El consumo de carne de porcino en la CEE (12,6 millones de t) es un 3% inferior a la produc-

cion.
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L) que se puede decir de Ta carne de
cordero sobre la talta de unae defini-
cion tnica de calidad y e variacion
que existe en su apreciacion y L im-
portancia relativae de las diversas ca
racteristicas de calidad, es igualmente

aplicable al porcino. Contrastan, por
ciemplo, los grandes cerdos (v por
tnto engrasados) destinados a la fa-
bricacion de jamones en lalia con los
tostones para asar de diferentes consu-
midores con muy pocas caracreristicas
comunes de calidad entre aquclos.
Sin embargo. i mayor pare de los
cerdos explotados en la Comunidad
Europea son sucriticados para produ-
cir canales entre 60 y 110

kg, los cui-
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les se venden tanto para carne fresca
como para su procesado y produccion
de procuctos curados, secados o pre-
cocinados. Claro estt que habrd una
serie de parametros de calidad comu-
nes 0 muchos ¢

¢ estos productos.

La Tabla 1 senala L importancia re-
lativa de Ta produccion porcing en los
distintos paises  comunitarios  segin
datos de 1989 Alemania, Espana y los
Paises Bajos cuentan con las cabanas
porcinas mas grandes de la Comuni-
dad. Francia v los Paises Bajos produ-
cen mas carne que Bspana @ pesar de
contar con unit cabana mas reducick,
al sacrificar a pesos mds altos Greciu,
Irlanda v ¢l Reino Unido son actual-

mente los unicos paises ¢n los que el
peso medio de Tas canales no supera
los 70 kg,

Ll consumo total de carne porcina
de 12,0 millones de tonceladas es el 3%
inferior o la produccion voes conside-
rablemente mayor (1.7 veces) que la
de vacuno y que T de cordero (9.7 ve-
ces).

1. EL CONCEPTO ACTUAL
DE CALIDAD DE CARNE,
PORCINA

a) Para el productor

La produccion porcina ha sufrido un
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intenso desarrollo teenologico en las
altimas tres décadas. Una combina-
cion de mejoras en genetica, mctodos
de mancjo. alimentacion v sanidad ha
permitido que ¢l ciclo completo de
produccion desde la concepeion hasta
¢l sacrificio sea altimente eficiente.
Dada Ja gran informacion v apovo tee-
nologico con ¢l que cuenta. ¢l porci-
nocultor tiene la posibilidad v los co-
nocimicntos necesarios para modificar
su sistenma de produccion vy responder
A los cambios que pucedan producirse.
Al mas. los productores porcinos
han demostrado en el pasado su vo-
luntad de adaptarse a la produccion
de canales de la calidad que demanda
¢l mercado. No obstante, este proceso
de adaptacion depende de que se den
claras indicaciones a los ganaderos so-
bre 1o que se necesita, v depende tam-
bicn de los incentivos ccondomicos pa-
ra aquellos productores que son capi-
ces de producir aquello que se necesi-
Ly con la calidad requerida.

Lo que acubamos de comentar se
lustear mas cluamente que en cual-
quicr otro daspecto en la reduccion del
contenido  graso alcanzado  en
pucsta a los precios diferentes para di-
[crentes niveles de engrasamiento.

res-

I'n el Reino Unido, el espesor graso
dorsal (P2) s¢ ha reducido 035 mm.
ano en la década 1973-198 1 (KEN-
PSTER, COOK  and  GRANTLEY-
SMITHL 1980).

Desde 1986, ke Comunidad Europea
tiene un sistema comun de clasifica-
cion de canales porcinas basado en la
estimacion de porcentaje de magro,
utilizando las letras de fa palabra EU-
ROP para establecer distintis catego-
rivs que difieren entre sioun 3% Clabla
20 Fl porcentaje magro debe ser esti-
mado por una metodologia aprobuadia
y las anicas condiciones para su apro-
hacion son que el método sca un ins-
runmento gque permita estinar el por-
centidje magro con una desviacion resi-
dual estindar igual o menora 2.5 v un
cocficiente de determinacion mavor
de 0,01 Esto ha Hevado a una prolife-
racion de equipos de clasificacion usa-
dos en los paises micmbros Clabla 3).
Micntras que e mavoria de los mcto-
dos para medir ¢l espesor graso dorsal
Vel espesor del masculo urilizan son-
das dereflectancia optica. ¢l SKG
aprobado para suutilizacion en Ale-
mania v Belgica mide o composicion
de Ta canal por métodos objetivos.

