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Carne
de Cerdo

Elementos a tomar en cuenta para consumir
came de calidad

INTRODUCCION

La porcicultura mexicana es una de las actividades mas importantes del sector
pecuario mexicano, con un volumen de produccién de superiora 1.1 millones
de toneladas, aportandoun 26% del valorde la producciéntotal de la ganaderia
en el pais, lo que equivale a cerca de 26 mil millones de pesos anuales'. Estos
datos identifican a la produccion de carne de cerdo, como la tercera fuente de
proteina animal para alimentacion humana ofertada en México, después del
sectoravicolay bovino.

Asimismo, la actividad porcicola ha presentado un gran dinamismo en el
comercio exterior. Las exportaciones de este sector han crecido
sustancialmente en los ultimos afios, fundamentalmente a paises asiaticos en
donde la calidad de la carne de cerdo mexicana se ha ganado un importante
prestigio. Esto ha permitido a nuestro pais exportar anualmente cerca de
100,000 toneladas decame de cerdo.

Aunado alo anterior, esimportante mencionar que la industria porcicola genera
anualmente cerca de 350,000 empleos directos, que sumados a los generados
enelrestode la cadena, suman cercade 600,000°empleos.

Apesardelaimportanciaecondmica querepresenta el sector porcicola, México
a diferencia de otros paises, no cuenta con un mecanismo de clasificacion de la
calidad de la carne de cerdo. Esta situaciéon provoca que en el mercado nacional
de productos carnicos porcinos, los diferentes eslabones de la cadena
productiva de este producto: productores de cerdo en pie, introductores,
rastros, plantas de procesamiento, comercializadores, distribuidores,
supermercados, camicerias y consumidores finales; carezcan de herramientas
objetivas para identificar, cuantificary diferenciar la carne de cerdo con base en
elnivel de calidad; y por consiguiente, las decisiones comerciales se toman de
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manera incorrecta, lo cual causa ineficiencias econdmicasy pérdidas de valor a
lolargo de la cadena produccién-consumo.

Ante la falta de mecanismos que permitan diferenciar la came de cerdo
respecto a su nivel de calidad, las organizaciones mexicanas, el CONACYT
(Consejo NMacional de Ciencia y Tecnologia), la SAGARPA (Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién), el INIFAP
(Instituto MNacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias), y la
AMEXITEC (Asociacion Mexicana de Ciencia y Tecnologia de la Carne, A.C.),
unieron esfuerzos para apoyar ala cadena de produccién consumo de carne de
cerdo, mediante la difusién de informacién objetiva que soporte la toma de
decisiones en la compra yvaloracion de esta carne.

El presente documento, muestra lo que los carniceros en México entienden por
calidad de carne y presenta ademas una serie de argumentaciones que pueden
servir en general, tanto a los carniceros, como a los consumidores de carne de
cerdo. Buscando informar a la poblacion en general, en beneficio de su
nutricién y economia, aspirando alograrunavida mas plena y sana, mediante la
desmitificacion de la carne de cerdo y la promocién de una dietabalanceada.

OBJETIVO

Presentar los resultados de un estudio, que a través de 400 encuestas a
carnicerias, buscé identificar los factores que influyen en la calidad de la carne
fresca desde la perspectiva de los carniceros.

Proporcionar soporte e informacion basica y practica a los consumidores para
mejorarsuinteraccion conla carnede cerdo.

METODOLOGIA

Los puntos de venta de la carne son los lugares donde la carne y/o sus
productos son puestos a la disposicion de los consumidores. Para fines de
este trabajo no se consideraron a las tiendas de autoservicio.
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Para poder tener una representacion nacional, se utilizé un muestreo simple
aleatorio para distribuir las 400 encuestas a los diferentes puntos de venta.
Se tom6 como base el tamafio de la poblacion, partiendo de un padrén de la
poblacién del afio 2000 de ciudades grandes, medianas y pequefias generado
por el Consejo Nacional de la Poblacion (CONAPQ) y el Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (INEGI), en donde:

*Ciudad grande: poblacién mayor de 1 millén de habitantes.
*Ciudad mediana: poblacién entre 100 mil y 999,999 habitantes.
*Ciudad pequefia: poblacién menor de 100,000 habitantes.

Cuadro 1. Concentrado de las encuestas aplicadas por region.

Regién Estados Encuestas Total de encuestas aplicadas por cindad

M encargado ™ duefioc M ayudante

44%

41%

15%

Figura 1. Personal gue contesto laencuesta en las carnicerigs.
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sQué es una carniceria?

Una carniceria es todo aquel establecimiento que se dedique a la
manipulacion, preparacién y venta de carne fresca (caliente), refrigerada o
congelada, proveniente de diferentes especies de animales de abasto
destinadas para el consumo humano, como bovino, porcing, ovino y caprino
principalmente.

Productos ofrecidos en las caricerias

Generalmente, en las carnicerias de México se vende carne de res, cerdo, u
otras especies dentro del mismo establecimiento. Sin embargo, también
existen carnicerias gue son exclusivas de una sola especie, por ejemplo en los
mercados locales es comin encontrar camicerias pequefias que venden
exclusivamente carne de cerdo o de res.

ﬁz’a

Figura 2. Especializacion en cuanto a tipos de carne gue venden las carnicerias.

