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(Circ. TECNA, agosto 1994)

Dentro de la muy amplia informacién de
que se dispone en cualquiera de los aspectos
involucrados en la moderna produccion avi-
cola, posiblemente el que menos atencién ha
merecido es el relacionado con la crianza de
las llamadas “aves de razas selectas” -o de
producciones “alternativas”.

De esta forma, quien realice una revision
sobre el tema apenas hallara algo mas que
algunos trabajos franceses, aunque tratando
del mismo mas desde el punto de vista
organizativo que bajo un aspecto técnico. Por
otra parte, no podemos dejar de reconocer
que, cayendo estos temas dentrode la politica
comercial de las empresas, muchas veces se
hallan rodeados de una especie de aureolade
silencio que hace que tampoco suelan salir a
la luz publica, ni en reuniones o Symposiums
ni en la prensa técnica nacional.

Todo ello justifica pues el que para obviar
esta laguna en nuestros conocimientos haya-
mos creido de interés la recopilacion de este
estudio sobre la situacién en este campode la
avicultura cérnica en Espana.

El estudio lodividiremos asien los siguien-
tes apartados:

-Justificacién y/o conveniencia de estos
tipos de carnes.

-Tipos de aves de posible interés.
-Disposiciones oficiales sobre el tema.
-Particularidades de cada tipo de explota-
cion.

JUSTIFICACION
En primer lugar diremos que nos referire-

mos sélamente alaespecie “gallus”, yaque el
estudio de las restantes -pavos, pintadas,
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patos, codornices, etc- nos apartaria excesi-
vamente del tema.

La produccién de carne de ave de tipos
“selectos” viene del deseo de los consumido-
res -0 de una parte de ellos- de poder optar
por unas carnes diferenciadas que, asu crite-
rio, son de mayor calidad que los denostados
“pollos industriales” -los broilers corrientes-.
Esta decisién, por parte de tales consumido-
res, tanto puede ser sistematica como reser-
varse para determinadas ocasiones en las
cuales se desee celebrar algo -el capdn, para
Navidad, por ejemplo-. Ademas, tanto puede
venir ordenada por un propio convencimiento
de que estas aves tienen una calidad superior,
como por unos sentimientos “humanitarios”
hacia las mismas o bien incluso por conve-
niencias sociales.

Lo correcto seria
evaluar la calidad de las
aves por su jugosidad,
terneza, aroma o sabor

Es dudoso, sin embargo, que los criterios
para valorar esta “calidad superior” ¢oincidan
en los consumidores ya que en tanto que para
algunos habra un componente visual impor-
tante -la pigmentacion de la piel, el color de la
pluma o el tamano de la canal-, para otros
serian las propias caracteristicas organoleép-
ticas de la carne los factores a valorar. Ni que
decir tiene que esto Ultimo seria lo correcto
-es decir, evaluar la calidad de las aves en la
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mesa por su jugosidad, terneza, aroma o sa-
bor-, por mas que, como “comemos por la
vista”, no se podran olvidar las implicaciones
comerciales para cumplir con determinados
requisitos de tipo local.

Centrandonos en una estricta compara-
cién de la calidad organoléptica a la que nos
referiamos -con la del ave industrial, se en-
tiende-, es evidente que tratamos de factores
subjetivos y, por tanto, de dificil evaluacion.
Estoviene de que ninguntipode evaluaciénes
totalmente de fiar debido a que:

1) La subjetiva, por la propia naturaleza
humana, al estar basada en pruebas sen-
soriales, contodolo que implicade error el
confiar en un panel de degustadores, in-
cluso en el caso de que éstos ya se hallen
entrenados.

2) La objetiva, por la dificultad de
correlacionar los parametrosfisicos de du-
reza, terneza, resistencia al corte, etc.,
medidos en laboratorio, con lo que real-
mente se aprecia de |a calidad gustativade
la carne.

Veamos, de todas formas, a nivel de divul-
gacion, algunos de los factores que pueden
mejorar |la calidad organoléptica de la carne
de ave en la mesa. En plan de simplificar,
omitimos adrede la bibliografia sobre el tema,
bastante numerosa pero no siempre dema-
siado coincidente a causa de lo acabado de
mencionar.

