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INTRODUCCION

La carne de cerdo se caracteriza por estar constituida por lipidos monoinsaturados
con ausencia de acidos grasos trans. Su contenido de colesterol es similar al de pollo
y ligeramente superior al de ternera; de la cual 70 — 80 % se encuentra esterificado con
acido palmitico, estearico u oléico.

Las proteinas presentes en esta carne poseen digestibilidad elevada, con una alta
proporcion de aminoacidos, y aportes considerables de hierro organico. En lo que respecta
alos minerales, es destacable el aporte de zinc, fésforo, sodio y potasio. Estos nutrientes
la hacen especialmente interesante por el equilibrio electrolitico que le otorga.

En cuanto a las vitaminas, aportan el grupo de las vitaminas C, a excepcion del
acido fdlico, y presenta de 8 a 10 veces mas de tiamina o vitamina B1 que el resto de las
carnes, es una buena fuente de vitamina B12.

Teniendo en cuenta estas caracteristicas la carne de cerdo es un producto reco-
mendable en el contexto de una alimentacion saludable y equilibrada. Dependiendo del
tipo de corte, puede ser objeto de dietas destinadas a prevenir problemas nutricionales
como la obesidad, dislipemias, hipertension y anemia. Sin embargo, si bien existen estu-
dios que valoran el aporte nutricional de esta carne, el consumo por persona, en relacion
con otras existentes en el mercado, es bajo, aun cuando sus precios son equivalentes a
la carne vacuna que es en general la de mayor consumo.

Considerando que este producto es una buena opcién para complementar los reque-
rimientos nutricionales del ser humano, y a través de su consumo estimular el desarrollo
del sector porcino es que nos fijamos como objetivo del presente trabajo establecer las
caracteristicas socio-econémicas, comerciales y preferencias organolépticas del sector
consumidor y no consumidor de carne de cerdo fresca, con el objeto de determinar las
bases de una politica destinada a estimular su consumo.

MATERIALES Y METODOS

Se llevé a cabo un relevamiento cuali-cuantitativo utilizando como herramienta de
recoleccion de informacion una encuesta constituida por 28 preguntas destinadas a la
evaluacion de las caracteristicas socio-econdmicas del sector muestreado y 25 consig-
nadas a establecer las particularidades comerciales del sector comprador — consumidor y
la apreciacion del mismo sobre las caracteristicas organolépticas de esta carne. El marco
maestral estuvo constituido por jefa o jefe de familia, ama de casa, o persona sin hijos;
mayores de 18 anos. La encuesta fue realizada en forma personalizada y domiciliaria,
abarcando pobladores de distintos niveles sociales de zonas urbanas, suburbanas y
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rurales del partido de La Plata, Provincia de Bue-
nos Aires. La misma se llevo a cabo en el periodo
comprendido entre los afios 2008-2009. Los datos
fueron analizados estadisticamente por “estadistica
descriptiva”, analisis de frecuencia y prueba X2.

RESULTADOS

El nimero de familias encuestadas, segun el
parametro evaluado, se encontrd en el rango 397 a
404, totalizando 1243 personas.

Caracterizacion del sector encuestado

Las caracteristicas socio-econémicas de la
muestra en relacion a tipo de trabajo, ingresos men-
suales, religion, edad, y tipo de vivienda se observan
en latabla N° 1.

Dentro del tipo de trabajo profesional se
incluy6 a los profesionales, independientes y bajo
relacion de dependencia (21,8%), y alos empleados
ejecutivos (2,2%). En el item de trabajadores auto-
nomos se incluyeron a las empleadas domésticas

TABLA N°1: Personas encuestadas segun el tipo de trabajo, ingresos mensuales por familia,
tipo de religiéon que profesa, edad y tipo de vivienda habitual expresado en porcentajes

que representan el 2,8%. El nivel de estudio de la
muestra se distribuyo de la siguiente manera: 42,9 %
contaban como maximo con estudio secundario com-
pleto y 57,1 % poseian ademas estudios terciarios
0 universitarios.

Los motivos que justificaba la no utilizacién de
la carne de cerdo fresca del sector no consumidor
figuran en la Tabla N°2.

TABLA N°2: Motivo del no consumo de la carne de cerdo
fresca.

