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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

Reseiia de TPP AAPA 2009

1 56 Reslmenes aceptados

1 53 Argentina, 3 Uruguay

1 15 Restimenes de Universidades

1 24 Reslmenes otras Instituciones Gubernamentale
1 14 Restimenes Universidad/Institucion

2006 2007 2008 2009

N° resumenes 32 31 36 56
Universidades 11 5 14 15
Instituciones 5 7 11 24
Univ./Instituc. 16 19 11 14
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

Ordenamiento por Especie Animal

2006 2007 | 2008
L Bovinos 14 18 15
(& | _|Ovino/caprino 11 8 16

[ cerdos

Conejos

Llamas

Abejas

s)’rros
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

GRUPOS DE DISCUSION

Calidad de Res

39
y/o Carne

Consumidores/
Sensorial

Leche/ Prod.
Lacteos

Calidad de
Lana/Fibra

Otros
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CALIDAD DE RES Y/O CARNE (n.39)

Anal. FISICO/QUIMICO/REOLOGICO de la CARNE (20)
Composicion de ACIDOS GRASOS* (10)
Calidad de RES/CARCASA (9)

CONSUMIDORES/SENSORIAL (n=5)

Perfil sensorial Quesos (2)
Perfil sensorial Carne (3)
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

LECHE/PRODUCTOS LACTEOS (n.3)

Leche (1)
Quesos (2)

LANA / FIBRA (n=3)
Cabra / camélidos (2)

Ovinos (1)

Otros (n=6)

Miel/Polen (3)
Cadena de valor (2)
Sistemas de control de calidad (1)
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne
Anal. FISICO/QUIMICO/REOLOGICO de la CARNE (20)

TERNEZA TPP 1, 7, 10, 19, 23, 24, 26, 30,42, 43,55

Diferencias entre m. St—GWs PM (nov. brit. 452k; verdec
dza,elasticid., adhesividagbmosidad, masticab..reslencia

Diferencias WB entre m.Ghéstrocnemius2.¢ |
y OM (obturatorius M 5.65Ky Nand(i 17-23k S

Diferencias x raza (B, C, X) y maduracion 4 75yd)4
duras(-2kg) vy ti:-1,3kg(10%)y —2kg (25%) de 4a/tay@sd.

Diferencias x categoria (VgL, VgP, NP, VC) y maauoa

(3, 7,14y 28d) en Sty GM: VgL=VgP=NP —duras'(-lLkg
que VC y ti: -10% y 10% de 3a 7dy 7 a 14d=28d 1¥d>-
VaL,P, NP 3d
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne
Anal. FISICO/QUIMICO/REOLOGICO de la CARNE (20)

TERNEZA TPP 1, 7, 10, 19, 23, 24, 26, 30,42,43,55

Diferencia x dieta (0, 10, 18% soja cr) + taninoh@asina
Afecta EGD y Veteado; sin dif.signif en \WB. vaq.B(&d)
Diferencias x sist.de prod. Nv AA (P, 2 conf.+ P,2conf.)

Sin influencia en WB (N); > terneza sensorial g&Zfaconf

Diferencias x razaBonsmara AA, 1/2B 3/4B): B > durez:
WB (22%) que AA=1/2B=3/4B. Idem sensorial. (Cont.)

Diferencias x cruzamiento VgF1 (AA x mactoiollo, H 0
SH) faena a 350kg AAC y 370kg AAH y AASH; no dif.
significat. (todas las carnes tiernas: 28N). Pasaifr
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne
Anal. FISICO/QUIMICO/REOLOGICO de la CARNE (20)

TERNEZA TPP 1, 7, 10, 19, 23, 24, 26, 30,42, 43, y 55

Dif. x dieta corderos biotipo regional, Cba.: cohtdestete
anticipado+corral; suplementacion al pie de lanag60d).
Suplementacion con concentrados no afecto calidaxdhihe

Diferencias x dieta y frame HA.. Faena a 610(GY§kg (M)
Sin influencia x frame pero dieta a 0,5%maiz/PM@di 309

menos WB gque al 1%. (4 meses entre faenas,; en@asto
Diferencias x tiempo de suplementacion (20 o 4@di@ena
dieta (tipo y cantidad de grasa) y maduracion (814d) en
cordero X texel en conf. Sin dif. x dieta y tiem{2&g.prom
WB 3-7d (-35%) y 7 a 13d (-17% no sig.).
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

