. WCRF International. I-'oo«il, a-;xlnrition, Physical Activity and the . @"" Z C
1 Prevention of Cancer: a Global Perspective - Online. s
ped.luga con plel Recommendations section. _ i\‘ J o g
Fuente R
=
@ =
: Calorias Proteinas Grasas Grasas Grasas Grasas Colesterol -
Tipo de saturadas Poliinsaturadas = Monoinsaturadas = %
carne kcal m
Cordero (] %
comun E— =
carne de 99 18,7 27 s/d s/d s/d 70 [
paleta o —
cruda = %
Cord =
ardero * * * * * * * =
Patagénico 109 23 2 1 0.3 07 50 ,;_:.
o

Fuente: Argenfoods *Fuente: Caracteristicas de la Came de cordero Patagdnico INTA 2002
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En carnes roja se pretende:

A Reducir el contenido de SFA

A Reducir larelacionn -6/n -3
A Incrementar PUFA

A Incrementar contenido CLA
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- L -

LD

N 10

IMF % 2,73 +0.97
CLA 0.90 + 0.34
SFA2 3977 +2.44
MUFA" 28.09 + 1.81
PLEAS 13.85+2.96
-6 923+ 2.09
n—3¢ 4.62 +0.91
n—6/n—3 ratio 1.99 +0.16
Pt 0.35 + 0.09

Besults are expressed as mean + 50
® Total saturated fatty acids (C14:0 + 16:0 + C18:0).
* Total monounsaturated fatty acids (16:1 + 18:1).
® Total polyunsaturated fatty acids (n—3 + n—6) |
4 -6 (C18:2 + C18:3 + C20:3 + C20:4 + C22:4).
® n—3 (C18:3+ C20:5 + C22:5 + C22:6).
F P/S (n—6 + n—3)/(C14:0 + C16:0 + C18:0).

Conjugated

peso faena aproximadamente

linoleic acid (CLA) and polyunsaturated

Trescientos corderos Merino

criado en pastos - Alto Rio Senguer

30 kg

fatty acids in muscle lipids of lambs from

the Patagonian area of Argentina . PT. Garcia y col. Meat Science 79 (2008 ) 5417 548.

Extraido de la Tabla original
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Ensayo

Maglietti C
y col.

Corrientes

cordero
pesado:
-cc3o+
- peso
de faena:
33 =45 kg
- rinde
aprox.
45%

carne.

Id
24h oreo +
congelado

Objetivo

Demanda;
Inclusién de
corrales de
engorde para
corderos.

Efecto

de la
inclusion de
alimentos

que mejoran
el perfil AG

"Dicta

. Tratamiento

45% maiz
35% Pellet de
Girasol

20 % Heno de
alfalfa

Dieta lino:
mas 30% de
semilla de lino.

Dieta girasol
mas un 40% de
semilla de
girasol

CLA%

0,98

0,61

né/n3

<4

2,96

5,54

AGPI/ AGS
- 0,45

AGPI

14,41

6,88

Mayor
susceptibilidad
a los procesos

oxidativos.
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