INGRESOS
TIPO DE . MESUALES | . . EDAD . TIPO DE .
TRABAJO % DELA % RELIGION % (afios) % VIVIENDA %
FAMILIA

Obrero 1,9 <800 20,9 | Catdlica 80,1 18-25 18,7 | Alquilada 20,8

Empleado 43,5 801 - 1500 14,3 | Judia 1,6 26-35 29,8 | Propia 66,7

Profesional 24,0 | 1501 -2500 | 24,7 | Musulman 0,3 | 36-45 22,5 | Propiedad 7.9
Familiar Sin

Padrén 10,7 | 25071 -4000 | 253 | Ateo 112 | 46-55 12,9 | Alauier

Docente 8,2 4001 - 6000 9,4 | Otros 6,8 | 56-65 10,4 | Prestada 37

Autonomo 8,2 mas 66 5.8 | SinAlquiler

Traba. Progr. 25

del Gobierno

La carne mas consumida por las familias
encuestadas fue la carne vacuna. En el Grafico
N° 1 se observa la relacion entre las carnes mas
consumidas.

Caracterizacion del Sector Consumidor
Con el objeto de caracterizar al sector con-
sumidor se relacion6 a este con las variables de

Carnes Mas Consumidas

Aviar Pescado
Motivo del no Consumo % Porcina 13% 1%
de Carne de cerdo fresca 39,
No Come 13,61
No le Gusta 20,41
Le Hace Mal 6,80
Es Cara 28,57
Falta de Habito 24,49 Vggt;:a
Prohibicion Médica 4,08
Dificultad de Acceso 1,36 GRAFICO N° 1: Carnes mas consumidas en la poblacion
Dificultad de Preparacion 0,68 encuestada en porcentaje.
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TABLA N° 3: porcentajes de consumidores y no consumidores para los distintos niveles de

ingresos, estudio y edades.

CONSUMO SEGUN CONSUMO SEGUN NIVEL DE CONSUMO SEGUN LA

INGRESOS FAMILIARES ESTUDIOS EDAD
Consume S1% [ NO % | Consume SI% | NO% | Consume | SI% NO %
<800 9,9 [ 10,97 | Primario 6,31 6,31

801 - 1500 79 6,38 | Secundario 14,39 15,91 | 18-25 12,37 6,31
1501 - 2500 | 16,6 8,16 | Terciario 2,78 6,31 | 26-35 16,16 13,64
2501 - 4000 15,1 | 10,20 | Universitario 15,91 32,07 | 36-45 16,16 6,31
4001 - 6000 59 3,57 | TOTAL 39,39 60,61 | 46-55 7,58 5,30
6001 - 8000 1,8 0,00 56-65 5,81 4,55
>8001 3,3 0,65 mas 66 2,53 3,28
TOTAL 60,5 | 39,93 TOTAL 60,61 39,39

ingresos familiares, nivel de estudio y edad (Tabla
N°3).

Como resultado del andlisis de X2 se observo
que la relacion de la variable edad del encuestado
y el consumo de carne de cerdo fresco y frecuencia
del mismo no presenté diferencias significativas (p
< 0,05). Por lo contrario, en la relacion entre nivel
de estudios y el consumo, se encontraron diferen-
cias significativas (p < 0,01), con un mayor niumero
de consumidores en aquellos que contaban con
estudios terciarios y universitarios. En relacion a
los ingresos familiares de los consumidores y no
consumidores se observo diferencias significativas
(p <£0,01) presentando la mayor proporcién de con-
sumidores en aquellos cuyos ingresos superaban el
indice de pobreza.

Caracterizacién del consumo

El analisis estadistico del consumo por per-
sona y por familia, y los cortes y tipo de cerdo mas
consumido por el sector comprador se representa
en la Tabla N°4.

TABLA N° 4: consumo de los distintos cortes de carne de
cerdo y lechdn entero en porcentajes, y estadistica des-
criptiva del consumo por persona y por familia formulado
en kilogramos.

Corte Consumidos % Consumo Valor
Lomo 7,34 | Media 0,4
Pechito 3,86 | Moda 0,5
Bondiola 5,79 | Desviacion 0,2

estandar
Chuletas 3,09 | Rango 1,9
Carre 11,97 | Minimo 0,1
Matambre 1,54 | Maximo 2
Costillar 10,81 [ Suma 105
Panceta 0,77 | Cuenta 252
Picada 0,00
Patitas 1,54
Lechon 8,88
Indistinto 44,40

Las consideraciones del sector consumidor de
carne de cerdo en los aspectos de grado de terneza,
contenido graso y motivos que estimula su consumo
se observa en la tabla N°5

TABLA N° 5: Opinion del sector consumidor con respecto
alas motivaciones de consumo, caracteristicas de terneza
y tenor graso de la carne de cerdo.