No existen adn datos oficiales que
permitan comparar las clasificaciones
que se realizan en Buropa, aunque la
fabla + resume Jainformacion obieni-
da de cuatro (CHARKWICK,
1990). Dinamurca ticne ¢l porcentaje
mids o porcentaje de magro vl pro-
porcion mds alta de clases S v ECSin

puises

embargo. las cifras holundesas son
comparables cuando  se tienen  en
cuenta los pesos de canales mids altos.

TABLA |

La intencion de Ta Comunidad Euro-
pea era tener un sistema objetivo de
clasificacion de canales basado en el
parimetro mas importante de la cali-
dad de Tacanal, ¢l porcentaje de ma-
aro. Sictodos los cerdos fueran clasili-
cados de esta forma. los ganaderos se-
rian recompensados por producir cer-
dos mas magros v el comercio intraco-
munitario descansaria sobre bases mas
justas. Con tntos metodos dilerentes
deestimacion del poreentaje magro
utilizando equipos basados en varios
principios ¢ incluso aquellos que se
basan en ¢l diferencial de reflectancia
Optica aplicando diferentes zonas de
¢s cuestionable
stopuede decirse que se ha alcanzado
un sistema comun de clasificacion. Ac-
tualmente. la CEE ha instigado @ cada

medicda v ecuaciones.

pads o redlizar un nuevo andlisis minu-
Cioso pura comprobar la clasificacion y
calibrar las ccuaciones de cada uno de
cllos, en lugar de un mctodo comin
de andlisis. Tambicn se incluye un me-
todo simplificado de andlisis o fin de
facilitar v abaratar futuros controles,
Independientemente de sioel siste-
ma de clasificacion es logico o no en
su aplicacion en cada pais, los produc-
tores ven en ¢l porcentaje de magro
un importante factor de calidad Gnica-
mente siocllos pueden conseguir un
precio distinto v suficiente por los cer-
dos muagros, que les recompense de la
necesidad de efectuar algunos cam-

Produccién de carne porcina en la CEE 1989 (Anon, 1890)

Pais

B4l

DK

Congum

Aulpabastecimiento

de 1988

Num. Cabezas Cabezas
(.000.000) Sacrificadas
(.000.000)
)37

Produccién de carne
(.000 t)
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bios para producir este tipo de cerdos,
A cono plazo, el ganadero pucde in-
crementar el porceentaje magro de sus
cerdos, realizando ajustes on su ali-
mentacion (restringida enc lugar de ad
libitum), L densidad v ocalidad de esta
alimentacion v el peso al sacrificio. Lo
ideal seria seleccionar o los cerdos pa-
ra el sacrificio basandose en medidas
ultrasonicas del espesor graso dorsal.
La castracion de los machos reduce la
tase de crecimiento ¢ incrementa ¢l
engrasamicnto a4 un peso dado. Los
machos enteros, por tanto, obtendran
una mejor clasilicacion aunque ke car-
ne pucde tener olor y sabor caracteris-
ticos. Isto no ha supuesto sin cmbar
o, un problema en el Landrace irfan-
des vl Large White sacrificados o pe-
sos de canales de 65 kg como media.
La forma mas radical para incrementar
¢l porcentaje de magro es usando pro-
motores del crecimiento como la so-
matotroping v beti-agonistas. No obs-
tante, no se autoriza ol uso de estos
compuestos vopuede que nundt sean
permitidos.

A largo plazo, puede aleanzarse un
mavor porcentije de magro aprove
chando la variacion  genctica en la
composicion corporal tanto a partir de
i selecdion intrarraza como introdu-
ciendo razas cuyo porcentiaje de ma-
aro sea nis alto, ool Reino Unido, Ta
seleccion para este cardcter ha supues
to la reduccion en ¢l contenido graso
de T canal de un 2% anual durante los
15 uliimos anos, aunque segun los
mejoradores gencticos parece que vil
se s alcanzado el Timite.

