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Resumen

Con el surgimiento de un consumidor mas exigente y mejor
informado, las plantas de proceso y los establecimientos autorizados para la
obtencion y el procesamiento de carne y productos carnicos, buscan
alcanzar la calidad a través del control de diversas estrategias y acciones
fundamentales durante el proceso de obtencién, conservacion y en la
presentaciéon de los productos pecuarios al consumidor, para mejorar y
preservar su condicién organoléptica y prolongar la vida de anaquel, con la
garantia de que su consumo no cause dafios a la salud; esto se ha
convertido en una prioridad, tanto para la proteccién de la salud publica
como para lograr un mayor acceso de estos productos en los mercados
nacionales e internacionales.

De manera coloquial, el término calidad se aplica en un sentido de
superioridad, cuando se afirma que el producto es excelente o de primera
categoria; sin embargo, en este caso, la superioridad no puede determinarse
objetivamente, sino que depende de la valoracién subjetiva del consumidor y
debido a esto, los conceptos de calidad suelen ser individualmente muy
diferentes. Es por ello que el concepto calidad de la carne, no puede estar
sujeto a la interpretacion empirica o superficial que con regular frecuencia
se utiliza con fines mercadotécnicos, sino mejor aun debe estar basado en
elementos tangibles y objetivos y de facil interpretacion.

* Recibido noviembre 2009. Revisado Febrero 2010. Aceptado Marzo 2010.
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Introduccién

En la actualidad no solo es importante proveer de suficiente cantidad de
productos carnicos a la poblacion, también es primordial cumplir con las
expectativas de calidad que el consumidor demanda. Por lo anterior dia con
dia los aspectos de calidad ganan mayor importancia.

En los ultimos afios en la mercadotecnia y comercializacién de la carne y de
los productos carnicos es comn encontrar términos como ‘“calidad de la
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carne , “carne de calidad’, “carne de marca , “calidad de la canal’,
“garantia de calidad”, “certificacion de calidad”, etc. Sin embargo, iqué es
lo que verdaderamente significa calidad?, dichas frases publicitarias ¢que
indican o que quieren decir?.

Calidad es una palabra usada por casi todos aquellos que producen algo. Sin
embargo calidad no siempre posee el mismo significado. Por un lado puede
significar que se trata de un producto que cumple con ciertas
especificaciones, también puede significar que se trata de un producto que
de una u otra forma es mejor que otro similar, incuso a veces se aplica el
término solo para justificar un precio elevado.

La Real Academia de la Lengua Espafiola (DRAE, 2001) describe diferentes
acepciones para el término calidad. La definicion mas original proviene del
latin qualitas que significa: constitucibn o cémo estd constituido cierto
producto. No obstante el concepto no estid bien definido lingiiisticamente
hablando, por lo tanto es dificil de explicar.

El presente escrito esta orientado a discutir el concepto de calidad en la
industria carnica. También se hace énfasis en las frases publicitarias que
involucran la definicion de calidad. ¢Qué significa calidad?

De acuerdo con Hofmann (1994) la expresion “calidad” no es definitoria
lingiiisticamente hablando, incluso combinada con otras palabras o frases, su
significado puede carecer de claridad. Por otra parte, Hammond (1955)
define a la calidad como aquello que més prefieren las personas y para lo
cual estin dispuestos a pagar por encima del precio promedio; a su vez, la
Sociedad Alemana de Calidad (1980), define a la calidad como la totalidad
de las propiedades y caracteristicas de un producto o de una actividad, que
estan relacionadas con la aptitud para satisfacer las exigencias requeridas o
para satisfacer determinados requisitos. Esta descripcién concuerda con la
sugerida por la DRAE (2001) quién explica que el significado original de
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calidad proviene del latin qualitas que significa: constitucion o como estd
constituido cierto producto, por lo que se pudiera pensar que la “calidad de
la carne” se enfoca a las propiedades o caracteristicas que de manera
natural debe de tener la carne o algin producto carnico. Sin embargo en la
mayoria de las ocasiones se usa el término en cuestion, para otorgarle a
ciertos productos un sentido de superioridad, tal es el caso de la frase
“carne de calidad”. En los siguientes apartados se hara mencioén a cada una
de las controvertidas frases.

