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En la mayor parte de los sistemas de produccién actuales, el
principal énfasis se pone en rasgos como crecimiento, eficiencia
de alimentacién, tamano de camada y porcentaje de magro.
Estos son econdmicamente los mas importantes, ya que
determinan el ratio costo-beneficio para el ganadero.
Desgraciadamente, alguno de estos aspectos estan correla-
cionados con la calidad de la carne de manera desfavorable,
tanto que, se ha llegado a un deterioro de la calidad de la carne
de cerdo en las Ultimas décadas. Estudios de mercado revelaron
que la salubridad, propiedades sensoriales, la facilidad de pre-
paracion y uso de la carne asi como el precio, juegan un papel
7 \ principal cuando el consumidor compara diferentes tipos de
. '\,. . carne. Concretamente, los dos primeros aspectos, salubridad y
| \ propiedades sensoriales han llevado a un descenso en el
| consumo de carne de cerdo a lo largo de los dltimos diez
anos, en beneficio de la carne de pollo, que se ha vuelto cada
vez mas demandada. Teniendo en cuenta el creciente
segmento de mercado de consumidores que demandan
. calidades més altas, necesitamos investigar las posibilidades
, de mejorar la calidad de la carne de cero en una manera
econdmicamente aceptable.

1. Definicion y Medida de la
Calidad de Carne

No hay una definicién estandar de la calidad de la
. carne que comprenda todos los componentes de
calidad de la cadena de la carne de cerdo. La salud y
~aspectos éticos pueden ser tan importantes como las
caracteristicas tecnologicas y sensoriales de la carne.
Todos ellos componen con una importancia
variable, lo que llamamos “calidad de la carne”.
\ Para la decision inicial de compra en el “sector de
“» la carne fresca”, criterios tales como la uni-
\th formidad del color, ni pélida ni oscura, poca
grasa visible, una elevada capacidad de
retencion de agua (que no haya liquido en la
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