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PLANTEO DEL PROBLEMA

¢ Cudl es la representacion social, conocimiento nutricional y formas de

preparacion 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 dias el progreso genético,
nutricional, sanitario y en las practicas 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 dias 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 maices hibridos, comenzé los suyos propios utilizando aves de
razas puras para los cruzamientos. A partir de alli la produccion de gallinas y pollos
hibridos dio origen a una actividad que se transformaria en una de las mas dinamicas
y tecnificadas de las que se ocupan de la provision de proteinas de origen animal.
Intensos estudios genéticos cuyo Unico fundamento fue el mejoramiento continuo de la
perfomance zootécnica de las aves, descansaron en dos principios basicos, por un
lado los genes que los individuos heredan de sus padres y por el otro la amplitud de
una interaccién que estos genes tienen con el medio ambiente. El procedimiento
contempla primero la seleccidn luego la consanguinidad y por altimo la hibridacion a
través de la expresion de genes aditivos que manifiestan los caracteres productivos.
Estos progresos tan rapidos son posibles por el corto ciclo vital de las gallinas y por su
gran descendencia: 150 pollitos en 9 meses, lo que permite una altisima presion de
seleccion.
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 composicion perfectamente conocidos.
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Toda producciéon animal se sostiene sobre cuatro pilares: genética, nutricion,
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 explotacion 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 automatizacion del equipamiento.

Por su parte se logr6 una sanidad controlada a través de estrictas medidas de
bioseguridad y profilaxis que evitan o controlan un numero considerable de
enfermedades permitiendo a los pollos alcanzar todo su potencial genético. (1)

En materia de nutricion se comenz6 conociendo los requerimientos nutricionales de
las aves y la composicion nutricional de las materias primas, situacién a partir de la
cual comenzd la etapa de elaboracion de los alimentos balanceados. Al principio se

trabajé en base a los requerimientos de energia y proteina. Luego se incorporo el

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

“balanceado” con mayor precisién la formulacién del alimento en funcion de dichos
requerimientos. Estas necesidades fueron estudiadas para cada etapa bioldgica del
animal, lo que resulto en la formulacion 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 nicleo vitaminico mineral, que aporta los micronutrientes necesarios para un

buen crecimiento, incluyendo algunos aminoacidos esenciales azufrados.

Un concentrado proteico de origen animal y vegetal.

El cereal que generalmente es maiz (en mayor proporcion) y que se completa con
sorgo o trigo. Este Ultimo componente proporciona elementos nutritivos de todo
tipo y constituye el mayor volumen del alimento balanceado.

Otro componente que generalmente se incluye en el ndcleo vitaminico-mineral, lo
constituyen un grupo de elementos que genéricamente reciben el nombre de
aditivos. Estos incluyen:

Sustancias auxiliares, mejoran el alimento (grado de asimilacion 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 férmulas de gran parte de los alimentos elaborados
para el hombre.

Sustancias profilacticas que tienen actividad antiparasitaria, a través de la

prevencion de la mayor protozoocis de las aves, la coccidiosis. Se retiran del
alimento balanceado varios dias antes de la faena ya que la enfermedad no afecta
animales préximos 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

absorcion de nutrientes. Son productos provenientes de fermentacion microbiana o
bien obtenidos por sintesis quimica. No son medicamentos para animales y
ejercen un control equilibrado de la flora microbiana. Se usan a muy bajas dosis.
Su funciéon es modular el metabolismo de las bacterias intestinales, “ahorrando”
nutrientes esenciales para el animal, como la glucosa y disminuyendo la

produccion de acido lactico favoreciéndose de esta manera el transito intestinal. Se
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logra, de esta manera, una mejor disponibilidad de sustancias nutritivas asi 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 incorporacién de nuevos productos al mercado es, por
otra parte, motivo de estrictos estudios exigidos por la autoridad sanitaria especifica

(SENASA), para demostrar su inocuidad.

FAENA

Para su preparacién industrial luego de la matanza se escaldan a 60°C durante 2
minutos, se despluman, se evisceran y se refrigeran. Todo ese proceso se realiza en
forma mecanica. Se enfria rpidamente y de esa forma se completa la maduracion con
un Ph final que debe llegar a 6,3. El proceso tarda aproximadamente de 4 a 5 horas.
La refrigeracion puede realizarse por dos métodos: corrientes de aire frio o
inmersién en agua. El primer sistema tiene una duracién de 1:30 a 6 hs y si bien
tiene mayor propension a la oxidacion 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 mas caro
con mejor rendimiento por parte del consumidor.

Si la refrigeracion se hace en agua se acortan los tiempos industriales y se llega a 4°C
en el interior con un bafio de 2°C en 45 minutos para el caso de pollos eviscerados.

Si se utiliza agua-hielo provocara la hidratacién, que variard segun el tiempo de

inmersion. Esto es beneficioso para el productor, pero en algunos paises esta

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

10%. Puede dar colores mas palidos ya que el agua absorbida provoca la dispersion
de los rayos luminicos originando una decoloracion.

El gusto y el olor de la carne de pollo es mas complejo que el de las carnes rojas y
varia en los distintos musculos del ave. La pechuga es suave pero acida y astringente
mientras que el de la pata mas fuerte y azufrado. Tanto el color como el flavor son

mayores para animales de mas edad. (3)
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SISTEMAS DE PRODUCCION AVICOLAS EN ARGENTINA
En la Argentina, asi como en gran parte del mundo, la produccion de pollos parrilleros
se realiza, en su mayoria, mediante sistemas de produccién integrados. Estos
sistemas responden a un modelo de integracion vertical de procesos. El grado de
integracion es variable entre empresas segun las etapas de producciéon que controlan
directamente (reproduccion de abuelos y padres, incubacion, engorde, fabricacion 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 calefaccion. En
algunos casos las integradoras realizan parte del engorde en granjas propias.
El transporte de los insumos hacia la granja, asi 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 pequefio porcentaje de la produccion de pollos parrilleros se lleva a cabo a través
de productores independientes, que realizan las etapas de cria y engorde y la
adquisicion de los insumos por cuenta propia. Para la matanza, distribucion y venta
del producto terminado existen también algunos mataderos independientes.
La base genética utilizada a nivel nacional es producida por otros paises como USA,
Inglaterra, Canada, etc. Las principales lineas utilizadas para el engorde son: Arbor
Acres, Cobb, Hubbard/Peterson y Ross. En el pais se realizan las etapas finales del
proceso productivo que incluyen la incubacién, reproduccion y combinacion de las

estirpes importadas, hasta la obtencion del hibrido que sera destinado al engorde. (4)
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CUADRO COMPARATIVO DE LA EVOLUCION DE LA AVICULTURA ARGENTINA

Década
Parametro de comparacion
1950-60 1960-70 1970-80 1980-90 1990 2000
. ‘. Extensivo Semi/extensivo Intensivo
Sistemas de explotacion Intensivo
Razas puras Lineas hibridas
Genética y sus
cruzamientos
Mezclas de harinas y Alimentos balanceados
Alimentacion Suplementos de granos
Eficiencia:
Carne: conversion 5:1 2.8:1 2.5:1 2.311 2.05:1 2.1:1
. 4-5 meses 70 dias 60-65 dias 55 dias 50 dias
Tiempo para alcanzar la edad de
faena
Lo Pollo entero-vivo Pollo eviscerado Pollo trozado e
Comercializacion Industrializado.
Consumo 2.6 5.2 9 12 22 29.93(6)
(Kg/hab/aio)
Fuente (1)
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COMERCIALIZACION DEL POLLO
En la avicultura de carne la gran mayoria 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 pequefio porcentaje de la produccién 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 esta conformado por autoservicios, carnicerias, pollerias,
parrillas, locales de venta de las empresas integradoras, rotiserias, catering, fast-
foods, etc. También se incluye el consumo en restaurantes, hoteles, confiterias,
Fuerzas Armadas, hospitales, comedores, etc, denominado “consumo institucional”.
Este canal se abastece directamente del frigorifico o a través de mayoristas.
Las grandes empresas, que producen gran parte de los pollos, venden con marca
propia. Existen mas de 15 marcas de pollos en el mercado. Actualmente, algunos
supermercados estan desarrollando también marcas propias. La mayoria de los pollos
enteros que se comercializan en el mercado local satisfacen los requisitos de primera
calidad o Grado “A” de la clasificacién sanitaria de SENASA. En tanto los pollos de
segunda calidad o Grado “B”, se destinan al trozado, no existiendo gran cantidad de la

tercera categoria o Grado “C". (4)

ESTANDARES 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 mas del 80% del pollo se vende entero eviscerado con la opcién 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 aparicion en las géndolas de pollos trozados,
hamburguesas, supremas con o0 sin rebozado, pechugas con o sin agregados,
fiambres, snacks, entre otros es cada vez mas frecuente. (4)

En las gondolas 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
confusién en el publico consumidor.