Del total de carnicerias encuestadas, el 71% vendia conjuntamente carne de
res y de cerdo. Del 29% restante, el 68% es exclusivo para carne de carne de
res y solo el 32% de cerdo (Figura 2). Ninguna de las camicerias encuestadas
vende carne ni de ovino, ni de caprino.
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Consumo de carne

A nivel mundial, en los Gltimos cuarenta afios, la produccién y consumo de
carne de cerdo han tenido un incremento muy notable, lo que ha
posicionado a esta carne como |la de mayor consumo en el mundo.
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Figura 3. Comparacion consumo per cdpita de carne en México y el mundo.

Contrario a la situacién mundial, en México, el cerdo no es la carne de mayor
CONSUMO, pues ocupa la tercer posicién con un consumo per cdpita promedio
de 15.79 kg/afio, detras del pollo (29.77 kg/afio) y la res (17.31 kg/afio)’.

Como se puede apreciar en la Figura 3, en comparacion con el promedio
mundial, el consumo de pollo y res es superior a los promedios mundiales
(10.96 kg/afio, 8.25 kg/afio respectivamente), mientras que el consumo de
cerdo es similar al promedio mundial (15.02 kg/afio).

Si bien es claro que ya sea por razones religiosas (paises islamicos) o
economicos (Africa), en muchos paises el consumo de carne de cerdo es
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minimo, en otros paises, que son potencias mundiales, el consumo es muy
superior al que tenemos en nuestro pais, por ejemplo:

* Alemania, con un consumo per capita de 82 kg, s una potencia
economica, industrial, cientifica y uno de los paises mas
desarrollados de todo el mundo.

* Dinamarca, con un consumo per capita de 80 kg, es, ademas de
potencia en la produccién porcina, el pais donde se vive mas feliz,
segun una encuesta en la que participaron 15.000 personas de 13
paises europeos.

* Espafia, con un consumo per capita superior a 70 kg, tiene como
base la dieta mediterranea, Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad, es considerada como una de las mas sanas.

* Taiwan, con un consumo per capita de 77 kg, tiene los indices mas
altos de longevidad.

= Japén consume 32 kg per capita y es la carne que mas se consume.

* China tiene un consumo aparente per capita de 37.1 kg, y consume
el 49.7% del total de la came de cerdo consumida en el mundo.

Desafortunadamente, el bajo consumo de carne de cerdo en México se
debe principalmente a las falsas creencias que llevan arraigandose desde
hace décadas. La carne de cerdo NO es un alimento “malo”, es un alimento
proteico y vitaminico que debe formar parte de una dieta variada,
balanceada ysaludable.

La carne de cerdo tiene la capacidad de suplementar al cuerpo con
nutrientes necesarios altamente digestibles, para un buen estado fisico y
mental. La falta de informacion objetiva yapertura de los consumidores ha
frenado su consumo y produccién. Esta informacién se detalla mas
adelante en el Anexo 1. Mitos y realidades de la carne de cerdo.




Clasificacion de came

La carne se puede clasificar de diferentes formas, ya sea por su especie, su
proceso o segun la forma en la que ha sido conservada (temperatura). De
esta Ultima se especifican la carne caliente, refrigerada y congelada.

La carne caliente (o fresca) es aquella que pasa directamente de las salas de
faenado (rastro) al consumidor, a través de diferentes puntos de venta. Esta
carne proviene de un animal que estuvo vivo tan solo unas horas antes (24
horas aproximadamente). Esta carne se llama “caliente” porgue no fue
sometida a ningdn proceso de enfriamiento.

La carne refrigerada es aquella que ha sido sometida a un proceso de
enfriamiento y que su masa muscular interna ha alcanzado una temperatura
menor a los 5°C (1-4°C preferentemente). La carne tiene de 1 a 4 dias
después de faenado el animal. Este tiempo ha permitido el madurado de la
carne y por lo tanto, tiene las mejores caracteristicas de textura y sabor. Es la
forma mas recomendada de consumir la carne de cerdo.

La carne congelada es aquella cuya temperatura interna es de -18°C y que,
siempre y cuando se hayan seguido los procesos adecuados de
congelamiento, es dificil distinguirla de la carne refrigerada. En general, debe
de estar libre de malos olores y tener un color caracteristico de rojo a rosa.
Una vez que se descongela, ésta no debera de congelarse nuevamente. El
mejor descongelado es lento, preferentemente en refrigeracion, para evitar
que sea dura y seca.

De las carnicerias que no son exclusivas de una especie, la mayoria vende
carne caliente; le sigue en importancia la carne refrigerada; y un porcentaje
menor de carne congelada (Figura 4). Para el caso de la carne de cerdo la
carne congelada que venden son piernas de importacién que provienen
principalmente de Estados Unidos.

Estas piernas llegan a México pues, en otras partes del mundo, consideran a
la pierna del cerdo como una pieza demasiado magra y por ende, tiene
menor aceptacion y valia, en comparaci én con otros cortes con mejor sabor y
valor.
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Caliente Refrigerada | Congelada
{Fresca)

H Carnede res 75 24 9

W Carne de cerdo 62.25 22.25 10.75

Figura 4. Tipo de carne que venden las carnicerias

Para las carnicerias que vendian exclusivamente carne de cerdo, un 94% lo
hacen con carne caliente, y solo un 6% de carne refrigerada. La carne
congelada dicen que no se acostumbra vender en este tipo de camicerias.
Esta respuesta, aunque falsa, fue consistente a nivel nacional y se relaciona a
la percepcién negativa que los mexicanos tenemos respecto a la congelacion.

Lo malo no es la congelacion, sino las fallas en los sistemas de frio. Antes era
muy comuin que la carne se descongelara varias veces antes de llegar al
consumidor final. Hoy en dia, esas fallas son cada vez menores, lo que ha
incrementado su aceptacion.

