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ñToda sustancia natural o elaborada,  

que posea componentes energéticos y nutritivos para 

el organismo , 

con cualidades sensoriales que satisfagan los sentidos, 

tengan o no valor nutritivo y que además, puedan 

saciar el apetito,  

constituyendo un estimulo psicofísico , con significado 

emocional, actuando como factor de integraci·n socialò 

Alimento 



Calidad 

Multifactorial: técnicas , económicas, 
medioambientales, sociales, culturales, etc.  

Existen varias definiciones   



La calidad  es un  concepto  que  viene  determinado  por  la 

conjunción  de distintos  factores  relacionados  todos  ellos  

con  la aceptabilidad  del  alimento . 

En el diccionario  de la Real  Academia  Española,   define  a la 

calidad  como  la ñpropiedad o conjunto  de propiedades,  

inherentes  a algo,  que  permiten  juzgar  su valorò, o,  ñel 

grado  de excelencia,  naturaleza  relativa,  clase  o carácter ò 

La calidad  es un  concepto  complejo,  dinámico  y pautado  

culturalmente,  que  incluye  aspectos  de seguridad  alimentaria  -  

inocuidad,  nutrición  y atributos  diferenciadores  de los  

productos .  



Propone una amplia clasificación compuesta por cinco 
grupos de definiciones:  

ÅProducto  (característica  medible)  

ÅProducción  (cumplimiento  de especificaciones)  

ÅValor  (costo  ï precio)  

ÅTrascendentes  (cualidad  innata)  

ÅUsuario   

Garvin  D. (1988) Managing  quality  
The  free Press , USA  



Tres  niveles  de enfoque  

Tradicionalmente , se entiende  ante  todo  por  calidad  

la ausencia  de defectos,  fraudes  y falsificación .  

Å poderes  públicos :  establecer  de una  reglamentación  

específica .   

Calidad en alimentos  

Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura FAO 2004  



Luego, la calidad radica en propiedades previstas, 

tales como las características organolépticas, 

nutricionales y el valor de utilización.  

Å se consideran  las  expectativas  

legítimas  de los  usuarios  

Å profesionales  aportar  la garantía  

de esa consideración .  



Por último,  la calidad  designa  características  deseadas,  

susceptibles  de conferir  valor  

Å modalidades  de producción :   

Å agricultura  biológica  

Å producción  respetuosa  del  medio  ambiente  

Å bienestar  de los  animales  

Å zonas  de producción :   

territorio  de origen,  montaña  

Å tradiciones  que  conllevan  



Atributos de calidad  
Son  características  del  producto  y/o  proceso  que  
permiten  satisfacer  las  necesidades  y expectativas  de 
clientes . 
ésuperar  los  requisitos  propios  del  sistema  de control  de alimentos .  

 

Atributos de producto  
Å el sabor  
Å la textura  
Å el color  

Å la conveniencia  
Å la apariencia  

 
Atributos del proceso  

Å sistema de producción orgánico  
Å el impacto del sistema sobre el medioambiente  

Å bienestar animal  
Å condiciones de comercialización  



La calidad debe construirse                                           
a lo largo de la cadena de valor  



Se producen cambios en los patrones de 

consumo y dietéticos.  

Interés en estudiar las preferencias de 

consumo de carne fresca.  

El patrón de consumo 

lo define el consumidor 

a través de su elección.  



Información  útil  para :  

Å Ofrecer  un  producto  que  cubra  sus  expectativas  

Å Desarrollo  de nuevos  productos  

Å Generar  estrategias  de comercialización  

Preferencias de los consumidores:  

Reflejan las diferencias regionales y nacionales,  

el origen étnico y la cultura,  

las consideraciones políticas y económicas,  

las creencias individuales e ideologías,  

disponibilidad de información y el contexto.  





Adaptado http ://www.ipcva.com.ar/  





Razones para NO Consumo  
Falta de habito / costumbre    No gusta es sabor  



Caracterizar el consumo de carne ovina en la provincia de 

La Pampa . 

Å 719 encuestas (principales centros urbanos)  

Å 29% de los encuestados consume carne ovina  

Å Compra: campo (66%) carnicerías (29%)  

Å Producto más demandado: cordero de 10kg  

Å Aspectos valorados:  

Å Calidad -  control sanitario -  precio  

Å Motivos de NO consumo:  gusto (57%)  







La demanda insatisfecha de los consumidores  

principalmente asociada a una limitación  

en la oferta del producto y no a una mala 

percepción de su calidad.  



La percepción, el comportamiento y las preferencias de los 

consumidores son heterogéneos.  

 

El comportamiento de los consumidores hacia la carne y los 

productos cárnicos depende de múltiples factores.  