Los pollos de criadero, también conocidos como parrilleros o industriales, son
aquellos hibridos que se crian bajo un sistema de total confinamiento (galpones)
otorgando condiciones de alimentacidn, sanidad, manejo y confort ambiental que les
permita expresar su maximo potencial genético.

Los pollos camperos son aquellos que se crian bajo un protocolo de produccion
establecido por el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA). Son aves con
caracteristicas genéticas diferentes a las de los pollos parrilleros, con lento
crecimiento, de plumaje colorado y que se crian en sistemas semiintensivos que

combinan el uso de galpones con espacio exterior.

-10-
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Los pollos organicos, también llamados ecolégicos o biolégicos, son aquellos que
reciben una certificacion especifica otorgada por una certificadora habilitada por

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

Principales canales de comercializacién de pollos parrilleros

Granja de
engorde de
pollos
parrilleros

Pollo vivo

Pollo eviscerado
Pollo trozado
A Pollo procesado \ 4
Elaboradores
Mayoristas Hiper/ milanesas,
< > Supermercados [« hamburguesas,
etc
\ 4 A 4 A 4
Autoservicios Carnicerias Institucional
Y pollerias

Fuente: SAGPyA (4)

-11 -
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ROTULADO

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

Denominacién del producto (ej: pollo entero, trozado, con 0 sin menudos)

Establecimiento faenador

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

Condiciones de conservacion

Fecha de vencimiento o periodo de aptitud de consumo

Numero de registro oficial del establecimiento (RPE, RNE)

Leyenda “Industria Argentina” (2)

RELACION ASADO/POLLO

La relacién 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)

AfRo Relacion
1999 1.99 (8)
2000 2.03 (8)
2001 2.06 (8)
2002 1.64 (9)
2003 1.61 (9)

-12 -
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DISPONIBILIDAD ALIMENTARIA'Y PRECIO DE LA CARNE AVIAR

EVOLUCION DESDE EL ANO 1980 EN ARGENTINA

A continuacion se muestra un grafico de la disponibilidad alimentaria y el precio de la
carne de pollo desde el afio 1980. La disponibilidad alimentaria 0 consumo aparente
expresa la disponibilidad nacional de alimentos que en término medio, se dispone por
habitante, en kilogramos por afio. Es un promedio que surge de las hojas de balance
de alimentos. Cabe sefialar que la informacion 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 poblacién, ya que ésta se relaciona con el acceso.

Precio ($)

0,5
12
O T T T T T T O
SPIFPTEPILE PRSPPI P PP P RPRLSHGP
v v
Anos A A

Consumo (kg/hab/aino)

Fuente: Elaboracién propia a partir de referencia (6)

A\ (26)

-13 -
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El consumo nacional per capita de carne aviar crecié en forma sostenida desde el afio
1985 (10 kg/hab/afio) duplicAndose en 1993. En los ultimos 6 afos trepd hasta rozar
durante el afio 2001 a los 26 kg/hab/afio.

Diversas razones motivaron el aumento. Por un lado, la reduccion del precio al
consumidor y su relacion con el precio de la carne vacuna se combinaron
favorablemente otorgandole mayor competitividad. La significativa disminucion del
precio fue el resultado de la reduccion del costo industrial -via incorporacion de
tecnologia-, la fuerte integracion 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 habitos de vida del consumidor. (7)

Actualmente, el consumo aparente de carne aviar se redujo un 30%, es decir, 18
kg/persona/afio. La caida del ingreso real, el incremento del precio del pollo en el
mercado interno y la relacién de precio de otros productos de sustitucion son los
principales factores que incidieron en dicha caida.

El aumento del precio del pollo en el mercado interno fue del 64%, en relacién con el
promedio del afio 2001 y de 88% entre Enero y Diciembre de 2002. ese aumento se
produjo como consecuencia de los aumentos de los insumos basicos de la produccion,
tanto de los exportables (con cotizaciéon en dolares), por ejemplo el maiz y la soja,

como de los importados, por ejemplo, los productos veterinarios y aditivos. (26)

-14-
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Norte/Centro

40 Amércia

35 4

30 1 Oceania

Sudamérica
25 —

20 —

157 Mundo

10 - Asia

5 | Africa
L o m B

consumo (kg/habl/aiio)

continentes

Fuente: elaboracion propia a partir de referencia (5)
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COMPOSICION CORPORAL Y NUTRICIONAL DEL POLLO

Si bien el mejoramiento genético aplicado en la produccion avicola basé sus objetivos
en aspectos de tipo zootécnico (peso, consumo, conversion), también incorporé en sus
indices de seleccion parametros asociados al rendimiento, a la faena y a la obtencion
de cortes de mayor valor comercial. Como muestra de ello puede indicarse que
mientras en los afios 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 proporcion de musculos

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

DISTRIBUCION DE DIVERSOS TEJIDOS EN POLLOS PARRILLEROS

TEJIDO Proporcién respecto proporcion respecto
Corte/porcion a la carcasa (%) a cada tejido (%)
61.9
MUSCULAR
Pechuga 22.7
Muslo 15.2
Pierna 10.6
Miembro superior 5.0
Otros 8.4
21.7
ADIPOSO
Abdominal (removible) 6.2
Piel + subcutanea 9.3
(removible)
Intermuscular 6.2
16.4 16.4
OSEO
TOTAL 100 100

Fuente (10)

Desde el punto de vista del consumidor reviste particular importancia el hecho que
mas del 70% del total del tejido adiposo en las carcasas de pollos es de facil remocién
(piel, grasa subcuténea y grasa abdominal), ventaja esta que no presentan cortes de
otros animales donde la grasa intramuscular ocupa una mayor proporcién por estar

asociada a factores como terneza y sabor.

-16 -
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Al comparar la composicion quimica de carne vacuna y de ave puede observarse que
no existen marcadas diferencias en contenidos de proteinas, lipidos o rendimiento
energético entre estas especies.

Es por ello que no solo deben considerarse los contenidos absolutos sino también las
proporciones relativas de los diferentes acidos grasos que constituyen las grasas de
distinto origen. La grasa de ave aporta bajos contenidos de 4cidos grasos saturados
(AGS), altos valores de acidos grasos monoinsaturados (AGMI), y una adecuada
cantidad y relacién de acidos grasos de las familias w6 y w3. (10)

COMPOSICION CENTESIMAL DE MACRONUTRIENTES, ENERGIA Y PERFIL
LIPIDICO DE LA CARNE DE POLLO Y DE VACA

TEJIDO Energia Proteinas Lipidos AGS# AGMI* AGPI* Colesterol

(kcal) (9) (9) (9) (9) (9) (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

#acidos grasos saturados
*acidos grasos monoinsaturados
*acidos grasos poliinsaturados

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS EN CARNES DE CONSUMO HABITUAL EN
CHILE (GRAMOS/100 GRAMOS DE ALIMENTO)

Alimento AGS AGMI AGPI AG ©3 AG 06 < ©6/03 ©
(9) (9) (9) (9) (9) (9)

Carne de vacuno* 138 128 026 0.14 0.05 2.8

Carne de ave 1 089 059 0.47 0.12 3.9

(pechuga)#

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 Nutricion con Mencion en Nutricién Clinica, Universidad de
Chile INTA, 1997.

« Acidos grasos Omega 3

« Acidos grasos Omega 6

@ Relacion w6/®3

Fuente (13)

La agricultura moderna ha aumentado la produccién de granos (trigo, cebada) para la
alimentacion de animales y su carne contiene altas cantidades de &cidos grasos
omega — 6, contrario a lo que ocurre con los animales silvestres. Por ejemplo, la carne

de vacas alimentadas con pastos tiene una razébn 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 composicibn omega — 6 /omega — 3 (1,3:1). Las gallinas de
criadero en nuestro pais, que se alimentan, principalmente, con maiz, afrecho de soya
y de trigo, y harina y aceite de pescado, tienen una razén 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 comparacién de estos perfiles
lipidicos entre diferentes especies animales de interés comercial. Es asi como puede
observarse que los cortes de pollo (en particular la pechuga) presentan las
concentraciones de lipidos, AGS, y de colesterol mas baja entre la carne de ave y
vaca.

CONTENIDO DE LiPIDOS Y ACIDOS GRASOS EN LA PECHUGA Y PIERNA DE
POLLOS

COMPONENTE PECHUGA PIERNA
Lipidos (% del corte) 15 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 proporcion de &cidos grasos en la grasa corporal varia en funcion de diversos
factores, entre ellos el tipo de corte involucrado.

