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El control de calidad de los productos carnicos puede ser contempla-

do desde dos puntos a e vista diferente: Tiesde el laboratorio de la indus­

tria o desde el l aborat orio oficial de inspecci6n. En cualquiera de los 

casos, se trata de conocer si los prouuctos c umplen l a s d isposiciones le­

gales vigentes, per6 a demas si en la indú.stria se controla el mantenimien 

to de la calidad a lo larg o ae l a s dist int a s fabricaciones • . c::¡-
è En los pro ductos carnicos se s uelen aplicar los siguientes con-
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troles d e c a lida d: Ponderales, sensoria le s u organol~pticos, sanitarios 

y de comp osici6n. A continuaci6n co~entaremos c ada uno de ellos. 

CONTROLES PONDERALES 

Estos controles se refieren al peso, es decir a la cantidad de pro 

ciucto que em consumi d or adquiere a un determina do precio. 

La sistematica se fija previamente, en función de las caracteris­

tic &s del producto carnico. En lineas genera1es, los controles pondera­

les m~s c omunmente aplicados ( C TOOCV, 1979 ) son las determinaciones de 

.. ) peso neto' p eso escurrido y peso neto de productos de sprovistos. de grasa 

~o gelatina de coberturas. Est as determinaciones se realizan de acuerdo 

J con m~todos norma lizados. Solamente quedan excluidos de ~stos controles, 

.:f los p ro ciuctos carnico s sometidos a un proceso de maduración-secado, de­

]. bido a que las p~rdidas de peso durant e el almacenam.iento: son inevi t .ables 

~ c ausa de la permeabilidad de sus tripas o envoltñras. 

CONTROLES SENSORIALES 

~ Las caracteristicas sensoriales u organol~pt-icas son las que mas 

~ influyen en el consumidor en e l moment o de aceptar o rechazar un produc­

n~ to c ~rnico; p or ello tiene gran importancia desde el pwato de vista de 

~ control de calidad industrial. En cam.bio, l as normas oficiales de ca­

lidad no contemplan, en profundidad, éstas c aracteristicas, sin6 que se 3 
C"\.. 10'. t . '>- centran e n la denomina ción de "calidad interna", o sea en las carac en.s-

tic a s sanitarias y de composici6n. 
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D6egraciadamente las caracteristicas sensoriales no se püeden medir 

facilmente en ·los laboratorios industriales, donde se realiza un control 

rutinario de .los productos. Normalmente los controles sensoriales que se 

suelen contemplar son los siguientes: 

Apariencia o aspecto general.- Comprende todos los factores exter­

nos que pueden ser evaluados, mediante observaci6n. Principàhmente son 

la uniformidad del producto y los defectos aparentes (grietas, sedimentes 

de grasa, gelatina, etc.) y el color, con sus defectos, es decir partes 

decoloradas, verdes, marrones, etc. 

Color.- El color se puede medir subjetiva u objetivamente. En el se­

gundo caso se suele utiliza r la medida del color por el sistema Hunter 

• Krame r y Trigg, 19 70) • 

· Grado de selección de l a s cames.- Se suele considerar en los pro-

ductes constituidos por piezas enteras, como jamón codido, en donde el 

grado de selección o de limpieza de la carne t~ene una significación es­

peclil.al. La presencia de p artes grasas y tabiques aponeuróticos desmerec.e 

sens1blemente la calidad del producte. 

Grado de elaboración del producte.- Contempla el cuidado o nivel 

tecnológico del pro:ceso de fabricación. En los productes. const-i tuidos P<?r 

piezas enteras se considera la presencia de fibras estalladas, agujeros, 

depósitos interiores de gelatina, grasa, etc., y en los productos consti­

tuidos por cames picadas, uniformidad del tamaño de los trozos, de repar-

.;o en el producte, "embarrado" de las cc:h>rtadas, etc. 

Consistencia.- Se puede medir subjetivamente, o bien recurrir a m~­

todos objetivos. En este sentido existe una variada· gama de instrumentes. 

àiseñados sobre principies d istintes. En los centres ~e invest-igación de 

Cè1rnes se utiliza el texturómetro universal "Instron Food Testing System"·· 

Olor y sabor.- Su evaluación se rea liza mediante un equipo de cata­

dores en funci6n de unqéscala heqónica previamente establecida. 

Defectes.- Enjuiciar todos aquelles posibles defectos (presencia de 

trozos de hueso, pelos·, pa rticulas. de colorante, etc.) que no han sido 

contemplades en los apartades anteriores. 

.I 
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CONTROLES SANITARIOS 

, 
I . contemplan todos aquelles aspectes relacionades con la protecci6n 

de la salud del consumidor; principalmente estado microbiol6gico, presen- ' 

cia de aditivos no permitidos y nivel de residuos de contaminantes. 

Estado microbiol6g ico.- Las prescripciones microbiolÓgicas para 

los productes c~rnicos constituyen un tema pol~mico debido a que, si bien 

la mayoria de los microbi6log os estdn de acuerdo ·en l a dete rminaci6n de 

los g~rmenes testigos de la calidad, e~Sten not ables diferencias en cuan­

to al número de g~rmenes permisibles p~r gramo. 

