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COMERCIALIZACION E INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE DE CERDO EN MEXICO 

Tirnoteo García Gutiérrez 

Asesor: J.Rafael Meléndez Guzmán 

1 • RESUMEN 

La porcicultura en México tiene una participación Importan

te dentro de Ja rama de Ja ganaderf,, es asr que en Ja 

actualidad ocupa un segundo Jugar en Ja producción de ca~ 

ne, (el primer Jugar Jo ocupa Ja especie bovina), aunque 

se ha regfstrado una tasa de Incremento en la producción 

{6.2%) en promedio en Jos años comprendidos de 1977 a 

1982, en Ja actualidad no ha sido sufiéiente, por Jo.que 

se han tenido que importar diversos ·productos de esta es

pecie. 

Desde hace algún tiempo Ja industria porcfcola ha tenido 

severas crisis que han hecho que esta actividad no se de

sarrolle adecuadamente, Ja última de éstas que culminó en 

1380, ha traído como consecuencia que no se haya reglstr_! 

do un Incremento suficiente para abastecer la demanda. 

El proceso de comerclalizacl6n en nuestro país es un gran 

problema al que se han tenido que enfrentar tanto produc

tor como consumidor, ya que por diversas razones existe 
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un monopolio en el intermediarismo que provoca que el 

consumidor tenga que pagar un ~recio elevado por este pr~ 

dueto, pues se observa que antes de llegar el producto al 

consumidor por lo menos ha pasado por manos de cuatro a 

seis intermediarios y cada uno obtiene buenas ganancias 

sin que hayan arriesgado una inversión, como sí lo hace 

el productor. 

La Industrialización por su parte desarrolla un papel en 

la transformación de este producto para satisfacer cier

tas necesidades. Aunque esta actividad ha tenido auge, 

· hac• falta un incremento porque es muy bajo el porcentaje 

de carne que se dedica a esta actividad, notándose que la 

población tiene cierta preferencia por el consumo de car

ne fresca. Además de los productos para la alimentación 

humana esta industria es capaz de ofrecer otros elementos 

como son: subproductos farmac~uticos, asf como deriyados 

Industriales y de investigación científica. 



COMERCIALIZACION E INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE DE CERR~ 
EN MEXICO 

11. INTROOUCCION 

La porciculiura moderna se infcia en México en la década 

de lo~ años trefntas, cuando viene el cambio de usos y 

costumbres y hacen su aparici6n los ·aceites vegetales; es 

to marca una evolución en la porcicultura y empiezan los 

productores a hacer importaciones fundamentales de las ra 

zas Duroc, Yorkshire, que son con las que básicamente 

cuenta el paf s. en la actualidad, además de la Hamshlre y 

Landrace. 

Después de que transcurren otros treinta años, se Inicia 

un crecimiento paulatino pero constante, lográndose cam

bios en el aprovechamiento del cerdo, acentuándose éstos 

hacia las partes magras, Se crea el compromiso de una ma 

yor alimentaci6n de esta especie; también .durante esta 

época el país empieza a dinamizarse en el sector agrfcola 

y surgen las demandas de granos y el aprovechamiento de 

sus esquilmos (trigo, maíz y sorgor (1, 7). 

Con la presencia del sorgo obtenido en grandes volúmenes 

trae consigo que la actividad porcfcola se extienda a .los 
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estados de Sonora y Sinaloa que contra la lógica del cli

ma y el transporte producen cerdos con eficienci~ (1,7,13). 

Anteriormente la porcicultura se habfa desarrollado fu~

damentalmente en el centro ael país, particularmente en. 

el BajTo, debido a las condiciones ádecuadas del el ima 

con temperatura media anual de 17-21°c y debido ta~bién a 

que era la primera zona productora de granos, principal~ 

mente maíz (7). 

En las nuevas zonas del norte de la RepGblica, la cria de 

cerdos se desarrolla espléndidamente con mejores instaJa

ciones, introducción de la mejor tecnologfa al lment~rfa y 

se opera una especialización de Ja·producción, ya que s_e. 

toma como modelo para esto las industrias danesa, la in

glesa y las centroeuropeas. Sin embargo, en este tiempo 

se sucede Ja primera crisis en la porcicultura debido al 

incremento en el precio de g·arant1a en el maíz (l,7,10,19). 