El perfil de &cidos grasos no es muy diferente entre los cortes comparados. No
obstante la mayor proporcion de lipidos 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 alimentacion, la
proporcion de acidos grasos de la carne de pollo hacia perfiles nutricionalmente mas
adecuados. Un ejemplo de ello lo representa el empleo de poroto de soja en la dieta,

cuyo efecto es disminuir la proporcién de acidos grasos saturados y mejorar la relacion
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w6/w3 en los lipidos de la carcasa de pollos. Esta observacion es particularmente
importante en Argentina, donde el uso de la soja representa entre 20-30% de las
raciones avicolas.

Un componente adicional de mejora del perfil lipidico lo ofrecen la incorporacion en las
dietas de aceites de girasol y maiz con alto contenido en acido 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 lipidos en las carcasas aumenta.

De acuerdo con la informacién presentada es posible indicar que la carne de pollo
representa una excelente fuente nutricional con valores bajos de grasa de adecuada
calidad.

Este concepto estaria reforzado al observar que mas del 70% de los lipidos 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

Fe Ca P Na K Vit. A B1 B2 B3 Vit.C

TEJIDO  mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (UN)  (ug) (ug) (mg) (mg)
Vacuno 34 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 catedra de trabajos practicos de nutricién
Normal. Escuela de Nutricion. UBA 1996.
Referencias: Tablas del Instituto Nacional de la Nutricién, empresas comerciales, tablas de composicién quimica de

alimentos CENEXA. (12)

-19 -



www.nutrinfo.com.ar

REPRESENTACION SOCIAL

INTRODUCCION

Para analizar la representacion social de la carne de pollo es necesario hacer algunas
consideraciones generales de los alimentos en relacién a su aspecto social.

Nuestra sociedad contemporanea se caracteriza por una gran interés relativo a la
alimentacion. Este interés refiere, sobre todo, a dos campos diferenciados entre si: el
de la nutricién por una parte, y el de la tecnologia de la produccion de los alimentos
por otra. A su vez, estos dos campos resefian a dos preocupaciones esenciales de
cualquier pais: la de la salud (qué se debe comer para estar sano y prevenir las
enfermedades) y la de la economia (costos de produccién, precio de la “cesta de
compra”, posibilidades de exportaciones, etc).

La alimentacion no es, exclusivamente un fenédmeno biolégico, nutricional, médico. La
alimentacion es un fenémeno, ademas, social, psicolégico, econémico, simbdlico,
religioso, cultural en definitiva, en el mas amplio sentido del término. (14)

Para que un alimento esté integrado al consumo de una sociedad tiene que haber una
interaccion entre ese alimento y el medio social, y ésta incluye:

2 La relacion de la sociedad con su medio ambiente y sus transformaciones
ecologicas y demograficas.

2 Las transformaciones econdmicas que hacen a la tecnologia de produccion de
alimentos nuevas relaciones entre los agentes sociales para organizar esa
produccién, crear tecnologia y obtener la produccion suficiente o no para
abastecer el consumo.

2 La distribucion del mismo: quién esta socialmente habilitado para acceder a un
determinado tipo de alimento,

o Por su posicién social
o Por su edad

o Por su género
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2 Las creencias: acerca de qué es comer bien, qué alimentos son comestibles,
nutritivos, inadecuados, valiosos, prohibidos, preferenciales segun ideologias
religiosas, sanitarias y/o gastronémicas 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 estan inscriptos dentro de una matriz de relaciones sociales
(econdmicas, ecologicas, demogréficas, politicas, y religiosas).

Es la cultura la que crea, entre los seres humanos, el sistema de comunicacién que
dictamina sobre los comestible y lo no comestible, sobre lo conveniente y lo perjudicial,
lo adecuado y lo “fuera de lugar”, sobre lo toxico, 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 historico. (15)

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

analisis de la creacién de un mito en el siguiente texto.

MITOS Y VERDADES SOBRE LA CARNE DE POLLO

Con frecuencia escuchamos en medios periodisticos de todo tipo, que los pollos
parrilleros que se consumen contienen hormonas, las que actuando como anabdlicos
0 promotores de crecimiento mejoran el rendimiento productivo de los animales vy, la
rentabilidad de la explotacion. También se afirma que las aves reciben durante su
crianza grandes cantidades de antibidticos y que al ser consumidos por el hombre,

serian los responsables de gran parte de las resistencias bacterianas a los mismos.
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Sin embargo, el uso de hormonas en la produccién de carne de ave tiene un lejano
antecedente que si bien casi adquiere la condicion de anécdota, dio lugar a un
prejuicio todavia muy arraigado.

En la década de 1950 se uso el DES (dietilestilbestrol) producto de sintesis con accion
estrogénica (feminizante) que tiene también una actividad anabdlica con un mayor
depdsito uniforme de grasa. Los pollos son menos activos y mas ddciles.

Se aplicaba en forma de implantes subcutaneos 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 feminizacién y
ginecomastia.

La ilustracion de textos de medicina con fotografias de estos casos aberrantes generé
que la anécdota creciera hasta las dimensiones de un mito popular. Luego en 1977 en
Italia hubo casos de telarquia en nifios de una escuela de Milan. El estudio
epidemiolégico realizado por la Universidad de Milan junto con autoridades de Salud
Puablica, 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 mas de 450 casos de
contaminacion de alimentos por DES. El caso fue exhaustivamente estudiado por
epidemiodlogos, médicos y bioquimicos del FDA y del Departamento de Salud de los
Estados Unidos. Las conclusiones demostraron entre otras cosas la no confirmacién
del uso de anabdlicos hormonales en todas las muestras extraidas de alimentos.
Tampoco se obtuvieron resultados positivos en las muestras extraidas de mataderos
de bovinos, ni en peladeros de pollos. Asimismo se investigaron raciones, formulas,

pastos y materiales para alimentacion de animales con resultados siempre negativos.
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No obstante se detectd en ciertos productos vegetales de consumo habitual en la isla,
un alto grado de actividad estrogénica (pasto de Guinea y Yerba elefante) y se hallo
que algunos pesticidas de uso difundido tiene una considerable accién extrogénica.
Finalmente se observé una asociacion importante entre los casos de nifios con
telarquia y sus madres con previos antecedentes de quistes ovaricos.

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 (accion genotéxica). De todas maneras
tal prohibicion llegd extemporaneamente ya que los avances en genética, nutricion,
manejo y sanidad que se mencionaron debido a que no hicieron necesario el uso del
DES.

Actualmente se sabe que el DES vy otros productos similares actian estimulando a la
glandula pituitaria al aumentar la incresion de somatotrofina y al higado al incrementar
la produccion de somatomedinas, necesarios mediadores de lo anterior.

Este recurso farmacoldgico actia solo en animales proximos a la madurez, que ya han
alcanzado su etapa de mayor crecimiento (alta incresion 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 producciéon de aves
funciona como una idea previa y que, como tal, actia como un esquema de
interpretacion de las informaciones que sobre el tema se difunden.

Para el sentido comun, que no siempre interpreta la verdad, es mas facil y l6gico
suponer que el avance en la produccién de pollos sea debido a las hormonas que a los
progresos tecnoldgicos especificos.

La razén fundamental por la cual no se emplean hormonas en la produccién moderna
de pollos es que no tiene posibilidades de cumplir algun efecto en estos animales. (1)
En la actualidad, se crian pollos de cruzamiento hibrido 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 dias alcanzan un peso aproximado de 2.75 kg con una
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una conversion de 2.1 kg de alimento por cada kg de pollo producido. Estos resultados
son el fruto de un intenso programa de seleccion aplicado por las lineas genéticas a
sus pies de cria y a sus abuelos, para obtener lineas de reproductores capaces de
transferir a su descendencia, los pollos parrilleros.

En la avicultura de nuestros dias, los pollos de 54 dias 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”, razén principal por la cual no es factible
obtener ningln beneficio bioldégico o econdmico mediante la administracion exégena
de hormonas.

Ademés de los motivos sefialados, 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
ambito 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 analisis en laboratorios privados de la
red SENASA, el Plan CREHA control6 durante muchos afios la presencia de
hormonas y residuos en pollos parrilleros. Dado que los resultados obtenidos indicaron
la inexistencia sistematica de residuos de Clembuterol, DES u otras sustancias
androgenas o estrdgenas en las muestras analizadas, SENASA resolvié liberar de
este andlisis a esta especie animal, ratificando asi la inexistencia de la administracion
de hormonas en la cria de pollos.