Estos factores los dividiriamos en 2 gran-
des grupos:

-Extrinsecos:

-La forma de preparacion culinaria. Es, a
nuestro juicio, el primer factor del mayor o
menor “éxito” que pueda tener un ave -pollo,
capon, pularda, etc.- en la mesa. El sistema
de preparacion, el tiempo empleado, el tipo y
cantidad de condimento y hasta el tipo de
hogar -seguin algunos- son factores de pri-
mer orden en la calidad del producto que se
sirve, naturalmente en funcién de los gustos
locales.

-La conservacion de la carne. En este
aspecto, el consumirla poco después del sa-
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crificio, un largo periodo de conservacion y
una descongelacién muy rapida se reconoce
que actian como factores detrimentales de la
calidad.

-Intrinsecos:

-La edad del pollo. Es posiblemente el
factor mas importante de la calidad, como
sucede con otras carnes, al estar “mas he-
cha”la de unas aves digamos de 10 semanas
-algunos pollos “label” o camperos- que la de
otras de sélo 6 semanas -el tipico broiler-. El
crecimiento lento, propio de algunas razas y/
odel sistemade explotacién, es pues unfactor
que juega a favor de una mejora del sabor del
pollo, pormas que al mismo tiempo empeoren
su terneza y jugosidad.

El crecimiento lento es
un factor que juega
a favor de una mejora
del sabor del pollo

-La raza. Sélo tiene importancia en lo que
afecta a la velocidad de crecimiento, aunque
no “per se”. Por tanto, para la obtencion de
pollos de una calidad “superior”’ seria funda-
mental basarse enrazas de crecimiento lento.
LaUnica excepcion aesto es lareferente alas
razas de “cuello desnudo”, en las cuales esta
demostrado que su reduccién de plumaje se
halla asociada a una menor deposicion de
grasa subcutanea, de lo cual cabria espe-
cularse en un cierto empeoramiento de su
sabor -aunque no se sabe hasta qué punto
significativamente diferente del de unos pollos
normales.

-La alimentacion. La influencia sobre la
calidad se ejerce aqui, fundamentalmente,
por la variacion de la cantidad y el grado de
saturacién de la grasa del pienso, ya que ello
incide directamente sobre el grado de infilira-
cién de la grasa intramuscular. Y, de forma
indirecta, através del papelde la alimentacion
en lo antes indicado acercade lavelocidad de
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crecimiento del ave. En cambio, pese alo que
se ha especulado acerca del efecto desfavo-
rable ocasionado por la inclusién de harinas
animales, antibiéticos o promotores del creci-
miento, no conocemos ningunademostracion
cientifica de que ello sea cierto.

-El régimen de explotacion. Por si solo,
éste no afecta alacalidaddelacarne, amenos
que aumente substancialmente el tiempo de
crianza, como hemos indicado.

-El manejo. A menos de poner en préctica
algo realmente atipico, elmanejoensinotiene
ninguna importancia sobre la calidad de la
carne de ave. Se exceptuan de ello la opera-
cién del caponaje o gonadectomia, destinada
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a convertir a un gallito entero en capén, con lo
cual, alterando su equilibrio hormonal, se pro-
duce una mayor infiltracién grasa de la carne
que mejora su calidad gustativa.

TIPOS DE AVES

Siguiendo con la especie “gallus”, en la
tabla siguiente hemos intentado resumir los
tipos de pollos especiales que cabria consi-
derar actualmente, junto con sus pesos co-
merciales mas habituales y otros detalles de
su crianza. Sin embargo, deseamos recordar
nuevamente el riesgo que entrana el caer en
unas definiciones excesivamente rigidas en
un pais, como el nuestro, en elque nihay una
tradicion gastronémicaque lojustifique, como

Tabla 1. Comparacién entre el broiler y los distintos tipos de aves alternativas -especie “gallus”.