En estas circunstancias, llegamos al año de 1980 en que 

se produce otra gran crisis en la industria porcina que 

provocó desproporcionadas importaciones de carne, grasa, 

suero y otros subproductos del cerdo. Dicha.crisis sed! 

ce fue provocada artificialmente; primero hubo.fallas. en 

el abastecimiento del cerdo; Ju.ego escaseó el grano y fi-
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nalmente, se recurrió a las importaciones. AQn con esfuer

zos del gobierno en ese momento se tuvo que hacer import~ 

cienes de subproductos del cerd~ en ~ran volum~n, que son 

desechos de la industria norteamericana (1 ,7). 

A. la crisis de ese aRo se afiade la actual en la que coin

ciden con la falta de liquidez, el cambio de gobierno y 

~na circunstancia adversa meteorológica (7). 

El ganado porcino en el país se encuentra distribuido de 

'1a siguiente manera: 57% en la región templada; 22% en la 

hGmeda y 21% en la árida. Los estados de Jalisco, Vera

cruz, Hlchoacán, Guanajuato, Sinaloa y el Estado de Méxi

co son los más importantes en la producción de cerdos. 

(Aportan el 40% de la población total), correspondiéndoles 

el 1+1+% de producción porcina en el país (15). Con excep

ción de Veracruz en estos estados, junto con los de Pue

bla, Sonora y Slnaloa, se encuentra la porcicultura comer 

cial o tecnificada. Sin embargo, apreciaciones de la Su~ 

secretaría de Ganadería, sólo el 15% de las explotaciones 

pertenecen al tipo tecnificado, las pequeRas ocupan el 

35% y los de niveles de subsistencias de tipo familiar 

(traspatio}, abarcan el 50% (13). 
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Con la tendencia al alza aparentemente por '.azones cícll 

casen el precio de la carne bovina, a partir de 1979 se 

mejoraron las perspectivas económicas de la porclcultura 

que dependen de la política de Importación de cereales. 

Es así que se puede concluir que el futuro del.a porcicu.!_ 

tura comercial o tecnificada está en manos de la produc

ción agrícola, así como por la crisis que está pasando el 

país y los fenómenos meteorológicos. La falta de alimen

tos balanceados para esta especie es determinante para el 

desarrollo de la porcicultura comercial, o sea el alto 

costo dela materia prima para la elaboración de alimentos 

balanceados y el de granos con que se elaboran los concen 

trados. Así, los cerdos compiten por estos granos con la 

población humana directa sobre el marz e indirecta sobre 

el sorgo, que a su vez compiten éstos por la tierra 

(maíz o sorgo) (13). 

En la actualidad se hace una constante búsqueda en lo 

que respecta a producción, distribución y comercial lza

ción, con el objeto de hacer llegar dichos alimentos al 

consumo generalizado en condiciones de calidad, higiene, 

oportunidad a precios accesibles, no obstante se carece 

en procedimientos de un control adecuado de las normas 

establecidas, efectiva vigilancia, coordinación y en esp~ 

c{al se hace notar la falta de una política general que 
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precise y'es~imo;le las acciones (2,4,12,14,19). El siste

ma de com~rc1al ización como tal, persigue objetivos bien 

definidos que van desde el abastecimiento de las necesi

dades alimenticias de Ja población en. el lugar, tiempo y 

condiciones que maximicen su totalidad, hasta Ja eleva

ción del ingreso del productor, propiciando la producción 

de rubros más rentables, dicho sistema de comercialización 

está formado de componentes como producción, acopio, tran~ 

porte, almacenaje (refrigeración), de tal leo, (mayoreo, m!:_ 

nudeo), cada uno de los cuales persigue objetivos especí

cos dentro del sistema y todos ellos cooperan por la interre 

.!ación de sus funciones a la medición del desempeño del 

sistema {1,J,6,I0,14). 

Por lo que respecta específicamente a este proceso en el 

cerdo.varia según sea el tipo de explotación que se tenga 

o que se trate, pasando por lo general antes de llegar al 

consumidor por varias manos, por lo que es uno de los pr~ 

blemas el que se tenga que pagar ·dicho producto a un pre

cio elevado (1). 