El uso de antibidticos en los alimentos para pollos es un tema de importancia que
también genera confusion en el consumidor. Si bien el tema difiere del de las
hormonas, en la mente del publico parece tratarse de lo mismo, de alli que también
merezca ser aclarado con todos los elementos técnicos disponibles. (2)

Desde principios de la década de los 507, el uso de antibiéticos en alimentos

balanceados se ha considerado como deseable por parte de la industria avicola. En un
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principio, gran parte del impulso obtenido por el uso de antibi6ticos provenia del
control de enfermedades, ya que las enfermedades infecciosas, como la aerosaculitis,
aln eran muy comunes. Los antibidticos como las tetraciclinas que funcionaron
principalmente en el control de enfermedades, gradualmente condujeron a
compuestos desarrollados principalmente para mejorar el crecimiento y la utilizacion
del alimento; y se encontraron mejores maneras de limitar las enfermedades comunes.
Estos antibidticos, 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
afios recientes, no sélo en Europa, donde la mayoria estan totalmente prohibidos, sino
también en los EUA. Una vez mas, algunas compafiias avicolas han elegido producir
pollos de engorde sin el uso de antibidticos. En los dltimos dos afios,
aproximadamente el 30% de los complejos de pollos que participan en un estudio
grande agropecuario que incluye a mas del 98% de todos los pollos de engorde
producidos en los EUA, reportaron que ya no usan antibiéticos en las dietas. Hasta
hace poco, ninguna empresa usaba esto en sus campafias de publicidad, tal vez
porque creian que esto podria limitar cualquier decision de usar antibidticos en el
futuro. Sin embargo, los tiempos cambian y cada vez mas compaiiias reducen las
necesidades de antibioticos solo por defensa propia.

Los productores europeos pueden sefalar que ya se han enfrentado a este desafio,
pero se contindan reportando problemas con enteritis necrética. El problema podria
ser menos desafiante en pollos de engorde alimentados con dietas tipicas de EUA
basadas en maiz y harina de soya, ya que conducen a menos material fermentable en
el tracto digestivo bajo, que las dietas tipicas europeas. Con frecuencia se sefiala que
la industria cambiara a otros productos tales como los probi6ticos o a sistemas de

exclusion competitiva para superar la pérdida de antibioticos. Al evaluar varios de esos
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productos, pero no se logré6 encontrar alguno que proporcione una respuesta
consistente en las dietas estadounidenses tipicas, ya sea con o sin antibioticos.

El futuro del uso de antibiéticos en los EUA esta adn por verse. Se ha presentado
recientemente legislacion para limitar el uso de antibidticos promotores del
crecimiento, y la gente generalmente cree que el uso de antibidticos por parte de la
industria ganadera es un gran factor en el desarrollo de la resistencia a éstos. Sea o
no cierto esto, la percepcion del consumidor que compra pollo tiene un impacto mas

fuerte que un reporte cientifico. (16)
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ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

SALMONELA

Caracteristicas

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

Requerimientos

Crecen por debajo de 5°C hasta 47°C con un crecimiento éptimo a 37°C. Son termosensibles y se destruyen facilmente
por las temperaturas de la pasteurizacion. En los alimentos congelados, el nimero de Salmonellas viables se reduce
lentamente, disminuyendo la velocidad de esta reduccion a medida que decrece la temperatura de almacenamiento.

fisicos La aw minima de crecimiento se halla en torno a 0,93. El pH 6ptimo de crecimiento éptimo es 7.
(18)
Periodo de 12-36 horas. (18)
incubacion

Signos clinicos.

fiebre con dolor abdominal y diarrea; el vdmito es menos frecuente.
Se han registrado numerosas complicaciones graves en el caso de S. enteriditis, como fallo renal agudo, osteomielitis y

Patogenia N ) ) o .
9 meningitis, que requieren una terapia antimicrobiana adecuada. (18)
estan ampliamente difundidas en la naturaleza y se encuentran normalmente en el tracto intestinal de portadores
animales y humanos (20)
Ecologia Es una infeccion zoondsica. La fuente principal de la enfermedad humana la constituyen los animales infectados. La

transmisién tiene lugar por la via fecal — oral por medio de la cual el contenido intestinal de un animal infectado es
ingerido con un alimento o con el agua.(19)

Asociacion 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 aparicién de los brotes.

La carne, la leche, las aves de corral y los huevos son los vehiculos principales.

Puede haber contaminacién 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 transmisién de la salmonelosis.
Los animales de abasto pueden contraer la infeccion por salmonelas en la granja a partir de aves salvajes y roedores,
pero las fuentes principales son los demas animales, que pueden ser excretores asintomaticos, y las materias primas de
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los piensos contaminadas. Un factor importante en el mantenimiento del ciclo de la infeccién 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 conversion en
alimentos deberia destruir todas las Salmonellas existentes en los mismos. No obstante, estan expuestos a ser
contaminados después del tratamiento, bien en la planta industrial donde se fabrican, bien en la explotacion ganadera
por contacto con material que no ha sido tratado o por contacto con heces de aves y roedores. (19)

Control

La educacion 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. EI conocimiento de las técnicas
basicas de elaboracién de alimentos, tales como la adecuada refrigeracion y el cocinado completo de los alimentos,
deberia extenderse a todos los niveles. Debe recalcarse que los métodos apropiados de cocinado han de ser
acompafiados de una sélida higiene en la cocina, que prevenga la contaminacion cruzada desde los alimentos crudos
hacia los ya cocinados, que constituye otra fuente importante de infecciones. (19)

CAMPILOBACTER

Caracteristicas

Son bacilos no espordgenos, oxidasa positivos, gram negativos. Micréfilos sensibles al oxigeno que crecen mejor en una
atmosfera que contenga un 5-10% de oxigeno y un 3-5% de dioxido de carbono. (19)

Requerimientos

Crecen a 37°C. No crecen por debajo de 28°C y resisten mal la temperatura ambiente. Aunque su viabilidad disminuye
durante el almacenamiento en refrigeracién o en congelacion, 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 desecacién y el ph reducido.

El principal reservorio ambiental de los campylobacters patégenos es el tracto alimentario de los mamiferos y de las

fisicos aves, tanto salvajes como domésticos, y de aqui 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)
Periodo de Entre 3y 5 dias.
incubacion
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Signos clinicos.

Patogenia

Se observa a menudo dolor abdominal intenso, fiebre, y una diarrea sanguinolenta pero con escaso 0 ausencia de
vomito. En un examen microscépico de las heces como resultado del dafio sufrido por el tejido intestinal, se pueden
advertir moco, sangre y leucocitos fecal.

Sélo es necesaria una baja dosis infectiva (del orden de 2 x 102 microorg/g) para originar la enfermedad, ya que toda la
multiplicacién se lleva a cabo en el tracto intestinal.

La enfermedad bien puede persistir durante 3 a 5 dias y suele desaparecer en una semana.. En un pequefio nimero de
pacientes con otras patologias subyacentes, se pueden producir complicaciones tales como septicemia, meningitis,
colecistitis e infecciones respiratorias. (20)

Ecologia

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

Asociacion con
alimentos

Ha sido referida la transmision directa persona — a — persona o por contacto con animales infectados. Sin embargo, se
cree gue los alimentos son el vehiculo 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 evisceracion de los animales..

Las canales de las aves de corral que se enfrian mas rapidamente debido a su tamafio, experimentan una desecacion
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 vias de infeccion son la coccion insuficiente
o la contaminacion 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
contaminacién cruzada de los alimentos cocinados con carne de pollo crudo en la cocina es, por tanto, un probable
medio de transmision de la enfermedad, ya que se necesitan s6lo unos pocos microorganismos para causar la infeccion.

Control

Suelen destruirse con la mayoria de los métodos de coccién utilizados para aniquilar las bacterias entéricas de los
alimentos.

Los métodos mas importantes para proteger al consumidor consisten en mejorar su educacion y en reforzar las normas
higiénicas lo mas estrictamente posible. Ante todo, deberian 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

| Caracteristicas

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

Requerimientos
fisicos

Periodo de
incubacion

Entre 12y 72 Hs.

Signos clinicos.

Los sintomas consisten principalmente en diarrea, a veces con presencia de sangre y/o mucus.

Tras unos pocos dias, la infeccion suele resolverse por si misma y , con la excepcién de diarrea intensa, en la que los
pacientes pueden requerir rehidratacidén, no suele hacerse necesaria otra forma de tratamiento.(19)

En general no enferman, pero existen algunos tipos patdgenos de E. Coli, que pueden producir toxiinfeccion alimentaria,

Patogenia . o : : U ; - e
y serios problemas con otras localizaciones no digestivas como el aparato urinario (sindrome urémico hemolitico) y el
sistema nervioso (meningitis). (26)
Se requieren altos recuentos (del orden de 10 x 5y 10 x 7 microorganismos/gramo) para causar la infeccién. (19)
| Ecologia | Es integrante normal de la flora intestinal de los hombres y de los animales.

