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PLANTEO DEL PROBLEMA 

 

¿Cuál es la representación social, conocimiento nutricional y formas de 

preparación que adoptan las amas de casa respecto a la carne de ave? 
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PRODUCCION Y ALIMENTACION DEL POLLO 

Desde la primera mitad del siglo que finaliza hasta nuestros días el progreso genético, 

nutricional, sanitario y en las prácticas de crianza permitieron a una especie con un 

ciclo de vida breve alcanzar performances productivas insospechadas. 

En la década de 1950 un ave tardaba 5 meses en llegar a la edad de faena con 2 kg 

de peso, siendo necesarios 5 kg de alimento para producir 1 kg de peso vivo.  Hoy un 

ave  alcanza 3 kg en 50 días requiriendo solo 2.1 kg de alimento por 1 kg de peso vivo. 

En la década de 1920 Henry Wallace Jr., tomando como base los ensayos de su padre 

en el desarrollo de maíces híbridos, comenzó los suyos propios utilizando aves de 

razas puras para los cruzamientos. A partir de allí la producción de gallinas y pollos 

híbridos dio origen a una actividad que se transformaría en una de las más dinámicas 

y tecnificadas de las que se ocupan de la provisión de proteínas de origen animal. 

Intensos estudios genéticos cuyo único fundamento fue el mejoramiento continuo de la 

perfomance zootécnica de las aves, descansaron en dos principios básicos, por un 

lado los genes que los individuos heredan de sus padres y por el otro la amplitud de 

una interacción que estos genes tienen con el medio ambiente. El procedimiento 

contempla primero la selección luego la consanguinidad y por último la hibridación a 

través de la expresión de genes aditivos que manifiestan los caracteres productivos. 

Estos progresos tan rápidos son posibles por el corto ciclo vital de las gallinas y por su 

gran descendencia: 150 pollitos en 9 meses, lo que permite una altísima presión de 

selección. 

Luego con el avance genético comenzaron a adaptarse mejor los requerimientos 

nutricionales de las aves pudiéndose, de esta manera lograr alimentos balanceados 

fabricados con ingredientes de composición perfectamente conocidos. 
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Toda producción animal se sostiene sobre cuatro pilares:  genética,  nutrición,  

sanidad y  manejo. El avance sostenido de los dos primeros dio origen naturalmente 

el de los otros dos. 

En lo que hace al manejo, los sistemas de explotación extensivos y semiintensivos 

fueron reemplazados por aquellos de intensidad en donde las condiciones de extremo 

confinamiento y hacinamiento que representaron serios problemas para el confort y 

rendimiento productivo obligaron a buscar técnicas y métodos para lograr mejores 

condiciones de confort ambiental y de automatización del equipamiento. 

Por su parte se logró una sanidad controlada a través de estrictas medidas de 

bioseguridad y profilaxis que evitan o controlan un número considerable de 

enfermedades permitiendo a los pollos alcanzar todo su potencial genético. (1) 

En materia de nutrición se comenzó conociendo los requerimientos nutricionales de 

las aves y la composición nutricional de las materias primas, situación a partir de la 

cual comenzó la etapa de elaboración de los alimentos balanceados. Al principio se 

trabajó en base a los requerimientos de energía y proteína. Luego se incorporó el 

conocimiento de los requerimientos de aminoácidos,  minerales y vitaminas, ajustado o 

“balanceado” con mayor precisión la formulación del alimento en función de dichos 

requerimientos. Estas necesidades fueron estudiadas para cada etapa biológica del 

animal, lo que resultó en la formulación de diversos alimentos de acuerdo con la edad 

de vida del pollo. (2) 
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ALIMENTOS BALANCEADOS 

Estos se componen principalmente de: 

1- El núcleo vitamínico mineral, que aporta los micronutrientes necesarios para un 

buen crecimiento, incluyendo algunos aminoácidos esenciales azufrados. 

2- Un concentrado proteico de origen animal y vegetal. 

3- El cereal que generalmente es maíz (en mayor proporción) y que se completa con 

sorgo o trigo. Este último componente proporciona elementos nutritivos de todo 

tipo y constituye el mayor volumen del alimento balanceado. 

4- Otro componente que generalmente se incluye en el núcleo vitamínico-mineral, lo 

constituyen un grupo de elementos que genéricamente reciben el nombre de 

aditivos. Estos incluyen:  

● Sustancias auxiliares, mejoran el alimento (grado de asimilación y calidad) y 

comprenden antioxidantes, aromas y sabores, emulsionantes, conservantes, 

fluidificante, los cuales no afectan en absoluto la salud humana y muchos de los 

cuales integran también las fórmulas de gran parte de los alimentos elaborados 

para el hombre. 

● Sustancias profilácticas que tienen actividad antiparasitaria, a través de la 

prevención de la mayor protozoocis de las aves, la coccidiosis. Se retiran del 

alimento balanceado varios días antes de la faena ya que la enfermedad no afecta 

animales próximos a ella, y no quedando por ello residuos en carne. Son sin 

embargo inocuos para el consumo humano. 

● Promotores de crecimiento son aditivos que sirven para mejorar el crecimiento y la 

absorción de nutrientes. Son productos provenientes de fermentación microbiana o 

bien obtenidos por síntesis química. No son medicamentos para animales y 

ejercen un control equilibrado de la flora microbiana. Se usan a muy bajas dosis. 

Su función es modular el metabolismo de las bacterias intestinales, “ahorrando” 

nutrientes esenciales para el animal, como la glucosa y disminuyendo la 

producción de ácido láctico favoreciéndose de esta manera el tránsito intestinal. Se 
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logra, de esta manera, una mejor disponibilidad de sustancias nutritivas así como 

una mayor permeabilidad de la pared intestinal. No son absorbidos, y son por lo 

tanto eliminados con las heces. 

Es importante destacar que la incorporación de nuevos productos al mercado es, por 

otra parte, motivo de estrictos estudios exigidos por la autoridad sanitaria específica 

(SENASA), para demostrar su inocuidad. 

 
FAENA 

Para su preparación industrial luego de la matanza se escaldan a 60ºC durante 2 

minutos, se despluman, se evisceran y se refrigeran. Todo ese proceso se realiza en 

forma mecánica. Se enfría rápidamente y de esa forma se completa la maduración con 

un Ph final que debe llegar a 6,3.  El proceso tarda aproximadamente de 4 a 5 horas. 

La refrigeración puede realizarse por dos métodos: corrientes de aire frío o 

inmersión en agua. El primer sistema tiene una duración de 1:30 a 6 hs y si bien 

tiene mayor propensión a la oxidación de grasas modificando el color irreversiblemente 

de la piel y con una merma de 0,5 a 1,5% en el peso, se obtiene un producto más caro 

con mejor rendimiento por parte del consumidor. 

Si la refrigeración se hace en agua se acortan los tiempos industriales y se llega a 4ºC 

en el interior con un baño de 2ºC en 45 minutos para el caso de pollos eviscerados. 

Si se utiliza agua-hielo provocará la hidratación, que variará según el tiempo de 

inmersión. Esto es beneficioso para el productor, pero en algunos países está 

normatizado el porcentaje de agua de hidratación permitido, que no debe superar el 

10%. Puede dar colores más pálidos ya que el agua absorbida provoca la dispersión 

de los rayos lumínicos originando una decoloración. 

El gusto y el olor de la carne de pollo es más complejo que el de las carnes rojas y 

varía en los distintos músculos del ave. La pechuga es suave pero ácida y astringente 

mientras que el de la pata más fuerte y azufrado. Tanto el color como el flavor son 

mayores para animales de más edad.  (3)                                                                                                     
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SISTEMAS DE PRODUCCIÓN AVÍCOLAS EN ARGENTINA 

En la Argentina, así como en gran parte del mundo, la producción de pollos parrilleros 

se realiza, en su mayoría, mediante sistemas de producción integrados. Estos 

sistemas responden a un modelo de integración vertical de procesos.  El grado de 

integración es variable entre empresas según las etapas de producción que controlan 

directamente (reproducción de abuelos y padres, incubación, engorde, fabricación de 

alimento, faena de aves, procesado, etc.) 

En general, durante la etapa del engorde las empresas integradoras contratan el 

servicio de productores granjeros.  Dichas empresas suministran los pollitos bebé 

parrilleros, el alimento, la sanidad y la asistencia técnica.  El granjero aporta las 

instalaciones para el engorde, la mano de obra, la electricidad, y la calefacción.  En 

algunos casos las integradoras realizan parte del engorde en granjas propias. 

El transporte de los insumos hacia la granja, así como el retiro de las aves vivas una 

vez engordadas y traslado al matadero, es realizado por la empresa integradora por 

medio de camiones propios o de terceros. 

Un pequeño porcentaje de la producción de pollos parrilleros se lleva a cabo a través 

de productores independientes, que realizan las etapas de cría y engorde y la 

adquisición de los insumos por cuenta propia.  Para la matanza, distribución y venta 

del producto terminado existen también algunos mataderos independientes. 

La base genética utilizada a nivel nacional es producida por otros países como USA, 

Inglaterra, Canadá, etc.  Las principales líneas utilizadas para el engorde son: Arbor 

Acres, Cobb, Hubbard/Peterson y Ross.  En el país se realizan las etapas finales del 

proceso productivo que incluyen la incubación, reproducción y combinación de las 

estirpes importadas, hasta la obtención del híbrido que será destinado al engorde. (4) 
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ESTRUCTURA DE PRODUCCIÓN DE POLLOS PARRILLEROS 
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Fuente: SAGPyA. Dirección de Ganadería – Area Avícola. 2003. 
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CUADRO COMPARATIVO DE LA EVOLUCIÓN DE LA AVICULTURA ARGENTINA 

 
Década 

Parámetro de comparación 
1950-60                   1960-70                   1970-80                  1980-90                        1990                2000 

Sistemas de explotación Extensivo                Semi/extensivo         Intensivo 
                                 Intensivo 

Genética 
Razas puras                                             Líneas híbridas 
y sus 
cruzamientos 

Alimentación 
Mezclas de harinas y                                 Alimentos balanceados 
Suplementos de granos 
 

Eficiencia: 
Carne: conversión 

 
5:1                                2.8:1                        2.5:1                    2.3:1                            2.05:1             2.1:1 

Tiempo para alcanzar la edad de 
faena 
 
Comercialización 

4-5 meses                  70 días                      60-65 días          55 días                         50 días 
 
 
Pollo entero-vivo                                        Pollo eviscerado        Pollo trozado e       
                                                                                                     Industrializado.         

Consumo 
(Kg/hab/año) 

2.6                       5.2                        9                          12                                           22                29.93(6)
 

Fuente (1) 
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COMERCIALIZACION DEL POLLO 

En la avicultura de carne la gran mayoría de los pollos parrilleros son comercializados 

por las empresas integradoras.  Esas empresas retiran el pollo vivo de las granjas y lo 

trasladan a su planta de faena.  Un pequeño porcentaje de la producción es faenado 

por plantas independientes que luego comercializan el producto. 

Una vez faenado, el pollo se comercializa a través de distribuidores o mayoristas (55-

65%), hipermercados y supermercados (25-30%) y minoristas (10-15%). 

El comercio minorista está conformado por autoservicios, carnicerías, pollerías, 

parrillas, locales de venta de las empresas integradoras, rotiserías, catering, fast-

foods, etc.  También se incluye el consumo en restaurantes, hoteles, confiterías, 

Fuerzas Armadas, hospitales, comedores, etc, denominado “consumo institucional”.  