Definicién de calidad de carne

El concepto de “calidad de carne” fue definido desde 1973, como la suma de
todas las propiedades sensoriales, nutritivas, higiénicas, toxicologicas y
tecnologicas de la carne (Hofmann, 1973); el autor argumenta que el
término “suma” no debe de entenderse como una expresiéon matematica, si
no mas bien como un sin6nimo del término “conjunto”.

Desde el punto de vista practico y objetivo en la década de los 907s, la
calidad de la carne se defini6 como la totalidad de las propiedades vy
caracteristicas de la carne que son importantes por su valor nutritivo,
sensorial, para la salud humana y para el procesamiento industrial
(Hofmann, 1994). Esta definicién también es valida para los productos
carnicos. Ramirez (2003), por su parte, denomina a estas cuatro
caracteristicas criterios objetivos o intrinsecos. El concepto toma en cuenta
en su totalidad el significado de constituciéon natural, por lo tanto este puede
ser caracterizado objetivamente con base en las propiedades de la carne.
Esto significa que las propiedades de un producto pueden ser medidas,
comprobadas, analizadas y descritas de manera objetiva.

La Sociedad Alemana de Calidad (SAC, 1980) utiliz6 este concepto para
definir la calidad en los productos industriales; esta definicion alcanza gran
relevancia en los tiempos modernos, debido al empleo indiscriminado de
antibioticos y el empleo de hormonas sintéticas en la producciéon de carne.

Desde un punto de vista mas amplio, el concepto de calidad se refiere a su
“constitucion natural”’; en este sentido, un producto de calidad es un
producto con una valoracion positiva que cumple con ciertos parametros,
por ello Leitzmann y Sichert-oevermann (1990) afirman que el concepto de
calidad incluye la condicién natural neutra, la wvaloracién superior o
simplemente el valor de un alimento.
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Calidad en el sentido de superioridad

Coloquialmente el término calidad se aplica en un sentido de superioridad,
cuando se asegura que “el producto es excelente” o de “primera categoria”;
sin embargo, la superioridad no puede determinarse objetivamente, sino que
depende de la valoracion subjetiva del consumidor y debido a esto, los
conceptos de calidad suelen ser individualmente muy diferentes. Por esta
razén no se encuentra bien definida la calidad en el sentido de superioridad,
sin embargo, se podrian establecer criterios mediante la participacién de
personas que determinen la superioridad de un producto por acuerdo
reciproco. Para este tipo de estudios es importante el uso de técnicas de
analisis sensorial y desde luego la utilizacion de panelistas entrenados o
semi—entrenados (Alzalduta-Morales, 1994). En el cuadro 1 se presentan los
dos significados de calidad asi como sus caracteristicas.

Cuadro 1. Caracteristicas de los dos significados mas importantes de calidad
(adaptada de Hofmann, 1994)

Calidad Superioridad
Constitucion natural Buena constituciéon natural
Propiedades y caracteristicas Producto de calidad
Calidad de carne Carne de calidad
Material predeterminado Primerisima calidad
Exactamente definible No definible uniformemente
Se puede definir objetivamente Puede fijarse mediante criterios
Medible Vinculado a valoracion positiva
Valor neutro Subjetivo

Independientemente del momento de Depende del momento de la
la evaluacién (fijo) evaluacion

Una de las frases mads utilizadas para mostrar la superioridad de la carne
con respecto a otros productos de similar constituciéon es la siguiente
“carne de calidad”, y en este ambito, otras oraciones también conocidas son
“producto de calidad”, y “primerisima calidad”. Con base en lo anterior, los
autores someten a discusién esta ultima frase formulando la siguiente
pregunta (existe buena y mala calidad? o ¢la calidad es de primera, segunda
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y tercera? Definitivamente no, un producto tiene o no calidad, es decir la
calidad no debe de tener grados, por lo tanto un producto es de calidad o no
lo es. Al respecto Hofmann (1987) sugiere que en lugar de decir buena o
mala calidad se pueden utilizar los términos apta o no apta, ya que por
ejemplo las carnes PSE (palida suave y exudativa) y DFD (de sus siglas en
ingles dark, firm and dry) son aptas para la fabricacion de determinados
productos. Lo anterior debido a que la “aptitud” no es una categoria de
calidad en si misma, al igual que los conceptos “valor de utilidad”, “calidad
de procesamiento” y “calidad de mercado”, son el resultado de las
propiedades del producto y de su valoracién, es decir entre mayor es el
grado de aptitud mayor el es grado de valoracion o viceversa.