Asociacion con
alimentos

La contaminacién fecal de los alimentos, bien por contacto directo o indirectamente por medio del agua, es quiza el

método de transmision mas importante.(19)

Ademas 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, melén, papas, verduras frescas, salchichas tipo viena,
embutidos secos, quesos de pasta blanda, yogurth y lechuga. (26)

Control

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

Caracteristicas

Son bacilos o coco-bacilos gram positivos, anaerobios facultativos y no esporulados. (19)
Movil a 25° C e inmovil a 35° C. (26)

Requerimiento
s fisicos

Es capaz de soportar altas concentraciones de sal. (26)

Puede multiplicarse relativamente rapido a T° de refrigeracion (el limite inferior de crecimiento es aproximadamente de 0°
C.) Este microorganismo también sobrevive a la congelacién y a la deshidrataciébn y es menos sensible al tratamiento
térmico que Salmonella o Campylobacter. Resiste presiones osmoticas relativamente elevadas, como ilustra su capacidad
para crecer en presencia de un 10% de CLNA. (19)

Periodo de
incubacion

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

Signos
clinicos.
Patogenia

Aunque el intestino humano es el puerto de entrada de las bacterias de L. Monocytogenes asociadas al alimento, la
imagen clinica acostumbrada de la listeriosis es meningitis y/o septicemia. La resistencia del hospedador a la infeccién por
Listeria constituye un factor determinante del curso de la enfermedad, de ahi la asociacion 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 condicibn pueden también
enfermar de listeriosis, aunque esto es poco frecuente. Hoy en dia se desconoce las dosis infectivas minimas, aunque
probablemente sea mucho mas reducida cuando el microorganismo se comporte como patdégeno oportunista. En
individuos sensibles quiza es suficiente con 100 bacterias. (19)

Se cree que el 5% de los seres humanos pueden ser portadores asintomaticos de L. Monocytogenes, porcentaje que
podria ser mayor en operarios de mataderos. Ademas 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 mas extensa. (26)

Ecologia

Es muy obicuo y esta normalmente presente en el medio ambiente, en lugares como la tierra y agua de arroyos. Los
ensilados especialmente cuando la fermentacion es deficiente, pueden ser una de las fuentes de contaminacion 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 vegetacion y en el ensilado. (19)

Asociacion 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, rabanos, y pepinos), huevos (s6lo
externamente sobre la cascara), y helados. (26)
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Control

Para la conservacidn en refrigeracién se hacen necesarias T° que oscilan entre 0 y 4°C, Temperaturas mas altas no son
aceptables, ya que incluso un pequefio inéculo bacteriano mantenido a estas temperaturas podria 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 contaminacion 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 reduciran la contaminacion 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 ebullicién. (19)

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

| Caracteristicas

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

Requerimientos

Son termoestables, al punto de soportar hasta una hora a 100° C. La toxina estaphilocdccica se ve muy poco afectada

fisicos por la deshidratacion y las radiaciones gamma. (26)
Periodo de Breve, entre 30 minutos a 8 hs con un promedio de 2 a 4 hs. (26)
incubacion

Signos clinicos.

Aparecen bruscamente con nauseas, vomitos, dolor abdominal, malestar general, debilidad, diarrea, postracién y
calambre. No produce fiebre. La mayoria de los enfermos se recuperan en 24 a 48 hs sin necesidad de medicacion, pero

Patogenia " o . . ” . .
9 a veces personas debilitadas, nifios o ancianos pueden requerir atencion hospitalaria. (26)
Su distribucion geogréafica es mundial. El principal reservorio es el hombre, especialmente en sus fosas nasales, laringe,
Ecologia 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 preparacion de alimentos (26)

Asociacion con
alimentos

La leche y sus derivados como el queso, la crema, el yoghurt y los helados han sido vinculados a la intoxicacion
estaphilocéccica. También resultan muy aptos para su multiplicacion la carne de mamiferos y de aves, pescado, la
mayonesa y los productos de pasteleria.

En general, los alimentos mas peligrosos son los que después de cocinados, estuvieron en contacto con las manos, y se
los dej6 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 estan cocinados, por lo que
resulta fundamental el correcto manejo de los mismos después de su coccidon. De alli, la importancia que tiene evitar las
contaminaciones cruzadas y la manipulacion 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 preparacion y el consumo de los alimentos.

Excluir de la preparacion de alimentos a las personas que tienen forlnculos, granitos, heridas purulentas, resfrios,
catarros y abscesos.

Mantener los alimentos preparados “bien frios” o “bien calientes”, ya que cuando estan tibios es cuando se produce la
toxina, si el S. Aureus esté presente.

Extremar los cuidados higiénicos después de cocinar los alimentos, evitando tocar con las manos los que ya estan listos
para el consumo.

Intensificar la frecuencia del lavado de las manos en los manipuladores. (26)
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FORMAS DE PREPARACION
La coccion del pollo debe realizarse, como en el resto de alimentos, a temperaturas
superiores a 80 °C. Se considera que la pieza esta cocida cuando la carne pegada a
los huesos ha perdido el color rojizo. Esto se consigue cuando se llega a 95°C en la
pierna y 90°C en la pechuga. Segun el tamafio del pollo, se adaptan a distintas
preparaciones culinarias. Los animales chicos (1,5 kg) se utilizan para la coccion en
parrillas o frituras, los medianos (1.8 kg) y grandes (2kg) se utilizan para filetear en

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

APLICACION DE PROCEDIMIENTOS FISICOS: Coccién

CALOR METODO PREPARACION

Caldo de gallina, 2 a 4 hs de ebulliciéon lenta o

Humedo Ebulllicién .

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

Seco

Romana (harina y huevo)

Cuerpo graso  Milanesa (huevo y pan rallado o rebosador)

Villeroy (fritura y envoltura con salsa bechamel,

jamén y yema de huevo)

Fricassé (Guisado) 1° salteado y 2° se termina la coccion en

caldo
Mixto 1° en horno con aceite, hiervas, formacién de
Braisé costra. 2° se levanta el fondo con vino y tomate,

coccioén con calor himedo

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
alimentacion del ser humano.
Argentina es un pais agricola-ganadero, el cual se caracteriza por tener una
alimentacion donde predomina el consumo de carne vacuna sobre otros. Por otra
parte el pollo representa la segunda opcién en fuentes de proteinas de origen animal,
de tal forma que el consumo aparente en Argentina es de 17.02 kg/hab/afio (25).
Desde la década del 50 surgen mitos y creencias respecto a la produccién y
alimentacion del pollo. Un mito muy arraigado popularmente fue y es el uso de
hormonas en la produccion avicola. También surgen comentarios sobre diferentes
calidades sobre este, como por ejemplo el pollo organico, pollo industrial, pollo
ecoldgico.
Como sucede con muchos alimentos el pollo sufre una transformacién culinaria que
hace que se adapte a diferentes contextos: socioeconémicos, grupos biolégicos, de
género, tradicién, dentro de una misma cultura.
Se eligio estas tres dimensiones de la carne de pollo (valor nutricional, representacion
social, formas de preparacion) debido a la importancia que tiene este alimento en el
pais, es por eso que se quiere evaluar los conocimientos que se poseen y las
practicas que se realizan en relacion a estos aspectos. En base a los resultados
encontrados se propone realizar educacién alimentaria para corregir, si es necesario,
conceptos equivocados y practicas inadecuadas, asi como también, destacar los

beneficios nutricionales que aporta la carne de pollo.
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DISENO METODOLOGICO

OBJETIVOS DEL ESTUDIO

General:

Estudiar los conocimientos y practicas 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 afio 2003.

Especificos:

e Medir el grado de conocimiento que tiene la poblacion sobre las propiedades
nutricionales que posee la carne de pollo.

e Evaluar grado de conocimiento que posee la poblacion respecto a la produccion y
alimentacioén del pollo.

e Evaluar las practicas que tiene la poblacion sobre la seguridad higiénico-
sanitaria de la carne de pollo.

e Estimar las formas de preparacion que tiene la poblacion de la carne de pollo.

e Investigar la representacion social que adquiere la carne de ave en dicha
poblacién.

Tipo de estudio

Descriptivo: transversal

Poblacién

Mujeres que pertenezcan a la Liga de Amas de Casa.

Ama de casa

Es aquella mujer que se encarga de la compra y preparacion de los alimentos en la
casa.

Tipo de muestreo

No probabilistico 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 rehlsen 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 utilizdé una encuesta para la recoleccion
de datos. La misma esté constituida de 19 preguntas de las cuales 16 son cerradas y
3 son abiertas. Las preguntas desde la 1 hasta la 17 (exceptuando la nimero 16),
poseen solo una respuesta correcta; y en el resto se ofrecen varias opciones que son
de opinion personal.

Cada pregunta se representa por un indicador, siendo la excepcidn la N° 19
(frecuencia de consumo) que no esté incluida en las variables del estudio. (ver anexo
N°1)

Para la redaccion de la encuesta se utilizd un lenguaje cotidiano que facilita la
comprension de las mismas ya que se destina a amas de casa las cuales
probablemente no posean estudios completos.

La duracion estimada de la encuesta es de 10 minutos.

La primera parte de la encuesta consta de los datos personales: ocupacion, edad,
estudios, y regional de la Liga de Amas de Casa.