Por lo que se refiere a la industrialización de la carne 

en México, vemos que las Industrias se encuentran cerca 

de las zonas urbanas, así como también de las áreas pr~

ductoras de materia prima; esto corresponde a ciertos es-
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tados donde se encuentran las empresas m&s important~s co 

mo: Distrito Federal, Guanajuato, Jalisco, así como en al 

gunos estados del norte del país (1, 13). 

La función que desempeña Ja industrialización, constituye 

la transformación del producto y tiene como propósito re

ducir la naturaleza perecedera de la carne mediante su 

congelactón, deshidratación o enlatado, previo tratamien

to, así corno conservar su calidad al extender el período 

de abasto, aprovechando al máximo los excedentes o subpro

ductos que se obtienen. Dichas plantas son elaboradoras 

de embutidos y carnes frfas que utilizan como materia pr! 

ma, carne y manteca de cerdo y algunos otros Insumos no 

cárnicos; el valor de estos productos va a depender del 

tipo de los insumos utilizados. 

Uno de los productos qu~ ocup~ el primer lugar en orden 

de importancia en esta Industria es el de los embutidos, 

ya que ofrece la oportunidad de obtener productos durante 

todo el año sin·mucha variación en sus precios. 

También dentro de esta actividad se pueden considerar to

dos aquellos subproductos que participan en la elaboración 

·de elementos farmacéuticos que en cierta forma tienen que 



llevar algunas transfor~aciones para poder ser utilizados, 

asT como algunos derivados industriales (JI). 

111. H 1POTES1 S 

Con el presente trabajo de tesis se pretende demostrar 

que la comercialización de este producto· en nuestro país 

no es funcional, ya que el excesivo intermediarlsmo, hace 

q~e el precio de este producto se vea afectado, además de 

otros factores como un transP,orte inadecuado; de los már· 

genes brutos de comercialización tan grandes para dichos 

intermediarios. Partiendo de esta situación, nos hacemos 

el planteamiento que durante el· proceso de comercfaliza

cfón e lndustrlalizaclón existen Intereses bien marcados 

que hacen que dicho producto sea elevado en su precio; 

existen también otros factores que influyen en la oferta y 

demandá del producto ~orno la producción cTclica de esta 

especfe, costumbre de~ público consumidor, época del año 

y la situación en general de nuestra economfa. Para com

probar esta situación se harS un análisis de la comercia

l rzación e industrial lzaclón porc[na. 

IV. OBJETIVOS 

El objetivo de este trabajo de tesis tfene como finalidad· 

conocer la situación-comerctal de la porcicultura, ana11-
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zar los problemas por los que atraviesa dicha industria 

en lo que respecta a comercialización del cerdo, ver las 

alternativas para una mayor eficiencia de esta actividad, 

analizar la oferta y demanda de este producto, así como 

ver ·Ja importancia económica que se ti~ne a nivel nacio

nal con la industrial izaclón de este producto. 

Además este trabajo.podrá servir de utilidad, de apoyo en 

la enseílanza de las cátedras de zootecnia porcina y mere~ 

dotecnia pecuaria, ya que la información que se obtenga 

será muy provechosa. 

V'. MATERIAL Y HETODOS 

·Para la obtención de la información de este trabajo de t~ 

sis, se ha recurrido a las fuentes del sector pecuarl'o, a 

declaraciones hechas por parte de miembros de asociacio

nes de _porcicultores, asf como de médicos veterinarios 

especialistas en la producción de cerdos, a productores 

,pequeños y medianos que no pertenecen a ninguna agrupación 

y observaciones directas en el proceso de comerclal~zaclón 

de esta especie. 