Este canal se abastece directamente del frigorífico o a través de mayoristas. 

Las grandes empresas, que producen gran parte de los pollos, venden con marca 

propia.  Existen más de 15 marcas de pollos en el mercado.  Actualmente, algunos 

supermercados están desarrollando también marcas propias.  La mayoría de los pollos 

enteros que se comercializan en el mercado local satisfacen los requisitos de primera 

calidad o Grado “A” de la clasificación sanitaria de SENASA. En tanto los pollos de 

segunda calidad o Grado “B”, se destinan al trozado, no existiendo gran cantidad de la 

tercera categoría o Grado “C”.  (4) 

 

ESTÁNDARES DE CALIDAD 

Los de mejor calidad (Grado A) no deben tener restos de plumas ni canutos y la piel 

debe ser brillante y cubrir todo el pollo sin presentar desgarros ni faltantes.  Su color 

puede oscilar entre el blanco y amarillo pero siempre uniforme sin presentar zonas 

manchadas.  Tampoco debe presentar hematomas ni tener los huesos rotos ni 

desarticulados.  Las puntas de las alas no deben estar oscurecidas ni presentar 

ninguna pegajosidad debajo de ellas.   
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Los pollos de menor calidad (Grado B o C), son aptos para consumo pero presentan 

alguno de los defectos mencionados, por lo que tienen menor valor comercial.  (26) 

 Se estima que más del 80% del pollo se vende entero eviscerado con la opción de 

adquirir o no los menudos.  El resto se vende trozado y precocido. 

 

La gran variedad de presentaciones de productos sobre la base de carne de pollo ha 

crecido enormemente en Argentina.  La aparición en las góndolas de pollos trozados, 

hamburguesas, supremas con o sin rebozado, pechugas con o sin agregados, 

fiambres, snacks, entre otros es cada vez más frecuente.  (4) 

En las góndolas argentinas puede encontrarse variedad de productos: pollo entero 

(con o sin menudos), enfriado o congelado, trozado (pechuga, pata muslo, ala), pollo 

deshuesado o suprema o rebozado (milanesa, bocadillos, medallones, hamburguesas, 

embutidos). (7) 

 
DIFERENCIAS ENTRE POLLOS DE CRIADERO, POLLOS CAMPEROS Y POLLOS 
ORGANICOS 
 
Sin duda, la gran cantidad de nombres por los que se hace llamar a los pollos generan 

confusión en el público consumidor. 

Los pollos de criadero, también conocidos como parrilleros o industriales, son 

aquellos híbridos que se crían bajo un sistema de total confinamiento (galpones) 

otorgando condiciones de alimentación, sanidad, manejo y confort ambiental que les 

permita expresar su máximo potencial genético. 

Los pollos camperos son aquellos que se crían bajo un protocolo de producción 

establecido por el Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (INTA). Son aves con 

características genéticas diferentes a las de los pollos parrilleros, con lento 

crecimiento, de plumaje colorado y que se crían en sistemas semiintensivos que 

combinan el uso de galpones con espacio exterior. 
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Los pollos orgánicos, también llamados ecológicos o biológicos, son aquellos que 

reciben una certificación específica otorgada por una certificadora habilitada por 

SENASA. El sistema de crianza también es de tipo semiintensivo.  (2)                   

 

Principales canales de comercialización de pollos parrilleros
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Granja de 
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Planta de faena 
y procesamiento 

Pollo vivo 

 
Mayoristas 

Elaboradores 
milanesas, 
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Fuente: SAGPyA (4) 
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ROTULADO 

El rotulo de identificación de un pollo al momento de la compra debe contener: 

• Denominación del producto (ej: pollo entero, trozado, con o sin menudos) 

• Establecimiento faenador 

• Clasificación por calidad (A, B, C de acuerdo con SENASA) 

• Condiciones de conservación 

• Fecha de vencimiento o periodo de aptitud de consumo 

• Número de registro oficial del establecimiento (RPE, RNE) 

• Leyenda “Industria Argentina” (2) 

 

 

RELACION ASADO/POLLO 

 
La relación asado/pollo es el cociente entre el precio del asado y el precio del pollo y 

explica los kg de pollo necesarios para adquirir 1 kg de asado. (8) 

 

Año Relación 
1999 1.99   (8) 
2000 2.03   (8) 
2001 2.06   (8) 
2002 1.64   (9) 
2003 1.61   (9) 
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DISPONIBILIDAD ALIMENTARIA Y PRECIO DE LA CARNE AVIAR 

 

EVOLUCION DESDE EL AÑO 1980 EN ARGENTINA 

A continuación se muestra un gráfico de la disponibilidad alimentaria y el precio de la 

carne de pollo desde el año 1980.  La disponibilidad alimentaria o consumo aparente 

expresa la disponibilidad nacional de alimentos que en término medio, se dispone por 

habitante, en kilogramos por año.  Es un promedio que surge de las hojas de balance 

de alimentos. Cabe señalar que la información expresada en estas hojas sobre 

alimentos para consumo humano, es la cantidad de alimento que se encuentra 

disponible en el mercado al consumidor y no es en realidad, la cantidad que consume 

la población, ya que ésta se relaciona con el acceso. 
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 Fuente: Elaboración propia a partir de referencia (6)  
(26) 
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El consumo nacional per cápita de carne aviar creció en forma sostenida desde el año 

1985 (10 kg/hab/año) duplicándose en 1993.  En los últimos 6 años trepó hasta rozar 

durante el año 2001 a los 26 kg/hab/año.   

Diversas razones motivaron el aumento.  Por un lado, la reducción del precio al 

consumidor y su relación con el precio de la carne vacuna se combinaron 

favorablemente otorgándole mayor competitividad.  La significativa disminución del 

precio fue el resultado de la reducción del costo industrial -vía incorporación de 

tecnología-,  la fuerte integración de la cadena y la incidencia que tuvo la apertura del 

comercio exterior.  Por otro lado, contribuyeron a aumentar el consumo las cualidades 

dietéticas y nutricionales de la carne aviar, sumados desarrollo de nuevos productos 

semilistos (“ready to cook”) o preparados (“ready to eat) que respondieron a los 

cambios en los hábitos de vida del consumidor. (7) 

Actualmente, el consumo aparente de carne aviar se redujo un 30%, es decir, 18 

kg/persona/año.  La caída del ingreso real, el incremento del precio del pollo en el 

mercado interno y la relación de precio de otros productos de sustitución son los 

principales factores que incidieron en dicha caída. 

El aumento del precio del pollo en el mercado interno fue del 64%, en relación con el 

promedio del año 2001 y de 88% entre Enero y Diciembre de 2002.  ese aumento se 

produjo como consecuencia de los aumentos de los insumos básicos de la producción, 

tanto de los exportables (con cotización en dolares), por ejemplo el maíz y la soja, 

como de los importados, por ejemplo,  los productos veterinarios y aditivos. (26) 
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Fuente: elaboración propia a partir de referencia (5) 
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COMPOSICIÓN CORPORAL Y NUTRICIONAL DEL POLLO 

Si bien el mejoramiento genético aplicado en la producción avícola basó sus objetivos 

en aspectos de tipo zootécnico (peso, consumo, conversión), también incorporó en sus 

índices de selección parámetros asociados al rendimiento, a la faena y a la obtención 

de cortes de mayor valor comercial.  Como muestra de ello puede indicarse que 

mientras en los años `70 el rendimiento de una carcaza de pollo era de 

aproximadamente 65% respecto a su peso vivo, en la actualidad dicho rendimiento es 

superior a 72%.  Complementariamente y en igual lapso, la proporción de músculos 

pectorales (pechuga) se incrementó entre 6 y 8 %.  (10) 

DISTRIBUCIÓN DE DIVERSOS TEJIDOS EN POLLOS PARRILLEROS 

TEJIDO 
Corte/porción 

Proporción respecto  
a la carcasa (%) 

proporción respecto  
a cada tejido (%) 

MUSCULAR 
61.9  

Pechuga  22.7 
Muslo  15.2 
Pierna  10.6 
Miembro superior  5.0 
Otros  8.4 

ADIPOSO 
21.7  

Abdominal (removible)  6.2 
Piel + subcutánea 
(removible) 

 9.3 

Intermuscular  6.2 

OSEO 
16.4 16.4 

TOTAL 100 100 
Fuente (10) 

Desde el punto de vista del consumidor reviste particular importancia el hecho que 

más del 70% del total del tejido adiposo en las carcasas de pollos es de fácil remoción 

(piel, grasa subcutánea y grasa abdominal), ventaja esta que no presentan cortes de 

otros animales donde la grasa intramuscular ocupa una mayor proporción por estar 

asociada a factores como terneza y sabor. 
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Al comparar la composición química de carne vacuna y de ave puede observarse que 

no existen marcadas diferencias en contenidos de proteínas, lípidos o rendimiento 

energético entre estas especies. 

Es por ello que no sólo deben considerarse los contenidos absolutos sino también las 

proporciones relativas de los diferentes ácidos grasos que constituyen las grasas de 

distinto origen.  La grasa de ave aporta bajos contenidos de ácidos grasos saturados 

(AGS), altos valores de ácidos grasos monoinsaturados (AGMI), y una adecuada 

cantidad y relación de ácidos grasos de las familias w6 y w3.  (10) 

COMPOSICIÓN CENTESIMAL DE MACRONUTRIENTES, ENERGÍA Y PERFIL 
LIPIDICO  DE LA CARNE DE POLLO Y DE VACA 
 
TEJIDO Energía 

 (kcal) 
Proteínas 

(g) 
Lípidos 

(g) 
AGS# 

(g) 
AGMI*

(g) 
AGPI٭ 

(g) 
Colesterol 

(mg) 
Vacuno 143 20 7 3.5 2.9 0.6 90 
Pollo 125 20 5 1.3 2.5 1.2 76 

 Fuente 11 
#ácidos grasos saturados 
*ácidos grasos monoinsaturados 
 ácidos grasos poliinsaturados٭
 
COMPOSICIÓN DE ACIDOS GRASOS EN CARNES DE CONSUMO HABITUAL EN 

CHILE (GRAMOS/100 GRAMOS DE ALIMENTO) 
         
Alimento AGS 

(g) 
AGMI 

(g) 
AGPI 

(g) 
AG ω3 ∞ 

(g) 
AG ω6 ∝ 

(g) 
ω6/ω3 Φ 

(g) 
Carne de vacuno* 1.38 1.28 0.26 0.14 0.05 2.8 

Carne de ave 
(pechuga)# 1 0.89 0.59 0.47 0.12 3.9 

Carne de ave (tutro)# 1.2 1.23 0.74 0.63 0.11 5.6 
* Cortes de novillo criados en condiciones de pastoreo. Fuente INTA – Argentina. 
#  Tutro: pata-muslo 
Adaptado de: Milad M. Tesis en Ciencias de la Nutrición con Mención en Nutrición Clínica, Universidad de 
Chile INTA, 1997. 
∞   Ácidos grasos Omega 3 
∝   Ácidos grasos Omega 6 
Φ   Relación ω6/ω3 
Fuente (13) 
 
La agricultura moderna ha aumentado la producción de granos (trigo, cebada) para la 

alimentación de animales y su carne contiene altas cantidades de ácidos grasos 

omega – 6, contrario a lo que ocurre con los animales silvestres. Por ejemplo, la carne 

de vacas alimentadas con pastos tiene una razón omega – 6 / omega – 3 de 
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aproximadamente 3 – 2:1, sin embargo, si son alimentados con granos puede llegar a 

20:1. 