Se realiz6 en forma personal al encuestado, leyendo cada una de las preguntas y
respuestas y se marcO con una cruz la respuesta elegida.

Antes de realizar la encuesta en campo se hizo una prueba piloto a 10 personas cuyas
caracteristicas eran similares a la poblacién a estudiar. En dicha prueba, se
detectaron problemas de compresion y de lenguaje, los cuales fueron modificados
posteriormente.

La encuesta final se realiz6 a 60 mujeres de las regionales de Quilmes, Wilde y Villa

Adelina.

ANALISIS ESTADISTICO

Para obtener los resultados de este estudio se utilizaron estadisticas descriptivas

(medias y porcentajes).
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Este estudio se realizard utilizando 5 variables:
N° 1 Ocupacién
N° 2 Estudios
N° 3 Edad
N°4 Grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales
N° 5: Grado de conocimiento sobre la alimentacion y produccion del pollo
N°5": Conocimiento sobre los productos complementarios para el crecimiento del pollo
N° 6 Practicas sobre la seguridad higiénico-sanitaria del manejo doméstico de la carne
de pollo
N° 7: Formas de preparacion de la carne de pollo
N° 8: Representacion social acerca de la calidad nutricional, del costo y seguridad de
la carne de pollo.
- N° 8 A:Costo de la carne de pollo
- N° 8 B: Peligrosidad de la ingesta
= N°8 B": Consumo del pollo en relacién a la creencia de
gue si es un alimento riesgoso para la salud
- N° 8 C: Aporte nutricional

N° 9: Frecuencia de consumo

Descripcion de variables

N° 1 Ocupacion

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 segun el nivel educativo: primario, secundario, universitario, educacion
fisica y musica.

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

- Docente preescolar.

- Empleada administrativa.

- Comerciante.

N° 2 Nivel de estudios

Definiéndose esta variable como aquel nivel que haya alcanzado el encuestado,
siendo sus categorias las siguientes:

- Primaria incompleta

- Primaria completa

- Secundaria incompleta

- Secundaria completa

- Terciario incompleto

- Terciario completo

- Universitario incompleto

- Universitario completo

N° 3 Edad

Se expresa en afios.

N° 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 poblacion seleccionada. Lo que se evalla
es el conocimiento y su magnitud por esto se considerara al grado de conocimiento
como a la cantidad de respuestas acertadas de la siguiente forma:

Nulo: sin aciertos

Regular: 1 respuesta correcta
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Bueno: 2 repuestas correctas

Muy bueno: 3 respuestas correctas

Excelente: 4 respuestas correctas

Los indicadores que representan a esta variable son:
a. Calidad de proteinas del pollo: clasificAndose ésta como alta, media o baja
b. Calidad de las grasas del pollo: clasificAndose 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 relacion 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
especificos de composicion quimica, como por ejemplo la cantidad de Hierro y

colesterol de la carne de pollo.

N° 5 Grado de conocimiento sobre la alimentaciéon y produccién del pollo

Esta variable resume algunos conceptos que la poblacién posee respecto a la
produccién y alimentacion del pollo. Al estudiar el pollo en su dimensién social es
importante evaluar los conceptos que la poblacion tiene en relacion a la alimentacion y
produccion del pollo. Frecuentemente se escuchan ciertas opiniones que son
erréneas 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: expresandose el tiempo en meses.

b. Alimentacion — nutricion del pollo: expresandose en distintas dietas.

c. Ingenieria genética de lineas de aves: se relaciona con el rapido crecimiento

de los pollo y se evalla si sabe o no.
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d. Productos complementarios para el crecimiento del pollo: se medira a
través de una pregunta que considera su utilizaciéon o no. En el caso de

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

Debido a que en la encuesta cada indicador estara reflejado en una pregunta, y estas
preguntas tienen sélo una respuesta correcta, los indicadores se mediran segun si fue
contestada la pregunta de forma correcta o incorrecta. Al ser cuatro indicadores, la
variable se medira de la siguiente forma:

Nulo: sin aciertos

Regular: 1 respuesta correcta

Bueno: 2 respuestas correctas

Muy bueno: 3 repuestas correctas

Excelente: 4 respuestas correctas

N°5": Conocimiento sobre los productos complementarios para el crecimiento

del pollo

Esta variable evalla 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 mas
rapido. De esta forma se denomina codigo erroneo porque los encuestados no son

captados en por esta variable.
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N° 6 Practicas sobre la seguridad higiénico — sanitaria del manejo doméstico
Esta es una variable que evalua el comportamiento que la poblacién 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. Conservacion del pollo: este indicador se podria reflejar mediante multiples
preguntas, sin embargo no es posible realizarlas por la extencién de la
encuesta, por lo tanto se representa mediante el tiempo que permanece el
pollo fuera de la heladera cuando esta fresco.

c. Contaminacién cruzada: entendiéndose ésta como la utilizacion de los
mismos utensilios para la preparacion del pollo y otros alimentos crudos o
cocidos sin lavado previo.

d. Grado de coccién de la carne: considerandose a ésta segun el color que
presenta la carne del pollo al finalizar la coccién.

Se mide las practicas higiénico- sanitarias por medio de una escala dicotdmica de la
siguiente manera:
No Seguras: de ninguna respuesta correcta a dos respuestas correctas.

Seguras: de tres a cuatro respuestas correctas.

N° 7 Formas de preparacion del pollo
Esta es una variable de tipo cualitativa que estudia qué formas de preparacion la
poblacién elige para elaborar la carne de pollo. Se medira en una escala nominal y sus
categorias seran: Formas de preparacion saludables y no saludables. En este estudio
se consideran diferentes tipos de preparacion y las diferentes guarniciones que lo
acompafian. Esta variable se resume en tres indicadores que son:

a. Tipo de preparacion: considerandola como la forma de coccién predominante

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

b. Guarniciones que acompanan al pollo: considera distintas preparaciones
sanas (vegetales crudos o cocidos, purés, cereales), otras no saludables como
(huevo frito, papas fritas, guarnicién con crema) y otra opcion de respuesta
abierta.

c. Coccion del pollo con o sin piel

Se considerara formas de preparacion saludables cuando las respuestas de las tres
preguntas sean saludables y formas de preparacion no saludables cuando con una

0 dos respuestas de las tres preguntas sean no saludables.

N° 8: Representacion 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.

- N° 8 A: Costo de la carne de pollo

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

- N° 8 B: Peligrosidad de la ingesta
Entendiéndose como un alimento que implique un riesgo o no para la salud.
= N°8 B": Consumo del pollo en relacién a la creencia de
gue 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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- N° 8 C: Aporte nutricional
Midiendo el pollo como un alimento nada nutritivo, poco nutritivo, nutritivo, muy

nutritivo.

N° 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:

- Mas de 5 veces por semana.

- 3 a4 veces por semana.

- 1 a2 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.

- 45 -



www.nutrinfo.com.ar

RESULTADOS

Los resultados obtenidos se desprenden de la encuesta realizada a 60 mujeres que
fueron incluidas en este estudio.

Caracteristicas de la poblacion encuestada

La edad promedio de las mismas fue de 52.5 afos.

Como se observa en el grafico N° 1 el mayor porcentaje de las encuestadas eran
amas de casa (clasificadas como jubiladas, pensionadas y amas de casa propiamente
dicha).

En el grafico N° 2 se destaca que la mayoria de las mujeres encuestadas posee
primario completo y secundario completo, solo una pequefia parte alcanza un nivel de

instruccion superior

GRAFICO N°1 OCUPACION DE LAS MUJERES EN ESTUDIO
BUENOS AIRES 2003

Docenteprimario  Docente Profesorade
3% cundario -, educacion fisica
2% 2%

Profesorade
musica
2%

Docente

Estudiante

2%
Comerciante
3%
Empleada Amade casa

66%

Cuenta propista
8%
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GRAFICO N° 2 NIVEL DE INSTRUCCION DE LAS MUJERES EN ESTUDIO
BUENOS AIRES 2003

Universitario Universitario
incompleto completo Primario
204 7% incompleto

Terciario 8%
completo
12% Primario
o Completo
Terciario 29%
incompleto

5%

Secundario

Secundario

completo incompleto
25% 4
12%

Uno de los objetivos de este estudio fue medir el grado de conocimiento que tiene la
poblacidn sobre las propiedades nutricionales que tiene la carne de pollo. Para ello se
determinaron 4 indicadores que se presentan a continuacion, con sus respectivos
resultados:

En relacion a la calidad de las proteinas de la carne de pollo se observa que una
‘pequena parte de las mujeres encuestadas sabe sobre su calidad, mientras que el
resto cree que poseen una calidad media, baja o no sabe. (gréfico n° 3)

Sobre la calidad de la grasa de la carne de pollo la mayor parte de la poblacion
encuesta presume que es mala, aunque la minoria dice que es buenay el resto no
sabe. (gréafico n° 4)

La mayor parte de la poblacion encuestada contestd correctamente diciendo que la
carne de vaca posee mas colesterol que la carne de pollo y el resto no sabe u opina lo

contrario. (grafico n° 5)
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Una importante parte de la poblacién encuestada respondié correctamente admitiendo
gue la carne de vaca posee mas hierro que la carne de pollo, el resto no supo

responder o contesto lo contrario. (Grafico n° 6)

Grafico n° 3: Calidad de las proteinas
Buenos Aires 2003

%) |
2

Alta Media Baja No sabe

Grafico n° 4: Calidad de la grasa
Buenos Aires 2003

(%)
13,33

Buena Mala no sabe
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Grafico n° 5: Contenido de colesterol de la carne de
pollo con respecto a la carne de vaca. Buenos Aires

2003

80-
70

60

50-

(%) 40
30

20

10

o

13,33

pollo vaca no sabe

Grafico n° 6: Contenido de Hierro de la
carne de pollo con respecto a la carne de

vaca
63,33

(%)

pollo vaca no sabe
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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 grafico.

