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Resumen. La produccion de cerdo criollo en Meéxico ha cre-
cido desde principios de este milenio, sin embargo, no existen
datos oficiales. La crianza del cerdo criollo ha sido mayor
en el sureste mexicano y en la zona centro del pais. Lo ante-
rior, ha generado una oferta de carne que ha aumentado el
consumo de la misma, y el aprecio por sus cualidades gastro-
nomicas. St bien el rendimiento de canal es menor a los 0b-
tenidos en cerdos comerciales (<79%), la calidad de su carne
muestra superioridad, debido a mayor terneza, jugosidad,
sabory aroma. Caracteristicas que estdn asociadas a la ge-
nética de las razas criollas, a los sistemas de produccion, y a
la forma de alimentar a estos cerdos.

Palabras clave: Calidad de la carne; Grasa; Sabor; Tex-
tura; Color.

Abstract. The production of Creole pigs in Mexico has
grown since the beginning of this millenninm; however, offi-
cial data is unavailable. Creole pig farming bas been most
prevalent in southeastern and central Mexico. This bas led
to a greater supply of meat, increasing consumption and
appreciation for its culinary qualities. While carcass yield
is lower than that of commercial pigs (<79%), the quality
of the meat is superior, characterized by greater tenderness,
Juiciness, flavor, and aroma. These characteristics are as-
sociated with the genetics of the Creole breeds, production
systems, and the pigs’ diet.

Keywords: Meat quality; Fat; Flavor; Texture; Colour.

INTRODUCCION

La carne de cerdo se consume en Europa en diversos pro-
ductos procesados, ya sea como carne seca, curada, coci-
da, en piezas enteras (p.¢j., jamones curados o cocidos) o
picada (salchichas, patés) (Quijano, 2007). En esta amplia
variedad de productos porcinos, se observa diferente ca-
lidad, debido a su origen, a las diversas formas de produ-
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cirlos, la forma de matanza, procesamiento, envasado,
tiempo de distribucién, estadfa en los anaqueles de ven-
ta, asi como la percepcién de los consumidores (Lebret y
CYandek-Potokar, 2022).

En la actualidad el cerdo ofrece la carne que mds
se consume en el mundo, con una participacién del 42%
en la dieta cdrnica mundial (Consejo Mexicano de la
Carne, 2025). En México, el consumo de carne de cerdo
aumento a 21.8 Kg per cdpita, haciendo que se posicione
en el 6to lugar a nivel mundial, sin embargo, la carne que
se consume en México (52%) es de importacién (3tres3,
2025). Su aporte en cantidades suficientes de energfa,
macro y micronutrientes, y su valor proteinico, la hacen
resaltar por encima de otras fuentes de origen animal
(Chaline, 2014; Penkert et al., 2021).

Labret y Candek-Potokar (2022) mencionan que
la cantidad de sustancias nutritivas en la carne difiere
entre razas y lineas genéticas, manejo, edad, nutricién, y
estado sanitario. No obstante, las cualidades cdrnicas, le
permiten a esta proteina ser utilizada de forma diversa en
su procesamiento. Sus cualidades gastronémicas (olor,
textura, jugosidad y sabor) la hacen una carne apreciada
(Vicente y Pereira, 2024), a pesar de que en los tltimos 70
afos la estructura corporal del cerdo ha cambiado, prin-
cipalmente en su contenido graso y muscular, los cuales
modifican el sabor, textura e inclusive el aporte nutritivo
por corte (Pandey et al., 2024).

El porcicultor ha preferido el rendimiento cdrnico,
que ofrecer calidad en la carne, provocando que en cerdos
comerciales también llamados “mejorados”, se haya obte-
nido una carne “estdndar”. La mercadotecnia ha cambia-
do la forma de apreciar un producto natural, y ha creado
un consumidor poco exigente, y con gustos empainiados
por los atributos que dan los marinados, sazonadores y
texturizadores, evitando que el consumidor identifique
la falta de cualidades que la carne de cerdo comercial ofre-
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ce. (Martinez y Zering, 2005; Pandey et al., 2024). Por lo
tanto, la cantidad y el precio, le ha ganado a la calidad de
carne que se consume.

Pero, existe un pequefio nucleo de consumidores
que tienen un estatus social que pondera de forma fa-
vorable las cualidades cdrnicas (Vicente y Pereira, 2024).
Segin Huerta et al. (2018) estd creciendo la cultura de
comer carne de calidad, pero ello depende del poder eco-
ndémico que tiene la gente.