En un examen microbiol6g ico de rutina (CTSJCV-}1973) se investiga ha-

bitualmente, la presencia de g~rmenes que manifiestan un poder pat6geno 

especÍfico, como por ejemplo, Sa lmonellas, y la de g~rmenes testigos de 

~ontaminaci6n, como el E. coli, cuya presencia no s6lo denota una falta 

d e hig iene en el proceso de f a bricaci6n sinó t ambie n un riesgo de toxi­

cidad salmonel6sica. 

Finalmente tambien se re a liza un recuento tot a l de g~rmenes banales. 

cuya presencia en gran núme ro puede originar tra stornes como consecuencia 

de los productes ue su metabolisme . (ejemplo, histamina). 

Aditivos.- En cuanto a la invest.i.gaci6n de la presencia de aditi­

vos no permitidos, el trabajo es muy laborioso, debido a la gran varie~ 

dad de aditivos existentes, aunque eh la pr~ctica se centra en la búsque­

da de colorantes,conservadores y ~t~oxidantes, principalmente. 

Residuos de contaminantes.- Este control pla ntea una pro.blem~tica 

extremadamente complej a, que de be ser obj et.o de un estudio especial. 

El instrumental y e quipo humano neuesarios p a r a la realizaci6n de es­

tos controles y la d ificultad que entraña el control dia rio de las par­

tidas de came que se reciben en l a industria son f actores limit a tivos 

para un control en el labora torio de l a empresa . En este sentido, es 

necesario un estudio prof undo sobre el planteamiento d e l control de resi-

duàl.s e ont aminhnt.e s. 

J 
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CONTROLES DE C O:MPOSIC ION 

Los controles que se realizan para conocer la composici6n de un 

determinada producte c~mico son de dos tip os: Controles quimicos, ruti­

narios, para .la determinaci6n de la denominada ••composici6n basica", y 

controles especificos para la determinaci6n del contenido de came. 

1-,i 

Las determinaciones analiticas mas usadas en el control de la com­

posici6n son: Humedad, grasa, proyeinas, colageno, cenizas, azúcares, al­

mid6n, cloruros, fosfates, nitratos y nitritos (ver B.O.E. de 1979). 

Los resultades de ~st as determinaciones sirven de punto de partida 

para calcular los ·parametros ú8 calidad y el nivel resmdual de aditivos, 

cuyo limite maximo p ermitid o varia según los d i s tintes paises. 

Una caract e ristica basica de su c a lidad es su contenido de carma y • d~ grasa. El conteniu o àe c arne se intenta evaluar en función de d istintes 

parametros basade s en l a determinaci6n úe l nitr6geno proteica, en la deter­

mi nación de l a humedad y en l a determinaci6n conjunta del nitr6geno pro­

teica y la humedad (Flores 1977). Esto se debe. a que los contenidos de hu­

medad y nitrógeno proteica se mantienen relativamente constantes en la car­

ne de l a s a istint a s e spec ies animales. 

Los parametros mas i mportant es son los siguien~es: 

Parametros para la evoluci6n del contenido de came.- Se basan en el 

contenido de humedad expresa do sobre el producte desengrasado. Esto se 

debe a QUe el contenid o de humedad total no puede establecerse como par~­

m ro de dalidad de los productes c~rnicos, ya que su componente esencial 
r . 

QUe -es la came, tiene un elevadp porcentaje de agua, y como cons ecuencia, 

un producte rico en came tendra una humedad eleva da QUe disminuira si se 

aun1enta su conteniuo d e gta sa o de materia seca. En este sentido la legis­

lación francesa e s table ce ú OS parametros de calidad, los denominades HPD 

(Humedad del proaucto Desengrasado) y HPDA (Humedad del Producte Desengra­

sado y exento de Almidon)~ En el e ~tablecimiento de ~stps pa~ametros se 

limitan los contenidos de todas aQuellas sustancias que puedan incrementar 

el contenido de materia seca del producte, como por ejemplo, azúcares, y 

que por consiguiènte, disminuye n el contenido de humedad del producte. ~ 

.11 
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En otras leg islaciones, la evaluaci6n del contenido de came se rea­

liza en fúnción de l a determinaci6n del nitr6geno proteico que, aunque 

variable, se mantiene dentro de ciertos limites. En este sentido, los pa­

r arnetros mas i mport antes son los denominades "contenido de came" y "con­

ten i d o de proteinas del product e desengrasado". 

El contenido de proteinas del producte desengra àado es el par~­

rnetro recome ndado por e l Còmit~ del C odex s obre Productes e amicos. Ela­

borades de la :E'AO/Ol\1S. 

En el c alculo ae ambos par~etros se plamtea el problema de las 

proteina s no c ~mic as, ampliamente utiliza das en l a industria. En presen­

cia d e t ales proteinas es necesario disponer de m~todo s analiticos para 

su i dent ificac ión y determinación, con el fin de sustraer el nitrógeno 

~o c arnico de l n it r6geno total y de ~sua manera, efectuar correctamente 

el cñlculo de estos par~etros. 