Las gallinas que se alimentan de plantas silvestres, gusanos e insectos producen 

huevos balanceados en su composición omega – 6 /omega – 3 (1,3:1). Las gallinas de 

criadero en nuestro país, que se alimentan, principalmente, con maíz, afrecho de soya 

y de trigo, y harina y aceite de pescado, tienen una razón variable entre 2 y 5:1, 

dependiendo de la cantidad de aceite de pescado en su dieta.  

Lo importante desde el punto de vista nutricional es la comparación de estos perfiles 

lipídicos entre diferentes especies animales de interés comercial.  Es así como puede 

observarse que los cortes de pollo (en particular la pechuga) presentan las 

concentraciones de lípidos, AGS, y de colesterol más baja entre la carne de ave y 

vaca.  

CONTENIDO DE LÍPIDOS Y ÁCIDOS GRASOS EN LA PECHUGA Y PIERNA DE 
POLLOS 

COMPONENTE PECHUGA PIERNA 
Lípidos (% del corte) 1.5 3.9 
AGS (% de la grasa) 31.6 29.5 
AGMI (% de la  grasa) 32.9 32.9 
AGPI  (% de la grasa) 28.7 30.8 
Colesterol (mg /100g) 45 68 
        Garcia & Casal, 1999 
        Mazzei 1995, Costa 1999 
     (10) 

La proporción de ácidos grasos en la grasa corporal varía en función de diversos 

factores, entre ellos el tipo de corte involucrado. 

El perfil de ácidos grasos no es muy diferente entre los cortes comparados.  No 

obstante la mayor proporción de lípidos en la pierna de pollo determina que el 

contenido absoluto de esos componentes respecto a la pechuga sea mayor. 

Diversos estudios avalan la posibilidad de modificar, mediante la alimentación, la 

proporción de ácidos grasos de la carne de pollo hacia perfiles nutricionalmente más 

adecuados.  Un ejemplo de ello lo representa el empleo de poroto de soja en la dieta, 

cuyo efecto es disminuir la proporción de ácidos grasos saturados y mejorar la relación 
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w6/w3 en los lípidos de la carcasa de pollos.  Esta observación es particularmente 

importante en Argentina, donde el uso de la soja representa entre 20-30% de las 

raciones avícolas. 

Un componente adicional de mejora del perfil lipídico lo ofrecen la incorporación en las 

dietas de aceites de girasol y maíz con alto contenido en ácido oleico, aspecto este 

que contribuye a lograr un aumento deseado de los AGMI en el producto final. 

Complementariamente y desde el punto de vista de la cantidad total de grasa corporal, 

puede indicarse que en todas las especies, a medida que se incrementa la edad de 

faena, el contenido de lípidos en las carcasas aumenta. 

De acuerdo con la información presentada es posible indicar que la carne de pollo 

representa una excelente fuente nutricional con valores bajos de grasa de adecuada 

calidad.  

Este concepto estaría reforzado al observar que más del 70% de los lípidos presentes 

en las carcasas de aves pueden ser removidos durante la faena, quedando cortes 

extremadamente magros y con bajos contenidos de colesterol como lo es la pechuga. 

(10) 

COMPOSICION CENTESIMAL DE MICRONUTRIENTES DE LA CARNE DE POLLO 
Y VACA 
 

TEJIDO Fe 
(mg) 

Ca 
(mg) 

P 
(mg) 

Na 
(mg) 

K 
(mg) 

Vit. A 
(U.I) 

B 1 
(ug) 

B 2 
(ug) 

B 3 
(mg) 

Vit. C 
(mg) 

Vacuno 3.4 4 209 69 367 30 165 220 4.3 0 
Pollo 0.7 11 208 119 292 107 100 200 9 5 

Fuente: tabla confeccionada por la Lic. Adriana Kizlanky.  Docente de la cátedra de trabajos prácticos de nutrición 
Normal.  Escuela de Nutrición.  UBA 1996.   
Referencias: Tablas del Instituto Nacional de la  Nutrición, empresas comerciales, tablas de composición química de 
alimentos CENEXA. (12) 
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REPRESENTACION SOCIAL 

INTRODUCCION 

Para analizar la representación social de la carne de pollo es necesario hacer algunas 

consideraciones generales de los alimentos en relación a su aspecto social. 

Nuestra sociedad contemporánea se caracteriza por una gran interés relativo a la 

alimentación.  Este interés refiere, sobre todo, a dos campos diferenciados entre sí: el 

de la nutrición por una parte, y el de la tecnología de la producción de los alimentos 

por otra.  A su vez, estos dos campos reseñan a dos preocupaciones esenciales de 

cualquier país: la de la salud (qué se debe comer para estar sano y prevenir las 

enfermedades) y la de la economía (costos de producción, precio de la “cesta de 

compra”, posibilidades de exportaciones, etc). 

La alimentación no es, exclusivamente un fenómeno biológico, nutricional, médico.  La 

alimentación es un fenómeno, además, social, psicológico, económico, simbólico, 

religioso, cultural en definitiva, en el más amplio sentido del término.  (14) 

Para que un alimento esté integrado al consumo de una sociedad tiene que haber una 

interacción entre ese alimento y el medio social, y ésta incluye: 

 La relación de la sociedad con su medio ambiente y sus transformaciones 

ecológicas y demográficas. 

 Las transformaciones económicas que hacen a la tecnología de producción de 

alimentos nuevas relaciones entre los agentes sociales para organizar esa 

producción, crear tecnología y obtener la producción suficiente o no para 

abastecer el consumo. 

 La distribución del mismo: quién está socialmente habilitado para acceder a un 

determinado tipo de alimento, 

o Por su posición social 

o Por su edad 

o Por su género 
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 Las creencias: acerca de qué es comer bien, qué alimentos son comestibles, 

nutritivos, inadecuados, valiosos, prohibidos, preferenciales según ideologías 

religiosas, sanitarias y/o gastronómicas imperantes en un tiempo y en una 

sociedad. 

En ninguna sociedad los alimentos se comen solo por su valor nutricional, sino que 

todos los alimentos están inscriptos dentro de una matriz de relaciones sociales 

(económicas, ecológicas, demográficas, políticas, y religiosas). 

Es la cultura la que crea, entre los seres humanos, el sistema de comunicación que 

dictamina sobre los comestible y lo no comestible, sobre lo conveniente y lo perjudicial, 

lo adecuado y lo “fuera de lugar”, sobre lo tóxico, la saciedad, etc.  Cada sociedad 

dispone de unas reglas, generalmente no escritas, al respecto, y de acuerdo con 

criterios varios: nutricionales, culturales, o simplemente emocionales.   

En ocasiones, los criterios sobre la conveniencia de determinados alimentos 

responden a bases racionales obvias.  En otras, la racionalidad puede ser menos 

aparente y estar relacionada con un sistema coherente de creencias médicas, o puede 

ser también el resultado de un capricho histórico.  (15) 

Es por esto, que al estudiar la dimensión social del pollo, nos detenemos en un 

análisis de la creación de un mito en el siguiente texto. 

 

MITOS Y VERDADES SOBRE LA CARNE DE POLLO 

Con frecuencia escuchamos en medios periodísticos de todo tipo, que los pollos 

parrilleros que se consumen contienen hormonas, las que actuando como anabólicos 

o promotores de crecimiento mejoran el rendimiento productivo de los animales y, la 

rentabilidad de la explotación. También se afirma que las aves reciben durante su 

crianza grandes cantidades de antibióticos y que al ser consumidos por el hombre, 

serían los responsables de gran parte de las resistencias bacterianas a los mismos. 
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Sin embargo, el uso de hormonas en la producción de carne de ave tiene un lejano 

antecedente que si bien casi adquiere la condición de anécdota, dio lugar a un 

prejuicio todavía muy arraigado. 

En la década de 1950 se uso el DES (dietilestilbestrol) producto de síntesis con acción 

estrogénica (feminizante) que tiene también una actividad anabólica con un mayor 

depósito uniforme de grasa. Los pollos son menos activos y más dóciles. 

Se aplicaba en forma de implantes subcutáneos en el cuello, alrededor de los tres 

meses de vida, a animales de crecimiento relativamente lento que llegaban a peso de 

faena alrededor de los 6 meses de vida y que no contaban con los progresos 

productivos que mencionamos con anterioridad. 

A fines de la década citada hubieron algunos casos de consumo inadvertido de 

cogotes de pollos con restos de implantes lo que condujo a cuadros de feminización y 

ginecomastia. 

La ilustración de textos de medicina con fotografías de estos casos aberrantes generó 

que la anécdota creciera hasta las dimensiones de un mito popular. Luego en 1977 en 

Italia hubo casos de telarquia en niños de una escuela de Milán. El estudio 

epidemiológico realizado por la Universidad de Milán junto con autoridades de Salud 

Pública, no pudo determinar fehacientemente que el origen del problema pudiese 

atribuirse al consumo de carnes rojas o de aves. 

También en Puerto Rico, en 1981 y 1982 se denunciaron más de 450 casos de 

contaminación de alimentos por DES. El caso fue exhaustivamente estudiado por 

epidemiólogos, médicos y bioquímicos del FDA y del Departamento de Salud de los 

Estados Unidos. Las conclusiones demostraron entre otras cosas la no confirmación 

del uso de anabólicos hormonales en todas las muestras extraídas de alimentos. 

Tampoco se obtuvieron resultados positivos en las muestras extraídas de mataderos 

de bovinos, ni en peladeros de pollos. Asimismo se investigaron raciones, fórmulas, 

pastos y materiales para alimentación de animales con resultados siempre negativos. 
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No obstante se detectó en ciertos productos vegetales de consumo habitual en la isla, 

un alto grado de actividad estrogénica (pasto de Guinea y Yerba elefante) y se halló 

que algunos pesticidas de uso difundido tiene una considerable acción extrogénica. 

Finalmente se observó una asociación importante entre los casos de niños con 

telarquia y sus madres con previos antecedentes de quistes ováricos. 

El DES fue prohibido en todo el mundo a comienzo de la década de 1960 ya que en 

realidad se trata de un producto carcinogénico (acción genotóxica). De todas maneras 

tal prohibición llegó extemporáneamente ya que los avances en genética, nutrición, 

manejo y sanidad que se mencionaron debido a que no hicieron necesario el uso del 

DES. 

Actualmente se sabe que el DES y otros productos similares actúan estimulando a la 

glándula pituitaria al aumentar la incresión de somatotrofina y al hígado al incrementar 

la producción de somatomedinas, necesarios mediadores de lo anterior. 

Este recurso farmacológico actúa solo en animales próximos a la madurez, que ya han 

alcanzado su etapa de mayor crecimiento (alta incresión natural de somatotrofina), con 

receptores saturados es, por ende, totalmente ineficaz en un ave que se faena tan 

joven como el pollo parrillero. 

Es indudable que el concepto arraigado del uso de hormonas en la producción de aves 

funciona como una idea previa y que, como tal, actúa como un esquema de 

interpretación de las informaciones que sobre el tema se difunden. 

Para el sentido común, que no siempre interpreta la verdad, es más fácil y lógico 

suponer que el avance en la producción de pollos sea debido a las hormonas que a los 

progresos tecnológicos específicos.  