3Qué cortes pide la gente?

La carne de cerdo es mucho mas gue pierna, carnitas y chicharrén. El cerdo
tiene una variedad de cortes primarios y subproductos que la mayoria de las
personas desconoce.

La canal de cerdo se divide en cortes bdsicos llamados cortes primarios.

Existen diferentes cortes primarios de acuerdo al lugar de procedencia, pero
en México se conocen principalmente 7 cortes primarios: cabeza de lomo,

lomao, jaman, tocino, costillas, espaldilla y filete.
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Figura 5. Cortes primarios de la canal cerdo.

Ademas de los cortes primarios, existe una gran variedad de otros cortes
provenientes de los primarios, como se presenta a continuacion®.

Cuadro 2. Diferentes cortes de la canal de cerdo.

Otros cortes
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Seguin los carniceros, el gusto de la gente es principalmente por: la costilla en
un 29.7%, la chuleta en un 28.5% v la pulpa enun 18.8%.

Ademas de los cortes mexicanos, los cortes americanos de cerdo tienen algo
de influencia dentro del pais, pero solo algunas de las carnicerias expenden
este tipo de cortes. Los resultados se encuentran en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Porcentaje de carnicerias que venden cortes americanos.

Filete Mingén 10
Rib-Eye 11
T-Bone 14
Medallén de lomo 18
Sdbanade pierna 23
Back-Rib (costilla) 24

Llama mucho la atencion ver en este listado que el filete de cerdo casi no se
oferta en las carnicerias del pais. Esto a pesar de que en otras partes del
mundo, el filete de cerdo es la pieza mas cotizada, por ejemplo, en Espafia y
Canada, donde se vende en precios muy superiores al resto de las piezas. En
Meéxico, el filete se corta y una parte se va en la pierna y la otra en el lomo.

Figura é. Filete de cerdo.
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Productos derivados

De la carne de cerdo, las carnicerias ofrecen una serie de productos
derivados dentro de los cuales se incluyen: carne molida, chicharrén, chuleta
ahumada, chorizo, longaniza, hamburguesa, cecina enchilada, tocino. La
Figura 7 demuestra el porcentaje de carnicerias que venden estos productos.

O N sl 145
o a2 | — 48.3
OO 20 | ——d 5.5
chuleta ahumada | ———  54.5
NN AT N | ——————  50.8
carne Molida | ————d 755

Figura 7. Porcentaje de carnicerias que venden productos derivados.

Este tipo de productos es elaborado generalmente dentro de los
establecimientos. La Figura 8 demuestra los porcentajes es los que los
subproductos de cerdo son elaborados dentro de los mismos
establecimientos (carnicerias) que los expenden.

T O e ——————. 1]
tocing  — £
chuletaahumada e 55
chorizn EEssssssssss——— 77
longaniza EE—— BT
cecina enchilada E—— 75
Chicharron | ——— 7
hamburguesa
carne molida

98
99

Figura 8. Parcentaje de carnicerias que elabora los productos derivados
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Empaque de los productos

El empaque de la carne o de sus productos carnicos juega un papel
importante durante su comercializacion y es trascendental en la preservacion
de la calidad de los mismos.

La funcion basica del empaque es rodear o envolver al producto con un
material protector para protegerlo de alteraciones microbiologicas o
fisicoquimicas derivadas de:

+ contaminacién por contacto con otras superficies o manos

+ contaminacion por microorganismos (bacterias, hongos, levaduras)
* contaminacion por parasitos (principalmente insectos)

# contaminacion pos sustancias tdxicas (quimicos)

* alteraciones en el color, olor y sabor (luz, oxigeno)

* pérdida o absorcion de humedad

* absorcion de malos olores

Si bien un buen empaque protege parcialmente la carne, es importante saber
que se necesita de la refrigeracién u otros tratamientos para frenar el
crecimiento microbiano de los microorganismos ya pres entes en la carne o
productos carnicos.

%
o5 B 88ES8

Charolasde Papelde Polipapel Bolsa de Otro
unicel estraza plastico

Figura 9. Tipo de empaque en que se entrega la carne de cerdo.
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Los empaques utilizados en las carnicerias mexicanas varian de acuerdo a la
zona o region en que estén ubicadas. Sin embargo, en términos generales el
56% de los carniceros entregan la carne en bolsa de plastico, seguido del

polipapel, charola de unicel y en menor porcentaje el papel de estraza (Figura
9).

Los consumidores deben estar consientes de que un buen empaque no
implica que no se deba de respetar la cadena de frio. Las bacterias, hongosy
levaduras que contaminan la carne, pueden estar presentes desde antes de
que se empaque la carne y la mejor forma de detener su crecimiento es
mediante el frio. En la carne, las bacterias pueden duplicarse cada 6 horas a
4°C, peroa 10°C lo hacen cada 2 horas y a 25°C lo hacen cada 20 minutos.

Origen de la carne

En la mayoria de las carnicerias que se encuestaron el origen de la carne que
compran es nacional (90% nacional y 10% importado).

No obstante, hubo casos de carnicerias de Guanajuato, en donde el 90% de la
carne que ofrecian era de importacién y tan sélo el 10% era de origen
nacional.

En algunos paises, uno de los conceptos mas relevantes de calidad, es el
conocer el lugar de origen de lo que se consume. La premisa central es que se
prefiera lo que se produce en mi region, estado o pais, ya que si lo hago,
estoy apoyando el trabajo y el ingreso de mis vecinos y por ende, de mi
comunidad. Estudios cientificos realizados en Meéxico demuestran que la
carne de cerdo nacional es tan buena como cualquier otra.