Actualmente. Tas quepas por L exce-
sivik mitgrez de los cerdos provienen
dedos industriales. quicnes uenen difi-
cultades on su Tabor debido w la grasa
blanda v ¢l splitting.

F-tos dos aspectos son penalizados,
subravando la necesidad par los in-
dustriales de vadorar ¢f contenido gra-
so de los cerdos antes del sacrilicio
Con Vistas o maximizar los ingresos
que otorga ¢l presentar los animales
en optimas condiciones,

Ouos fuctores cualitativos que de-
ben considerar Tos ganaderos incluyen
el evitar problemas on T calidad de la
carne derivada del estres vode Ja pre-
sencia de heridas y contusiones, alhs-
CesOs, Cle., conseeuencia de un mane-
jo crucl v poco cuidadoso. Cuando los
cerdos sufren estres poco antes del sae
crificio. por cjiemplo. durante la des-
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carwat vl pertodo de espera o por
mezclar grupos de cerdos no herma-
nados en este recinto, se produce un
rapido mcremento del nivel de gluco-
sieen osangre. La glucolisis post-mor-
(e CoNLNUL CILoNCes a4 un riimo ace-
lerado provocando un nivel elevado
de dcido Tactico el cual desnaturaliza
las protemnas del muasculo. B resultado
es una carne palida, blanda y exhuda-
tiva (PsE). L agotamicento de los cer-

rentablentente: por cjemplo, wlas ca-
nales muy grasas se ks pucde prepa-
cac quitdndoles T grasa voutilizandose
para L industria transformadora. v ello
permire que las canales magras que no
NeCesitn esti operacion antes de su
venia como piczas nobles, rindan un
benelicio mavor v por tanto, pucdan
comprarse i los ganaderos a un precio
mas alto rindiendo igual o supcerior
nurgen de beneficio, La separacion de

TABLA II
Escala de clasificacién de canales porcinas en la CEE
Tipo Porcentaje de magro estimado
| 55% & mas
U mas del 50% y menos 50%
R mas fel 45%
Q mas del «
P menos del 40%

dos antes de su saerificio debido @un
transporte largo v en malas condicio-
nes o por luchas prolonguadas, condu-
Ce i U carne conocida como oscuri,
dura v seca (DFD). La disminucion de
las reservas de glucogeno resulta en
un ritmo anormalmente bajo de gluco-
fisis por lo que el phode ke carne se
nmantiene o, por encima de 6.0
Mientras los ganaderos no scan penali-
zados por estos defectos en la calidad
de la carne. es probable que tarden
aun algan tiempo en corregirlo. Ya
que las cualidades Opticas del musculo
Pst difieren de las del masculo nor-
mal. las sondas opticas de clasilicacion
pucden tmbicn ser capaces de identi-
ficar canales PSE. Puesto que estit con-
dicion no se desarrolla totalmente has-
45 minutos despucs del sacrilicio,
las canales ligeramente PSE y aquellas
que adquicren dichas caracteristicas
PSE mds arde, no son identilicadas en
¢l momento de Ta clasificacion.

»} Para el industrial

El interes del industrial es adquirir
canales  con aquellas  caracteristcas
que le permitan obtener la carne con
los pacimetros de calidad descados
por sus clicntes. Desde luego, ¢l debe
de tener un margen entre ¢ precio de
venta vode compra suficiente con ol
que cubrir sus costes y obtener un be-
neticio. Muy bien puede suceder que
todas las canales puedan venderse

la grasa de Lo canal implica no solo
una pérdida de producto para la veata
SINO tambicn un costoso trabajo extra.
Ademads no puede extracrse o grasa
intramuscular en muchas piczas me-
NOTCS.