GRAFICO N° 7: GRADO DE CONOCIMIENTO SOBRE
LAS PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LA CARNE DE POLLO —

BUENOS AIRES 2003
Excelente Nulo
Muy bueno 0%
Yy 0 8%

17%

Regular
33%

Bueno
42%

Otro de los objetivos fue evaluar el grado de conocimiento que tiene la poblacién
respecto a la produccién y alimentacién de la carne de pollo. Esto se llevo a cabo por
medio de 4 indicadores, los cuales se muestran a continuacion:

La mayoria de la poblacién manifesté un conocimiento equivocado sobre el tiempo de
crianza del pollo o no sabe, solo una pequefia parte sabe que se cria en dos meses.
(gréfico n° 8)

Mas del 50 % de la poblacién encuestada contesté correctamente al afirmar que la
alimentacion del pollo es a base de alimentos balanceados. (grafico n° 9)

Una parte importante de la poblacion manifesté saber que se utiliza la genética para
acelerar el crecimiento de los pollos, mientras que el resto opina lo contrario o no

sabe. (Grafico n° 10)
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Grafico n° 8: Tiempo de crianza
Buenos Aires 2003

35- 31,6
28,33

(%)

1 mes 2meses 3 meses masde3 nosabe
meses

Grafico n° 9: Alimentacion del pollo
Buenos Aires 2003

60
50 35
40-
(%) 30
20+

6,66
10+

O,

solo cereales Cereales + no sabe
Vit + min
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Grafico n° 10: Utilizacion de genética

Buenos Aires 2003
80+
60
(%) 40
16,6
20
O,
Si no no sabe

Una gran parte de las mujeres encuestadas admitieron que se utilizan sustancias no
naturales para acelerar el crecimiento del pollo, mientras que el resto manifestdé que no
se utiliza ninguna sustancia o no sabe. (Grafico n° 11)

De las mujeres que creen que se utiliza alguna sustancia no natural para acelerar el
crecimiento del pollo, la mayoria no sabe de cual se trata, una parte de éstas cree que
se utilizan hormonas, una pequefia parte sospecha que se le aplican inyecciones y la

minoria admite que se le dan estr6genos o inyecciones mas hormonas. (Grafico n°® 12)

-52 -



www.nutrinfo.com.ar

Grafico n° 11: Creencia de utilizacién de
sustancias no naturales

(%)

Grafico n° 12: Cudles son las sustancias no
naturales que se le aplican a los pollos
Buenos Aires 2003 ]

inyecciones y
hormonas estrégenos
2% 2%
Inyecciones

4%

\
N

Hormonas
15%

No sabe
77%

A partir de estos indicadores se categorizé el grado de conocimiento sobre la
alimentacion y produccién del pollo en una escala ordinal. Los resultados se

representan en el siguiente gréfico:
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GRAFICO N° 13: GRADO DE CONOCIMIENTO
SOBRE LA ALIMENTACION Y PRODUCCION DEL POLLO
BUENOS AIRES 2003

Muy bueno Excelente Nulo
17% 0%  10%

Regular
35%

Bueno
38%

Por otro lado, se evaluaron las practicas higiénico-sanitarias que poseen las mujeres
encuestas en cuanto al manejo doméstico de la carne de pollo, mediante 4
indicadores:

K/

« Fecha de vencimiento: el 90% de la poblaciéon 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 mas tiempo.

®

% Contaminacién cruzada: el 93% de la poblacién encuestada, cuando

prepara alimentos no utiliza el mismo cuchillo o la misma tabla tanto para el pollo
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como para las verduras, otras carnes o alimentos cocidos; mientras que el 7%
restante si lo hace.

«» Grado de coccion de la carne de pollo: el 92% de la poblacion cocina la

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

incompleta, observandose el mismo al final de la coccion de un color rosado o rojo.

A partir de los indicadores descriptos anteriormente se obtienen los siguientes

resultados sobre las practicas higiénico-sanitarias.

GRAFICO N° 14: PRACTICAS HIGIENICO-SANITARIAS

BUENOS AIRES 2003

no seguras
2%

seguras
98%

Ademas se estudiaron las formas de preparacion que utilizan las mujeres encuestadas
a través de 3 indicadores:

La forma de coccién habitual utilizada es el horno. (Grafico n° 15).

La guarnicibn mas predominante para acompafiar el pollo es a base de vegetales
crudos o cocidos. (Gréfico n° 16).

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

(Gréfico n° 17).
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Grafico N° 15: Formas de
coccion habitual
Buenos Aires 2003

60+
50+
40
(%) 304
20+

10

0+

Frito

Cacerola Hervido Horno Parrilla Plancha

56,66

Grafico N° 16:
Guarnicion habitual
Buenos Aires 2003

100-
901
801
701
601
(%) 501
40
301
201
101

93,33

5 1,66

Vegetales
crudos o cocidos

papas fritas cereales

Grafico N° 17: Coccion
del pollo sin piel
Buenos Aires 2003
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Las formas de preparacion se categorizaron en saludables y no saludables, como se

observa en el siguiente grafico:

GRAFICO N° 18 FORMAS DE PREPARACION

BUENOS AIRES 2003

No saludables
28%

Saludables
72%

Otro de los aspectos estudiados fue la representacién social, la cual se consider6
como una macro-variable, debido a que esta compuesta por tres variables, que se
describen a continuacion:

En relacién al costo de la carne de pollo, la mayoria de la poblacion encuestada la
consider6 econémicamente accesible. (grafico n® 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 grafico n® 20 que la mayoria de las
encuestas indican que no es un alimento riesgoso para la salud, y ademas lo
consume.

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

encuestada piensa que es un alimento nutritivo. (Grafico n°21).

-57-



www.nutrinfo.com.ar

\
Grafico N° 19: Costo de la
carne de pollo
Buenos Aires 2003 B0
601 36,66
(%) 40
20:
0 ‘
accesible no accesible
Grafico N° 20: La carne de pollo considera al
como alimento riesgoso para pollo riesgoso y
la salud. lo consume " |
. 17% considera al
Buenos Aires 2003 0 pollo riesgoso y
NO lo consume
3%
considera el
pollo no
riesgoso y lo
consume
80%
80,
61
60|
%) 40|
(%) 21,66
— 8,33
20 y 5 3,33
Grafico N° 21: Aporte
nutritivo 0 ‘ ‘ o ‘ ‘
Buenos aires 2003 Nada Poco Nutritvo Muy no sabe
nutritivo nutritivo nutritivo
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Por ultimo, 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 mayoria

de la poblacion consume el pollo de 1 a 2 veces por semana.

GRAFICO N° 22: FRECUENCIA DE CONSUMO
BUENOS AIRES 2003

Mas de 5 veces
por semana
5% No consume
3%
3 a4 veces por
semana
32%
a 2 veces por
semana
60%
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DISCUSION

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 geografica y el
nuamero de socias disponibles en cada sede.

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

realizé6 una prueba piloto, en la cual se presentaron algunos inconvenientes, que

sirvieron de base para corregir y mejorar a la misma.

Mientras se realizé la recoleccion de datos, se reflejo buena predisposicion por parte

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

interpretacion de las preguntas y de sus respectivas opciones.

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

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

En la pregunta n° 2, grafico n° 4 (¢ Qué tipo de grasa posee la carne de pollo? Buena/

Mala/ No sabe?) el fin 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.

e En la pregunta n° 9, grafico n° 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 respondié que no se fijaba en la fecha de vencimiento ya que
compraba el pollo fresco en comercios minoristas (“carnicerias”). Debido a que no
se considerd esta respuesta durante la elaboraciéon de la encuesta, se decidio
incluirla dentro de la opcién Sl.

e En la pregunta n° 15, gréafico n° 21 (¢ Cocina el pollo sin piel? SI NO), solo se tuvo
en cuenta la forma de preparacién pero no la forma de consumo (que era en

realidad lo que se queria investigar) , la dificultad se present6 en aquellos casos en
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que lo cocinaban con piel, pero lo consumian sin piel, sin embargo no se tuvo en

cuenta al momento de tabular los datos.