Anal. FISICO/QUIMICO/REOLOGICO de la CARNE

e Inf
e Inf
e Inf
e Inf
e Inf

TERNEZA: puntos salientes

uencia del musculo (bovino y pierna fandu)
uencia de la raza o cruzamiento

uencia del frame o categoria

uencia de la dieta

uencia de la maduracion
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

Composicién ACIDOS GRASOS
TPP. 2, 6, 8, 9,22,27,29,31,44,51y 52

Caracteriz. de carne equina (n:10, 24m; pectoralis) 8 %EE
alto linoleico y linolénico (8 y 209/100g grasa) y aa esenc

Caract. carne de fiandd (iliofemoralis): AGS 35%, AGMI

25%,n6/n3:9; >AGS a > peso; >n3 a > peso y en machos

Pollos hembras a Galpdn y Parque con o sin achicoria. Pocc
influencia G/P o achicoria ; n6/n3 (= 9) < en P + achicoria.

Polen (colmenas Delta del Parana x 3 ahos). Sin influencia
del origen floral. 3 a 4% de lipidos; n6/n3: 0,8 - 2.5;
AGPI/AGS »1,37.
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

Composicién ACIDOS GRASOS
TPP: 2,6, 8,9, 22, 27, 29, 31, 44,51y 52

Vq B (310kg): Dieta (0,10,18% soja cr)+tanino/mone
- poca influencia AG y %GIM. Tanino> AGPly C1
soja eleva linoleico y linolénico y baja AGMI; saon
18%soja: >CLA, C18:3 y < n6/n3.

Diferencias x raza (Bonsmara, AA, H, 1/2B 3/4Bj
no sig. en colest., AGS, AGMI y AGPI y né/n3.
Sangre bonsmara tiende a <%GIM, 3g-AGPI/AG

Dieta a corral base cebada 0 maiz en terneras AA. (
cebada >AGS y <AGMI; idem %GIM y resto perfil Al

Efecto cruzamiento VgF1(AA x macho Criollo, H0O S
sobre alfalfa. AAXCr <%GIM; sin dif. signif. para@




Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

Composicién ACIDOS GRASOS
TPP: 2,6,8,9, 22,27,29, 31,44,51 y 52

Dif. x energia dieta y frame HA. Sobre pastura.
Faena a 610(G) y 570kg(M). Sin influencia x frame o
dieta en %AG; dieta a 1%maiz/PV/anim/d >%GIM

Dif. x dieta en corderos engordados a corral (109d)
: Hooo, 50% Hoo +50%maiz ; 50%Hoa + 50%avena.
Dietas con grano: <AGS, >AGMI y AGPI y n6/n3 (> a

os valores recomendados: 6 vs 2 en Haa). =CLA.

Diferencias x raza (Co x 5 razas paternas) sobre
avena. Corderos al destete (106d). Sin dif. signif. en
CLA y perfil AG. Relacion n6/n3 < a 2 y alto CLA.
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Seccion Tecno ogia ae Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

Acidos Grasos: puntos salientes

Nandu
pierna

nollo H
parque

Pechugg

idem
Parque
+ achic

Ternera

corral

M vs C

Vaqg F1
alfalfa

Nv HA
alfalfa
+ supl.

q

0.19

0.64

2.25

1.82

35.3

33.1

34.8

42.0

41.7

AS

31.5

30.1

42.5

39.7

39.6

354

34.5

6.20

691 |

9.36

11.0

886 1

/.19

1.54
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne

CARACTERIZACION de RES (9)
TPP: 5, 25, 38 48 49 50.

Nandd: edad/peso (4 faenas) y sexo. A) con la edad:
>PV, P res, peso grasa + q musc. B) macho >PV, Pres, P.
tejidos; C) alta relacion PV-Pres. a >P res:>%grasay <%
musc. y hueso. Cortes + import.: pata, ‘picana’ y muslo.

Raza (Bonsmara, AA, H, 1/2B 3/4B) nov. en confinam.:
biotipo Bonsmara: >peso res, rendim. resy AOB'qAA y
H; = veteado y similar EGD a H (< a AA).