Ademis del contenido magro, ¢l -
mano y forma de la canal puede ser
importante para los porcinocultures.
Un jamon grande es mejor pagado en
paises como Alemania y Belgica don-
de tadicionalmente se o utilizan razas
con grandes jamones v donde sein
cluye la conformacion ¢n los sistens
de clasificacion. El tamano de la canal
determina el timano de cada pieza vy
cada mercado preficre uno determina-
do. Las canades grandes son las nus
rentables para su teanslormacion al re-
partirse 1os Costes unitarios en ung ni-
yor cantidad de producto. Por esta -
zon, los industrizles irlandeses verian
con bucnos ojos un incremento del
peso medio de las canales, pero sin
penalizar su clasificacion. Un longissi-
mus dorsi grande mejora notablemen-
e ¢l aspecto de Tas Tonchas del beicon
vodel Tomo. Pudicra ser esta la razon
principal por L que ¢l beicon holan-
des tiene actudlmente una mayor cuo-
ta de mercado que el danés en ¢l Rei-
no Unido. Bl atactivo de un lomo de
as grandes cana

es de os cerdos ho-
landeses pucede ser adan mas realzado
stose separa el exceso de grasa,

Ya han sido mencionados los defec-
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El consumidor es cada vez mas consciente de la calidad y de su valor econo-
mico.

tos de fa carne PSE v DED. los cuales
afectan al indusurial. Los cerdos PSE
son poco apreciados por el consumi-
dor debido a su color yoal exudado
que aparece dal poco tdempo de ser
cortado. Por tanto. debe ser procesado
de alguna forma. pero debido a su ba-
ja capacidad para retener agua. los
rendimientos seran menores. Ya que
L susceptibilidad al estrés v por anto
L1 tendencia a producic carne PSE es
mis frecuente en las lineas de cerdos
gendéticamente mas magros, ¢l produc-
tor puede haber pagado el mavor pre-
cio por estas canales. Ademis de ser
poco apreciadia por el consumidor por
su color oscuro v odureza al tacto. ¢l
alto ph de o carmne DD favorece ¢
crecimiento bacteriano y por anto, se
reduce enormemente su periodo de
consumo. Una ventaga del cerdo DIFD
es suomavor capacidad para retener
agua (WBC) por lo que cuando estos
cerdos se utilizan on la industria chaci-
tiecnen altos rendimientos. Sin
cmbargo, tnto ¢l cerdo PSE como ¢l
DED mezclados con cerdos normuales
en los procductos procesados dan a es-
tos un color poco atractivo.

nerdd

Algunos de los problemas relaciona-
dos con los cerdos excesivamente ma-
gros han sido va comentados. La grasa
blanda v ¢l “splitting“causan proble-
nrs lanto en el mercado de carne fres
ca como ¢n el del beicon. Estas cana-
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les son diffciles de manejur, especial-
mente al cortar el bacon.

Bl sabor o macho™ timbien ha sido
mencionado anteriormente. Las nue
vas normas sobre medidas de higiene
de L CEE requicre que las canales de
machos enteros de alrededor de 90 kg
de peso scan identificadas con una
marca especial y aquellas entre 60y 90
kg deben ser analizadas ¢ igualmente
identificadas si se aprecia olor. St estas
normas son adoptadas pueden elimi-
nar la ventjo del mas ripido creci-
micnto v mayor contenido magro de
estos cerdos, incluso aunque los prin-
cipales componentes responsables del
ofor. fa androsterona v ¢l esctol, no
hayan alcanzado niveles inaceptables
en Lo mayor purte de estos animales.

<) Para el consumidor

Los principales fuctores de calidad
importantes para los consumidores se
encuadran en las siguientes categorias:

apariencid

Factores nutritivos

palatabilidad

saludabilidad v

cuestiones "morales”

El color es un factor menos impor-
tante que en vacuno o en cordero. pe-
ro la carne de cerdo muy palida (PSE)D
o muy oscura (DED)Y son poco upre-

ciadas, Uno de Jos factores mas impor-
tantes en la apariencia de la carne de
cerdo es indudablemente el contenido
de grasa visible, En los Gltimos anos
los consumidores han sido advertidos
sobre L relacion enue ¢l consumo de
grasas unimales y las enfermedades
coronarias.  Hav  cierta
comprar piczas con un dalto contenido
deorasa visible no solo por razones
medicas sino también economicas, ya
(ue est grasi se pagad al mismo precio
que el magro vy serd posteriormente re-
trada al guisarla o va en ¢l plato. El
factor nutritivo mas importante es ¢l
de evitar consumir en exeeso grasis

resistencia o

animales, Sin embargo. la came de
cerdo es considerada por la mayoria
de los consumidores como una impor-
tante fuente de protema. minerales v
vitaminas.  excepto, cluro estac por
aquellos cuyva religion prohibe su con-
SUMO.

