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La carne de pollo es un excelente pro-
ducto, tanto desde el punto de vista de las
técnicas de produccién como de la fisiologia
de la nutricion. La produccién de carne de
pollo se ve favorecida por un alto ritmo de
reproduccién, por una éptima utilizacion del
piensoy por las posibilidades de emplear una
tecnologia moderna en el alojamiento, sacri-
ficio y troceado.. Estos factores contribuyen
a hacer posible la produccién de carne de
paollo a un coste excepcionalmente bajo.

El valor de la fisiologia de la nutricion de la
carne de pollo es alto. La carne tiene un bajo
contenido en grasa y por tanto también en
calorfas. Su alto contenido en proteina es facil
de asimilar. La proporcion de musculo/tejido
conjuntivo es especialmente buena. El con-
tenido en grasas saturadas es bajo. Por lo
fanto, en base a sus propiedades nutritivas,
la carne de pollo representa una alternativa
de alta calidad para la salud del consumidor
consciente.

Ademas, la comercializacion de la carne de
pollo no esta afectada por ninglin aspecto de
tipo religioso ni ningtn tipo de tabu.

Carne de pollo: su posicion esta
subiendo

En 1986 la producciéon mundial de carne,
incluyendo la de pollo, aumenté un 3,2%,
alcanzando 155 millones de Tm.

Durante el mismo perfodo la produccion
mundial de carne de pallo aumentd un 4,5%,
alcanzando 33 millones de Tm.

Por lo tanto, la carne de pollo representa
un 21% de la produccion total de carne en el
mundo. En los Estados Unidos esta partici-
pacion es del 32%, en la CEE del 19% y en
la Replblica Federal de Alemania del 6%.

ternacional Huhn & Schwein 1987)

Tabla 1. Principales paises productores de carne,

en 1986
Millones de Tm % sobre 1885
CEE 29,0 +2,0
EEUU 26,4 +0,9
URSS 18,0 +5,2
Brasil 5,1 +65
Argentina 3,7 -0,2
Total mundial 155,0 +.3;2

Tabla 2. Principales paises productores de carne de
pollo, en 1986

Millones de Tm % sobre 1985
EEUU 8,3 + 6,1
CEE 5,5 +28
URSS 2,8 +19
Brasil 1T +78
Japén 1,4 +03
Total mundial 33,0 +45

Mecanizacion del troceado: adaptacion a
las exigencias del mercado

El crecimiento de la produccién de carne
de pollo, tal como se muestra aqui, no es
solo un crecimiento puramente cuantitativo.
En los palses industrializados occidentales y
especialmente en las sociedades de servicio,
encabezadas por los Estados Unidos, existe
una creciente tendencia hacia un aumento
cualitativo a través de productos mas refina-
dos y mejorados.

El crecimiento de la mecanizacién de la
produccién, que se inicid en una primera
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etapa con la automatizacion total de las ins-
talaciones de los gallineros, ha proseguido
cada vez mas en las fases de postproduccién
de las plantas de procesado.

A principio de los afios 70 se introdujeron
en las plantas de sacrificio de aves maquinas
totalmente autométicas. A principios de los
anos 80 se automatiz6 completamente el tro-
ceado, especialmente de los broilers, que
hasta entonces se habia realizado de forma
manual.

El mercado ha demostrado ser extremada-
mente receptivo a la presentacion de las aves
en piezas. Ademas de esto, la eficacia del
sacrificio mecanizado y del despiece permite
precios estables. En relacion con el troceado
de las aves, lo que el consumidor aprecia
especialmente es la rapidez y la facilidad de
preparacion. Al mismo tiempo, las piezas de
las aves dan al consumidor la oportunidad de
comprar las partes preferidas y en la cantidad
exacta deseada.

Los consumidores estan dispuestos cada
vez mas a aceptar y pagar por piezas dife-
renciadas listas para cocinar, algunas de las
cuales se ofrecen también sin piel.

Mecanizacion del deshuesado: el punto
de partida de una nueva gama de

productos
Desde aproximadamente la mitad de
los anos 80 se estdn deshuesando

mecanicamente las pechugas y ahora cada
vez mas también los muslos. El siguiente
paso fué la adaptacién de la tecnologia de la
separacion de los huesos a las necesidades
de las aves.

Las piezas de carne deshuesadas abrie-
ron las puertas para una gama de productos
completamente nueva. La carne deshuesada
en su estado natural se comercializa como
bisteck, como "goulasch" o bien para asar.
Las piezas de pechuga o muslo rebozadas
y preparadas de muchas maneras abren un
nuevo mercado potencial. A esto hay que
anadir productos tales como las pechugas o
chuletas rellenas, por ejemplo de jamén y
queso como “cordon bleu". El muslo deshue-
sado con una variedad de rellenos también ha
acaparado una parte del mercado. Los trozos
de pechuga y de muslo rebozados y presen-
tados en diferentes formas y tamanos estan

ganando popularidad como aperitivos o0 como
tapas rapidas y simples entre comidas. Estos
productos han conseguido también abrirse
camino en la industria de platos prepara-
dos. Gracias a su aspecto uniforme y buenas
propiedades distributivas, muchos productos
camicos preparados estan teniendo un éxito
especial en el sector de comidas preparadas
a gran escala -"catering".