Sexo y peso (<9,5; 9,5-11; >11-15kg) en Cabritos de 60-
90dias. Sexo no afecta PV, P. res cal. y frio y rend\ Res.
Hembra <M/G y >M/H y >% grasa.

Peso: >P carc, > rend. Res, >% grasa subcut, >musc/gnrasa;
mejor conformacion




Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne
CARACTERIZACION de RES (9)

TPP: 5, 25, 38,48, 49, 50.

Presentacion de resultados de rendimiento en
cortes de cabras biotipo criollo de refugo
engordadas sobre pastura de llanos /arbustivas

(63 meses y 48kg):
cortes mas import.: costillar, pierna y paleta.

Las relaciones M/H (3,2) y M/G (4,3) indican
buen rendimiento carnicero

Rendimiento res caliente 45% vy fria 43%
(normales para cabras en pastoreo)




Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

Calidad de Res y/o Carne
CARACTERIZACION de RES : puntos salientes

e Presentacion de rendimiento de res y cortes de fiandd e
influencia del sexo y peso a faena

e Introduccion de sangre Bonsmara aumenta peso a faena
y rendimientos con buen grado de terminacion

e Influencia del sexo y peso en cabrito criollo.

Sexo afecta la calidad : hembras con mayor contenido
graso Y machos mayor contenido de misculo y hueso.
Pesos: las canales mds pesadas presentaron mejor
conformacion y calidad carnicera.

® Presentacion de resultados de rend. de resy cortes de
cabras de refugo ¢/ antecedente para el conocimiento
o proyeccion futura, de productores e industriales.
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CONSUMIDORES/SENSORIAL (n=5)
TPP: 11, 14: queso y 12, 54: carne

Determinar perfil sensorial de quesos semiduros de
oveja (= elaboracion) con 1 mes a 4°C. Se usaron

descriptores y en 17 se encontraron diferenciasza
cremosidad, olor lactico, salado, acido, amargamie

pungencia, trigeminales, persistencia, retrogusto.

Queso semiduro de cabra: leche con agregado de
(500mg/l). Nivel de urea influencia atributos sar@es
olfato gustativos y texturales. Q. alta urea: todu
adhesivos, mejor estructura, sabor.
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CONSUMIDORES/SENSORIAL (n=5)
TPP: 11, 14: quesoy 12, 54: carne

Longissimus de cerdo de 3 Sist. Prod. congelada 3m
y luego con o sin vacio O, 3, 6 y 9d. El envasado:
n.sig.; el Ti: >brillo, olor a cerdo y terneza; el SP
afectd terneza (> en confinados y < en parque sin
pastura).

Influencia de la terminacion (pasto/concentrado)
Nv H: 120d Concentrado, 40P-80C, 80P-40C'y 120d
Pasto. 124 consumidores x terneza, calidad sabor y
aceptabilidad.

Sin dif. en terneza (x faena a =EGD) pero > calidad
de sabor y aceptabilidad en 80P-40C y 120d Pasto.
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

SENSORIAL queso y carne : puntos salientes

e Perfil sensorial de quesos semiduros de oveja (ais
elaboracion) y dif. en descriptores.de olor y flavou
sugiere distinta evolucion/queso durante la madimac

e Nivel de urea

en leche cabra influencia atributos

sensoriales olfato gustativos y texturales del gqueso
e Muestras de cerdo congelada 3m y luego conserva

hasta 9 d: too
Influencia en

e Influencia de

as sensorialmente aptas. El Ties 2l
orillo, terneza y olor.

a terminacion (pasto/concentradof80F

40C-) Nv H en calidad y aceptacion sugiere difelasnc
en perfil AG depositado
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CALIDAD DE LECHE y PRODUCTOS LACTEOS (n:3)
TPP: 15, leche y 20, 21 queso
Residuos de antibiotico (cefoperazona) en leche de

cabra. Sana o con mastitis: no influye sobre la
persistencia de residuos en leche. No usar x 5 dias