Los factores mas destacados relativos
a L palatabiliad son el sabor, la textura
Crernurydurez), y la jugosidad,. En la
camne de cerdo no se considerit ke dure-
Za lan problematica como en vacuno y
en ovino, que son mds susceptibles o
adquirirla por una refrigeracion dema-

siaddo ripida. Los problemas de sabor
estan relacionados con la dieta recibida.
tal como sucede con los picnsos con
alto contenido en harina de pescado, la
cual da a la carne ¢l sabor caracternistico.
La jugosidad es importante en la apre-
ciacion de la came de cerdo. Los hajos
niveles de grasa intramuscular presente
en los cerdos actuales tienen un etecto
adverso sobre lajugosicdad. en particu-
lar st a came se cocina excesivamente.
Los mctodos tradicionales de coccion
pucde que sea necesario modificarlos
pard ascgurar que ¢l cerdo con hajo
contenido en grasa no quede demasia-
do seco cuando se cocina. La carne de
cerdo con poca jugosiclad o ser conside-
rada tumbicn como dura vy escasamente
valorada en su apreciacion global.

Los consumidores no pucden medir
objetivamente la saludabilidad de la
carne de cerdo. Ellos deben contiar en
su propid experiencia yoen la reputa
cion el carniceria donde realicen
sus compras. Cudlquicra que manipu-
le o carne deberia observar una escru-

pulosa higiene. Cualquicr error en este
tema pucde dar lugar a4 su contamina-
cion por bacterias v provocard trans-
tormos o aquellos que consuman la
carne.

MU DO GANADERO 1991-1



Cualquicr desagradable experiencia
de esta indole puede provocar un e
chazo a comprar carne de cerdo de
cualquicr clase. Una publicidad nega-
v derivada de un determinado nd-
mero de casos deintoxicacion puede
reducir L demanda durante un tiempo
considerable. Las hacterias no patoge-
nicis crecen en ke carne porcina bas-
e nits rapidamente que en vacuno
voen ovino, dando lugar o un menor
pertodo de aprovechamiento yoa la
formacion de olores y escurrido de esa
carne. Bl control de fa temperatura v la
higicne son, por tinto. fundamentales.
La sanidad incluye otros factores como
fr ausencia de residuos de antibioti-
Cos, insecticics vootras sustancias,

El consumidor debe confiar en L re-
culacion v control obligatorio v volun-
Lo del uso de sustancias quimicas al
objeto de estar mds tanquilo en o re-
Lrcionado con estos tenmas. La publici-
dad adversa cuoando se descubre algan
abuso tiene un cfecto desproporciona-
do en los niveles de consumo poste-
rores.

Finalmente. los aspectos “morales”
s¢ refieren principalmente al bienestar
e os animales, ya que algunas perso-
nas dejan de comer carne al conside-
rar que dhimentar con grimo al ganado
supone un uso inceficaz de los recursos
mundidles  de o alimentos cuando ¢l
hambre estt amplicmente extendida
cn el Tercer Mundo. Algunos consu-
midores solo comprardn carne de cer-
do que tenga L garantia de haber sido
criado con metodos voen habitats natu-
rates. en fugar de los criados intensiva-
mente, vie que consideran aaquello
como un sistema nis natural v huma
no de criar al ganado, dejundo a Tos
cerdos exhibir una gran parte de sus
pautas naturales de comportamicento
naturales.