Tipo de proveedor

Existen diferentes tipos de proveedores de carne para las carnicerias
mexicanas: introductor, ga nadero, obrador y rastro. El 45 % de las carnicerias
encuestadas adquieren la carne que comercializan de un introductor, 32% en
el rastroy solo el 9% a un ocbrador.

B 13



Procedencia de la carne de cerdo: segun tipo de rastro

El faenado y manejo inadecuado tanto del animal, asi como de la carne en
canal puede provocar contaminacion en el producto, asi como facil deterioro
y descomposicion del mismo; por lo que las condiciones de higiene existentes
en los rastros juegan un papel importante en la preservacion de la calidad de
la carne. De ahi la importancia de obtener, a través de este estudio
informacion, la procedencia de la carne segin tipo de rastro.

Existen tres tipos de rastros: municipal TIF, municipal y privado , de la carne
de cerdo que venden las carnicerias, el 37% proviene de un rastro TIF, el 44%
de un rastro municipal y el 19% restante de un rastro privado. Ninguna
carniceria aceptd que sus canales provinieran de casas de matanza, o de
matanza clandestina, sin embargo, es un origen comun en diferentes carnes y
de alli radica la importancia de que se compre la carne en establecimientos
formales, y que las canales cuenten con los sellos de salubridad.

Las siglas TIF, se refieren a Tipo Inspeccion Federal, esto implica que ademas
de los requisitos sanitarios que supuestamente se deberian de tener en los
rastros municipales, se debe de cumplir con una normatividad mas estricta y
bajo supervision de la SAGARPA. Ademas, en algunos rastros TIF, se cuenta
con supervision de inspectores internacionales que verifican la calidad del
proceso y del producto, ya que mucho de éste se manda para export acion.

Tipo de cerdo adquirido

La calidad de la came que oferta una camiceria, tiene relacién con el tipo de
animal que venden. Una granja de cerdos produce animales de primera y de
desecho. El desecho generalmente son hembras, madres que ya terminaron su
ciclo productivo, luego de haber producido aproximadamente entre 30 y 50
cerdos de primera.

Interesantemente, la encuesta detecté que solo algunas carnicerias se
especializan en la venta exclusiva de animales de desecho.

/' 2%



Cuadro 4. Cantidad promedio anual de carne de cerdo que venden las carnicerias.

Carnicerias que venden Carne vendida {Itg}

Hembras de desecho 5503.6
Cerdos de engorda 26? 4?8 262993

Tamano carnicerias

El tamafio de las carnicerias se evalué conforme a tres variables: area
destinada para atender al publico, area de refrigeracion y tamafio total. Para
fines de este estudio se clasificaron las carnicerias de acuerdo a su tamafio
(Cuadros 5 y 6), en donde una carniceria chica tiene una superficie total < 20
m’, una mediana > 20y <50 m’, y una grande =50 m’.

Cuadro 5. Superficie de las carnicerias

I Y T

Superficie total de las carnicerias 4475 24.144
Superficie de refrigeracion 11.82 4.291
Superficie para atender al piblico 8.09 7.180

- . ¥ 2
Cuadro 6. Tamafio de las carnicerias, valorada en m

Tamafio carnicerias —

Chicas (< 20 m®) 41.00
Medianas (> 20y <50 m’) 41.25
Grandes (= 50 m’) 17.75

También se puede hacer otra clasificacion en cuanto al nimero de personas
que laboran dentro de la carniceria. Una microempresa es aguella en la que
trabajan menos de 3 personas; una pequefia empresa con 4 a 9 personas; y
una mediana empresa de 10 a 49 personas. Las grandes empresas cuentan
con 50 o mas personas, sin embargo, no se encuesto ningun establecimiento
que contara con esta cantidad de personal.




En Meéxico, la mayoria de las carnicerias son consideradas como
microempresas o pequefias empresas, como se puede ver en el siguiente
Cuadro 7.

Cuadro 7. Tamafio de las carnicerias, valorada en nimero de personas
T Gmatocamicerss | % |
Micro empresa (< 3 empleados) 49.50
Peguefia empresa (= 3, <10 empleados)  46.00
Mediana empresa (< 10, < 50 empleados) 4.50

5Qué factores consideran los carniceros es calidad en la
came?

Las carnicerias consideran diferentes indicadores que determinan una carne
de buena calidad. Estos elementos se muestran en el Cuadro 8.

Cuadro 8. Indicadores de calidad considerados por las carnicerias

L indadores | % |

Color de la carne 64.0
Sellos de la secretaria de salubridad 55.8
Contenido de grasa 55.0
Temperatura 515

Sin aromas extrafios 51.0

Sin suciedad 48.8

Interesantemente, los carniceros coincidieron en que el color es el indicador
de calidad de carne mas considerado. Esto se debe, a que es el color lo
primero que la gente ve en la carne.

En la carne de cerdo, se sabe que el color blanco o palido se asociacon carne
seca y dura. La carne oscura y opaca, normalmente es suave, pero se
descompone muy rapidamente y puede tener mal olor. El color ideal de la
carne de cerdo es entre rojo y rosa, variando entre tonos grisaceos a Cerezos,
siendo el rojo cerezo el de mayor calidad.
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La cantidad de grasa fue otro factor relevante. Es muy importante distinguir
que en el cerdo, 60% de su grasa es subcutanea y esa se procesa en manteca;
entre el 30 y 35% es grasa intermuscular, por lo que normalmente se retira al
cocinar o en el plato con el tenedor y cuchillo; y solo entre el 1 y 3% es
intramuscular y esto es lo que realmente tiene la carne antes de ser
cocinada. Si la carne se frie, aumentara el contenido de grasa del plato final,
pero sila carne se asa o cuece, el contenido de grasa sera mucho menor.