Todos los productos mencionados se ofre-
cen también precocinados o adecuados para
los hornos de microondas. Es evidente que
el consumidor esta dispuesto a pagar por el
trabajo ya realizado en el pollo y por las re-
cetas que forman parte de estos productos
llamados de comodidad o de conveniencia.

El rango de productos esta suplementado
por articulos que apenas presentan evidencia
de su procedencia avicola. La carne de
ave ahumada que se parece a la carne de
cerdo curada o los embutidos hervidos con
una condimentacién especial, generalmente
con bajo contenido en sal, presentan una
alternativa a las carnes clasicas disponibles.

Nuevos productos: responsables de un
crecimiento del consumo

En los Estados Unidos la tendencia hacfa
nuevos productos avicolas es observada junto
a argumentos nutritivos como causa principal
para el consumo de carne de ave, el cual
ha aumentado de 27,8 kg. en 1980 a 31,9
kg. en 1985 y a 33,5 kg. por persona y ano
en 1986. La tendencia creciente continta
y apunta claramente hacia el aumento de
nuevos productos preparados.

Tabla 3. Evolucién de las presentaciones ofrecidas al
publico en EEUU

Afios 1963 | 1973 | 1983 | 1gm0* | 2000*
Ave entera 81 62 33 25 10
En porciones 16 31 52 55 40
Procesado ulterior 3 7 15 30 50

(*) Estimade per el National Broiler Council.

Una evolucion similar se esta produciendo,
cada vez con mas evidencia, en Europa y
concretamente en la Republica Federal de
Alemania. Casi la totalidad de la produccion
de carne de pavo alemana se estd comerciali-
zando ya en porciones y en forma de produc-
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tos preparados. El troceado y el preparado
de los broilers muestra ritmos de crecimiento
altos. En 1986 casi el 20% de la produ-
ccion se sometié al troceado, lo que significd
un incremento del 20% sobre el afio ante-
rior. Actualmente la proporcion de productos
preparados, denominados de comodidad o
conveniencia, se puede estimar, en el caso
de los brailers, en un 5-7% del volumen total
y con tendencia a aumentar.

Esta evolucién hacia los productos avicolas
troceados y preparados estd ademas apo-
yada por el numero creciente de familias me-
nos numerosas que, generalmente, necesitan
porciones mas pequenas.

Al mismo tiempo esta disminuyendo
también el valor que se da a nivel familiar

al hecho de comer juntos -las comidas como
puntos de reunion-. Cada vez méas las comi-
das estan sujetas a las exigencias de la rutina
diaria y al esparcimiento, asf como al tiempo
libre. Los consumidores buscan comidas li-
geras en porciones pequefnas que se puedan
preparar facilmente y con rapidez.

No obstante, una cosa esta clara. La acep-
tacion de nuevos productos depende, no
poco, de la informacién selectiva del con-
sumidor a través de la publicidad. En los
Estados Unidos se esta invirtiendo en publici-
dad 360 ddlares per cépita. En Europa, hasta
ahora, la cifra es de 20 dolares. Ciertamente,
una publicidad mas intensa aceleraré la acep-
tacion de nuevos productos carnicos avicolas
en el mercado.
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secuencia, incrementar la oferta y
desestacionarla, hasta el punto de
que el capén pueda ser un plato
selecto a elegir los domingos, como
sucede en Francia, por ejemplo.
Bajo estas bases generales, la
Real Escuela de Avicultura ha pro-
movido una reunién entre espe-
cialistas en casfracién de pollos -
gonadectomia- que se celebré el pa-
sado dia 23 de marzo. El programa
de la misma, dentro de la intenciona-
lidad de un primer contacto y de una
visién general de la problematica que
rodea al capén, incluia la revisién de
conocimientos técnicos sobre la cas-

tracién por métodos quirdrgicos, lcs
rendimientos operatorios, la regene-
racion testicular, los tratamientos pre
y postoperatorios, los tipos de aves
adecuadas, el ayuno, los tranquili-
zantes, la alimentacién, etc,
Igualmente se tocaron ofros as-
pectos como la prestacién y alcance
de los servicios -honorarios, material
empleado, asistencia técnica, des-
plazamientos, etc.- y, finalmente, la
posibilidad de asociacién de los es-
pecialistas en castracién, a seme-
janza de otros grupos profesionales,
como los sexadores, por ejemplo,
con el objetivo de intecambiar y uni-

ficar conocimientos técnicos, investi-
gar sobre la preparacién de capones
en general y su presentacion en el
mercado, divulgar las cualidades del
capén, defender la autenticidad del
mismo contra los fraudes de que es
objeto esta preparacién, etc.

La reunién, que se prolongd por
espacio de varias horas, fue suma-
mente interesante y, no cabe duda,
abre las puertas a una revitalizacién
del tema, a una profundizacién en
los conocimientos y a una normali-
zacién de esta actividad.