Persistencia de CLA en queso Tybo y Sardo

ACICD grage b, o T
1106 g do AG Eniskes) Leche  Luseosark
S420 P 2,33
Acido graso Leche Queso =D R .27
(8100 g de AG totales) g ) 24,47 2405
C12:0 2,2 2,54 o ) 23 598
C14:0 8,88 913 CTEAY () ﬂMﬁ\
C16:0 25,3? EE,QD '::L.l'i.- i-:':ﬁf'i £ j % '."*'E
C18:1t10 5.0 3,89 P ' 2
A1 (AV) 3,55 4.4 . e
» =
A cOt11 2,86 2.7 Nl .F 4
- g s ILIHAD
CQ-J ] (EPAJ u.ua D‘D5 [ﬁ I

Caaans (DHA) 0,04 0.04
IA
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

LECHE y Prod. Lacteos : puntos salientes

eEstado de la glandula (sana o enferma) no influy
sobre la persistencia de residuos de cefoperazone
dada x via intramamaria. No usar x5 dias.

eTransferencia de 9c-t11 CLA de lehe'a queso
Tybo= 95%. 1439 de queso Tybo sastisface la des
requerida de 800mg/d (efecto terapeutico).

eTransferencia de 9c-t11 CLA de lehe a queso
Sardo= 98%. 90g de gqueso Sardo sastisface la do
requerida de 800mg/d en humanos.
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CALIDAD DE LANA/FIBRA (3)
TPP: 35, 36, 37

Determinar calidad textil de la poblacion caprina de Dto.
de Afelo (21 hatos). La calidad de fibra fue muy variada:
el 427 de 6 <a 18,5 muy 41% tipo cachemira (con muda)

Efecto del descerado sobre cal. de fibra (reduccion de
fibras gruesas, largo de fibra, relacion con el 6 de,FF vy
con el 6 medio total) en cabras criollas, llamas, alpacay
guanaco. Técnica del descerado. El rinde de descerado
varia segun tipo de fibra: < cachemira y > en alpaca y
llama; la reduccion del largo de fibra fina es mas intenso
en alpaca, llama y cachemira que en guanaco.

Determinar cal. lana en majadas ovinas en Pampa de
Olaen. Cal.variable x majada: 2 tipos representan el|60%
Esquilar y clasificar para obtener lotes homgéneos.




Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

CALIDAD DE LANA/FIBRA puntos salientes

e Evaluar la tecnologia del descerado (SUPRAD)

e Determinar calidad textil de la poblacidon caprina de
Dto. de Aielo/calidad de lana de majadas ovinas de
Pampa de Olaen.

v Existe gran variabilidad entre majadas/hatos

v Existe grupos minoritarios con un importante
potencial textil.

v La variacion en la calidad de la lana/fibra implica la
necesidad de clasificar post esquila para obtener
lotes homogéneos orientados a diferentes destinos
comerciales
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Seccion Tecnologia de Productos Pecuarios

OTROS (n=6)
TPP: 18, 34

Estimar nivel tecnoldgico de 200 salas de extraccion de
miel en pcia. Bs. As. x caracteriz. de maquiaria y
capacidad operativa. Distinto sist. de decantado (54%
hace doble decantado); Capacida de trabajo (veloc. de
cuchillos): uso deficiente del cuchillo desoperculador;
Calidad sanitaria: x materiales constructivos de batea,
cuchilla y extractor: galvanizado o pintura apta aliment .
49% de los tanques decantadores son de acero'inox.

Andlisis de la cadena de valor de lecheria caprina:
herramienta metodoldgica que muestra la multiplicidad
de factores intervinientes. Se identifico los aspectos
de Desconocimiento, Incertidumbre e Ineficiencia para
c/u de los eslabones p/ anal. integral. El productor
tendrd un diagndstico de su trabajo. Informacion
necesaria para establecer un Plan Estratégico Sectarial.
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comentarios finales

v'Se caracterizaron carnes de consumo no tradicional

v'Vida atil de carnes conservadas+tiempo que convencional
v'Presencia de productos elaborados (quesos, hamburguesas)
v'Trabajos de caracterizacion de cadenas comerciales
v'Trabajos sobre control de calidad

Al igual que este aiho, evaluar la mayor cantidad de
paramentros involucrados en la calidad de productos
pecuarios vinculados a los sistemas de produccion animal,sin
descuidar la vision de cadena agroalimentaria e inocuidad.
. LAumentar la presencia de trabajos sobre calidad de
productos elaborados, vida util y aspectos relacionados ‘con
la salud humana.
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