De la Información recabada se procedió a una selecci~n de 

aquélla que resultó ser más idónea para la presentación 

de este trabajo. 
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V 1. DESARROLLO 

l. SITUACION ACTUAL Y PERSPECTIVAS DE LA PORCICULíURA 

La industria porcícola al igual que otras tantas indos·· 

trtas, se encuentran en µna situaci6n un tanto diffclf, 

ya que Ja crisis de alimentos ha trafdo como consecuen-

cía que muchos productores medianos y p~queños, h~yan 

cerrado sus granjas al tener que ~agar un_ alto precio 

por los insumos y obtener un precio reducido por su pr~ 

dueto. Desde hace tiempo la falta de granos y la baja 

o nula rentabilidad del negocio, obligó a muchos porci-

cultores a sacrificar a sus reproductores, lo que com-

pl icó aún más el panorama porcfcola, pues al· haber un 

exceso de oferta, el precio por kg. en ple se ha des~l~ 

mado; esto ha provocado que el incremento en el inventa 

rlo porcino para 1980 fuera el menor en los últimos 6 

años, (cuadro siguiente) (2, 7, 9, 15, 19). 

Año 
1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 

FUENTE: 

CUADRO 

POBLAClON PORCINA Y OTRAS ESPECIES (1975-1980) 
(Híles de cabezas) 

T.l.A.* T. l .A.* 
Porcinos %· Bovinos % Ovinos 
13,179 29,602 6,330 
14,076 6.8 30,460 2.8 6,299 
14,814 5.2 32,438 3.1 6,297 
15,534 10.2 32,438 3.2 6,343 
16,233 4.4 33,545 3.4 6,402 
16,890 4.0 34,590 3.1 6,482 

Dirección General de Economía Agrícola - SARH 

tr Tasa de incremento anual. 

T. 1 .A.* 
.%. 

-0.5 
-0.1 
0.7 
0.9 
1.2 
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CI. despoblamiento de ganado porcino ocurrido en 1980, 

asr como Ja escasa dlsponibil ldad de créditos repercutl 

rán en el lento crecimiento anual de carne en canal de 

pprcinos producida en el país durante Jos próximos años • 

. Al hacer dicho análisis y observar el lento crecimiento 

que tendrá la indus·tria porcina, hará que ésta crezca 

un poco más que Ja de los bovinos, aunque se considera 

menor que la de las aves y según proyecciones de la 

SARH. para 1985, se observará lo siguiente: (16, 20). 

CUADRO 2 

PRODUCCION DE CARNE EN CANAL DE GANADO PORCINO (1972-1985) 

Incremento Anual en 
Año Toneladas el 2aís (%) 

1972 572,894 
1973 641 ,441 12.00 
1974 719,037 12 .10 
1975 810,018 12.70 
1976 909,310 12.30 
1977 1.009,890 11.10 
1978 1.084,622 2.40 
1979 1.166,822 7.60 
1980 1.259,800 7.20 
1981* 1,336,671 6.87 
1982* 1.423,024 6.46 
1983* 1.513,952 6.39 
1984* l. 611 '909 6.47 
1985 l. 719,076 6.65 

FUENTE: Dirección General de Economía Agrícola-SARH 
*: Proyecciones 



§!9~!!~2!· Con respecto a Ja producci6n de 1980, se ob

serva en las aves un aumento de 54.67%, luego en porci

nos 41.13% y después en bovinos un 28.63% 

Se estima que para los futuros años el consumo percápita 

de carne de aves se incremente y por lo tanto, la situa

ci6n en producci6n de l~s tres industrias más importantes 

en producción de carne (cerdo, bovino, ave), se acorte. 

(9, ?. 15). 

CUADRO 3 

INCREMENTO DE LA PRODUCCION DE CARNE EN CANAL DE PORCINOS, BOVINOS 
Y AVES CON RESPECTO A LA PRODUCCION DE 1980 

Año Porcinos Bovinos Aves 
(%) (%) (%Y 

1980 
1981* 6.87 5,97 8.20 
1982* 13. 77 12.99 17 .45 
1983* 21. 04 19.93 27.59 
1984* 28.87 27 .16 38.63 
1985* 37.44 34.71 so.64 

FUENTE: Dlreccl6n General de Economía Agrícola - SARH 



CUADRO 4. 

INCREMENTO EN LA PRODUCCION DE VISCERAS DE PORCINOS, BOVINOS Y 
CAPRINOS CON RESPECTO A LA PRODUCCION DE 1980 

Porcinos Bovinos Caprinos 
Año (%) {%) (%) 
1980 

1981* 7.71 5.60 4.19 

1982* 13.61 11.93 8.59 

1983* 20.87 18.39 13.30 

1984* 28.70 25.12 18.31 

1985* 37.06 32 .12 23.61 
f 

* Proyecciones 

FUENTE: Dirección General de Economía Agrícola 
SARH. 