Los sistemas de produccion
de cerdo criollo

A la porcicultura que se desarrolla bajo un sistema de baja
densidad animal, en terrenos aledafios a las casas de las fa-
milias, donde la familia colabora, y utiliza formas de mane-
jo tradicionales, se le ha menospreciado. Esta porcicultura
rural, alejada de la porcicultura “moderna” ha permitido
conservar cerdos que guarda las cualidades ancestrales de
la carne (Rodriguez et al., 2024). De acuerdo con Hurtado
et al. (2005) aproximadamente el 25 a 35% de la poblacién
total de cerdos a nivel mundial podria estar constituida
de razas locales o criollas, sin embargo, esto en México no
esta claro, ya que no existe un inventario nacional sobre la
produccién de las razas criollas mexicanas. En 2021, Angel
Herndndez, mostré que una gran comunidad de cerdos
criollos se localiza en las zonas tropicales de la regién Golfo
y Pacifico, y en la meseta central de la reptiblica mexicana
(Valle del Mezquital). Esta produccién ha aumentado la
ofertade carne criolla, y por tanto el consumo de la misma,
particularmente por la calidad de la carne que es bien apre-
ciada gastronémicamente, a pesar de su gran produccién
de grasa corporal (Garcfa et al., 2021).
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Los cerdos criollos de México han sido relacionados
gendémicamente con los cerdos ibéricos del linaje negro
lampifo y del negro entrepelado (Garcia et al., 2021), y
también con subespecies asidticas, célticas, cubanas, todas
ellas con caracteristicas fanerdpticas distintas, como son
el color oscuro, algunos de color rojizo, perfil cefilico y
subcdncavo, orejas pequefias hacia abajo, o erectas, pezu-
fias negras, abundante pelo negro o desprovistos de €l. Sin
embargo, estudios gendmicos recientes (Castro etal., 2025)
han demostrado que cerdos criollos mexicanos (Ts'iidi
xirgo) tienen una relacién con cerdos de Rusia, Ucrania,
Republica Checa e inclusive Argentina (Peldez et al., 2017;
Garcia et al., 2021; Castro et al., 2025).

La capacidad de sobrevivencia, tras 500 afios de
existencia en nuestro pafs, ha sido demostrada, ya que
su crianza ha sido en condiciones de bajo cuidado,
e inclusive en ambientes hostiles, con instalaciones,
nutricion, reproduccién y salud que no se consideran
adecuadas, segtn la vision productivista actual del sector
porcino industrial, pero su adaptabilidad (“altamente
resilientes”) ha logrado mantenerlos como parte de los
recursos zoogenéticos de México (Ramos, 2008; Angel,
2017). Por su parte, el bajo costos de produccién, hace
que al menos para autoconsumo se aprecie su crianza,
potencializando el arraigo a la produccién porcina rural,
y la revaloracién de la gastronomia local (Lemus-Flores,
2008; Angel, 2017). Isais (2022) describi6 cémo desde la
época de Herndn Cortes, los cerdos ayudaron a dar de
comer a sus huestes, por lo que al pasar por diferentes
regiones del pafs fueron dejando especimenes que logra-
ron adaptarse y reproducirse, dando paso a los llamados
cerdos criollos. También, sefiala que estos animales eran
propiedad de los pobladores espanoles y de pobladores
criollos y mestizos, los cuales criaban a los cerdos en
terrenos de amplia extensién, y aunque la poblacién in-
digena, hoy llamada de los pueblos originarios, aprendie-

SOCIEDADES RURALES, PRODUCCION Y MEDIO AMBIENTEANO 2025 VOL.25 NUM 50

ron ripido su manejo y crianza, no tenfan oportunidad
de ser poseedores de estos animales.