CONCLUSION

La poblacion encuestada se caracterizd por tener un nivel de instruccién inferior al
secundario completo, aproximadamente un 50%.

El grado de conocimiento de las propiedades nutricionales del pollo fue amplio,
destacandose las categorias regular y bueno, en el mismo se refleja que la mayor
parte de la poblaciébn encuestada (88.34%) no sabe 0 no posee una informacion
adecuada sobre la calidad de las proteinas 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 alimentacion y produccion del pollo se
destacan las categorias bueno y regular, en relaciébn a este aspecto estudiado la
mayor parte de las mujeres encuestadas (88.4%) no saben o tienen una informacion
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
poblacién encuestada manifiesta no saber de cudl se trata y una minoria opina que se
le administran hormonas. No obstante referente a la alimentacion y utilizacion de la
genética para acelerar el crecimiento del pollo, se manifiesta un buen conocimiento.
Sobre las préacticas higiénico sanitarias, los resultados fueron positivos ya que las
mujeres encuestadas expresaron realizar una adquisicién y manipulacién del pollo
seguras.

Las formas de preparacibn que poseen las mujeres encuestadas parecen ser
saludables, debido a que manifiestan utilizar formas de coccién y guarnicion

saludables.
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En cuanto a la representacion social se obtuvieron las siguientes conclusiones: el
mayor porcentaje de las mujeres encuestadas consideran al pollo un alimento
econdmicamente accesible y nutritivo. La mayoria cree que no es un alimento riesgoso
para la salud, sélo una minoria piensa lo contrario, a pesar de esto, igual lo consume.

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

semana.
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DICCIONARIO DE VARIABLES

variable n°® 1: Ocupacién

Ama de casa

Docente primario
Docente secundario
Docente universitario
Profesora de educacion fisica
Estudiante

Cuenta propista
Profesional

Profesora de musica

10. Docente preescolar

11. Empleada administrativa
12. Comerciante

CoNokhwNE

Variable 2: Estudios

Sin estudios

Primario incompleto
Primario completo
Secundario incompleto
Secundario completo
Terciario incompleto
Terciario completo
Universitario incompleto
Universitario completo

CoNoOh~wWNE

Variable 3: Edad

Sin cédigos

Variable 4: Grado de conocimientos sobre
las propiedades nutricionales

Nulo
Regular
Bueno
Muy Bueno
Excelente

oghwnNRE

Variable 5: Grado de conocimiento sobre

la alimentacion y produccién del pollo

1. Nulo

2. Regular

3. Bueno

4 Muy Bueno
5 Excelente
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Variable 6: Practicas higiénico-sanitarias
1. Seguras
2. No seguras
Variable 7: Formas de preparacion del
pollo
1. Saludables
2. No saludables
Macrovariable 8: Representacién social
acerca de la calidad nutricional, del costo

y de la seguridad de la carne de pollo.

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 8 B": Consumo del pollo en
relacién a la creencia de que si es un

alimento riesgoso para la salud

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 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 Variable 9: Frecuencia de consumo
productos complementarios para el 1. Una a dos veces por semana
crecimiento del pollo 2. Tres a cuatro veces por semana
P 3. Mas de cinco veces por semana
1. No sabe 4. No consume
2. Hormonas
3. Inyecciones
4, Inyecciones y hormonas
5. Estrogenos
6. No corresponde
ENCUESTA (21,22,23,24)
. . . Datos personales
Estuflos: Ocu;iacmn: EIad: Regional:
Variable n® 1 Variable n° 2 Variable n® 3
Indicaciones
Marqgue con una cruz dentro del cuadrado de la opcién que Ud cree es correcta.
1) ¢ Sabe Ud qué calidad poseen las proteinas de la carne de poIIo?\
M a) Alta
O b) Media
O c)Baja
O d)nosabe
2) ¢ Qué tipo de grasas posee la carne del pollo?
M a) Buena
O b) Mala
O c) no sabe
) > VARIABLE N° 4
3)¢,Cual posee mas colesterol la carne de vaca o la de pollo?
O a) pollo Grado de conocimiento
M b) carne de vaca sobre las propiedades
O c) no sabe nutricionales
4) ¢ Cudl tiene mas hierro la carne de vaca o la de pollo?
M a) Carne de vaca
O b) Carne de pollo
O c) no sabe J
5) ¢ En cuanto tiempo cree que se cria un pollo? \
O a)1mes
M b) 2 meses
O c)3 meses
O d) mas de 3 meses
O e)nosabe
6) ¢ Sabe cudl es la alimentacién del pollo?
O a) Cereales (maiz, soja, sorgo, trigo, cebada)
M b) Cereales + vitaminas + minerales
O c) no sabe VARIABLE N° 5
7) ¢Sabe si tiliza | ot I Il as rapido?
) ¢ Sabe si se utiliza la genética para que los pollos crezcan mas rapido Grado de
conocimiento
sobre la
64 - produccién y
alimentacion del
nollo
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M a) Sl
O b)NO
O c) no sabe

8) ¢ Cree que se le da alguna sustancia no natural al pollo para que crezca
mas rapido?
M a) NO
O b) Sl
O c) no sabe

Si contesto SlI: ¢ Sabe cuél? — > VARIABLEN° 5’

\

9) Al momento de comprar un pollo; ¢ Se fija en la fecha de vencimiento del mismo?
M a) Sl
O b)NO

10) ¢ Cuanto tiempo deja el pollo fuera de la heladera cuando esta fresco?
M a) Menos de 2 horas
O b) Més 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?
O a)sl
M b)NO

12) Al finalizar la coccién del pollo, cuando corta la presa en el plato, éste
de qué color se observa:
M Con un color uniforme
O Rosado

O Rojo (en el centro) J

13) Marque con una cruz SOLO UNA forma de coccién que mas utiliza para preparar el pollo\

a) Frito

b) Cacerola
¢) Hervido
d) Horno

e) Parrilla
f) Otra:

ONRE®XEO

14) Marque una cruz SOLO UNA guarnicion que mas utiliza para acompafiar el pollo
a) Huevo frito

b) vegetales crudos o cocidos

c¢) Papas fritas

d) Cereales (fideos, arroz, pasta, polenta)

e) Guarnicién con crema

f) otro:

OO0OXNDO

15) ¢ Cocina el pollo con piel?
M a)Si
O b)No
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16) Entre las diferentes carnes, el pollo econ6micamente es:

O b) No accesible o _
O c) Accesible —> VARIABLE N° 8 A: Costo

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

O a)sl — VARIABLE N° 8 B

O b)NO
Si contestd Sl, a pesar de su opinion lo consume:

O Si
O No —>  VARIABLEN° 8B

18) ¢ Qué piensa Ud del pollo? Es un alimento:
O a) Nada nutritivo

O b) Poco nutritivo > VARIABLE N° 8 C
O c) Nutritivo

O d) Muy nutritivo

19) ¢ Cuantas veces por semana come pollo?

O a)1-2 veces VARIABLE N°9

O b) 3-4 veces por semana

O c) mas de 5 veces por semana Frecuencia de
consumo
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RESUMEN

Objetivo: Estudiar los conocimientos y practicas de mujeres integrantes de La Liga de
Amas de Casa respecto a la carne de pollo en sus aspectos nutricional, social y
culinario.

Diseno: se realizd un estudio descriptivo transversal. La muestra no probabilistica
estuvo constituida por 60 mujeres, pertenecientes las regionales de Wilde, Quilmes y
Villa Adelina seleccionadas durante los meses de septiembre y octubre del afio 2003.
Por medio de una encuesta de 20 preguntas se estudiaron el grado de conocimiento
de las propiedades nutricionales, de la alimentacién y produccién del pollo, las
practicas higiénico-sanitarias, sus formas de preparacion y la representacion social.
Resultados: el grado de conocimiento de las propiedades nutricionales y de la
alimentacion y produccion del pollo fue mayoritariamente regular (33%) y bueno (42%).
Sobre las practicas higiénico-sanitarias las mujeres encuestadas expresaron
realizarlas de forma segura (98%). Las formas de preparacién utilizadas refieren ser
saludables por la mayoria de la poblacién estudiada (72%). En cuanto a la
representacion social, se considera al pollo como un alimento accesible (63.3%) y
nutritivo (66.6%). Ademas la mayoria (80%) cree que no es un alimento riesgoso para
la salud. Gran parte de la poblacion (60%) consume el pollo de una a dos veces por
semana.

Conclusion: 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 econémicamente accesible, nutritivo y no

riesgoso para la salud.
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