Criticas a las definiciones de calidad

Se podra decir que las definiciones de calidad de la carne que se han
descrito son demasiado generales y poco practicas, ya que no resulta
posible determinar y registrar las variables de cada uno de los factores de
un producto, no obstante para fines de definicién los conceptos son los
adecuados dado que se tratd de definir calidad en su totalidad.

En la practica las empresas cuentan con sectores, segmentos o divisiones, y
cada uno de ellos desarrolla parte de la calidad total. Por ejemplo en una
fabrica de embutidos es indispensable un departamento de microbiologia, el
cual se encargue de muestrear y evaluar la produccién. Por otro lado,
cuando se crea un producto nuevo este deberda ser evaluado sensorialmente
por un panel entrenado, donde el facilitador o lider deberd tener un
conocimiento cientifico de la evaluaciéon (Meilgaard et al., 1999). Por lo
anterior al momento de una discusion es preferible referirse al segmento de
la calidad que se quiere tratar, asi se tiene el segmento sensorial,
microbiolégico, de proceso y fisicoquimico.

Factores de influencia

A diferencia de los factores de calidad, los factores de influencia son
dindmicos. Dentro de estos ualtimos se cuenta en primer lugar las
condiciones de produccién. Hofmann (1994) divide dichos factores en tres
grupos:

1. Factores fisiologicos (especie, edad, sexo, manejo, alimentacion,
transporte y sacrificio de los animales)
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2. Factores fisicos (refrigeracion, despiece, masajeado, picado,
procesamiento y transporte.

3. Factores bioquimicos postmortem (degradacion de ATP, rigidez
muscular, aflojamiento de la rigidez muscular, maduracion y
degradacién proteica).

Los factores antes mencionados se deben de incluir dentro del concepto
“calidad de produccion”. Aunque la calidad final de un producto carnico
depende directamente del proceso de produccion, estos deben ser
considerados separadamente como calidad de produccion (Hofmann, 1990a;
1990b) o calidad de procesamiento.

La optimizacion de las condiciones de produccién y su estandarizacion es un
asunto inherente a la “garantia de calidad”.

Algunos autores frecuentemente mencionan que las condiciones de
produccién deben ser adjudicadas a la calidad del producto. La verdad es
que estas condiciones no son componentes de calidad, sino mas bien
influyen sobre ella.

Valoraci6on

En muchas ocasiones conceptos tales como preferencia, habito, aceptacion,
valor de prestigio, valor social y en ultimas fechas, valoraciones éticas y
ecologicas, son adjudicados erroneamente al concepto de calidad. En
realidad estas referencias corresponden al concepto de valoracion.

La calidad del producto tiene una influencia muy importante sobre la
valoraciéon, sin embargo la publicidad y la correcta informaciéon sobre la
valoracion del consumidor no se deben de subestimar. Incluso en ultimas
fechas la calidad de produccion ha tomado gran relevancia en la valoracion
final de un producto. Las influencias individuales y sociales, como los
requerimientos de consumo, hébitos, perjuicios, temores, costumbres y
tradiciones del consumidor influyen también de manera muy importante en
la valoracion (Hofmann, 1987; Figura 1).

En muchas ocasiones el precio de un producto no esta determinado por la
calidad del mismo, por tal motivo el precio no es una expresion directa de
calidad, sino indirectamente a través de la valoracién del comprador.

Desde el punto de vista de la economia el precio de un producto esta
determinado por la relacion entre oferta y demanda. Pero la demanda
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depende de la valoracion que los consumidores le otorgan al producto de
interés. Algunas veces el precio puede tener una influencia sobre la
valoracién (preferencia de productos caros o baratos).

Calidad de produccion Influencias
indivichiales ¥
sociales
Farctores Farctores
setizotiales nuttitivos
¥ / Demianda
Calidad del —» | Valoracién |€—»  Precic
producto 'y
Ofetta
Farctores Fartores
higiénicos tecnoldgicos
toxicoldgicos
e N /
~ e Y
Producto Horbire Mercado

Figura 1. Influencia de la calidad del producto, de la calidad de produccién y de los
factores individuales y sociales sobre la valoracién de un producto en su
persecucion sobre el precio (Adaptada de Hofmann, 1987).