2. LA IMPORTANCIA DE 1A
CALIDAD DE LA CARNE
DE CERDO EN EL PASADO
EN LA CEE

Aotes del empleo del sistena actual
de clasificacion de canales porcinas
basado en L estimacion del poreentaje
magro, los Estados comunitarios per-
mitan ¢l uso de métodos de clasifica-
cion que incluian Lo valoracion subjeti-
va de Taconformacion. Bajo ¢l sistema
actual, tades metodos no estan desau
torizados pero deben ser considerados
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Las principales barreras para el comercio intracomunitario son las sanitarias.

como un criterio adicional para esti-
mar el porcentaje de magro.

Bl uso de un mctodo objetivo
aprobado de estimacion de este por-
centaje ¢s un requisito minimo vy L in-
formacion obtenida debe ser propor-
cionada al productor. Todos Tos siste-
mas utilizados inicialmente incluian la
medida del espesor gruso dorsal tinto
en la linea dorso lumbar como fuera
de ella Generalmente, se reconocia
que las medidas efectuadas fuera de
esalinea valoraban mejor ¢l contenido
graso de ke canal que Las hechas sobre
[CIRY

Ello impulso ¢ desarrollo de sondas
de clasificacion automaticit, al principio
Dasadus en la conductividad eléetrica y
mas trde en la retlectancia optica.

Por tnto, hay tres diferencias prin-
cipales entre el sistema actual en la
CEE v los anterjores.

IoSe da mis ¢nfasis o a estimacion
del poreentaje magro que a la medi-
cion del engrasamiento.

2,560 pucden utilizarse métodos
objetivos (instrumentales) para estinuy
dicho porcentaje.

3. Fay una escala de clasificacion
comun a todos los Estados micmbros.

La CEE considera que un sisten
comun de clasificacion de canales es
importante para facilitar ke transparen-
ciay justicia en ¢l comercio del cerdo
vosus canales dentro de la Comunidad,
paca fomentar mejoras en la calidad de
estas canales y como hase del sistema
de mpago por calidad™.

La existenciit de virios sistemats utili-
zacdos ¢n los distintos paises comunita-
rios Hevd arealizar un estudio y andli-
sis en 1978 para establecer ¢

porcen-
tje magro como  referencia comin
(CEC. 1979). El sistema actuatl es con-
secuencin de aquel trubajo. Con la
desconcertunte variedad de equipos y
ceuaciones de prediccion autorizados
voen uso en la Comunidad (Tabla 3),
surgen de nuevo interrogantes acerc
de st son comparables las clasilicacio-
nes que efectia cada uno de los paises
miembros.

Una nueva ronck de analisis osti ac-
talmente en marcha para examinar
esta cuestion y puede dar lugac a cam-
hios en las ccuaciones.
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3. EVOLUCION FUTURA EN
LA CALIDAD DE LA CARNE
DE CERDO

a) Para el ganadero

Los estuerzos para reducir ¢l engra-
samiento de las canales a traves de la
seleccion han sido muy satisfactorios.
incrementindose el porcentaje medio
de magro de las mismuas. La incidencia
de canales exeesivamente magras ird
enoaumento si continda la seleecion en
esta linew. Para maximizar sus ingre-
sos. los ganaderos deberin identificar
a los cerdos muy magros y alimentar-
les husta pesos mas allos para evitar
pendlizaciones por canales de peso

CXCCSIVO.

In) Para el industrial

En relacion a la evolucion futura de
la clasificacion de canales porcinas,
conviene echar un vistazo a lo que ha
ocurrido en Dinamarca, Fn la busque-
i de un método mads seguro de valo-
racion del porcentaje de carne magra,
Jos daneses han desarrollado e instala-
do en sus mataderos una zona de cla-
silicacion totalmente automatizada vy
robotizada. Utilizando sondas de re-
Hectancia dptica identicas a las del Tat-
O-micter, este sistema mide una com-
binacion de espesor graso, espesor de
musculo y espesor ot
17 puntos distintos ¢

del tejido en
¢ lacanal v los

combina con ¢l peso de [a canal para
eslimar no sélo ¢l porcentaje magro si-
no tambicn las piczas nobles. Por tan-