La razón fundamental por la cual no se emplean hormonas en la producción moderna 

de pollos es que no tiene posibilidades de cumplir algún efecto en estos animales. (1) 

En la actualidad, se crían pollos de cruzamiento híbrido con un alto potencial genético, 

capaces de crecer a un ritmo superior a los 60 grs diarios.  Los pollos actuales pesan 

al nacer unos 40 grs y en 54 días alcanzan un peso aproximado de 2.75 kg con una 
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una conversión de 2.1 kg de alimento por cada kg de pollo producido. Estos resultados 

son el fruto de un intenso programa de selección aplicado por las líneas genéticas a 

sus pies de cría y a sus abuelos, para obtener líneas de reproductores capaces de 

transferir a su descendencia, los pollos parrilleros. 

En la avicultura de nuestros días, los pollos de 54 días de edad no solo manifiestan un 

gran peso sino que se caracterizan por tener un grado de inmadurez sexual muy 

elevado respecto a los pollos “tradicionales”, razón principal por la cual no es factible 

obtener ningún beneficio biológico o económico mediante la administración exógena 

de hormonas. 

Además de los motivos señalados, que explican la falta de sentido en el uso de 

hormonas en pollos, existen regulaciones y estrictos controles por parte de entidades 

oficiales (SENASA) que impiden formalmente su empleo. En ese sentido, dentro del 

ámbito de dicho organismo funciona el plan CREHA que establece controles 

tendientes a asegurar a los consumidores un suministro sano e inocuo de los 

alimentos de origen animal, tanto nacionales como importados. 

A partir de la toma de muestras al azar y de su análisis en laboratorios privados de la 

red SENASA, el Plan CREHA controló durante muchos años la presencia de 

hormonas y residuos en pollos parrilleros. Dado que los resultados obtenidos indicaron 

la inexistencia sistemática de residuos de Clembuterol, DES u otras sustancias 

andrógenas o estrógenas en las muestras analizadas, SENASA resolvió liberar de 

este análisis a esta especie animal, ratificando así la inexistencia de la administración 

de hormonas en la cría de pollos. 

El uso de antibióticos en los alimentos para pollos es un tema de importancia que 

también genera confusión en el consumidor. Si bien el tema difiere del de las 

hormonas, en la mente del público parece tratarse de lo mismo, de allí que también 

merezca ser aclarado con todos los elementos técnicos disponibles. (2) 

Desde principios de la década de los 50´, el uso de antibióticos en alimentos 

balanceados se ha considerado como deseable por parte de la industria avícola. En un 
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principio, gran parte del impulso obtenido por el uso de antibióticos provenía del 

control de enfermedades, ya que las enfermedades infecciosas, como la aerosaculitis, 

aún eran muy comunes. Los antibióticos como las tetraciclinas que funcionaron 

principalmente en el control de enfermedades, gradualmente condujeron a 

compuestos desarrollados principalmente para mejorar el crecimiento y la utilización 

del alimento; y se encontraron mejores maneras de limitar las enfermedades comunes. 

Estos antibióticos, como las bambermicinas y la bacitracina, funcionan en gran 

medida, porque controlan  el ambiente intestinal. Contrario a la creencia generalizada 

de los consumidores, no se absorben en el cuerpo y no dejan residuos que pudieran 

pasar a los humanos que consumen la carne. 

No obstante, el uso de estos productos ha estado bajo un escrutinio considerable en 

años recientes, no sólo en Europa, donde la mayoría están totalmente prohibidos, sino 

también en los EUA. Una vez más, algunas compañías avícolas han elegido producir 

pollos de engorde sin el uso de antibióticos. En los últimos dos años, 

aproximadamente el 30% de los complejos de pollos que participan en un estudio 

grande agropecuario que incluye a más del 98% de todos los pollos de engorde 

producidos en los EUA, reportaron que ya no usan antibióticos en las dietas. Hasta 

hace poco, ninguna empresa usaba esto en sus campañas de publicidad, tal vez 

porque creían que esto podría limitar cualquier decisión de usar antibióticos en el 

futuro. Sin embargo, los tiempos cambian y cada vez más compañías reducen las 

necesidades de antibióticos sólo por defensa propia. 

Los productores europeos pueden señalar que ya se han enfrentado a este desafío, 

pero se continúan reportando problemas con enteritis necrótica. El problema podría 

ser menos desafiante en pollos de engorde alimentados con dietas típicas de EUA 

basadas en maíz y harina de soya, ya que conducen a menos material fermentable en 

el tracto digestivo bajo, que las dietas típicas europeas. Con frecuencia se señala que 

la industria cambiará a otros productos tales como los probióticos o a sistemas de 

exclusión competitiva para superar la pérdida de antibióticos. Al evaluar varios de esos 
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productos, pero no se logró encontrar alguno que proporcione una respuesta 

consistente en las dietas estadounidenses típicas, ya sea con o sin antibióticos. 

El futuro del uso de antibióticos en los EUA está aún por verse. Se ha presentado 

recientemente legislación para limitar el uso de antibióticos promotores del 

crecimiento, y la gente generalmente cree que el uso de antibióticos por parte de la 

industria ganadera es un gran factor en el desarrollo de la resistencia a éstos. Sea o 

no cierto esto, la percepción del consumidor que compra pollo tiene un impacto más 

fuerte que un reporte científico. (16) 
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ASPECTOS MICROBIOLOGICOS 
 
 

SALMONELA 
 

Características 
El género Salmonella contiene una especie única, S. Enterica, que incluye siete subespecies. (19) 
Pertenecen a la familia Enterobacteriaceae. Son bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos, catalasa - positivos, 
oxidasa – negativos  

Requerimientos 
físicos 

Crecen por debajo de 5ºC hasta 47ºC con un crecimiento óptimo a 37ºC. Son termosensibles y se destruyen fácilmente 
por las temperaturas de la pasteurización. En los alimentos congelados, el número de Salmonellas viables se reduce 
lentamente, disminuyendo la velocidad de esta reducción a medida que decrece la temperatura de almacenamiento. 
La aw mínima de crecimiento se halla en torno a 0,93. El pH óptimo de crecimiento óptimo  es 7. 
(18) 

Período de 
incubación 

12-36 horas. (18) 

Signos clínicos. 
Patogenia 

fiebre con dolor abdominal y diarrea; el vómito es menos frecuente. 
Se han registrado numerosas complicaciones graves en el caso de S. enteriditis, como fallo renal agudo, osteomielitis y 
meningitis, que requieren una terapia antimicrobiana adecuada. (18) 

Ecología 

están ampliamente difundidas en la naturaleza y se encuentran normalmente en el tracto intestinal de portadores 
animales y humanos (20) 
 Es una infección zoonósica. La fuente principal de la enfermedad humana la constituyen los animales infectados. La 
transmisión tiene lugar por la vía fecal – oral por medio de la cual el contenido intestinal de un animal infectado es 
ingerido con un alimento o con el agua.(19) 

Asociación con 
alimentos 

Un tiempo de uso incorrecto de la temperatura que permita crecer a las Salmonellas en el alimento y un tratamiento 
térmico final insuficiente o ausente, son factores comunes que cooperan en la aparición de los brotes. 
La carne, la leche, las aves de corral y los huevos son los vehículos principales. 
Puede haber contaminación cruzada por contacto directo o se puede producir indirectamente por medio del material y 
utensilios de la cocina. 
Los portadores humanos generalmente son menos importantes que los animales en la transmisión de la salmonelosis.  
Los animales de abasto pueden contraer la infección por salmonelas en la granja a partir de aves salvajes y roedores, 
pero las fuentes principales son los demás animales, que pueden ser excretores asintomáticos, y las materias primas de 
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los piensos contaminadas. Un factor importante en el mantenimiento del ciclo de la infección por Salmonella en los 
animales de abasto es la costumbre de utilizar subproductos animales, tales como la carne y la harina de huesos, como 
piensos para los propios animales. El tratamiento térmico al que se someten estos materiales en su conversión en 
alimentos debería destruir todas las Salmonellas existentes en los mismos. No obstante, están expuestos a ser 
contaminados después del tratamiento, bien en la planta industrial donde se fabrican, bien en la explotación ganadera 
por contacto con material que no ha sido tratado o por contacto con heces de aves y roedores. (19) 

Control 

La educación de los consumidores y de los manipuladores de alimentos en el manejo y  cocinado seguros de carnes 
potencialmente peligrosas y de otros ingredientes crudos es de importancia capital. El conocimiento de las técnicas 
básicas de elaboración de alimentos, tales como la adecuada refrigeración y el cocinado completo de los alimentos, 
debería extenderse a todos los niveles. Debe recalcarse que los métodos apropiados de cocinado han de ser 
acompañados de una sólida higiene en la cocina, que prevenga la contaminación cruzada desde los alimentos crudos 
hacia los ya cocinados, que constituye otra fuente importante de infecciones. (19)  

 
 

CAMPILOBACTER 
 

Características Son bacilos no esporógenos, oxidasa positivos, gram negativos. Micrófilos sensibles al oxígeno que crecen mejor en una 
atmósfera que contenga un 5-10% de oxígeno y un 3-5% de dióxido de carbono. (19) 

Requerimientos 
físicos 

Crecen a 37ºC. No crecen por debajo de 28ºC y resisten mal la temperatura ambiente. Aunque su viabilidad disminuye 
durante el almacenamiento en refrigeración o en congelación, en estas condiciones de temperatura pueden permanecer 
vivos durante mucho tiempo; se ha registrado supervivencia en canales de aves de corral congeladas después de varios 
meses. Son especialmente sensibles a otras condiciones desfavorables tales como la desecación y el ph reducido. 
El principal reservorio ambiental de los campylobacters patógenos es el tracto alimentario de los mamíferos y de las 
aves, tanto salvajes como domésticos, y de aquí que habitualmente se encuentre como comensal en los roedores, en los 
perros, en los gatos, en el ganado vacuno lechero, en las ovejas, en los cerdos, en las aves de corral y en las aves 
salvajes.  
Aunque parece ser que no sobreviven especialmente bien fuera de un hospedador animal, los campylobacters pueden 
ser aislados en el agua de la superficie. La supervivencia mejora a temperaturas bajas. (19) 

Período de 
incubación 

Entre 3 y 5 días.  
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Signos clínicos. 
Patogenia 

Se observa a menudo dolor abdominal intenso, fiebre, y una diarrea sanguinolenta pero con escaso o ausencia de 
vómito. En un examen microscópico de las heces como resultado del daño sufrido por el tejido intestinal, se pueden 
advertir moco, sangre y leucocitos fecal. 
Sólo es necesaria una baja dosis infectiva (del orden de 2 x 102 microorg/g) para originar la enfermedad, ya que toda la 
multiplicación se lleva a cabo en el tracto intestinal. 
La enfermedad bien puede persistir durante 3 a 5 días y suele desaparecer en una semana.. En un pequeño número de 
pacientes con otras patologías subyacentes, se pueden producir complicaciones tales como septicemia, meningitis, 
colecistitis e infecciones respiratorias. (20) 

Ecología 
El principal reservorio ambiental de los Campilobacter patógenos es el tracto alimentario de los mamíferos y de las aves 
tanto salvajes como domésticos, y de aquí que habitualmente se encuentre como comensal en los roedores, en los 
perros, gatos, en las aves de corral y en las aves salvajes. 