Un factor muy importante de calidad, es el marmoleo de la carne. Marmoleo
se refiere a las vetas de grasa entreverada en las fibras musculares (Ver
Figura 10). Esta grasa es muy dificil y costosa de fijar en la carne, por lo que
en muchos paises se paga un sobreprecio por aumentarla, ya que
normalmente a mayor marmoleo, mayor suavidad y mejor sabor. Los niveles
mas recomendados, estan entre los niveles de 2 a 4, segun la escala que se
muestra en la Figura 12. Este nivel de grasa es independiente de la que rodea
los cortes.

Figura 10. Diferentes grados de marmoleo en chuletas de cerdo.

En esta foto se muestran dos chuletas de cerdo. Note que la chuleta de la
derecha tiene mayor grado de marmoleo que la de la izquierda. La calidad de
la carne marmoleada es muy superior, pues ademas de aportar sabor, mejora
la textura. Mientras que la de la izquierda tiene 1% de grasa intramuscular, la
de la derecha tiene 3% y la mayoria de la cual, se perdera durante el
cocinado. También note que las chuletas tienen mas de 2 cm de grosor, lo
que ayuda a que la carne no se seque durante la coccion.
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Lamentablemente, un porcentaje importante de los carniceros dan poca
importancia a factores relacionados con la higiene y salud pablica. Por esto no
consideraron relevante los sellos de salubridad, mismos que les indican a sus
clientes que los animales se produjeron bajo condiciones higiénicas y
verificadas, cuidando la salud y bienestar de los animales y de su came.

Del mismo modo, algunos carniceros no dan la importancia suficiente a la
temperatura de conservacion de la carne. Cuando la carne estd a mas de 6°C,
su calidad se demerita rapidamente, las bacterias y microorganismos
patogenos que producen toxinas y enfermedades comienzan a multiplicarse y
a mayor temperatura, mayor riesgo.

La gente que compra carne, debe estar consciente de que ésta debe estar
siempre refrigerada. La carne que esta expuesta al ambiente se calienta, se
desjuga y se contamina ra pidamente, pudiendo crear infecciones.

La presencia de suciedad y malos olores indican un riesgo para los
consumidores. Evite a toda costa el consumo de carne que no esté refrigerada.

ee e

Figura 11. Escala color carne cerdo
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Figura 12. Grasa interna (marmoleo)

Exigencias de los clientes

Asi como las carnicerias tienen propios indicadores de calidad, los clientes
tienen otras exigencias para la carne de cerdo que compran. El Cuadro 9
menciona las principales exigencias de los clientes hacia las carnicerias. Esto

desde la percepcion de los carniceros.

Cuadro 9 . Principales exigencias de los clientes segun los carniceros.
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Es interesante observar que, segun la percepcion de muchos carniceros, la
calidad y la higiene no es una exigencia de sus clientes. Esto solo podra
cambiar en medida en que la gente lo exija o decida comprar en lugares mas
higiénicos. Lo gque mas dicen que se les manda es la suavidad de la carne.
Debido a que existen muchos factores que afectan la suavidad de la carne, a
continuacion se mencionan algunos de los mas relevantes.

a. Trato recibido por el animal antes de la foena. Si antes del proceso, los
animales no son tratados adecuadamente, o si llegan a sufrir, no se
producen toxinas, lo que se produce es un rapido gasto de azucares en el
musculo (fermentacion anaerobia), y en consecuencia la carne se hace
mas acida, el color se hace palido, brillante y exuda (pierde mucho agua).
Como consecuencia la carne se hace mas dura y seca cuando se cocina.

b. Maduracion. La carne normalmente se debe de madurar (proceso por el
cual el misculo se convierte en carne). Para que ocurra de forma natural
este proceso, deben de transcurrir entre dos y cuatro dias desde que el
cerdo se faend. Al momento de la muerte, las proteinas de la carne se
comienzan a romper, mientras mas se rompen mas suave es la carne. En el
cerdo, el tiempo ideal de maduracion o reposo de la carne es de 4 dias,
mientras gue en la carne de bovino es de 9 dias. Esto nunca ocurre en los
sistemas en que se comercializala carne caliente, ya que los animales salen
del rastroysonvendidos cercade 18a 24 horas después dela faena.

Loideal, es que la carne se mantenga en refrigeracion (2 a 5°C), durante 4
dias después del morir el cerdo, lo que mejora mucho la textura de la
carne.Soloes posible de lograr si lacarne se produjo con higiene ysiempre
semantuvo la cadenade frio.

c. Congelacion. Cuando la carne se congela, se forman cristales de hielo
dentro de la carne. Si el descongelado es muy rapido, los cristales
rompen las paredes internas y provocan la pérdida de jugos, lo que hace
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que la carne se seque. Lo ideal, es descongelar la carne lentamente,
dentro del refrigerador, desde un dia antes de que la cocine. De esta
forma, los cristales se descongelaran lentamente y no se dafiara la carne.
Una vez descongelada la carne, nunca la congele de nuevo.