Cuando los esparioles iniciaron su avanzada hacia
el interior de México, se enviaban a los cerdos primero,
para producirlos y tener alimento para los soldados. Por
lo tanto, los cerdos fueron omnipresentes, ya fuera por su
crianza en un lugar, o por la comercializacién del mismo
(Saldarriaga, 2000)

Para inicios del siglo XIX, la produccién de cerdos
habfa rebasado la produccién de carne bovina y ovina, y
particularmente se arraigé en zonas del bajio, (Michoacin,
Guanajuato, Jalisco), ya que fue importante la demanda
de esta carne por la corona espanola localizado en la ca-
pital, hoy Guadalajara (Razmaité et al., 2024). Por ello,
se incrementd la produccidn, trayendo en poco tiempo
problemas de rechazo por parte de la sociedad colonial, ya
que los cerdos habfan invadido las calles y el hedor de sus
excretas mostraban una imagen repugnante de este animal,
por lo que se establecié que la produccién de cerdos se
alejara lo més posible del niicleo poblacional, y se llevara
a producciones en extensivo o en su defecto se redujera un
quinto la produccién en la zona poblacional (Isais, 2022).
A pesar de lo anterior, la poblacién no dejo de demandar esa
“sabrosa carne”, y en particular de la grasa para cocinar.

Con la llegada del ferrocarril durante el porfiriato,
la demanda de carne fue mayor, y tras la revolucién mexi-
cana, y la necesidad de demostrar que los modos de pro-
duccién, incluida la ganaderfa eran para toda la poblacién,
se logré que los campesinos tuvieran su propia zahurda o
chiquero, incrementando la oferta de carne de cerdo en
los mercados locales, y particularmente en las ciudades en
expansion (Salgado, 2021; Isais, 2022), convirtiendo a los
campesinos en los llamados “puerqueros”.

Sin embargo, los cerdos criollos que hasta hace tan
solo 50 afios se definfan como la “alcancia” de las familias,
fueron substituidos por cerdos “mejorados” (década de
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los 40s), evidenciando que la forma tradicional de criar,
no favorecia la produccién que el nuevo comprador exi-
gia (rendimiento, calidad, salud y ganancia), y tampoco
mantenfa la demanda que estaba aumentando de forma
rdpida, lo cual contrastaba con el hecho de que los pro-
ductores pensaban que tan solo cambiando el color de
los cerdos (blancos vs negro), cortdndoles la cola y en algu-
nos casos muesqueando, se verfan diferentes y se los com-
prarfan a mejor precio (Ortega, 2005). Es por ello, que los
sistemas de crianza cambiaron, en particular la forma de
alimentarlos, ya que los residuos alimenticios de la fami-
lia (desperdicios caseros, escamocha, productos vegetales
y agricolas), no lograban desarrollar las caracteristicas de
rendimiento que el carnicero, o el introductor buscaba
en esos cerdos “finos”. Por lo anterior, el productor fami-
liar introdujo alimentos concentrados, y subproductos
industriales, pero todo de forma desordenada y desequi-
librada, lo que no logré aportar el total de nutrientes que
los cerdos requerfan para expresar su potencial genético,
aumentando con ello la inversién empleada en la crianza,
y dejdndolos a expensas de los mercaderes que siempre
querfan pagar menos de lo que el precio en el mercado de
la industria porcicola sefialaba (Paredes, Vallejos y Mantilla,
2017; Garcfa et al,, 2021).

El consumo de carne

Los cerdos proveyeron de proteina y energia a la pobla-
cidén, en su momento en viajes trasatlinticos y en tie-
rra tras su paso trashumante hacia regiones alejadas de
las costas de nuestro pafs. Lo anterior fue una acertada
decisién, y mantuvo la crianza de estos regordetes ani-
males, siendo para mediados del siglo XIX la fuente
alimenticia mds buscada, tanto por su sabor, como por
su versétil y fécil coccidn, ya fuera en las zonas rurales,
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como en las crecientes poblaciones urbanas (Ortega,
2005).