Asociación con 
alimentos 

Ha sido referida la transmisión directa persona – a – persona o por contacto con animales infectados. Sin embargo, se 
cree que los alimentos son el vehículo principal.   
Como habitante habitual del tracto gastrointestinal de los animales de sangre caliente, Campylobacter inevitablemente se 
encuentra en la superficie de la carne cuando las canales se contaminan con el contenido intestinal durante las 
operaciones de sacrificio y evisceración de los animales.. 
Las canales de las aves de corral que se enfrían más rápidamente debido a su tamaño, experimentan una desecación 
superficial menor cuando se refrigeran con aire y este hecho, probablemente unido a la textura de la superficie de la piel 
de las aves de corral, aumenta la supervivencia. Se cree que las principales vías de infección son la cocción insuficiente 
o la contaminación cruzada, importantes desde el producto crudo hasta el producto cocido en la cocina. 
Aunque Campylobacter no es un microorganismo particularmente resistente en los alimentos o en el medio La 
contaminación cruzada de los alimentos cocinados con carne de pollo crudo en la cocina es, por tanto, un probable 
medio de transmisión de la enfermedad, ya que se necesitan sólo unos pocos microorganismos para causar la infección.  

Control 

Suelen destruirse con la mayoría de los métodos de cocción utilizados para aniquilar las bacterias entéricas de los 
alimentos.  
Los métodos más importantes para proteger al consumidor consisten en mejorar su educación y en reforzar las normas 
higiénicas lo más estrictamente posible. Ante todo, deberían mantenerse separados los productos crudos de cualquier 
alimento o material que entre directa o indirectamente en contacto con el consumidor. (20)  
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ESCHERICHIA COLI 
 

Características Son bacilos gram negativos, anaerobios facultativos y no esporulados. (19) 
Requerimientos 

físicos 
 
 

Período de 
incubación 

Entre 12 y 72 Hs. 

Signos clínicos. 
Patogenia 

Los síntomas consisten principalmente en diarrea, a veces con presencia de sangre y/o mucus. 
Tras unos pocos días, la infección suele resolverse por sí misma y , con la excepción de diarrea intensa, en la que los 
pacientes pueden requerir rehidratación, no suele hacerse necesaria otra forma de tratamiento.(19) 
 En general no enferman, pero existen algunos tipos patógenos de E. Coli, que pueden producir toxiinfección alimentaria, 
y serios problemas con otras localizaciones no digestivas como el aparato urinario (síndrome urémico hemolítico) y el 
sistema nervioso (meningitis). (26) 
Se requieren altos recuentos (del orden de 10 x 5 y 10 x 7 microorganismos/gramo) para causar la infección. (19) 

Ecología Es integrante normal de la flora intestinal de los hombres y de los animales.   

Asociación con 
alimentos 

La contaminación fecal de los alimentos, bien por contacto directo o indirectamente por medio del agua, es quizá el 
método de transmisión más importante.(19) 
Además se lo puede encontrar en la sidra, el jugo de manzana sin pasteurizar y los germinados.  También se puede 
mencionar el agua (incluso como hielo), mayonesa, leche cruda, melón, papas, verduras frescas, salchichas tipo viena, 
embutidos secos, quesos de pasta blanda, yogurth y lechuga. (26) 

Control 

Evitar la contaminación fecal directa del alimento debida a la relación de higiene personal, especialmente de los 
manipuladores de alimentos.  También es conveniente reducir el posible riesgo de contaminación fecal indirecta, en 
primer lugar evitando las aguas residuales contaminadas, y en segundo lugar cocinando completamente todo alimento 
potencialmente contaminado.  Evidentemente, impedir la contaminación cruzada entre alimentos crudos y cocinados es 
de la mayor importancia.  Finalmente, debería hacerse hincapié en la no utilización, bajo ninguna circunstancia, de aguas 
residuales no tratadas para el riego de verduras o cereales. (19) 
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LISTERIA MONOCYTOGENES 
 

Características Son bacilos o coco-bacilos gram positivos, anaerobios facultativos y no esporulados. (19) 
Móvil a 25º C  e inmóvil a 35º C. (26)  

Requerimiento
s físicos 

Es capaz de soportar altas concentraciones de sal. (26)   
Puede multiplicarse relativamente rápido a Tº de refrigeración (el límite inferior de crecimiento es aproximadamente de 0º 
C.) Este microorganismo también sobrevive a la congelación y a la deshidratación y es menos sensible al tratamiento 
térmico que Salmonella o Campylobacter. Resiste presiones osmóticas relativamente elevadas, como ilustra su capacidad 
para crecer en presencia de un 10% de CLNA. (19) 

Período de 
incubación 

Hace tiempo, se pensaba que el periodo de incubación variaba de unos pocos días hasta unas pocas semanas, pero ahora 
se sabe que en casos excepcionales puede ser tan corto como un día tras la ingestión del alimento contaminado. (19) 

Signos 
clínicos. 

Patogenia 

Aunque el intestino humano es el puerto de entrada de las bacterias de L. Monocytogenes asociadas al alimento, la 
imagen clínica acostumbrada de la listeriosis es meningitis y/o septicemia.  La resistencia del hospedador a la infección por 
Listeria constituye un factor determinante del curso de la enfermedad, de ahí la asociación de la listeriosis con el feto por 
nacer, con bebés, con mujeres embarazadas y con ancianos: en esencia, con aquellas personas cuya inmunidad mediada 
celularmente se supone menoscabada.  Sin embargo, personas sanas que no sufren tal condición pueden también 
enfermar de listeriosis, aunque esto es poco frecuente.  Hoy en día se desconoce las dosis infectivas mínimas, aunque 
probablemente sea mucho más reducida cuando el microorganismo se comporte como patógeno oportunista.  En 
individuos sensibles quizá es suficiente con 100 bacterias. (19) 
Se cree que el 5% de los seres humanos pueden ser portadores asintomáticos de L. Monocytogenes, porcentaje que 
podría ser mayor en operarios de mataderos.  Además del hombre, pueden sufrir esta enfermedad distintos animales como 
los bovinos, ovinos, caprinos, porcinos, aves, roedores y  peces, dentro de una lista que es mucho más extensa. (26) 

Ecología 

Es muy obicuo y está normalmente presente en el medio ambiente, en lugares como la tierra y agua de arroyos.  Los 
ensilados especialmente cuando la fermentación es deficiente, pueden ser una de las fuentes de contaminación para los 
animales de abasto. (26) 
Se halla en heces animales y humanas, y por consiguiente también en las aguas residuales, también se le ha aislado en el 
suelo, en los fangos, en las aguas superficiales, en la vegetación y en el ensilado. (19) 

Asociación con 
alimentos 

Es frecuente encontrarla en carnes rojas y pollos crudos.  También es posible su presencia en patés, salchichas frescas, 
leche cruda, quesos no pausterizados, productos marinos congelados crudos (langostinos, vieyras y calamares) y cocidos 
(camarones, langosta y salmones), ensaladas de verduras crudas (lechuga, rábanos, y pepinos), huevos (sólo 
externamente sobre la cáscara), y helados. (26) 
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Control 

Para la conservación en refrigeración se hacen necesarias Tº que oscilan entre 0 y 4ºC, Temperaturas más altas no son 
aceptables, ya que incluso un pequeño inóculo bacteriano mantenido a estas temperaturas podría superar a la flora 
competitiva y producir una dosis suficiente para infectar a individuos suceptibles y causarles enfermedad. 
Inicialmente deben ser emprendidas aquellas medidas encaminadas a minimizar la contaminación de los alimentos crudos, 
amén de establecer las disposiciones que prevengan la entrada de L. Monocytogenes en la planta de procesado.  Ambos 
tipos de medidas reducirán la contaminación en el producto final. 
Finalmente para aquellas personas que pertenezcan a los grupos de riesgo, es aconsejable evitar aquellos alimentos 
altamente contaminados como son el queso fresco y el paté, y recalentar los alimentos cocinados y refrigerados hasta su 
punto de ebullición. (19)  

 
 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS 
 

Características Son cocos gram negativos anaerobios facultativos, no esporulados, y coagulasa y dexorribonucleasa positivos.  (19) 
Requerimientos 

físicos 
Son termoestables, al punto de soportar hasta una hora a 100º C.  La toxina estaphilocóccica se ve muy poco afectada 
por la deshidratación y las radiaciones gamma. (26) 

Período de 
incubación 

Breve, entre 30 minutos a 8 hs con un promedio de 2 a 4 hs. (26) 

Signos clínicos. 
Patogenia 

Aparecen bruscamente con náuseas, vómitos, dolor abdominal, malestar general, debilidad, diarrea, postración y 
calambre.  No produce fiebre. La mayoría de los enfermos se recuperan en 24 a 48 hs sin necesidad de medicación, pero 
a veces personas debilitadas, niños o ancianos pueden requerir atención hospitalaria. (26) 

Ecología 
Su distribución geográfica es mundial.  El principal reservorio es el hombre, especialmente en sus fosas nasales, laringe, 
piel y mucosas.  Se estima que un 30% de las personas son portadoras sanas de S. Aureus.  A través de ellas se 
contaminan vestimentas, piel y ambientes de preparación de alimentos (26) 

Asociación con 
alimentos 

La leche y sus derivados como el queso, la crema, el yoghurt y los helados han sido vinculados a la intoxicación 
estaphilocóccica.  También resultan muy aptos para su multiplicación la carne de mamíferos y de aves, pescado, la 
mayonesa y los productos de pastelería.   
En general, los alimentos más peligrosos son los que después de cocinados, estuvieron en contacto con las manos, y se 
los dejó enfriar a temperatura ambiente, o lo que es peor a la temperatura “templada” de una cocina.  (26) 
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Control 

En general estas bacterias prefieren siempre los alimentos proteicos y muy especialmente si están cocinados, por lo que 
resulta fundamental el correcto manejo de los mismos después de su cocción.  De allí, la importancia que tiene evitar las 
contaminaciones cruzadas y la manipulación de alimentos por parte de operarios con heridas infectadas donde 
frecuentemente puede estar el S. Aureus, por el alto riesgo de “sembrarlo en los alimentos”. 
Reducir todo lo posible el tiempo entre la preparación y el consumo de los alimentos. 
Excluir de la preparación de alimentos a las personas que tienen forúnculos, granitos, heridas purulentas, resfríos, 
catarros y abscesos. 
Mantener los alimentos preparados “bien fríos” o “bien calientes”, ya que cuando están tibios es cuando se produce la 
tóxina, si el S. Aureus está presente. 
Extremar los cuidados higiénicos después de cocinar los alimentos, evitando tocar con las manos los que ya están listos 
para el consumo. 
Intensificar la frecuencia del lavado de las manos en los manipuladores. (26) 
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FORMAS DE PREPARACION 

La cocción del pollo debe realizarse, como en el resto de alimentos, a temperaturas 

superiores a 80 ºC.  Se considera que la pieza está cocida cuando la carne pegada a 

los huesos ha perdido el color rojizo. Esto se consigue cuando se llega a 95ºC en la 

pierna y 90ºC en la pechuga.  Según el tamaño del pollo, se adaptan a distintas 

preparaciones culinarias.  Los animales chicos (1,5 kg) se utilizan para la cocción en 

parrillas o frituras, los medianos (1.8 kg) y grandes (2kg) se utilizan para filetear en 

supremas y para su cocción en hornos o spiedo. (3) 

 

APLICACIÓN DE PROCEDIMIENTOS FISICOS: Cocción 
CALOR METODO PREPARACION 

Húmedo Ebulllición 
Caldo de gallina, 2 a 4 hs de ebullición lenta o 

puchero de gallina 

Directo Plancha (supremas, filetes) 

Libre (parrilla, ave abierta y plana) 
Por aire Confinado (horno, puede utilizarse la pieza entera) 

Fritura: con o sin envoltura 

Romana (harina y huevo) 

Milanesa (huevo y pan rallado o rebosador) 

Seco 

Cuerpo graso 
Villeroy (fritura y envoltura con salsa bechamel, 

jamón y yema de huevo) 

Fricassé (Guisado) 1º salteado y 2º se termina la cocción en 

caldo  

Mixto 

Braisé 

1º en horno con aceite, hiervas, formación de 

costra. 2º se levanta el fondo con vino y tomate, 

cocción con calor húmedo 

Fte: Los alimentos y su manejo de Garimaldi. Editorial Héctor Macche.  Buenos Aires. 
1968 

Fuente (3) 
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JUSTIFICACION Y PROPOSITO DE LA INVESTIGACION 

Hoy el pollo es un producto de consumo masivo.  Este posee propiedades 

nutricionales muy importantes que hacen que sea necesario incluirlo en la 

alimentación del ser humano. 