Sellodo. Este es un proceso de cocinado, por medio del cual, a
temperaturas elevadas o con el sartén muy caliente, la carne se cuece
por fuera. Con el sellado, la carne se dora y tuesta en el exterior. Se
puede lograr en una sartén, con muy poco aceite, dandole vueltas para
que se tueste solo por fuera, dejando el interior crudo para que se
termine de cocinar por cualquier otro método. Esto permite que los
poros se cierren y los jugos se conserven.

Sobrecocinado. Esta es la mejor forma de echar a perder la carne de
cerdo. Cuando se sobrecocina el cerdo, pierde jugosidad, pierde sabor y
se hace seca y dura. La carne de cerdo, al igual que la de res, debe de
consumirse idealmente, término medio. Esto implica una temperatura
interna de 70°C, muy superior a los 55°C que se requieren para matar a
los parasitos que pudieran existir. En muchos lugares, a pesar de tener
una carne limpia, de buena calidad, con un buen origen y proceso, la
echan a perder al sobre cocinarla. Esto generalmente ocurre por los
mitos de que puede hacer dafio. La Unica carne de cerdo (al igual que la
de res y de pollo), que siempre debe de estar perfectamente cocinada, es
la carne molida. La carne molida (por ejemplo, la de hamburguesas), por
haberse roto las membranas que naturalmente protegen a la came, y
ademas de haber estado expuesta al medio y a bacterias, nunca debera
de consumirse término medio.

Seleccion de la carne. Que tenga sellos sanitarios en las canales de la
carniceria, que no sea carne caliente. Que sea carne roja o rosa, nunca
carne blanca. Busgue gue tenga marmo leo (grasa entreverada, no grasa
de cobertura). Preferentemente refrigerada, no congelada (si fue
previamente congelada, descongele de un dia para otro en refrigeracion
vy nunca recongele).




Elementos para asegurar la calidad de la carne

Las carnicerias deben de tomar en cuenta diferentes criterios para asegurar
la calidad e inocuidad de la carne que vendan. El siguiente Cuadro 10
muestra los principales elementos para el aseguramiento de calidad de la
carne y el porcentaje de las carnicerias que los consideran.

Cuadro 10. Porcentaje de variables gue los carniceros toman en cuenta para asegurar
la calidad de la carne de cerdo

Elementos que considerarian para mejorar y/o asegurar la
calidad de came

En cuanto a los aspectos gque tomarian en cuenta los carniceros para que su
carniceria vendiera carne de calidad ellos dieron las respuestas que se
pueden ver en el Cuadro 11.

Cuadro 11. Aspectos que los carniceros consideraran en el futuro para aseg urar la
calidad de la carne de cerdo
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Principales clientes

Las carnicerias ofrecen sus productos para diferentes clientes. En el Cuadro
12 se mencionan los principales clientes, siendo las amas de casa las que
lideran la tabla.

Cuadro 12. Clientes de las carnicerias.

Tipo de cliente

El principal cliente de las carnicerias es el ama de casa. En la medida en que
ellas exijan mas calidad (higiene, color, servicio, variedad, sellos sanitarios,
etc.), los servicios y la calidad podran mejorar. Esto solo es posible mediante
la voz del cliente. Recuerde que el que paga manda.
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ANEXO 1. Mitos y Realidades de la Carne de Cerdo

Si bien las razones por la que se consume cerdo en México, se relacionan con
el gusto que tiene el Mexicano, la facilidad y variedad de platillos, su precio
comparativo con otras carnes, pero sobre todo, el Mexicano consume carne
de cerdo por su sabor, nos encanta el sabor de los platillos con carne de
cerdo, incluso asada, es una carne muy rica.

Lamentablemente, a diferencia de otras partes del mundo donde se consume
profusamente la carne de cerdo, en México su consumo muchas veces se
asocia a cargos de conciencia y sentimientos de culpa. Esto se debe a una
serie de leyendas urbanas, mitos, desconocimiento e incluso con algunas
estrategias de represion, utilizadas antiguamente para hacer que la gente se
limitara en sus placeres.

Algunos de estos mitos limitan la oportunidad de que nos alimentemos
adecuadamente, privando a la gente de la oportunidad de consumir un
alimento proteico, fuente de vitaminas y minerales, altamente digestibles y
esenciales para la salud, para el sano desarrollo y el alto rendimiento.

Algunos de estos mitos y realidades son los siguientes:

1. La carne de cerdo es carne MAGRA.

La mayoria de la grasa en el cerdo es grasa subcutdnea e intermuscular, porlo
que la mayoria se remueve antes de ser consumida. De hecho, el contenido
caléricodellomo o elfilete de cerdo, es mas bajo que eldel muslode polloo un
bistec deres.

Hoy en dia, producirun animal grasoso, es muy costoso. Es mucho mas
barato producir un animal magro.
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Porciones de 100 g

Ademas, la grasa de cerdo es una grasa neutra en términos de salud
cardiovascular, ya que es relativamente baja en grasas saturadas, tiene niveles
interesantes de acidos grasos benéficos para la salud como son elomega 3y el
6, es muy resistente a la oxidacion, pues en su mayor parte esta compuesta de
acidos grasos monoinsaturados (neutros). Ademas, el 45% de la grasa en el
cerdo, es acido graso oleico, el mismo del aceitede oliva.

2. La carne de cerdo es baja en COLESTEROL

El colesterol, es una molécula que esta presente en las membranas de las
células y que es parte importante de algunas hormonas. Sin colesterol, los
animales no podrian vivir. Por esta razén, nuestro cuerpo absorbe colesterol de
los alimentos, pero ademas también lo produce. Uno de los factores que
influyen en elevarelcolesterol, esel consumo elevado de grasas saturadas.
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La carne de cerdo no contiene altos niveles en grasas saturadas, ysu aporte de
colesterol también es reducido. Por ejemplo, una porcién de 100 g de los
principales cortes de carne de cerdo aporta alrededor de la tercera parte del
colesterol que necesitamos al dia (300 mg). En comparacion con otro tipo de
carnes también tiene niveles menores.