Carne de calidad y garantia de calidad

A diferencia de “calidad de carne”, carne de calidad implica siempre una
valoracion positiva. Lo que un consumidor espera de carne de calidad se
puede constatar a través de encuestas de opinidén publica; por esta razon,
los consumidores de todo el mundo han coincidido que en primer lugar se
encuentra el valor sensorial, el valor nutritivo y la garantia.
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En algunos paises Europeos el consumidor valora las siguientes cualidades:
presentaciéon y aspecto exterior apetitoso, frescura (color, olor, sabor,
jugosidad), terneza (escasa resistencia a la masticacion) e inocuidad para la
salud (practicamente libre de residuos y con capacidad para preservar sus
propiedades). Se puede pensar que la carne y producto carnicos que son
etiquetadas como “carne de marca” deberia obligatoriamente llevar los
criterios de carne de calidad, sin embargo no siempre es asi. Muchas de las
veces el respaldo legal de cierta marca favorece a ciertos productos que no
cumplen con las propiedades suficientes de calidad. Por lo tanto es
importante que los productos que cumplen con los criterios de calidad
determinados y con los requisitos de producciéon deban llevar un sello de
control el cual certifique que el producto tiene estdndares para considerarlo
como carne de calidad.

Para una mayor comprension de los términos relacionados con calidad en la
industria cérnica, en el cuadro 2 se presentan algunas definiciones.

Conclusiones

La constitucion natural o calidad de la carne se expresa en aquellas
propiedades que pueden ser analizadas, determinadas y medidas
objetivamente.

La calidad de la carne posee un valor neutro, minimo o estdndar de cada una
de las propiedades naturales. Por encima de este término se encuentra
“carne de calidad”, este es un caso positivo, especial y supremo. Algunas
caracteristicas que pueden contribuir al uso de este ultimo término pueden
ser la inocuidad del producto, terneza y gusto.

Los términos mala y buena calidad no deben ser utilizados, el término
“calidad” solo se le debe otorgar a productos que cumplan con ciertos
parametros. En sustitucién se pueden usar los conceptos carne apta o
inapta, ya que incluso carnes con deficiencias y sin calidad son apta para
clertos procesos, tal es el caso de las carnes tipo DFD y PSE.

En México en los ultimos afios, la mercadotecnia y publicidad de la carne y
productos céarnicos ha avanzado a pasos agigantados, es por eso
indispensable que se construya un programa integrado de garantia de
calidad, el cual permita certificar la veracidad de los slogan publicitarios
mediante el monitoreo en todas las etapas de produccion.



NACAMEH Vol. 4, No. 1, pp. 1-10, 2010 9

Cuadro 2. Definici6n de los términos mas utilizados en la industria cérnica

relacionados con la calidad.

Factores de
influencia

Factores (causas, efectos), que influyen sobre la
calidad

Factores

Calidad de la carne

Criterios
Carne de marca

Calidad de
producci6én

Calidad de producto

Calidad

Factores de calidad
Carne de calidad

Normas de calidad

Garantia de calidad

Calidad de canal

Valoraci6on

a) Componentes
b) Caracteristicas, propiedades

Constitucion de la carne. Suma (totalidad) de
todas las propiedades y caracteristicas (factores
de calidad de la carne)

Normas, caracteristicas distintivas

Carne provista de una marca con una invariable
calidad (perteneciente a un programa)

Modo de producciéon y su efecto sobre la calidad
de la carne y producto carnico

Constitucion natural de la carne o producto
carnico

a) Constitucién natural

b) Superioridad

Componentes, caracteristicas y propiedades de
la carne y productos carnicos

Carne con caracteristicas de superioridad
Reglamentacion para lograr determinados
requisitos de calidad

Medidas para la realizacion de determinados

requisitos de calidad

a) En realidad: constituciéon natural, calidad de
la canal y sus partes

b) En la practica: aspectos cuantitativos de la
composicioén de la canal

Apariencia, aprobacioén, apreciacion, preferencia,

aceptacién, imagen
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