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El Cerdo en el Mundo: Ventajas frente a otras especies

* La porcicultura representa la principal actividad pecuaria y fuente de
proteina animal a nivel mundial, equivalente al 42% de la produccion
total de carne del mundo.

* Elcerdo ocupa el primer lugar en el mundo como productor de
carne: (Corto periodo de gestacion (114 dias), alta prolificidad (24-30
lechones hembra/ano) y corta edad a sacrificio (4-5 meses).

* Es la principal carne consumida en el mundo.

* Se adapta a diferentes ambientes y a  cualquier grado de
especializacion: pequefia o gran escala.
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El Cerdo en el Mundo: Ventajas frente a otras especies

« Posee alta eficiencia biologica en la transformacion de los alimentos en
carne (Vegetales: Proteina de alta calidad).

« Consume gran diversidad y volumen de alimentos

« Se integra muy bien con otras especies en politica de reciclaje y
saneamiento ambiental.

« La caracteristica y sabor de sus carnes permite la elaboracion de gran
cantidad de derivados.

< Asegura una rapida respuesta productiva y economica.
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Principales productores de cerdos

Union Europea — 22.630.000 t
Estados Unidos — 10.575.000 t

Mexico- 1.230.000
Chile — 580.000 t

Estados en expansion: Guarico y Cojedes.




SISTEMAS DE PRODUCCION CON CERDOS DE ACUERDO A LA INTENSIDAD
DEL USO DE LOS RECURSOQ E INSUMOS ()

Uso de grandes >1 afo
extensiones de
EXTENSIVO terreno (Llanos Criollo 40-60,kg.
\enezolanos).
Baja densidad Fresco
5-8 mese
Cerdos limitados en CHOND
SEMI — INTENSIVO espacio: Mayor Y cruces 70-110g.
densidad animal con razas
' mejoradas 80% fresco
20% Industrial
4-5 meses
Totalmente
INTENSIVO estabulados: Razas 100-120, kg
mejoradas
Alta densidad 95% industrial

5%fresco




GRANJA

Centro de
Recria

Integrales 6 de
flujo continuo

Productoras de
Lechones

Cebadoras
de Lechones

Multisitios
(Integracion
vertical)

- Tendencia actual
_ I

NJAS: Dentro de los sistemas intensivos

TIPO DE ANIMAL USO Modalidad
Granjas
ezl (es Confinado
d'y @ puros y convencional
Productoras
de lechones
. Confinado
Principalmen :
Jd puros Q@ mestizas te SEINEIL L
. : A campo.
industrial
En cama profunda
Confinado
3 puros  © mestizas Granjas convencional.
P Cebadoras A campo.
En cama profunda
Confinado
d' castrados mestizos @ mestizas Industrial convencional.
En cama profunda
Sitiol. Productoras de lechones al destete , _
.. . Combinado:
Sitio 2. Destete-Crecimiento : :
Industrial Convencional y

Sitio 3. Cebadoras

(Crecimiento y engorde) Cama profunda
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a transformacion del cerdo en alimentos derivados
del mismo conlleva una sucesion de etapas que

engloban desde
, la distribucion hasta que

finalmente llega hasta el consumidor




Proceso de Carga del Cerdo

Preparacion en la Granja:

v Agrupar a los cerdos con pesos homogéneos (100 — 120 kg)
v Retirar el alimento 12 horas antes del sacrificio

v" Siempre disponer de agua

v’ Lavar los cerdos ante de subir al camioén




Proceso de Carga del Cerdo
Cargada al transporte:
v" Sacar a los cerdos de los puestos (galpones) de manera cautelosa y
calmada, con destino a la rampa
v El fin de la rampa debe estar en el mismo nivel que el piso del
camion. La pendiente no debe ser mayor a 25°

v" La densidad para transportar en el camién debe ser al menos de 3

cerdos/m2




El Transporte







iPOR FIN! IESTO SI QUE ES
BIENESTAR ANIMAL DURANTE EL TRANSPORTE!




Proceso de Beneficio del Cerdo




Proceso de Beneficio del Cerdo

v'Se descargan los cerdos en la Romana



Proceso de Beneficio del Cerdo




Proceso de Beneficio del Cerdo
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Proceso de Beneficio del Cerdo

« Se traslada con rieles mecanicos y sumergidos en un

tanque con agua a 60°C
* Tiempo 5 minutos.
» Ablandar las cerdas y las pezufas.

« Se realiza con una maquina para eliminar las
cerdas (pelos)

» Pasan dos cerdos cada 2 minutos

\




Proceso de Beneficio del Cerdo

» Se realiza con la finalidad de retirar el resto de
cerdas

« Se remueven las patas traseras y delanteras
« Se eliminan los testiculos en el caso de existir
« Se cuelgan por el talon de aquiles




Proceso de Beneficio del Cerdo




Proceso de Beneficio del Cerdo




Proceso de Beneficio del Cerdo




Proceso de Beneficio del Cerdo

« Se realizan diferentes cortes segun requerimiento del
mercado

« Destocinado

« Se trasladan las canales o0 media canales a cavas de
transporte

« Se utilizan rieles y carga manual
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23 kg

: 77 kg de carne (canal)
de despojos

44 kg 18 kg 15 kg
de magro de grasa de hueso




. Como evaluamos la calidad de canal?




. Como evaluamos la calidad de canal?

% CARNE MAGRA

(Sobre peso-cana )]




. Como evaluamos la calidad de canal?