Argentina es un país agrícola-ganadero, el cual se caracteriza por tener una 

alimentación donde predomina el consumo de carne vacuna sobre otros.  Por otra 

parte el pollo representa la segunda opción en fuentes de proteínas de origen animal, 

de tal forma que el consumo aparente en Argentina es de 17.02 kg/hab/año (25). 

Desde la década del ´50 surgen mitos y creencias respecto a la producción y 

alimentación del pollo.  Un mito muy arraigado popularmente fue y es el uso de 

hormonas en la producción avícola.  También surgen comentarios sobre diferentes 

calidades sobre este, como por ejemplo el pollo orgánico, pollo industrial, pollo 

ecológico. 

Como sucede con muchos alimentos el  pollo sufre una transformación culinaria que 

hace que se adapte a diferentes contextos: socioeconómicos, grupos biológicos, de 

género, tradición, dentro de una misma cultura. 

Se eligió estas tres dimensiones de la carne de pollo (valor nutricional, representación 

social, formas de preparación) debido a la importancia que tiene este alimento en el 

país, es por eso que se quiere evaluar los conocimientos que se poseen y las 

prácticas que se realizan en relación a estos aspectos. En base a los resultados 

encontrados se propone realizar educación alimentaria para corregir, si es necesario,  

conceptos equivocados y prácticas inadecuadas, así como también, destacar los 

beneficios nutricionales que aporta la carne de pollo.  
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DISEÑO METODOLOGICO 

OBJETIVOS DEL ESTUDIO 

General: 

Estudiar los conocimientos y prácticas de las integrantes de La Liga de Amas de Casa 

respecto a la carne de pollo en sus aspectos nutricional, social y culinario 

pertenecientes a las regionales de Wilde, Quilmes y Villa Adelina durante el mes de 

Septiembre y Octubre del año 2003. 

Especificos: 

• Medir el grado de conocimiento que tiene la población sobre las propiedades 

nutricionales que posee la carne de pollo.  

• Evaluar grado de conocimiento que posee la población respecto a la producción y 

alimentación del pollo. 

• Evaluar las prácticas que tiene la población sobre la seguridad higiénico-

sanitaria de la carne de pollo. 

• Estimar las formas de preparación que tiene la población de la carne de pollo. 

• Investigar la representación social que adquiere la carne de ave en dicha 

población. 

Tipo de estudio 

Descriptivo: transversal 

Población 

Mujeres que pertenezcan a la Liga de Amas de Casa. 

Ama de casa 

Es aquella mujer que se encarga de la compra y preparación de los alimentos en la 

casa. 

Tipo de muestreo 

No probabilístico por conveniencia. 
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Muestra 

Sesenta mujeres de las regionales de Wilde, Quilmes y Villa Adelina,  pertenecientes a 

la Liga de Amas de Casa. 

 

CRITERIOS DE SELECCION 

INCLUSION 

→ Mujeres que pertenezcan a la Liga de Amas de Casa y que deciden comprar  los 

alimentos y prepararlos.   

→ Mujeres de nacionalidad argentina. 

EXCLUSION 

→ Hombres 

→ Mujeres que se rehúsen a contestar las encuesta. 

→ Mujeres que no sean de nacionalidad argentina. 
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MATERIALES Y METODOS 

Para cumplir con el objetivo de este trabajo se utilizó una encuesta para la recolección 

de datos.  La misma está constituida de 19 preguntas de las cuales 16  son cerradas y 

3 son abiertas.  Las preguntas desde la 1 hasta la 17 (exceptuando la número 16),  

poseen sólo una respuesta correcta; y en el resto se ofrecen varias opciones que son 

de opinión personal. 

Cada pregunta se representa por un indicador, siendo la excepción la Nº 19 

(frecuencia de consumo) que no está incluida en las variables del estudio. (ver anexo 

Nº1)  

Para la redacción de la encuesta se utilizó un lenguaje cotidiano que facilita la 

comprensión de las mismas ya que se destina a amas de casa las cuales 

probablemente no posean estudios completos. 

La duración estimada de la encuesta es de 10 minutos. 

La primera parte de la encuesta consta de los datos personales: ocupación, edad, 

estudios, y regional de la Liga de Amas de Casa. 

Se realizó en forma personal al encuestado, leyendo cada una de las preguntas y 

respuestas y se marcó con una cruz la respuesta elegida. 

Antes de realizar la encuesta en campo se hizo una prueba piloto a 10 personas cuyas 

características eran similares a la población a estudiar.  En dicha prueba, se 

detectaron problemas de compresión y de lenguaje, los cuales fueron modificados 

posteriormente. 

La  encuesta final se realizó a 60 mujeres de las regionales de Quilmes, Wilde y Villa 

Adelina. 

 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO 

 
Para obtener los resultados de este estudio se utilizaron estadísticas descriptivas 

(medias y porcentajes). 
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES 

Este estudio se realizará utilizando 5 variables: 

Nº 1 Ocupación 

Nº 2 Estudios 

Nº 3 Edad 

Nº4 Grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales 

Nº 5: Grado de conocimiento sobre la alimentación y producción del pollo 

Nº5`: Conocimiento sobre los productos complementarios para el crecimiento del pollo 

Nº 6 Prácticas sobre la seguridad higiénico-sanitaria del manejo doméstico de la carne 

de pollo  

Nº 7: Formas de preparación de la carne de pollo 

Nº 8: Representación social acerca de la calidad nutricional, del costo y seguridad de 

la carne de pollo. 

 Nº 8 A:Costo de la carne de pollo 

 Nº 8 B: Peligrosidad de la ingesta 

 Nº 8 B`: Consumo del pollo en relación a la creencia de 

que si es un alimento riesgoso para la salud 

 Nº 8 C: Aporte nutricional 

Nº 9: Frecuencia de consumo 

 

Descripción de variables 

Nº 1 Ocupación 

Esta variable define al empleo u oficio que poseen cada uno de los encuestados.  Se 

categoriza en: 

- Ama de casa: jubilada, pensionada, ama de casa propiamente dicha. 

- Docente según el nivel educativo: primario, secundario, universitario, educación 

física y música. 

- Estudiante. 
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- Cuenta propista: incluye todos aquellos oficios como; modista, costurera, empleada 

doméstica. 

- Docente preescolar. 

- Empleada administrativa. 

- Comerciante. 

 

Nº 2 Nivel de estudios 

Definiéndose esta variable como aquel nivel que haya alcanzado el encuestado, 

siendo sus categorías las siguientes: 

- Primaria incompleta 

- Primaria completa 

- Secundaria incompleta 

- Secundaria completa 

- Terciario incompleto 

- Terciario completo 

- Universitario incompleto 

- Universitario completo 

 

Nº 3 Edad 

Se expresa en años. 

 

Nº 4 Grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales 

Esta variable resume ciertas propiedades nutricionales que el pollo posee y que se 

quiere  investigar en este estudio sobre la población seleccionada.  Lo que se evalúa 

es el conocimiento y su magnitud por esto se considerará al grado de conocimiento 

como a la cantidad de respuestas acertadas de la siguiente forma: 

Nulo: sin aciertos 

Regular: 1 respuesta correcta 

 - 40 - 



www.nutrinfo.com.ar 

Bueno: 2 repuestas correctas 

Muy bueno: 3 respuestas correctas 

Excelente: 4 respuestas correctas 

Los indicadores que representan a esta variable son: 

a. Calidad de proteínas del pollo: clasificándose ésta como alta, media o baja 

b. Calidad de las grasas del pollo: clasificándose ésta como buena o mala. 

c. El pollo como fuente de hierro con respecto a la carne de vaca* 

d. Contenido de colesterol del pollo en relación a la carne de vaca* 

 

*En algunos indicadores surge la necesidad de comparar la carne de pollo con la 

carne de vaca debido a que no se puede indagar directamente en contenidos 

específicos de composición química, como por ejemplo la cantidad de Hierro y 

colesterol de la carne de pollo.  

 

Nº 5 Grado de conocimiento sobre la alimentación y producción del pollo 

 

Esta variable resume algunos conceptos que la población posee respecto a la 

producción y alimentación del pollo.  Al estudiar el pollo en su dimensión social es 

importante evaluar los conceptos que la población tiene en relación a la alimentación y 

producción del pollo.  Frecuentemente se escuchan ciertas opiniones que son 

erróneas con respecto a este tema y es crucial poder detectar y cuantificarlas para 

luego corregirlas. Esta variable se compone por los siguientes indicadores: 

a. Tiempo de crianza del pollo: expresándose el tiempo en meses. 

b. Alimentación – nutrición del pollo: expresándose en distintas dietas. 

c. Ingeniería genética de líneas de aves: se relaciona con el rápido crecimiento 

de los pollo y se evalúa si sabe o no. 
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d. Productos complementarios para el crecimiento del pollo: se medirá a 

través de una pregunta que considera su utilización o no.  En el caso de 

que la respuesta sea afirmativa se pregunta si sabe cuál es. 

 

Debido a que en la encuesta cada indicador estará reflejado en una pregunta, y estas 

preguntas tienen sólo una respuesta correcta, los indicadores se medirán según si fue 

contestada la pregunta de forma correcta o incorrecta. Al ser cuatro indicadores, la 

variable se medirá de la siguiente forma: 

Nulo: sin aciertos 

Regular: 1 respuesta correcta 

Bueno: 2 respuestas correctas 

Muy bueno: 3 repuestas correctas 

Excelente: 4 respuestas correctas 

 

Nº5`: Conocimiento sobre los productos complementarios para el crecimiento 

del pollo 

Esta variable evalúa al encuestado que halla respondido afirmativamente la pregunta 

sobre productos complementarios para el crecimiento del pollo. Posteriormente se 

indaga si conoce que sustancia es la que se aplica. 

Se categoriza de la siguiente forma: 

- No sabe 

- Hormonas 

- Inyecciones 

- Inyecciones y hormonas 

- No corresponde: se entiende por este cuando las encuestadas responden que no 

creen que se les de alguna sustancia no natural al pollo para que crezca más 

rápido. De esta forma se denomina código erróneo porque los encuestados no son 

captados en por esta variable. 
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Nº 6  Prácticas sobre la seguridad higiénico – sanitaria del  manejo doméstico 

Esta es una variable que evalúa el comportamiento que la población adopta en cuanto 

al manejo del  pollo en materia de seguridad higiénico-sanitaria.  Se compone de 4 

indicadores: 

a. Presencia de rotulado: se asocia con la fecha de vencimiento.  

b. Conservación del pollo: este indicador se podría reflejar mediante múltiples 

preguntas, sin embargo no es posible realizarlas por la extención de la 

encuesta, por lo tanto  se representa mediante el tiempo que permanece el 

pollo fuera de la heladera cuando está fresco. 

c. Contaminación cruzada: entendiéndose ésta como la utilización de los 

mismos utensilios para la preparación del pollo y otros alimentos crudos o 

cocidos sin lavado previo. 

d. Grado de cocción de la carne: considerándose a ésta según el color que 

presenta la carne del pollo al finalizar la cocción. 