|
Tipo de Razas Método de Periodo Peso vivo Indice de
ave utilizadas crianza de cria comercial, conver-
kg sion
Broiler hibridos pe- intensivo: 42-48 2,0-2,5 159-251
sados blancos naves LTC dias
(1) ono
Pollo hibridos pe- intensivo 55-65 2,1-2,6 2,4-2,7
campero sados de 0 semi- dias
color intensivo
Label hibridos semi- 75-85 2,0-2,6 2,7-3,0
tradi- semipesados intensivo dias
cional
Label hibridos extensivo 85-95 2,0-2,6 3,3-3,6
libertad semipesados dias
Pollo machitos intensivo: 40-45 0,6-0,7 2,5-2,7
picanton ligeros o naves LTC dias
semipesados (1) o no
Coquelet machitos o intensivo: 25-30 0,7-0,8 1517
mixtos naves LTC dias
pesados (1) o no
Capon machos semi- 5-8 3,5-4,5 4,5-5,5 (2)
ligeros o intensivo meses
semipesados
Pularda gallinas de semi- 3-4 2,0-2,5 4,0-4,5 (2)
" color intensivo meses

(1) LTC: ambiente controlado.

(2) Desde el momento de la intervencién quirtirgica hasta el final.
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es el caso francés, ni tampoco una es-
tandarizacién de productos en los mercados.

Mas adelante, al particularizar sobre cada
uno de estos tipos de aves, insistiremos sobre
el tema de las razas y/o cruces a emplear en
cada caso.

DISPOSICIONES OFICIALES

Al igual que en otros tantos aspectos de la
avicultura, también en el sector que nos ocupa
|a produccion ha ido por delante de la existen-
cia de una normativa legal al respecto.

Segun nuestro conocimiento, en ningln
pais existe norma alguna que regule la pro-
duccién de las especies que nos ocupan, a
excepcion del caso de los pollos “label”. Esto
significa, en otras palabras, que quien desee
producir cualquierade los tipos de produccion
indicados en la tabla precedente -con excep-
cion de los pollos “label’- deberia hacerlo
atendiendo a la demanda del mercado y a los
factores econémicos que gobiernan el esta-
blecimiento de cualquier tipo de explotacion
avicola. Sin embargo, otra cosa es lo que se
refiere a la comercializacion de los distintos
tipos de aves de corral, para los que si es de
obligado cumplimiento el Reglamento CEE N°
1538/91, que precisamente regula todo lo re-
ferente a ello.

El tema es distinto para el pollo “label”,
aunque, hoy por hoy sdlo en un pais, Francia,
y una Comunidad Auténoma, Cataluna. En
aquél, existiendo ya el pollo “label” desde
hacia anos -comenzé a expansionarse a co-
mienzos de los anos 70-, una Orden del
Ministerio de Agricultura de ese pais, del 21-
8-1980, regula qué es lo que se entiende por
ély los requisitos a que deben ajustarse quie-
nes deseen dedicarse a este tipo de produc-
cion.

Pocos anos mas tarde, también en Fran-
cia, otro Decreto del 17-6-1983 regulaba lo
concerniente a la produccion del “label rojo”,
diferenciacion propia de este pais.

En nuestro pais teniamos que esperar en
cambio hasta la aparicién de un Decreto de la
Generalitat de Cataluna, el 18-12-1986, para
que por primera vez se contemplase, en esta
Comunidad, una normativa para los produc-
tos alimentarios de calidad, creandose al efecto
lamarca"Q". Y, conbase enella, unpocomas
tarde, en 30-7-1987 aparece una Orden de la
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Generalitat desarrollando la normativa ante-
rior concretamente para los pollos de calidad,
criados por tanto bajo unos requisitos deter-
minados. En este caso, aunque no se cita
expresamente |la palabra “label”, es evidente
que se trata de lo mismo.

Esta Orden ha sido ampliada posterior-
mente por otra nueva Orden de la Generalitat,
el 18 de mayo de 1994.

Al escribir estas lineas sabemos que esta
a punto de aprobarse una disposicién similar,
para los pollos diferenciados de produccion
local, en la Comunidad Autonoma de Aragon.
Por tanto, al tratar de este género de produc-
cién ya nos referiremos a todos estos requisi-
tos legales, no existentes para los otros tipos
de aviculturas alternativas de que estamos
tratando.

PARTICULARIDADES DE CADA TIPO DE
EXPLOTACION

Partiendo de |la base de que no hace falta
definir lo que es un broiler ni siquiera los
meétodos de produccidn que se siguen en la
actualidad, vamos a ver a continuacion la
diferenciacion que existe entre este animal y
los otros tipos “diferenciados” objeto de este
estudio.

