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Productos cárnicos 

 Seguros 

 

 Saludables 

 

 Buenas  

   características  

    organolépticas 

 

Baratos 

 



¡No confundir! 

• Calidad de carne 

Atributos 

1) Músculo:  
• Terneza 

• Color 

• Capacidad de retener agua 

• Textura  

•  Grasa intramuscular 

2) Grasa: 

• Consistencia 

• Sabor 

• Aroma  

• Color  

• Calidad de canal 
“res muerta y abierta sin 
tripas y demás despojos”  

Atributos  
• Contenido de carne 

• Peso de las piezas  

• Grosor de los músculos  

• Distribución de la grasa 



Conceptos de calidad de carne 
1) Calidad sensorial 
• Color. 
• Aroma agradable  
    (sin androstenona) 
• Terneza. 
•  Jugosidad. 
• Sabor. 
• Textura. 
• Contenido en grasa  
     intramuscular 
 
2) Calidad higiénica 
• Contaminación bacteriana 

(salmonella, campylobacter, etc) 
•  Residuos antibióticos. 
• Promotores de crecimiento. 
•  Residuos volcánicos –Dioxina 

(volcán Puyehue),  metales 
pesados y otras 
 
 

3) Calidad nutricional 
•  Composición de ácidos grasos. 

(saturados/ insaturados) 
•  Contenido lipídico. 
• Contenido proteico. 
•  Minerales y  vitaminas. 
•  Proteínas (valor biológico) 

 
4) Calidad tecnológica 
• Capacidad de retención de agua. 
• PH. 
• Conductividad. 
• Consistencia de la grasa. 
• Madurez de tejidos. 

 
5) Valor ético 
• Bienestar animal en la producción. 
• Proceso de sacrificio. 
• Trazabilidad. 
•  Aspectos medioambientales. 



Calidad de carne: Influencia genética 

   
Razas que 
lo aportan 

Duroc 
Jersey 

Berkshire 

Cerdo 
Ibérico 

Genes mayores 
  Su presencia desmejora la 

calidad 

Gen 
Halotano 

Pietrain 

Landrace 
Belga 

Gen Rn 

Hampshire 

Poligenes 
            Varios genes que aportan calidad 



Calidad de carne: Razas superiores 

 

Duroc Jersey 



Calidad de carne: Razas superiores 
 

Berkshire 



Calidad de carne: Razas superiores 
 

Cerdo Ibérico 



Calidad de carne: Razas inferiores 

 

Pietrain 



Calidad de carne: Razas inferiores 
 

Landrace Belga 



Calidad de carne:  color y exudación de líquido 

 



Calidad de carne: Cuadro comparativo 



Calidad de carne:  tablas para ranking 



Evolución de la selección genética porcina 



 



Evolución de la canal y la composición de los 
capones 

 





Nuevo desafío para el 
mejoramiento genético 

No solo producir cantidad de carne porcina, 
sino que la misma sea de calidad 
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