Motivo de o Consideracion: Consideracion:
% Terneza de la % %
Consumo Tenor Graso
Carne

Le gusta 82,8 Tiema 80,0 Es magra 50,6
Precio No siempre 17,9 | Esmuy magra 335
accesible 0,42
Consumo Dura 125 Grasa 36,0
tradicional 8,37
Facilidad de No sabe 083 Muy grasa 10,0
adquisicion | 4,60
Razones de
salud 3,77

Se analizo6 las caracteristicas vinculadas a la
utilizacién de esta carne en la dieta de los consumi-
dores y los resultados obtenidos se observan en la
Tabla N° 6.

Otro de los aspectos que se consider6 fue la
conservacion de la carne de cerdo fresca a través del
freezado, para lo cual se estimé el niUmero de consu-
midores que poseian freezer cuyo valor fue del 79%.
De los poseedores de freezer el 53% lo utilizaba para
congelar en forma rutinaria la carne de cerdo fresca
y el 7 % lo realizaba en forma ocasional.

De las personas que utilizaban esta técnica
de conservacién en forma rutinaria u ocasional se
analiz6 los tiempos de congelado y la forma de
descongelacién utilizada; los resultados se observa
en la tabla N° 7.
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TABLA N° 6: por que carne reemplaza el cerdo cuando no la consigue, punto de coccion,
quien la cocina y porque método, y con que la acompana.

Porque Preferencia . Con que
carne la % del Punto % Qwe_n la % Forme':’de % la %
reemplaza de Coccién cocina coccion acompaia
Cordero 20 | Sangrante 1,26 | Hombre 44,49 | Parrilla 32,3 | Papas 13,31
Chivito 0,43 | Jugosa 12,1 | Mujer 21,19 | Guisado 1,21 | Verduras 27,82
Crudas
Conejo 0 | Apunto 41,8 | Indistinto | 34,32 [ Horno 14,5 | Verduras 8,06
Cocidas
Ave 17 | Cocida 29,3 Plancha 12,5 | Arroz 1,21
Vaca 40 | Muy cocida | 15,5 Indistintos 39,5 | Fideos 2,82
Indistinto 23 Solo con 0,40
Pan
Indistinto 46,37

TABLA N° 7: Tiempo de congelado y forma de descongelacion
de la carne de cerdo fresca de los consumidores que poseen
freezer y que la utilizan como forma de conservacion rutinaria
u ocasional.

Tiempo de 0 Forma de 0

% %
Freezer Descongelado

1-7 dias 38 Microondas 18

8 - 19 dias 18 Heladera 21

20 - 40 dias 38 | Al Aire 41

2 meses 09 Cocina directo 5

3 -5 meses 5 Indistinto 14

Que Precio Maximo Pagaria la Carne de Cerdo
Fresca

9%

25%

o Igual

B Menos
025% mas
050% mas

52%

Con el objeto de lograr la apreciacion del con-
sumidor con respecto a la valoracién monetaria de
la carne de cerdo fresca es que se les consulté que
precio maximo pagaria por un kilogramo de carne
de cerdo con respecto a la vacuna: igual, menos,
25% mas o0 50% mas. Los resultados obtenidos se
observan en el Grafico N° 2.

CONCLUSION

Acorde al resultado se concluye que el consu-
mo de carne de cerdo fresca de la poblacién evalua-
da estuvo relacionado con el poder adquisitivo y el
nivel cognitivo de los mismos. Por otra parte el bajo
numero de consumidores de esta carne nos permi-
ten estimar que no se la considera a esta como un
reemplazo de la carne de uso tradicional. Dentro del
sector consumidor los bajos valores de “consumo por
precio” presumen que no se la considera como una
carne accesible. La frecuencia de consumo, una vez
al mes, y el sexo del comprador, hombres y mujeres
en forma indistinta, reflejaria la integracién paulatina
de esta al uso cotidiano. En lo referente a su forma
de preparacion se observa una falta de conocimiento

GRAFICO N° 2: Precio maximo que pagarian los consumi-
dores de carne de cerdo fresca en relacion a la vacuna.

en la elaboracién de comidas que la integren. Con
respecto al tenor adiposo de la carne no se ven
diferencias que indiquen que se la considere como
una carne grasa y la terneza no es una limitante en
la seleccion de esta. Se concluye que se observa un
aumento paulatino en la integracion de la carne de
cerdo fresca dentro de la rutina culinaria familiar, sin
embargo existe una carencia de conocimiento en lo
referente a alternativas de preparacion. Por tal mo-
tivo seria de gran utilidad la divulgacion de comidas
rapidas a base de carne de cerdo fresca.
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