Pero cuando la poblacién se volvié mds citadinaa
principio del siglo XX, todo cambid, ya que la deman-
da de manteca aumento, y esto volvié a este coproducto
mds costoso, lo cual aproveché en 1911 Procter & Gamble,
lanzando CRISCO, el primer aceite vegetal hidrogenado a
gran escala, promociondndolo como un producto “limpio,
moderno y saludable”, sefialando de forma negativa que la
manteca era “sucia y costosa” (Zoe, 2019). Para mediados
del siglo XX, el consumo de manteca se redujo, y se ini-
cié un proceso de desacreditacién de ella (dafio cardiaco
y obesidad) provocando el rechazo de la poblacién hacia
la manteca (FAO, 2002; Rubio, 2017; Gutiérrez-Varas
et al., 2022). Ademds, existieron campanas de la secretaria
de salud azuzando al consumidor para evitar consumir
la manteca. Asimismo, los programas de apoyo al sector
pecuario del gobierno federal, fueron encaminados a la ad-
quisicién de cerdos con “genética mejorada”, para reducir
la cantidad de grasa corporal, y aumentar el tejido magro
(Chen Chen et al., 2021), No menos importante, fueron
los mecanismos de informacién oficial que recomendaban
la eliminacién del consumo de carne de cerdo, apoyados de
las gufas nutricionales “Dietary Guidelines for Americans”
que el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA por sus siglas en inglés) publicaron (Rubio y Cam-
pos, 2022). Estas recomendaciones del USDA permearon
la decisién del consumidor, cambiando la manteca por los
aceites trans (Verbeke y Rongduo, 2014). Lo anterior fue
el parteaguas para el aumento de las ventas y consumo de
aceites vegetales, lo cual, a la larga ha mostrado ser un pro-
blema asociado a la obesidad, asi como a desordenes me-
tabdlicos (prediabetes y enfermedades cardiovasculares) en
la poblacién mundial (Rubio y Campos, 2022; Vicente y
Pereira, 2024).
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La avanzada comercial, el proyecto nacional y la
desinformacidn sanitaria, alentaron a los genetistas por-
cinos a transformar el desarrollo fisico de los cerdos, re-
duciendo los niveles de grasa corporal a niveles de 22mm
en la posicién P2, y aumentando el rendimiento de las
masas musculares (Martinez y Zering, 2004). Para lograr
lo anterior, se decidi6 eliminar a los cerdos criollos, y en
el mejor de los casos desplazarlos a zonas rurales profun-
das, alejindolos de la posibilidad de acabar con ello, o de
erosionarlos hasta el punto de su desaparicién o transfor-
macidn fisica (Garcia et al., 2021; José et al., 2025). Este
desplazamiento les dio a los cerdos criollos invisibilidad
lo que generd que este recurso fuera casi olvidado, pero
de forma positiva logrando mantener la diversidad gené-
tica de los cerdos, las cualidades cdrnicas y de resiliencia
(Ciobanu et al., 2011; Esmeraldas et al., 2023).

Cualidad de la carne

En cerdos criollos, sus cualidades cdrnicas son atributos
que destacan, los cuales estin relacionados con aspec-
tos organolépticos, idoneidad para su procesamiento,
percepcion que tiene el consumidor debido a la imagen
que ofrece su origen ecoldgico, que, en la mayoria de
los casos, incluyen la imagen de bienestar bajo las cua-
les se crian estos cerdos (Ciobanu et al., 2011; Lebret y
Candek-Potokar, 2022). Esto tltimo, corresponde a una
visién nueva, ética, y responsable ambiental y cultural-
mente por parte del consumidor (Catd, 2021; Reis de
Sousa, 2022).

Los cerdos criollos muestran canales con una
proporcién de carne menor (<20%), y una capa de grasa
abundante (>35mm), pero su cualidad cdrnica es superior
(Garcia et al., 2021; Rodriguez et al., 2024; Rosado-Aguila
etal., 2022), debido a las condiciones de crianza a semiliber-
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tad (Rubio et al., 2013; Rodriguez et al., 2024), lo cual es-
timula la actividad fisica y reduce el efecto de temperaturas
ambientales altas, ejerciendo un efecto en el metabolismo,
aumentando la actividad contréctil del musculo, y cam-
biando las propiedad bioquimica de la carne (Lefaucheur
y Lebret, 2020; Rodriguez et al., 2024: José et al., 2025).

Por su parte, el consumo de forraje, esquilmos
agricolas y residuos industriales, resaltan las cualidades
cérnicas, pero su uso desbalanceado y suministros varia-
bles, ejercen un efecto distinto en el crecimiento de los
animales, lo que no permite obtener un dato preciso de la
velocidad de crecimiento (g), dias a mercado, e inclusive
rendimiento en canal (Rodriguez et al., 2024). Aunque
Santos et al. (2011) y Cérdoba-Garcfa et al. (2025), mos-
traron rendimientos de canal entre 61 y 79%, afirmando
que el peso de matanza influye en esta variable.