Parametros. para evaluar l a c a lidad de l a s proteinas carnicas.- Un 

a lto contenido en colageno (piel, huesos, tendones, ligamentos, aponeu­

r osis, etc.) o gelatina ( escasez de lisina y t ript ófano) en los productes 

c arnicos, se considera como fact or que desmerece la calidad de sus pro-

teinas. 

El colageno se determina quimic amente me d iante el analisis de uno 

de sus aminoacidos tipicos la hidroxiprolina. En ~ste sentido, las le­

g isla ciones establecen como parametros de calidad el contenido de hidro­

~iprolina, 1~ rela ci6n colageno/proteina y e l contenido de prote inas li-

bre ~ de colageno. 

Finalmente, por su relaci6n con el contenido de proteinas., merece 

citarse aq_ui el parametro• denominado"indice de fosfato", que tiene gran , 
i mportancia para calcular el fosfato incorporada a los productes carni-

cos. Como se sabe, la determinac~6n analítica del contenido de fosfato 

de un producte camico representa la suma del fosfato muscular y del a­

dicionado durante el proceso de fabricaci6n ( Flores, 1978). 



Par~etros para evaluar el contenido de g rasa.- Las legislaèiones 

son bastante tolerantes respecto al contenido de grasa de determinades 
-· productes c~rnicos, por las dific~tades que representa su control duran-

te la fabricaci6n. Solamente la limitan en aquellos productes donde su 

incorporac~6n puede ser abusiva, como por ejemplo en aquellos productes 

en los que la grasa interviene en su f ormulaci6n, como t a l o ba jo forma 

de emuls i6n. 

La de t e rminaci6n de la g rasa se realiza analiticamente, mediante 

su extracción con · ctisolvèntes org~icos, y su valor se toma como índice 

del contenido de grasa de los mismos. 

Per6 hay productes en QUe no se puede tomar este parametro directa-

41Pte. Es el c a so de los productes con procesos de maduración-secado 

(Chorizo, s a lchich6n, etc.), en los cuales el contenido en grasa aumenta 

con el grado de desecaci6n. En ~ste ~entido, los par~etros que se uti­

liza n son "grasa/extracto seco" y "gra safpr ot e ina s", relaciones que se 

man t :IDenen constantes en los productes cualquiera que ·sea su grado de se­

c ado. 

CONSITIERADIONES FINALES 

E l ~rincipal problema ~ue plantea el control de calidad de ~os 

producto·S c~rnicos es la dete rminac i6n analit ica del contenido de came. 

En ~ ste senti6.o se ha visto amteriormente. que l as normas de calidad de 

tjs d i f erentes paises establecen par~etros de ind ole muy d iversa, debido 

a l a falta de m~todos an~l:!:ticos of iciales · para la determinaci6n del con­

teniQO de came. Sin embargo., estos criterios quimicos no permiten garan­

ti zar e l verdadero p~rcentaje de proteinas c énicas que contienen los pro-

ductos. 

Las investigaciones que s e est~ efectuando en éste campo enfo­

can e l problema desde dos puntos ~e vista d i ferentes : Uno indirect.o, b&­

s a do en la determinaci6n del contenido de prot einas no ~icas incorpo­

radas a lm productes; y otro b a sado en la determinaci6n directa del por­

centaje de proteinas ~icas presentes en los mismos. 



En las investigaciones indirectas, las t~cnicas m~s frecuentemente . 

ilizadas son las histol6gicas (presencia de ~~ja, gluten, visceras,etc.), 

as serol6gicas y las electrofor~t icas (C TXC V}+980). 

En las investigaciones directas se basan en la determinaci6n di-

ta de l a s proteinas c~rnicas en los productes (Vendeuvre , l98o). Entre 

llos cabe cit~r los métodos gravim~tricos , como el del tamp6n fosfatQ, 

eguido en Alemania para el control oficial de la c alidad del "corned 

uiferentes métodos ~uimicos bas&dos en la determinaci6n de com­

ente s especificos de las proteinas musculares. 

En resumen, el control de calida d de los productes cérnicos 

e realiza, actualmente de acuerdo con la sistematica expuesta, la cual 

s ~ida en todos los paises europeos. 

En el futuro, cabe esperar que se disponga de métodos analiticos 

recisos p~ra la determinaci6n del verdadera contenido en c ame de los 

roductos; lo cual simplificaria enorQemente el control de calidad. 

SANITARIO Y DE CALIDAD 

en los siguientes: 

Examen del envase, etiqueta y registro sani tari o. 

·Caracteres organolépticos y fisicos .• 

Anal i sis bacteriol6gi co: Salmonelas. 
E. Coli. 

~alisis de 

NQ de gérmenes por gramo. 

aditivos.(lo~ecuentes): 

~ 
Composici6n: Humedad 

Proteina 
Gras a 

Bisulfitos. 
Colorant es 
Almid6ñ, etc. etc. 
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