Se mide las prácticas higiénico- sanitarias por medio de una escala dicotómica de la 

siguiente manera: 

No Seguras: de ninguna respuesta correcta a dos respuestas correctas. 

Seguras: de tres a cuatro respuestas correctas. 

 

Nº 7 Formas de preparación del pollo 

Esta es una variable de tipo cualitativa que estudia qué formas de preparación la 

población elige para elaborar la carne de pollo. Se medirá en una escala nominal y sus 

categorías serán: Formas de preparación saludables y no saludables. En este estudio 

se consideran diferentes tipos de preparación y las diferentes guarniciones que lo 

acompañan.  Esta variable se resume en tres indicadores que son: 

a. Tipo de preparación: considerándola como la forma de cocción predominante 

en la preparación del pollo.  Se ofrecen varias opciones saludables (horno, 
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parrilla, cacerola, salsas), una no saludable (frituras) y otra opción de respuesta 

abierta.  

b. Guarniciones que acompañan al pollo: considera distintas preparaciones 

sanas (vegetales crudos o cocidos, purés, cereales), otras no saludables como 

(huevo frito, papas fritas, guarnición con crema) y otra opción de respuesta 

abierta. 

c. Cocción del pollo con o sin piel 

Se considerará formas de preparación saludables cuando las respuestas de las tres 

preguntas sean saludables y formas de preparación no saludables cuando con una 

o dos respuestas de las tres preguntas sean no saludables. 

 

Nº 8: Representación social acerca de la calidad nutricional, del costo y seguridad de 

la carne de pollo. 

Esta es una macro-variable cualitativa que se representa por las siguientes micro-

variables. 

 Nº 8 A: Costo de la carne de pollo 

Se considera desde su aspecto económico en accesible y no accesible. 

 

 Nº 8 B: Peligrosidad de la ingesta 

Entendiéndose como un alimento que implique un riesgo o no para la salud. 

 Nº 8 B`: Consumo del pollo en relación a la creencia de 

que si es un alimento riesgoso para la salud. 

En caso de haber contestado afirmativamente en la variable anterior, se indaga si 

lo consume o no. 
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 Nº 8 C: Aporte nutricional 

Midiendo el pollo como un alimento nada nutritivo, poco nutritivo, nutritivo, muy 

nutritivo. 

 

Nº 9: Frecuencia de consumo 

Por medio de una escala se resume la cantidad de veces por semana que consume la 

carne de pollo, el encuestado; de la siguiente manera: 

- Más de 5 veces por semana. 

- 3 a 4 veces por semana. 

- 1 a 2 veces por semana. 

- No consume: para aquellos casos que el encuestado haya respondido que no 

consume porque le parece un alimento riesgoso para su salud. 
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RESULTADOS 

Los resultados obtenidos se desprenden de la encuesta realizada a 60 mujeres que 

fueron incluidas en este estudio.   

Características de la población encuestada 

La edad promedio de las mismas fue de 52.5 años. 

Como se observa en el gráfico Nº 1 el mayor porcentaje de las encuestadas eran 

amas de casa (clasificadas como jubiladas, pensionadas y amas de casa propiamente 

dicha). 

En el gráfico Nº 2 se destaca que la mayoría de las mujeres encuestadas posee 

primario completo y secundario completo, solo una pequeña parte alcanza un nivel de 

instrucción superior 
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Docente 
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2%

Docente 
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GRÁFICO Nº 1  OCUPACIÓN DE LAS MUJERES EN ESTUDIO 
BUENOS AIRES 2003 
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Uno de los objetivos de este estudio fue medir el grado de conocimiento que tiene la 

población sobre las propiedades nutricionales que tiene la carne de pollo.  Para ello se 

determinaron 4 indicadores que se presentan a continuación, con sus respectivos 

resultados: 

En relación a la calidad de las proteínas de la carne de pollo se observa que una 

`pequeña parte de las mujeres encuestadas sabe sobre su calidad, mientras que el 

resto cree que poseen una calidad media, baja o no sabe. (gráfico nº 3) 

Sobre la calidad de la grasa de la carne de pollo la mayor parte de la población 

encuesta presume que es mala, aunque la minoría dice que es buena y el resto no 

sabe. (gráfico nº 4) 

La mayor parte de la población encuestada contestó correctamente diciendo que la 

carne de vaca posee más colesterol que la carne de pollo y el resto no sabe u opina lo 

contrario. (gráfico nº 5) 
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completo
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Universitario 
incompleto
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Terciario 
completo

12%

Terciario 
incompleto

5%

Primario 
incompleto

8%

GRAFICO Nº 2 NIVEL DE INSTRUCCIÓN DE LAS MUJERES EN ESTUDIO 
BUENOS AIRES 2003 
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Una importante parte de la población encuestada respondió correctamente admitiendo 

que la carne de vaca posee más hierro que la carne de pollo, el resto no supo 

responder o contesto lo contrario.  (Gráfico nº 6) 
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Gráfico nº 4: Calidad de la grasa 
Buenos Aires 2003 
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2003
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A través de los cuatro indicadores mencionados anteriormente se pudo categorizar en 

una escala ordinal el grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales de la 

carne de pollo.  Los resultados se observan en el siguiente gráfico. 

 

 
 
 
Otro de los objetivos fue evaluar el grado de conocimiento que tiene la población 

respecto a la producción y alimentación de la carne de pollo.  Esto se llevo a cabo por 

medio de 4 indicadores, los cuales se muestran a continuación: 

La mayoría de la población manifestó un conocimiento equivocado sobre el tiempo de 

crianza del pollo o no sabe, solo una pequeña parte sabe que se cría en dos meses. 

(gráfico nº 8) 

Más del 50 % de la población encuestada contestó correctamente al afirmar que la 

alimentación del pollo es a base de alimentos balanceados. (gráfico nº 9) 

Una parte importante de la población manifestó saber que se utiliza la genética para 

acelerar el crecimiento de los pollos, mientras que el resto opina lo contrario o no 

sabe. (Gráfico nº 10) 
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Una gran parte de las mujeres encuestadas admitieron que se utilizan sustancias no 

naturales para acelerar el crecimiento del pollo, mientras que el resto manifestó que no 

se utiliza ninguna sustancia o no sabe. (Gráfico nº 11) 

De las mujeres que creen que se utiliza alguna sustancia no natural para acelerar el 

crecimiento del pollo, la mayoría no sabe de cual se trata, una parte de éstas cree que 

se utilizan hormonas, una pequeña parte sospecha que se le aplican inyecciones y la 

minoría admite que se le dan estrógenos o inyecciones más hormonas. (Gráfico nº 12) 
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A partir de estos indicadores se categorizó el grado de conocimiento sobre la 

alimentación y producción del pollo en una escala ordinal.  Los resultados se 

representan en el siguiente gráfico:  
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Por otro lado, se evaluaron las prácticas higiénico-sanitarias que poseen las mujeres 

encuestas en cuanto al manejo doméstico de la carne de pollo, mediante 4 

indicadores: 

 Fecha de vencimiento: el 90% de la población se fija en la fecha de 

vencimiento al momento de comprar un pollo, el 10% restante, no la tiene en 

cuenta.  

 Permanencia del pollo fresco a temperatura ambiente: El 98% de las 

mujeres encuestadas deja el pollo fresco fuera de la heladera menos de dos horas, 

mientras que el 2% lo mantiene fuera de la heladera, por más tiempo. 

 

 Contaminación cruzada: el 93% de la población encuestada, cuando 

prepara alimentos no utiliza el mismo cuchillo o la misma tabla tanto para el pollo 

Nulo
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35%
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GRÁFICO Nº 13: GRADO DE CONOCIMIENTO 
SOBRE LA ALIMENTACIÓN Y PRODUCCIÓN DEL POLLO 

BUENOS AIRES 2003 
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como para las verduras, otras carnes o alimentos cocidos; mientras que el 7% 

restante sí lo hace. 

 Grado de cocción de la carne de pollo: el 92% de la población cocina la 

carne de pollo completamente, mientras que el 8% refiere cocinar el pollo de forma 

incompleta, observándose el mismo al final de la cocción de un color rosado o rojo. 

 

 

A partir de los indicadores descriptos anteriormente se obtienen los siguientes 

resultados sobre las prácticas higiénico-sanitarias. 

 

 
 
Además se estudiaron las formas de preparación que utilizan las mujeres encuestadas 

a través de 3 indicadores: 

La forma de cocción habitual utilizada es el horno. (Gráfico nº 15). 

La guarnición más predominante para acompañar el pollo es a base de vegetales 

crudos o cocidos. (Gráfico nº 16). 

Importante parte de la población encuestada le extrae la piel al pollo cuando lo cocina. 

(Gráfico nº 17). 

seguras
98%

no seguras
2%

GRÁFICO Nº 14: PRÁCTICAS HIGIÉNICO-SANITARIAS 
BUENOS AIRES 2003 
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Las formas de preparación se categorizaron en saludables y no saludables, como se 

observa en el siguiente gráfico: 

Saludables
72%

No saludables
28%

GRÁFICO Nº 18 FORMAS DE PREPARACIÓN 
BUENOS AIRES 2003 

 

Otro de los aspectos estudiados fue la representación social, la cual se consideró 

como una macro-variable, debido a que esta compuesta por tres variables, que se 

describen a continuación: 

En relación al costo de la carne de pollo, la mayoría de la población encuestada la 

consideró económicamente accesible. (gráfico nº 19) 

Si se relaciona el consumo de la carne de pollo con la creencia de que este alimento 

sea riesgoso para la salud, como se observa en el gráfico nº 20 que la mayoría de las 

encuestas indican que no es un alimento riesgoso para la salud, y además lo 

consume. 

En cuanto al aporte nutritivo de la carne de pollo, gran parte de la población 

encuestada piensa que es un alimento nutritivo. (Gráfico nº21). 
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Gráfico Nº 20: La carne de pollo 
como alimento riesgoso para 

la salud. 
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Por último, se estudio la frecuencia de consumo de la carne de pollo, a través de una 

escala ordinal. Los resultados que se desprenden de la encuesta, es que, la mayoría 

de la población consume el pollo de 1 a 2 veces por semana. 
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GRÁFICO Nº 22: FRECUENCIA DE CONSUMO 
BUENOS AIRES 2003 
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DISCUSIÓN 

En este estudio se incluyeron las regionales de la Liga de Amas de Casa de Quilmes, 

Wilde y Villa Adelina las mismas fueron seleccionadas por razones de la disponibilidad 

que nos brindaron las presidentas de cada sede, de accesibilidad geográfica y el 

número de socias disponibles en cada sede.  

Para verificar si la encuesta era clara, precisa, pertinente, completa y entendible se 

realizó una prueba piloto, en la cual se presentaron algunos inconvenientes, que 

sirvieron de base para corregir y mejorar a la misma. 

Mientras se realizó la recolección de datos, se reflejó buena  predisposición por parte 

de las mujeres encuestadas, no se presentaron dificultades en cuanto a la 

interpretación de las preguntas y de sus respectivas opciones. 

A pesar de haber realizado la prueba piloto se presentaron una serie de obstáculos 

durante el momento de realizar la encuesta  y en la tabulación de los resultados: 

En la pregunta nº 2, gráfico nº 4 (¿Qué tipo de grasa posee la carne de pollo? Buena/ 

Mala/ No sabe?) el fín de la misma era evaluar la calidad de la grasa intramuscular, 

pero al formularse mal, las mujeres encuestadas no pudieron interpretar a la misma, 

respondiendo que la grasa era mala. En este trabajo se considera a esta respuesta 

como incorrecta.    