La edad a la matanza en cerdos criollos suele ser
mayor (40 a 255 dfas) (Ortiz et al., 2021), y aunque su
crecimiento es lento, se aprecian sus cualidades cdrnicas
a pesos superiores a los de los cerdos comerciales (Lebret
y Andek-Potokar, 2022). Otras condiciones que afectan
las cualidades cdrnicas son la manipulacién peri-mortem
(transporte, sacrificio), refrigeracién de carne y condi-
ciones de envejecimiento y modo de preparacién de la
carne, lo que incide en la aceptabilidad en el consumidor
(Ciobanu et al., 2011; Ortiz et al., 2021; Sriniwas et al.,
2024).

Los aspectos organolépticos o sensoriales identifican
diferencias en la carne, se observa una apariencia (color,
infiltracién grasa), textura (terneza, jugosidad), sabor y
aroma distintas (Ciobanu et al., 2011; Rubio et al., 2017;
Torrencia-Morales et al., 2020; Rodriguez et al., 2024)
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Color de la carne

El color dela carne fresca se encuentra dentro de los prin-
cipales atributos de calidad que influyen en la decisién
de compra del consumidor (Salinas et al. 2020; Wie et al.,
2021). En el caso de la carne con apariencia indeseable se
redirige a procesos de manufactura en los que este atri-
buto tiene menor relevancia (Salinas et al., 2020). Estu-
dios realizados por Horcada y Polvillo (2010), mostraron
que el color pardo suele ser motivo de rechazo (MMb¥),
siendo apreciada la que tiene una coloracién rojo pur-
pura (Mioglobina=Mb*). La responsable del color de la
carne depende del contenido de pigmentos, en particu-
lar el color rojo estd relacionada fundamentalmente con
la proteina Mb, y de su estado quimico, e inclusive de la
proporcién del contenido graso en el tejido muscular.
La Mb no circula en la sangre, pero se fija en las célu-
las del tejido y es purpura en color (Horcada y Polvillo,
2010; Rubio et al., 2013), cuando se mezcla con oxigeno,
produce un color brillante. El color restante proviene de
la hemoglobina de la sangre que realmente se encuentra
en pequefias cantidades en los tejidos (Hunt et al., 2006;
Rubio et al., 2013).

El color normal de la carne de cerdo fluctda entre
un rojo y rosado, esta variacién en el color puede obedecer
a los siguientes factores: El color mds oscuro puede resul-
tar del aumento de Oximioglobina (pigmento de color)
por edad avanzada del animal; el ejercicio que hacen los
animales, que ejerce en el musculo o grupo de mdscu-
los con mayor actividad (musculos flexores o extensores)
(Ramos, 2008); el color también varia segtin la regién o
estructura muscular en donde el oxigeno puede obtener
o tener contacto mayor (Rubio etal., 2013). Aunque, es
importante identificar que esto no se debaa un estado de
deshidratacién, ya que puede producir variaciones en el
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color (Horcada y Polvillo, 2010). Por su parte, cuando
los animales son transportados por largo tiempo hacia
la linea de sacrifico, y tienen un ayuno prolongado, las
reservas de glucégeno muscular se agota, lo que incre-
menta el pH y produce una carne obscura, seca y firme
(DFD por sus siglas en inglés) (Jerez-Timauri et al.,
2020).

En cuanto al manejo post mortem (temperatura
y tiempo de maduracién), puede reducir rdpidamente el
pH (5.5 a 5.7) debido a la glucolisis, y a la desnaturaliza-
cién de las proteinas, afectando la dispersién de la luz,
resultado en carne PSE (color pélido) (Ramos, 2008;
Jerez-Timauri et al., 2020).

Ademis, el envasado y almacenamiento produce
un efecto sobre el color, ya que el oxigeno ambiental, y la
exposicion ala luz influyen en el estado de la mioglobina.

En la apreciacién que tiene el consumidor del
color de la carne también influye el grado de infiltracién
grasa (marmoleo) (Cuadro 1). Estudios realizados sobre
el color de la carne (Brown,1992) senalan que valores
superiores al 2.5% de contenido de grasa de infiltracién
se relacionan con un aumento de la reflectancia de la luz
y en consecuencia proporcionan un aspecto més claroala
carne (Horcada y Polvillo, 2010). En el Cuadro 2. se obser-
van de manera general las caracteristicas de color dela carne
de cerdo criollo. Para el caso del cerdo criollo se considera
un color mds rojizo intenso, lo que se relaciona al mayor
nivel de mioglobina, y una infiltracién grasa superior al
cerdo blanco (Garcia et al., 2021).
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Cuadro 1. Comparacion de textura y color entre la carne de cerdo criollo y cerdo comercial