Porciones de 100 g Colesterol, mg

3. La carne de cerdo es parte esencial de una
DIETA VARIABLE Y SALUDABLE.

Ya sea que estemos hablando de nifios en crecimiento, de atletas de alto
rendimiento, o de personas en el climaterio, el consumo de carne de cerdo es
altamente recomendado. Principalmente, por que una racion de cerdo es
capaz de aportar importantes niveles de aminoacidos (proteinas), energia,
vitaminas y minerales.

La carne de cerdo es un alimento rico en vitaminas, principalmente las del
complejo B como latiamina, niacina, B12,yB6, asicomo en riboflavina.
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Lacarnede cerdo es una fuenteimportante enlos minerales: hierro, magnesio,
fosforo, potasio y zinc. Elementos esenciales para el funcionamiento del
cuerpo humano. En relacién con otros tipos de came, el contenido de sodio es
bajo (alto en potasio). Esta relacion entre potasio y sodio, hace a la carne de
cerdo como la alternativa mas sana en las dietas de personas que sufren de
hipertension arterial.

Excelente fuente de proteina de alta calidad bioldgica, por su contenido y
disponibilidad de aminoécidos esenciales comaola lisina, leucina, isoleucina,
treonina, triptéfano, valina y arginina entre otros. Es importante incluir
aminoacidos esenciales en nuestra dieta, puesto que nuestro organismono los
puede sintetizar y se requieren para gque mantenga un buen funcionamiento.
Lacarnede cerdo es la mas recomendada para atletas de alto rendimiento.

4. La carne de cerdo NO provoca CISTICERCOSIS

La cisticercosis es una enfermedad causada por el parasito Taenia solium, que
se da porlaingesta de huevos(proglétidos) de este parasito.

Estos huevos, solo estan presentes en las heces fecales humanas, para tener
cisticercosis, es necesario consumir heces fecales humanas. Esto ocurre
cuando se consumen hortalizas regadas con aguas negras, o cuando alguien
que procesa alimentos, no se lava las manos después de defecar, o cuando
alguna personaque tiene lombrices (teniasis por Taeniasolium) en elintestino,
consume los proglotidos por defecary nolavarse las manos.

Siun cerdo llegara a consumir heces fecales provenientes de un humano con
teniasis, el cerdo desarrolla cisticercos en su carne. Si un humano come un
cisticerco de esa carne, cruda, entonces desarrollara una teniasis (lombriz
planaenel intestino), pero no un cisticerco.




SEaas ~ Taenia solium

viveenlos
@me

T intestinas del
hombre
'& Toenia Solium
Carne produce huevos
contaminada que salen en las
hecesfecales
Cisticerco en Proglotido
los musculos (huevas)
delanimal

Humano
consumienda heces
fecales humanas
conproglotidos

desamollara
cisticercosis

Hoy en dia, los cerdos se producen en granjas tecnificadas, no
consumen heces fecales humanas y no tienen contacto con los huevos
de la Taenia, y por lo tanto, los cisticercos no son transmitidos por el
cerdo. Ademas en los rastros TIF, cada cerdo es inspeccionado para ver
que no tenga cisticercos.

Finalmente, si de cualquier modo se tiene desconfianza, al cocinar la
carne a una temperatura de 70°C, todos los parasitos estan ya muertos.
No es necesario sobrecocinar la carne, ya que estos mueren antes de
los 60°C.
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5. La carne de cerdo estd libre de CLENBUTEROL y
de hormonas que afecten la salud humana.

La seleccion genética que se ha realizado en los cerdos, se ha enfocado a
reproducir solo los animales magros. Esto ha ido orillando, a que los cerdos
tengan de forma natural, ganancias de peso muy superiores a las que se tenian
hace tan solo 30 afios. Por lo tanto, los cerdos no requieren que se les altere el
metabolismo con hormonas como el Clenbuterol. Esta droga, reduce el
consumo de alimento de los cerdos y porlo tanto no losdeja crecer.

Estudios de certificacion de la came de cerdo mexicana, realizados por el
CENAPA, asi como por varios paises que compran nuestra carne de cerdo,
consistentemente corroboran que en México no seutiliza esta droga, ni ninguna
hormona en los cerdos que pueda afectar la salud de los humanos.

6. El cerdo es un ANIMAL LIMPIO por naturaleza y
se alimenta bdsicamente de granosy
leguminosas (maiz, sorgo, soya y canolq)

La porcicultura moderna, depende de la eficiencia con la que los animales
convierten los carbohidratos en proteina (carne) de alta calidad. Por esta razén,
detras de la alimentacion de los cerdos, hay una tradicién cientifica solida,
encaminadaa lograr el mejor aprovechamiento de los recursos. Actualmente, la
mayoriade loscerdos son alimentados a base de maiz, sorgo, soya, canola, trigo,
cebada, arroz, salvado, macro y micro nutrientes a partir de concentraciones
especificas de vitaminas y minerales. Una dieta normal de cerdos de granja,
tiene mas de 40 ingredientes, de los cuales mas del 95% son granos de cerealesy
leguminosas.