 

Una mejor comprensión de esta complejidad puede ayudar a 

mejorar la competitividad de la industria.  

 

Mayor información disponible para los consumidores podría 

crear expectativas más precisas relativas a la calidad del 

producto.  



Aspectos religiosos  spiritual quality  



Aptitud  de los  alimentos  para  

satisfacer  las  necesidades  del  

organismo  en términos  de 

energía  y nutrientes  

La carnes  es una  fuente  de proteínas  y micronutrientes  

necesarios  (hierro,  zinc,  selenio  y vitaminas)  para  la vida,  

que  no  están  presentes  en los  vegetales  o que  tienen  una  

baja  biodisponibilidad . 

Cordero: una de las carnes con menor contenido en sodio 
(97mg/100 g).  



La carencia  de hierro  es el problema  nutricional  más  prevalente  
de los  seres  humanos .  
Å países  no  industrializados  amenaza  a más  de 60  por  ciento  de 

las  mujeres  y niños,  y más  de la mitad  de éstos  sufren  anemia  
comprobada . 

Å países  industrializados  de América  del  Norte,  Europa  y Asia,  
entre  12  y 18  por  ciento  de las  mujeres  son  anémicas . 

 
La anemia  por  carencia  de hierro  no  es rara  en  personas  cuyas  
dietas  contienen  cantidades  de hierro  cercanas  a las cifras  
recomendadas .  
Å algunas  formas  de hierro  se absorben  mejor  que  otras  
Å ciertos  elementos  en la alimentación  refuerzan  o restringen  su 

absorción .  
Å se puede  desaprovechar  por  diversas  razones :  ej   

infestaciones  parasitarias  

HIERRO 



El cordero  es una  buena  fuente  de hierro  considerando  que  135 g 

de carne  cordero  magra  proporciona  el 25 %  de la ingesta  diaria  

recomendada  (Food  Standards  Australia  y Nueva  Zelanda,  

2004 ) .  

Se supone  que  el desbalance  en la biodisponibilidad  de 
micronutrientes  es un  problema  en el segmento  de mayor  edad  
de la población  mundial . 

www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s0h.htm  

cortes  de cordero  australiano :  un  contenido  de 

hierro  promedio  de 2,2 mg  / 100 g 

cordero  español  (ternasco) :  0,9 a 2,0 mg/ 100  g.  



ZINC  
 

Å Es necesario  para  que  el sistema  de defensa  del  cuerpo  

(sistema  inmunitario)  trabaje  apropiadamente .  

Å Juega  un  papel  en  la división  y crecimiento  de las  células,  al  

igual  que  en la cicatrización  de heridas  y en  el metabolismo  

de los  carbohidratos .  

Å Es necesario  para  los  sentidos  del  olfato  y del  gusto .  

Å Durante  el embarazo,  la lactancia  y la niñez,  el cuerpo  

necesita  zinc  para  crecer  y desarrollarse  apropiadamente . 

http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/002416.htm  

Aporte  carne  de cordero :  3,3 mg/ 100 g 

Å proporcionando  un  nivel  adecuado  de este  micronutriente   



VITAMINAS  
 
Å Las vitaminas  son  sustancias  que  el cuerpo  necesita  para  

crecer  y desarrollarse  normalmente .  
Å Por lo general,  provienen  de los  alimentos  que  consume .  
Å Cada vitamina  tiene  funciones  específicas .  
Å Si tiene  bajos  niveles  de determinadas  vitaminas,  puede  

desarrollar  una  enfermedad  por  deficiencia .  
Å Algunas  vitaminas  pueden  ayudar  a prevenir  los  problemas  

médicos .  
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/vitamins.html  

El consumo  regular  de carne  roja  también  ayuda  a disminuir  el 

riesgo  de consumo  insuficiente  de vitamina  B12 , que  se asocia  

a enfermedades  cardiovasculares  y apoplejía  

cordero  ternasco :  buena  fuente  de vitamina  B 

(niacina  y riboflavina  principalmente) .  





En carnes roja se pretende:  

Å Reducir el contenido de SFA  

Å Reducir la relación n -6 /n -3 

Å Incrementar PUFA  

Å Incrementar contenido CLA  



Extraído de la Tabla original  

Conjugated  linoleic  acid  (CLA)  and  polyunsaturated  fatty  acids  in  muscle  lipids  of  lambs  from  

the  Patagonian  area  of  Argentina . P.T. Garcia  y col . Meat  Science  79  (2008 )  541 ï548 .  

Trescientos corderos Merino  

criado en pastos -   Alto Río Senguer  

peso faena aproximadamente 30 kg  