Deseamos insistir, sin embargo, en que
solo vamos a referirnos a aquellos aspectos
de la raza, el manejo, etc. que distinguen a
estas otras producciones del broiler. Esto sig-
nifica que, de no indicarse lo cantrario, existen
toda una serie de detalles comunes a estas
producciones -la calefaccion, el material de
comederos, bebederos, etc- cuya descrip-
cidon omitiremos.

El pollocampero

Intentando acercar la filosofia de explota-
cion alos deseos de unacierta parte del sector
consumidor, que persigue recuperar la ima-
gen “‘rural” que antano tenia el pollo, se com-
prende que se haya ido, en primer lugar, hacia
lacrianzade aves camperasy, porteriormente,
hacia las “label”. Sin embargo, la verdad es
que, de forma gradual, el pollo campero origi-
nal, de crecimiento superlento en virtud tanto
de su genética como de su alimentacion y del
régimen de explotacion, haido evolucionando
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lentamente hasta haberse convertido en un
animal con bastantes similitudes con el broiler
comercial actual, aunque con una capadistin-
ta.

Dicho de otra forma, el pollo “campero”
actual, en el sentido del animal de granja que
conocemos, es un hibrido pesado de color,
con un crecimiento algo mas lento que el
broiler blanco comercial y que se cria en
explotaciones por lo general con varios miles
de aves. Su plumaje es bastante heterogeneo,
aungue casi siempre rojo o leonado, con piel
y tarsos frecuentemente amarillos -aunque
esto depende de la demanda del mercado
local- y tiene una velocidad de crecimiento
del orden de un 20-25% inferior que la del
broiler normal. Esto significa que, variando el
peso comercial normal de tales pollos campe-
ros entre unos 2,1y 2,6 Kg, el periodo de
crecimiento se halla comprendido entre
unas 8y poco mas de 9 semanas.

En lo referente a la alimentacién, no exis-
tiendo ninguna reglamentacion al respecto y
pese a que la imagen que se intenta dar al
producto sea |la tradicional -sin piensos com-
puestos y con solo materias “naturales’-, la
verdad es que, en su mayoria, los pollos
camperos actuales se crian con los mismos
piensos compuestos que los broilers. Sélo en
algunos casos y durante las 2 o 3 ultimas
semanas de vida se suplementan estos pien-
sos con maiz triturado o trigo entero, lo cual
persigue tanto una reduccion del coste de la
alimentacion como el dar una imagen mas
“ecoldgica” al producto. Fruto de tedo ello, no
es de extranar asi que la conversién alimen-
ticia resulte significativamente peor que la del
broiler.

Desde el punto de vista de su manejo los
pollos camperos actuales se diferencian poco
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de los broilers ya que, por lo general, se crian
en confinamiento y con el mismo equipo que
éstos. Las Unicas salvedades que hemos de
hacer son referentes a la densidad de pobla-
cién -algo inferior a las utilizadas para el
broiler, no soliéndose pasar de las 15 aves/
me-y el que en alguna ocasion se les permite
su salida al exterior, aungue esto ultimo se
reduzca a un patio de mas bien reducidas
dimensiones.

Resultaloégico que
nos cuestionemos si
puede existiruna

diferenciacion real
entre lacalidadenla
mesa del pollo campero
en comparacion con la
del broiler normal

Debido a todo ello, resulta légico que nos
cuestionemos si de verdad puede existir una
diferenciacién real entre la calidad en lamesa
de estas aves en comparacion con la del
broiler normal. Sin embargo, en tanto haya
quien, creyendo que ese polo de color es
mejor que el blanco, esté dispuesto a pagar
por €l un precio superior que el que pagaria
por este Ultimo, es comprensible que su pro-
duccion ocupe un cierto lugar -aunque pe-
gueno- en nuestro mercado.

(Continuara)

Buenos Aires.

Vina del Mar

Panama

AGENTES DE ESTA REVISTA EN EL EXTRANJERO

Argentina: Libreria Agropecuaria, S.R.L. - Pasteur, 743
Chile: Bernardo Pelikan Neumann - Casilla 1.113.

Panama: Hacienda Fidanque, S.A. - Apartado 7.252
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