1.1 Tipos de Explotación Porcina 

Existen en México 5 tipo de explotación: 

14·. 

a) Granjas productoras de pie de cría. Son las granjas 

más tecnificadas que requieren de personal especiall 

zado en tareas específicas, encaminadas a la selec-

clón y mejoramiento constante del ganado porcino con 

el fin de surtir las necesidades del mercado en pie 
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de cría, con el tiempo se ha visto que existen muy 

pocas debido al problema económico 

aunque constantemente se tratan de incrementar como 

es el caso de tlutrimex, que trata de darle un imp.ul.

so a esta especialidad. 

b) Granjas de ciclo completo. En este tipo de granjas 

se producen los lechones que posteriormente se en

gordan dentro de Ja misma explotación para su ulte

rior envío al rastro. Este tipo de granjas utili

zan en su mayoría, hembras híbridas y sementales de 

raza pura. 

c} Granjas productoras de lechones. Son granjas que tie

nen como fin producir lechones que son llevados has

ta un peso no mayor de 20 kg, dichos lechones son 

vendidos a porcicultores que se dedican Gnicamente a 

la engorda. 

d) Granjas engordadoras. Consiste en adquirir lechones 

destetados con pesos que van de 5 a 20 kg, y poste

riormente son llevados a peso de mercado. Estos pu~ 

den provenir de pequeños piaras, tipo famll iar o de 

granjas comerciales dedicadas a la producción de le

chones. 
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e) Granjas tipo familiar. Se considera qu~ un gran Pº.!:. 

centaje (40-50%) de la pobÍación pertenece a este 

tipo de producción.{5, 1, 15). 

1.2 Zonas Productoras, Caracterfsticas y Factores Limitan

tes para su Producción 

~QU!-~QtQ~!~~· Aquí la mayor parte de las explotacio

nes son de particulares; aunque existen las de tipo ejl 

dal a través del financiamiento, casi todos son de ci-

clo completo y es 1·a zona donde hay mayor tecnificación. 

Uno de los problemas que afronta esta zona es la leja-

nía de los centros d!'? consumo, sin embargo, la instala

ción de rastros y frigoríficos solucionan parcialmente 

este problema; otro factor importante es el elevado 

costo de las instalaciones ocasionado por el clima ex-

tremoso presente en esta zona del país, lo que obliga 

a los productores a elevar sus niveles de ef iclencia 

más allá del promedio en México. 

~2~~-~2~~!~=· Comprende el área cercana a Monterrey y 

Saltillo, la situación es muy similar a la zona noro

este, siendo menor el ndmero ~e explotaciones. 

,, 
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~2Q!_~~l-~!l!2~ Es la zona de mayor con~eritraci6n de ca 

bezas en el país, siendo las granjas engordadoras las 

predomiriantes. El manejo en la mayoría de las explota

ciones es de tipo tradicionalista, por lo que son pocos 

los porcicultores que aceptan innovaciones en sus siste 

mas. Las condiciones sanitarias son frecu~ntemente pr~ 

carias y se hace uso indiscriminado de ciertos medica

mentos, por lo que los costos de producción se ven au

mentados y por lo tanto los porcicultores con un nüme

ro reducido de ~erdos son muy vulnerables a las bajas 

de precio. Para evitar situaciones de este tipo se han 

creado agrupaciones como la Uni6n Regional de Porcicul

tores del Estado de Guanajuato.con el objeto de prote

ger a los asociados contra esas eventualidades, propor

cionándoles diferentes servicios como alimento, servi

cio médico veterinario, medicinas, etc., todo esto a 

ca~bio de una cuota reducida por animal~ 

~2~!-f~Q!r!l· Comprende principalmente el Distrito Fe

deral, Estado de Héxico, Puebla, Hidalgo, Horelos y Ttax 

cala, aunque se están dando ciertas organizaciones como 

las asociaciones, falta planeaci6n en dichas explotacio

nes y éstas se encuentran manejadas a nivel ejidal y 

particular, existiendo también explotaciones caseras. 