Caracteristica Cerdo criollo Cerdo comercial

La carne tiende a ser mas tierna y jugosa. El sistema de
coccion no afecta significativamente la textura de la carne

La carne puede resultar menos jugosa y mas

Dureza (textur: .
U2 ({2ale) seca. No resiste altas temperaturas

Suele ser mas oscura que el cerdo comercial, debido a la Es rosada, y por ello se considera una carne

Dureza-color

asociadas con una mayor infiltracion de grasa, que a su
vez se relaciona con una carne de color mas oscuro y un

mejor sabor

Color . . . . .
cantidad mayor de mioglobina, ademas del efecto que tiene ||| blanca
el marmoleo en la carne.
ES Una mayor jugosidad y terneza (menor dureza) estan La palidez excesiva suele asociarse a una

carne dura y poco jugosa.

Cuadro 2. Factores que afectan el color de la carne de cerdo

Aspecto

Color rosado-rojizo

Color palido

(PSE)

Color oscuro
(DFD)

Color marron

Descripcion

Tonalidad considerada
optima, fresca y de buena
calidad.

Carne que presenta una
palidez anormal, con

aspecto humedo y blando.

Tonalidad mas oscura
de lo normal, con una
textura firme y seca.

Indica que la
mioglobina se

ha oxidado
(metamioglobina)

Causa principal

Manejo adecuado del
animal y la canal, que
permite un pH normal en
la carne.

Estrés agudo y de corta
duracién antes del
sacrificio, que causa un
descenso rapido del pH
post mortem.

Estrés crénico y
prolongado antes del
sacrificio, que agota las
reservas de glucdégeno
y produce un pH final
elevado.

Exposicion
prolongada al
oxigeno, al calory a
la luz.

Calidad de la
carne

Se considera de alta
calidad, con buena
jugosidad y terneza.

Baja calidad, con escasa
capacidad de retencion
de agua y una textura
desagradable.

Baja calidad, con poca
jugosidad y una textura
mas dura.

No necesariamente
indica deterioro,
pero puede afectar
la percepcion de
frescura.
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Apariencia

Color rosa-grisaceo o
rojizo vibrante y brillante.

Aspecto palido, casi
blanco, que puede
tornarse grisaceo o
verdoso al deteriorarse.

Color rojo oscuro,
a veces con una
apariencia mate u
opaca.

Color marrén, con
posible viscosidad o
areas ennegrecidas
en caso de
deterioro.

Importancia para
el consumidor

Es el color preferido y
asociado con la frescura
y calidad.

A menudo es rechazado
por los consumidores,
quienes lo asocian con
baja calidad.

Menos preferido por los
consumidores, aunque
no necesariamente esté
en mal estado.

Si es ligero, es
normal; si es intenso
o con otros signos,
indica deterioro.

Factores de
manejo

Evitar el estrés en los
cerdos, garantizar un
correcto enfriamiento
y control del pH post

mortem.

Minimizar el estrés
agudo (ruidos, choques
eléctricos) antes del
sacrificio.

Reducir el estrés cronico
durante el transporte y
manipulacion.

Almacenamiento
adecuado, evitar
la exposicion
prolongada al
oxigenoy a la luz.

Capacidad de
retencién de agua

Buena. Retiene bien
su humedad, lo que

contribuye a la jugosidad.

Baja. Libera agua con
facilidad, lo que hace
que la carne se seque al
cocinarla.

Alta. Retiene el agua

en exceso, lo que da
una textura seca en la
superficie, pero jugosa al
cocinarse.

Depende de otros
factores, pero el
proceso oxidativo
puede alterar la
textura.

Textura

La textura es dificil de definir, ya que es una propiedad
sensorial, en tanto que la dureza es un atributo de la
textura (Ramos, 2008). La dureza de la carne suele ser
apreciada por el consumidor desde el momento en que
la intenta cortar, y puede ser motivo de rechazo (Cuadro
1; Cuadro 3). Rosado etal. (2022) senalan que la textu-
ra de carne de cerdo pelén mexicano es mds tierna, en
tanto que Escobar y Cardozo (2010), sefialaron que la
jugosidad le da un sabor y blandura que exalta su calidad,
e invita al consumo. El conjunto de sensaciones ligadas
a la textura es dificil de medir mediante técnicas instru-
mentales, de manera que Gnicamente las técnicas sensoria-
les servirfan para valorar este complejo atributo. Algunos
investigadores han intentado relacionar el andlisis
instrumental de la textura con el andlisis sensorial