● En la pregunta nº 9, gráfico nº 13 (Al momento de comprar un pollo, ¿Se fija en la 

fecha de vencimiento del mismo? Siendo las opciones SI  NO), una parte de las 

encuestadas respondió que no se fijaba en la fecha de vencimiento ya que 

compraba el pollo fresco en comercios minoristas (“carnicerías”). Debido a que no 

se consideró esta respuesta durante la elaboración de la encuesta, se decidió 

incluirla dentro de la opción SI.  

● En la pregunta nº 15, gráfico nº 21 (¿Cocina el pollo sin piel? SI  NO), sólo se tuvo 

en cuenta la forma de preparación pero no la forma de consumo (que era en 

realidad lo que se quería investigar) , la dificultad se presentó en aquellos casos en 
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que lo cocinaban con piel, pero lo consumían sin piel, sin embargo no se tuvo en 

cuenta al momento de tabular los datos. 

 

CONCLUSIÓN 

La población encuestada se caracterizó por tener un nivel de instrucción inferior al 

secundario completo, aproximadamente un 50%.  

El grado de conocimiento de las propiedades nutricionales del pollo fue amplio, 

destacándose las categorías regular y bueno, en el mismo se refleja que la mayor 

parte de la población encuestada (88.34%) no sabe o no posee una información 

adecuada sobre la calidad de las proteínas del pollo, sin embargo tienen un buen 

conocimiento sobre el contenido de colesterol y hierro comparando la carne de vaca 

con la de pollo.  

En cuanto al grado de conocimiento sobre la alimentación y producción del pollo se 

destacan las categorías bueno y regular, en relación a este aspecto estudiado la 

mayor parte de las mujeres encuestadas (88.4%) no saben o tienen una información 

equivocada respecto al tiempo de crianza del pollo y creen que se utilizan sustancias 

no naturales para acelerar el crecimiento del pollo. Sin embargo la mayor parte de la 

población encuestada manifiesta no saber de cuál se trata y una minoría opina que se 

le administran hormonas. No obstante referente a la alimentación y utilización de la 

genética para acelerar el crecimiento del pollo, se manifiesta un buen conocimiento. 

Sobre las prácticas higiénico sanitarias, los resultados fueron positivos ya que las 

mujeres encuestadas expresaron realizar una adquisición y manipulación del pollo 

seguras. 

Las formas de preparación que poseen las mujeres encuestadas parecen ser 

saludables, debido a que manifiestan utilizar formas de cocción y guarnición 

saludables. 
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En cuanto a la representación social se obtuvieron las siguientes conclusiones: el 

mayor porcentaje de las mujeres encuestadas consideran al pollo un alimento 

económicamente accesible y nutritivo. La mayoría cree que no es un alimento riesgoso 

para la salud, sólo una minoría piensa lo contrario, a pesar de esto, igual lo consume. 

Por último, la frecuencia de consumo predominante fue de una a dos veces por 

semana.  
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 DICCIONARIO DE VARIABLES 
 
Variable nº 1: Ocupación 

1. Ama de casa 
2. Docente primario 
3. Docente secundario 
4. Docente universitario 
5. Profesora de educación física 
6. Estudiante 
7. Cuenta propista 
8. Profesional 
9. Profesora de música 
10. Docente preescolar 
11. Empleada administrativa 
12. Comerciante 

Variable 6: Prácticas higiénico-sanitarias 
1. Seguras 
2. No seguras 

 
Variable 7:  Formas de preparación del 
pollo 

1. Saludables 
2. No saludables 

 
Macrovariable 8: Representación social 
acerca de la calidad nutricional, del costo 
y de la seguridad de la carne de pollo.  

 
 
Variable 2: Estudios 

1. Sin estudios 
2. Primario incompleto 
3. Primario completo 
4. Secundario incompleto 
5. Secundario completo 
6. Terciario incompleto 
7. Terciario completo 
8. Universitario incompleto 
9. Universitario completo 

Variable 8 A: costo de la carne de pollo 
1. Accesible 
2. No accesible 

 
Variable 8 B: Peligrosidad de la ingesta 

1. Si 
2. No 

 
 

 
Variable 3: Edad 
       Sin códigos 

Variable 8 B´: Consumo del pollo en 
relación a la creencia de que si es un 
alimento riesgoso para la salud 

 
 
Variable 4: Grado de conocimientos sobre 
las propiedades nutricionales 

1. Nulo 
2. Regular 
3. Bueno 
4. Muy Bueno 
5. Excelente 

1. Considera el pollo riesgoso y 
lo consume. 
2. considera al pollo riesgoso y 
no lo consumo. 

88.  No considera al pollo riegoso y lo 
consumo 

 
 

Variable 5: Grado de conocimiento sobre 
la alimentación y producción del pollo 

1. Nulo 
2. Regular 
3. Bueno 
4. Muy Bueno 
5. Excelente 

Variable 8 C: Aporte nutricional del pollo 
1. Nada nutritivo 
2. Poco nutritivo 
3. Nutritivo 
4. Muy nutritivo 
5. No sabe 
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Variable 5´: Conocimiento sobre los 
productos complementarios para el 
crecimiento del pollo 

1. No sabe 
2. Hormonas 
3. Inyecciones 
4. Inyecciones y hormonas 
5. Estrógenos 
6. No corresponde 

 Variable 9: Frecuencia de consumo 
1. Una a dos veces por semana 
2. Tres a cuatro veces por semana 
3. Más de cinco veces por semana 
4. No consume 

 
ENCUESTA (21,22,23,24) 

 
 
Estudios:  Ocupación:     Edad:            Regional: 
 
 
 
 
Marque con una cruz dentro del cuadrado de la opción que Ud cree es correcta. 
 
 
1) ¿Sabe Ud qué calidad poseen las proteínas de la carne de pollo? 

 a) Alta 
 b) Media 
 c) Baja 
 d) no sabe  

 
2) ¿Qué tipo de grasas posee la carne del pollo? 

 a) Buena 
 b) Mala 
 c) no sabe  

 
3)¿Cuál posee más colesterol la carne de vaca o la de pollo? 

 a) pollo 
 b) carne de vaca 
 c) no sabe  

 
4) ¿Cuál tiene más hierro la carne de vaca o la de pollo? 

 a) Carne de vaca 
 b) Carne de pollo 
 c) no sabe  

 
 
5) ¿En cuánto tiempo cree que se cría un pollo? 

 a) 1 mes 
  b) 2 meses 
 c) 3 meses 
 d) más de 3 meses 
 e) no sabe  

 
6) ¿Sabe cuál es la alimentación del pollo? 

 a) Cereales (maíz, soja, sorgo, trigo, cebada) 
 b) Cereales + vitaminas + minerales 
 c) no sabe  

 
7) ¿Sabe si se utiliza la genética para que los pollos crezcan más rápido? 
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 a) SI 
 b) NO 
 c) no sabe 

 
8) ¿Cree que se le da alguna sustancia no natural al pollo para que crezca 
     más rápido? 

 a) NO 
 b) SI 
 c) no sabe 

VARIABLE Nº 5´ Si contesto SI: ¿Sabe cuál? _______________ 
 
 
 
9) Al momento de comprar un pollo; ¿Se fija en la fecha de vencimiento del mismo? 

 a) SI 
 b) NO 

 
10)  ¿Cuánto tiempo deja el pollo fuera de la heladera cuando está fresco? 

 a) Menos de 2 horas 
 b) Más de 2 horas 

 
11) Cuando prepara alimentos, ¿utiliza el mismo cuchillo o la misma tabla tanto 
       para el pollo como para las verduras, otras carnes, o alimentos cocidos? 

 a) SI 
 b) NO 

 
12) Al finalizar la cocción del pollo, cuando corta la presa en el plato, éste  
      de qué color se observa: 

 Con un color uniforme 
 Rosado 
 Rojo (en el centro) 

 
 
 
 

13) Marque con una cruz SOLO UNA forma de cocción que más utiliza para preparar el pollo. 
 a) Frito 
 b) Cacerola 
 c) Hervido 
 d) Horno 
 e) Parrilla 
 f) Otra:_______________________ 

 
14)  Marque una cruz SOLO UNA guarnición que más utiliza para acompañar el pollo VARIABLE 

Nº 7 
 

Formas de 
preparación

VARIABLE Nº 6
 

Prácticas 
higiénico-

sanitarias en el 
manejo 

doméstico 

 a) Huevo frito 
 b) vegetales crudos o cocidos 
 c) Papas fritas 
 d) Cereales (fideos, arroz, pasta, polenta) 
 e) Guarnición con crema 
 f) otro:_______________________ 

 
15) ¿Cocina el pollo con piel? 

 a) Si 
 b) No 
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16) Entre las diferentes carnes, el pollo económicamente es: 

 b) No accesible 
□ c) Accesible 

 
17)  ¿Considera al pollo un alimento riesgoso para su salud? 

 a) SI 
 b) NO 

Si contestó  SI, a pesar de su opinión lo consume: 
 Si 
 No 

 
18) ¿Qué piensa Ud del pollo? Es un alimento: 

 a) Nada nutritivo 
 b) Poco nutritivo 
 c) Nutritivo 
 d) Muy nutritivo 

 
 
 

19) ¿Cuántas veces por semana come pollo? 
 a) 1-2 veces 
 b) 3-4 veces por semana 
 c) más de 5 veces por semana 

VARIABLE Nº 8 B`

VARIABLE Nº 8 C

VARIABLE Nº 8 B

VARIABLE Nº 8 A: Costo 

VARIABLE Nº 9 
 

Frecuencia de 
consumo 

 
Representación 

social 

MACROVARIABLE 
Nº 8 
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RESUMEN 

 
Objetivo: Estudiar los conocimientos y prácticas de mujeres integrantes de La Liga de 

Amas de Casa respecto a la carne de pollo en sus aspectos nutricional, social y 

culinario.  

Diseño: se realizó un estudio descriptivo transversal. La muestra no probabilística 

estuvo constituida por 60 mujeres, pertenecientes las regionales de Wilde, Quilmes y 

Villa Adelina seleccionadas durante los meses de septiembre y octubre del año 2003. 

Por medio de una encuesta de 20 preguntas se estudiaron el grado de conocimiento 

de las propiedades  nutricionales, de la alimentación y producción del pollo, las 

prácticas higiénico-sanitarias, sus formas de preparación y la representación social. 

Resultados: el grado de conocimiento de las propiedades nutricionales y de la 

alimentación y producción del pollo fue mayoritariamente regular (33%) y bueno (42%).  

Sobre las prácticas higiénico-sanitarias las mujeres encuestadas expresaron 

realizarlas de forma segura (98%).  Las formas de preparación utilizadas refieren ser 

saludables por la mayoría de la población estudiada (72%). En cuanto a la 

representación social,  se considera al pollo como un alimento accesible (63.3%) y 

nutritivo (66.6%).  Además la mayoría (80%) cree que no es un alimento riesgoso para 

la salud.  Gran parte de la población (60%) consume el pollo de una a dos veces por 

semana.  

Conclusión: Se destaca un desconocimiento sobre el mismo en cuanto a los aspectos 

nutritivos que aporta y la forma de crianza del pollo.  Se prepara de forma saludable y 

segura.  Se piensa que es un alimento económicamente accesible, nutritivo y no 

riesgoso para la salud. 
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