~2Q~-g~!-~~[~~~~· La principal 1 imitante en esta zona 

es que la po~cicultura no es ana actividad bien establ~ 

c ida, sino que predominan las explotaciones tipo case-

ro. Las granjas comerciales carecen generalmente de un 

buen servicio, disponibilidad de animales de c;alidad y 

fuentes proveedoras de alimentos. 

En esta zona del pafs el el ima constituye una gran Ji

mitante debido a las altas temperaturas y elevada hume

dad, lo que limita seriamente la productividad del cer

do. 

~~Q~-g~-1~-~~QfQ~~l~-g~_yy~~~ªQ· Desde hace unos años 

se ha visto incrementada la producción del cerdo, ya 

que anteriormente la carne que se consumra se traía de 

otras partes de la República.(1, 5, 15, 18). 

1.2.1 Importancia y Población Porcícola Nacional 

La import~ncia que. tiene que observarse a nivel nacio

nal es bastante ampl la, ya que se tiene que ver desde 

el punto de una indus~ria, por lo tanto representa una 

fuente de empleos e ingresos que cierta cantidad de 
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gente de ella vive. Se ha hablado que esta especie 

compite con la población humana por Jos granos, pero en 

este sentido el cerdo es un animal eficiente para con

vertí r la energía del alimento en energía corporal, y 

está sólo atrás de las aves y peces en este renglón. 

A pesar de que la alimentación del porcino es primordial. 

mente de granos, el cerdo puede consumir por ser unan! 

mal omnívoro una gran cantidad de productos y subprodu~ 

tos agrícolas que difícilmente podrían ser consumidos 

por el hombre. 

El aumento de la producción porcina a escala comercial 

representa grandes ventajas en términos de la economía 

y global y junto con las otras industrias de la carne 

ha aumentado durante el período 1977-1981 un promedio 

de 5.8% anual en su producción. 

En México específicamente, muchas tierras ociosas no hu 

bieran sido utilizadas de no haberse establecido las e~ 

plotaciones pecuarias que requieren determinados produ~ 

tos agrícolas, además del maíz que tradicionalmente se 

sembraba, por lo tanto, mientras Ja tierra no sea un 

factor limitante, no hay razón para condicionar la ex

pansión de Ja industria pecuaria.(!, 2, 7, 13, 14). 
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Esta es la estimación hecha a cargo de la Dire::ción General 

de Economía Agrícola, para la· industria porcícola naci~ 

nal (1980) y la participación relativa por entidades. 

POBLACION PORCINA (1980) 

Entidades 

Agua sea 1 i en tes 
Baja California Norte 
Baja California Sur 
Campeche 
Coahui la 
Colima 
Chiapas 
Chihuahua 
Distrito Federal 
Durango 
Guanajuato 
Guerrero 
Hidalgo 
Jalisco 
México 
Michoacán 
Mórélos 
Nayari t 
Nuevo León 
Oaxaca 
Puebla 
Querétaro 
Quintana Roo 
San Luis Potosí 
Sinaloa 
Sonora 
Tabasco 
Tamaul ipas 
Tlaxcala 

·veracruz 
Vucatán 
Zacatecas 

TOTAL NACIONAL 

CUADRO 6 

Cabezas 

40, 102 
90,479 
48,839 

126,325 
169,023 
74,031 

670,226 
299,988 
128,450 
323,991 
708,013 
682,611 
525,041 

2.467,848 
966,291 

1.994,107 
157,491 
210,996 
164,706 
609,749 
674,206 
756,528 
337,106 
571,811 

1.111,005 
392,292 
278,472 
180,451 

1.341,463 
199,980 
524 ,772 

16.890,000 

FUENTE: Oire=clón General de Economía Agrfcola-SARH. 
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CUADRO 7 

PARTICIPACION RELATIVA POR ENTIDADES EN IMPORTANCIA DEL ARO 1980 

Entidades Relativa (%) 

Jalisco 14 .61 

Michoacán 11 .81 

Veracruz 7,94 

Sonora 6.58 

México 5,72 

Q.uerétaro 4.48 

Guanajuato 4.19 

Guerrero 4.04 

Puebla 3.99 

Chiapas 3,97 

SUBTOTAL ·67 .33 

Otras entidades 32.67 

TOTAL NACIONAL 100.00 . 
FUENTE: Dirección General de EconomTa 

Ag r í col a -SARH. 