TABLA Il
Equipo de clasificacion autorizado

Equipo

Pais FOM HGP DST SPC OP SKG 2ZP KSA/ CC UP
MFA

B X
DK X X X
E X X X
D X X X
IR X X X
| X X X
N X
£ X X X
GB X X X
NI X X

Ello implica ¢l uso de scanners de

ultrasonidos u otros métodos de valo-
racion in oo,

Cuzando fos productores alcancen el
porcentije de magro optimo, podra
desviarse laatencion de la composi-
cion de Lo canal o caracteres menos
heredables como el tamano de la ca-
mada o la calidad de la came. Couando
se perfeccionen los métodos de valo-
racion de la calidad de carne. proba-
blemente se pagard cada verz mas o los
aanaderos por ¢lla, ademds de por el
porcentaje magro. Por wnto. los gana-
deros necesitaran reducir ¢l nivel de
susceptibilidad al estres de sus piaras
yousegurar que la carga vodescarga,
transporte v espera al sacrificio de sus
cerdos se haga de tal forma que se mi-
nimice ¢l estres.
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to. ¢l merodo tiene en cuenta las varia-
ciones en la distribucion de la grasa
subcutdnea, ke cual puede haber sido

exacerbada durante décadas de selec-
cion busada en ¢l espesor graso dor-
sal. BEnoel futuro pucden desarroliarse
otros mctodos que midan todas fas
acumulaciones de grasa v no solo la
subcutdnea mediante ultrasonidos, re-
sondancia magnética nuclear (NMRY o
rayos X

Aparte del ahorro de trabajo deriva-
do de o automatizacion la principal
ventuja de esta zona de clasificacion es
doble:

I La estimacion del porcentaje ma-
Qro s Mds predisa, en particular pary
los cerdos muy magros v los muv en-
grasados. por lo que aumentx ¢l in-
centivo para producir cerdos miagros.

2. Cacla picza es calificada para que
pucda ser clasificada segun su utiliza-
cion final,

El siguicnte paso en este desarrollo
serd la medidi de otros parametros de
calidad, Una vez mds, los daneses van
a la cabezas Se han mencionado los
problomas del “sabor v olor a macho”

en una parte de los cerdos enteros.

Con ¢l fin de aprovechar la mejor
utilizacion (6" del alimento y el ma-
vor porcentaje (3% de magro de los
nachos enteros. evitando al mismo
tempo la posible resistencia del con-
sumidor al olor y sabor comentados,
se ha puesto a punto un método de
muestreo conectado a un test cde labo-
ratorio de 12 minutos de duracion, pa-
ra determinar ¢) nivel de escarol en la
canal. Este cquipo estrd instalado en
todos los mataderos daneses al final
de 1992,

Se piensa que la seleccion de cerdos
muy grasos v de rapicdo crecimiento ha
originado una reduccion del conteni-
do de pigmento muscular, resultando
una carne mas palida, con indepen-
dencia de las PSE v DFD. Se ha desa-
rroflado un método de medicion de la
cantidid de pigmento empteando una
sonda de fibra optica que utiliza luz
visible. Tambicn se contempla el desa-
rrollo de un sistema completamente
automitico que podra ser incorporado
a lu zona de clusificacion automadtica.
Por tanto existe la posibilidad de in-
corporar ¢l contenido en pigmento al
sistema de fijacion de precios. al me-
nos en Dinwmarca, como un incentivo
para que los ganaderos oblengan ¢l
color deseado para la carnce.

Otros aspectos en los que pueden
desarrollarse métodos  de medicion
bicn en fa misma cadena de sacrificio
o fuera de ella. pero de una forma ra-
pida v dirigidos a incorporar otros fac-
tores de calidad en ¢l sistema de fija-
cion de precios. incluyen andlisis qui-
micos, en particular ¢l contenido pro-
el muasculo v los tests bacterio-
lOgicos, tales como la presencia de
Salmonella o Listeria,

[CICO ¢

¢) Para el consumidor

Los consumidores son cada verz mas
conscientes de la calidad y de su valor
cconomico. Con los excedentes actua-
les que presentan todos los tipos de
carne en la CEE. [t competencia entre
s carnes rojus serd intensa. La com-
petencia anadida de Ta carne de pollo
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y b de fuentes proteicas no carnicas
signilicard que cualquicr racaso on sa-
tisfacer Tas expectativis del consumi-
dor en o referente a o calidad de Ta
carne de cerdo, conducivi a la perdicka
de cuota de mercado.