Hoy en dia sabemos que para que un cerdo produzca eficientemente, debe de
estar felizen suambiente, debe de tener bienestar (disponibilidad de alimento,
agua, espacio, temperatura agradable, libertad de movimiento, grupos sociales
definidos, libres de estrés y enfermedades). Los chiqueros donde se criaban
puercos, son cosa del pasado. Hoy en México, la porcicultura industrial se
sustenta en granjasdonde se trabajaintensivamente en el bienestar animal.
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ANEXO 2. La carniceria ideal

La carniceria ideal debe promover la salud, la buena y sana alimentacion,
ofreciendo productos inocuos, sanos, frescos, con la calidad y precio que
satisfaga a sus clientes. Por lo cual, debe de contar con instalaciones, equipos y
servicios adecuados; debe serresponsable, respetary promover las medidas de
higiene apropiadas, para cumplir con los estandares de calidad exigidos por los
clientes, en cumplimiento de la normatividad vigente.

Los responsables, deben de tener conocimientos no solo de corte, sino de
cocina y alimentacion, de manera que puedan ofrecer recomendaciones
adecuadasyvariadas asuclientela. Deben de tenerun profundo entendimiento
de los normas de sanitizacion e higiene, lo cual se debera reflejar siempre en la
limpieza del local, de sus utensilios, de sus habitos y de su persona.

Unavez estando ya la carme en la carniceria, los principales factores de calidad
se reducen al respeto de la cadena de frio, y a las normas basicas del manejo
higiénico de la carne. El dependiente, deberd de tener un area de trabajo
higiénica, con facil acceso a la limpieza, nunca debera de manejar el dinero, ni
deberadejarque lagente toque lacarneantes de comprarla.

Lo anteriorse facilitara sise observan las siguientes recomendaciones.

Instalaciones

* Disefio concavo entre pisoy pared para facil acceso de limpieza.
Superficies lisas.
*  Paredes, pisos ytechos elaborados con materiales defacil limpieza.
* Contarconbuenailuminaciényventilacion.

*  Areas especificas parabafios y depdsitos de residuos.

* Buensistemadedrenaje.




Equipo

*

*

*

*

*

Equipo de facil acceso, para facilitar suinspecciony limpieza.

Todos los equipos y utensilios deben ser de facil higienizacion,
elaborados preferentemente con acero inoxidable. Siendo
estrictamente prohibido el utilizar madera.

Los equipos y utensilios deberan ser destinados y utilizados para una
solaactividad.

Los materiales crudos, nunca se deben de mezclarcon los preparados o
cocidos. Las visceras o cortes con piel, nunca deben de estar junto a la
carnefresca.

Los productos congelados no sedeben de mezclar con los refrigerados.

Servicios

*

Debe contar con agua potable

Deposito de residuos: solidos (fuera de las instalaciones) y liquidos (fosa
séptica) para cumplir con las medidas ambientales. Se deben de tener
trampa de grasas y desélidos en los drenajes.




Medidas de higiene

*

Lavar, enjuagar y desinfectar frecuentemente todos los equipos y
utensiliosutilizados paramanipularlacarne.

Limpiartodos los dias las instalacionesal final de lajornada.

Desarmar las sierras, molinos y picadoras, asegurandose del lavado de
cadaunade sus piezas.

Las personas encargadas de la transportacion, corte, manejoy venta de
carnes deberan usar durante sus tareas gorra y mandil blancos y
limpios, manteniendo su aseo personal y acatando las normas de
higiene. Lavarse diariamente.

Contar con un darea especifica para la basura, alejado de las
instalaciones.

Los utensilios (tablas, cuchillos, recipientes, bandejas, afiladores de
cuchillos, ganchos, etc.), equipos (maquinas picadoras, cortadoras,
balanzas, refrigeradores, etc.) y la vestimenta del personal (delantales,
gorros, guantes, cubrebocas, cofias, etc.) deberan permanecer siempre
limpios ydesinfectados.

Almacenamiento

*

Toda carne o producto carnico que esté en el punto de venta debe
mantenerse a una temperatura menor o igual a 42 C (camaras de
refrigeracion o refrigeradores). Se debe de tener un control o registro
de temperaturas, ademas de un control de inventario con fecha de
entraday fecha maxima de permanencia.

o Refrigeracion. Temperaturaentre Oy 42 C.

o Congelacién. Temperaturaentre-152 Cy-352C.
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* Lasinstalaciones, equipoy utensilios utilizados para el almacenamien-
to dela carne debe estaren perfectas condiciones de higiene.

*  Para evitar la contaminacion cruzada se debe de clasificar a las carnes,
controlar la temperatura, y trabajar bajo estandares de buenas
practicas higiénicas.

Manipulacion de lacarne
* Elpersonal deberaestar capacitado.

*  Los carniceros no deben permitir que los clientes toquen o huelan la
carne.

*  Ningun carnicero debera cobrar y tomar en sus manos monedas 0
billetes si atiende al publico o maneja la carne. Es importante que el
carnicero evite el contacto entre la carney el dinero. Al pasar el dinero
de mano en manos se contamina con bacterias que se transfieren a la
carne altener contactocon ella.

* lacarney productos derivados se entregaran al comprador envueltas
preferentemente en plastico o polipapel nuevo, en charolas plasticas
envueltas con pelicula transparente, envasadas al vacio, en su defecto,
en papelno impreso, limpio o en bolsas de plastico.




Manipular la carne sobre superficies de facil limpieza o desinfeccion,
como elaceroinoxidable.

Evitar la manipulacion simultanea de diferentes especies.

Evitar que los productos estén expuestos al medio ambiente.

ANEXO 3.Imdgenes de cortes de carne de cerdo
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