. Como evaluamos la calidad de canal?

CUADRO 1. VALORES OPTIMOS.

Parametro Rango 6ptimo Método de medida

Color _ Escala de color japonesa

pH - 45 minutos _ pH-metro

pH - 24 horas . 56-59 pH-metro

Capacidad retencién de agua _ Pérdida por goteo
g Grasa inframuscular _ Escala NPPC




Prediccion de las caracteristicas de la canal

a) Apofisis Espinosa 10° vértebra
Toraxica

b) Longissimus dorsi

c) 102 Costilla.

d) Grasa Dorsal.
e) Sensor Optico Anitech PG 100



Prediccion de las caracteristicas de la canal

CM inicial (Ib) = 0,95 x [-3,65 + (0,418 x PV)]
CM final (Ib) = (0,833 x sex0)-16,49 x EGD)+(5.425 x AMLD)+0.291 x PV)-(0.534)
GM = (CM final — CM Inicial) /dias de evaluacion

Donde: Peso Vivo (PV) se utiliza en Ib. Sexo El valor 1 para machos y 2 para

hembras.




MEDIDAS DEL ANITECH PG-100

Profundidad de grasa dorsal (mm)* | 22.820 5.106 24 238 5.418
Diametro chuleta (mm)* 49.155 8.758 50.971 7.092
GRASA DORSAL REGLA:
102 V. Toracica (mm) 24.646 4.562 24.012 4.357
122 V. Toracica (mm) 26.596 4.861 26.359 4.688

| Variable | Media I desv. Std. | Media | desv. Std. |

% Musculo* ‘ 48.988

| 2.000

| 48.618

| 2017




Calidad de la Carne de Cerdo







IV - CALIDAD TECNOLOGICA

Capacidad de retencion de agua. pH.

Conductividad. Consistencia de la grasa.

Madurez de tejidos.




Tipos de Carne
de Cerdo Segun
la Calidad

e TS




Tipos de Carne de Cerdo Segun la Calidad

ssPalida, Sueva y Exudativa (PSE)




Tipos de Carne de Cerdo Segun la Calidad
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Tipos de Carne de Cerdo Segun la Calidad

ssPalida, Sueva y Exudativa (PSE)




Tipos de Carne de Cerdo Segun la Calidad
*+QOscura, Duray Seca (DFD)




Tipos de Carne de Cerdo Segun la Calidad

*+QOscura, Duray Seca (DFD)




Tipos de Carne de Cerdo Segin la Calidad

Carne normal.

mwTo

Mal rendimiento tecnolégico.

mw o

Mala B&ésentacibn Carne palida, exudativa.

Normal
~clara-

Carne palida (PSD - defectuosa)

Normal
-Oscura-

.. . A

- Carne oscura (DFD - defectuosa)

Mala conservacion en
fresco y en seco



Tipos de Carne de Cerdo Segin la Calidad

pH < 5,5 pH55-56 pH5,6-6,2
goteo > 5 % goteo >4 % goteo<4%




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos

ooy B— 0 %5 5 75

EFECTO DE LA 10,2 11,2 11,7 128

INCLUSION DE LA 5 5 53 54
RAZA DUROC
SOBRE LAS 41 41 42 44
CARACTERISTICAS 39 4 4 4
DE LA CARNE DE
PORCINO.



Tabla 1. Peso y proporcién de los cortes principales de la canal segun la genética*.

Linea Genética

Landrace Vbsl:?tz Duroc Pietrain Meishan
Peso canal (kg) 89,7® 90,7® 91,6° 88,6 85,7¢
% magro canal 57,2° 57,5° 55,5¢ 60,42 48,0°
Pesos de las piezas (kg)
Jamén 10,7° 10,6° 10,7° 11,6 9,9¢
Lomo 7,3® 7,3 742 7,20 7,2°
Espalda 6,0¢ 6,3° 6,2° 6,2° s
Panceta 4,12 4,0° 3,9° 3,6¢ 4,23
Filete 0,62¢ 0,66® 0,64 0,672 0,57¢
Proporcién de cortes (%)
Jamén 25,05° 24,70° 24,84° 27,09 22,96¢
Lomo 17,06® 16,86° 17,302 16,84° 16,78°
Espalda 14,05¢ 14,722 14,41° 14,42° 14,16
Panceta 9,642 9,220 9,120 8,28° 9,802
Filete 1,46¢ 1,54® 1,48 1,562 1,324

*| 0os valores de una misma fila ¢




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos




Factores que Modifican la Calidad de la
Carne en Cerdos




Esquema de Cortes posibles en una canal de Cerdo




Cortes posibles en una canal de Cerdo

e —~—

Costillas

Cabeza




Datos de Interés Actual

Precio Cerdo en Pie: 360 — 420 Bs/kg (08/04/16)
460 — 480 Bs/kg (15/04/16).
Precio Lechon destetado: 6.000 — 10.000 Bs

Precio del Cerdo inicio: (25-30 kg): 20.000 — 25.000 Bs

Precio promedio del alimento: 350 Bs/kg




Costos de Mayor Impacto en la Produccion

Costo (%) Sitiol  Sitio Il  Sitio 11
Alimento 28,57 36,67 54,71
Cerdo 54,12 22,65 38,68
Mano de obra 22,08 12,50 1,40

(Sanchez, 2014; Sequera, 2015; Uzcategui et al., 2016)




Consideraciones finales...
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