(Rajalakshmi et al., 1987), y para ello se ha evaluado la
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dureza, comparando al cerdo criollo con el cerdo blanco
comercial, y observando que tiene una menor presion,
identificando con ello una blandura mayor en cerdo pe-
16n mexicano (0.038 vs 0.043 Kg/seg) (Ballina y Chablé,
2024). Por su parte Razmaité et al. (2024) mostraron
que los cerdos lituanos nativos tuvieron una textura re-
lacionada con una menor dureza, a la que presentan los
cerdos comerciales, e inclusive cerdos hibridos de cerdos
Large White y lituano nativos (P<0.001), logrando que
el consumidor acepte de mejor manera la carne prove-
niente de los lituanos nativos, que mostraron mayor ju-
gosidad (P<0.001). Cérdoba-Garcia et al. (2025), mostrd
que la carne de Ts"di xirgo, tenfa una dureza menor a
razas comerciales e inclusive al lampifio criollo de México
(5.3 vs 15.3 Kgf; P<0.005), también observé que la hu-
medad de la carne mostraba (Capacidad de retencién de
agua) valores de 63.45%, siendo superiores a los mos-
trados por otras razas criollas (lampino tropical 59.8%)
(Sdnchez, 2018).
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Cuadro 3. Clasificacion de textura de la carne de cerdo criollo

Clasificacion

. A lacié flui |
1 Muy suave y humedad Musculo de textura abierta cumt.J ?CIOH de fluido en la
superficie +++
2 Suave y humeda Musculo de textura abierta Acumtljlgmon de fluido en la
superficie ++
3 Poco firme y jugosa Musculo de textura abierta Se aprecia minimamente +
4 Firme y moderadamente seca Musculo de textura abierta Es imperceptible
5] Muy firme y seca Estructura rigida y cerrada Sin fluidos en la superficie

Fuente: Eusse, 2009.

Sabor de la carne

El sabor caracteristico de la carne de cerdo es resultado de
una compleja interaccién de factores. La percepcién con-
junta de sabor y aroma se origina durante la coccién, ya
que las elevadas temperaturas promueven diversas reac-
ciones quimicas, como la oxidacién lipidica, las reaccio-
nes de Maillard y la degradacién de aminodcidos. Estos
procesos generan los compuestos voldtiles responsables
del aroma y sabor (Arihara etal., 2019; Geng et al., 2023).

Diversos elementos contribuyen al sabor de la car-
ne, entre los que se incluyen la genética, la alimentacion,
el sistema de produccion, la edad del animal al sacrificio y
su sexo (Escobar y Cardoso, 2010; Linares et al., 2011). El
cerdo criollo, en particular, posee un sabor mds intenso
que el cerdo comercial (Huang et al., 2025), esta diferen-
cia se atribuye a una mayor cantidad de capa grasay ala
infiltracién muscular, que potencian el sabor.

Ademis, la calidad de la grasa y su estado de oxi-
dacién son determinantes para el perfil de sabor. Una
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oxidacién moderada puede producir un sabor deseable
que estimula el consumo (Coma et al., 1999; Wang et al.,
2023). En este sentido, Huang et al. (2025) demostra-
ron que los cerdos criollos tienen una mayor concen-
tracién de vitamina E, lo que les confiere una capacidad
antioxidante superior para controlar la oxidacién de la
grasa y, asi, producir un sabor mds apreciado por los
consumidores.

De manera similar, Wang et al. (2023) concluyeron
que el grado de insaturacién lipidica y el contenido de
dcidos grasos libres en la carne de cerdo influyen en la

formacién de sabores distintivos.
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No obstante, es importante sistematizar el registro
de los cerdos criollos, para tener el inventario real de
este recurso zoogenético, y existe una gran necesidad
de estudiar los niveles nutricionales que requieren estos
animales, para obtener el potencial real de crecimiento

de estos cerdos.

CONCLUSIONES

La produccién de cerdo criollo va en aumento, gracias
a su introduccién en mercados especializados de alta
cocina. Las cualidades cdrnicas son distintas a las del
cerdo comercial, debido a una cantidad mayor de infil-
tracion grasa y aun sabor y textura mds apreciada por los

consumidores.
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