Ademas de tos pardmerros decali-
dud v discutdos (aspecto, sabor, tex
futuro: tam-
Dicn wendri on cuenta factores como la
comodidad, o ausencia de residuos, Ta
sanidad, nauralidad™, ctes La anica
forma de asegurar que los consumido-
res esten tranguilos sobre semejantes

). ¢l consumidor de

cucstiones os que los minoristas, los
industriales v Tos ganaderos estublez-
Cuan conjuntamente sistemdas o progri-
Nt pard aseguar o calidad, que es-
pedifiquen y garanticen los estindares
de produccion, procesado y manipula-
cion de los productos carnicos porci-
nos desde L concepcion del animal
hasta su consumo.

4. LA IMPORTANCIA DE LA CA-
LIDAD DE LA CARNE DE CERDO
EN 1993

El principio de 1993 marca ¢l inicio
del “Mercado Unico™ en Ta CEE. Es po-
corealista esperar que todas Tas barre-
ras comerciales desaparezcan despucs
de 19920 Despuces de todo, Ta armoni-
zacion de la legislacion que permita el
libre comercio fue ¢l proposito origi-
nal del Tratado de Roma en 1957,

Lo Comunidad Furopea es va ¢l
mercado mas grande del mundo occi-
dentad con una poblacion de 323 mi-
Hones de personas. Bl 23% de los trece
millones de tonceladas de carne de cer-
do que se producen anualmente se co-
maorcidliza entre los paises micmbros
de la Comunidad. lo que supone que

MG

e CEE esocon mucho, e mavor poten-

cict mundial en ¢l mercado de Ly carne
porcina. Sin embargo solo una peque-
na proporcion es vendida apaises ter-
ceros, principalimente Japon, yomeno-
res cantidades a0 Norte Amdcrica. Este
de Buropa vy Fscundinavia

Las principales barreras al comercio
mtracomuniturio son debidas o las dis-
tntas situaciones sanitarias de las ca-
banas porcinas de cada pats. s iluso-
rio esperir que seabran totalmente las
fronteras hasta que se tomen medidas
para que. enfermedades como la Peste

viados en todos Tos aspectos, v no solo
en L sanidad animal, sise quicre com-
petir elicazmente tanto dentro de T
propic CEL despuds de 1992 como en
los mercados mundiales.

Incluso de mavor importancia que
i armonizacion legislativa puede ser
chdesarollo de Ta Europa Oriental. Fs
tos mercados pueden ser nuis sensi-
bles al precio que a o calidad. por lo
que la eficacia en fa produccion serd
probablemente mids importante que
s mejoras cualitativas, en el abasteci-
micento de estos mercados.

TABLA IV

Resumen de resultados de clasificacién en cuatro paises
(Chadwick, 1990)

NL

Peso canal (kg) 81.8
% medio de magro 53.0
Tipas (%)
S _
E 34
v 54
H 11
O 1
F!

Porcina Alvicanu, la Fichre Altosa y
Enfermedad de Aujeszii scan erradica-
das de aquellos paises que las sufren,

ol

Lrrores ¢n esta cuestion compromete-
rian los escasos mercados de exporta-
CION existentes @ puises ereeros. Por
otro Tado. Ta mejor condicion sanitaria
de fos animales v los mavores estanda-
res higiénicos on los mataderos abri-
ran nuevos mercados para ¢l porcino
comunitario, especialmente para pro-
ductos como los jamones curados v ¢l
salami. dirigidos a Ta poblacion no co-
munitaria. Deberan alcanzarse y man-
tenerse unos minimos de calidad ele-

GB IRL DL
62.0 640 69.0
550 535 57.8
13 3 22
56 32 63
24 57 12
5 8 3
1 1 3
1 1
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