CUADRO 8 

fROOUCCION DE CARNE PORCINA.POR ENTIDADES 1980 

Entidades 

Aguascal ientes 
Baja California Norte 
Baja California Sur 
Campeche 
Coahu i Ja 
Colima 
Chiapas 
Chihuahua 
Distrito Federal 
Durango 
GuanaJuato 
Guerrero 
Hidalgo 
Jalisco 
México 
Michoacán 
More los 
Nayarit 
Nuevo León· 
Oaxaca 
Puebla 
Querétaro 
Quintana Roo 
San Luis Potosí 
Sinaloa 
Sonora 
Tabasco 
Tamaul ipas 
Tlaxcala 
Veracruz 
Yucatán 
Zacatecas 

TOTAL NAC 1 ONAL 

Toneladas 

1 ,936 .o 
5,920.0 
2,954.0 
5,545.0 

11,922.0 
3 ,90l.O. 

20,659,0 
18,662.0 
9,904.0 

22,397,0 
69,653.0 
22,205.0 
37,426.0 

282,316.0 
89' 159.0 

169,714.0 
8,549.0 

15,804.0 
9,664.0 

20, 177.0 
52,002.0 
38,068.0 
3,589.0 

17,857.0 
34,790.0 

125,409.0 
22,993.0 
15,944.0 
9,656.0 

69,922.0 
8,981.0 

23,622.0 

1 . 250 1 800 . o 

PUENTE: Dirección Gen~ral de Economía Agrícola 
SARH. 

·23. 
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CUADRO 9 

INCREMENTO EN LA PRODUCCION DE CARNE EN CANAL DE PORCINOS, BOVINOS Y AVES 
(1980-1985) 

Porcinos Bovinos i'i V e s 
Tasa de 1 ncr.!!. Tasa de incre Tasa'de lncre 
mento anual mento anual- mento anual 

""º Toneladas (%) Toneladas (%) Toneladas 

1980. 1.250,800 7.20 1.065,073 7.20 429,059 
1981 1.336,671 6.87 1.128,688 5.97 464,251 
1982 1.423,671 6.46 1 .zas ,449 6.62 503,910 
1983"' 1.513,952 6.39 1.227,353 6.14 547,432 
1984* 1.611,909 6.47 1.354,395 6.03 594,804 

1985"' 1.719,076 6.65 1 .434 ,823 5,94 646,326 

FUENTE: Secretarfa de A3rlcultura y Recursos Hldrául leos 
· P Dlrecc16n General e Economía Agrfcola. 
"' · royecc ones · . 

la producc16n de carne en canal de aves 

aumentará en mayores proporciones que la de porcinos y 

bovinos, los crecimientos con respecto a la producci6n del 

ano 1981 serán del 50.64%, 37.44%y 34.71% respectivamente 

(Cu'ad ro 3) 

~!!~2t~!· Debido al mayor Incremento de la industria po~ 

clna, en relacl6n a la bovina, la producción de vfsceras 

de cerdo aumentará 37.06% con respecto a la producción de 

1980, siguiéndole la de bovinos con 32.12%, y en tercer 

lugar la de caprinos con 23.61% (Cuadro 4l. ( 7,15,t6) 

(%) 
8.74 
8.20 
8.54 
8.64 
8.56 
8.66 



CUADRO 1 O 

PARTICIPACION RELATIVA POR ENTIDADES EN IMPORTANCIA EN LA 
PRODUCCION DE CARNE DE CERDO 

EN 1980 

Relativa 
Entidades (%) 

Jalisco 22.5-7 

Michoacán 13.57 

Sonora 10.03 

México 7 .13 

Veracruz 5.59 

Guanajuato 5.57 

Puebla 4'.16 

Querétaro 3.04 

Hlda lgo 2.99 

Sinaloa ~ 

Subtotal 77,43 

Otras enti-
dad es 22.57 

NACIONAL 100.00 

FUENTRE: Dirección General de Economía Agrícola 
SARH. 

2.5. 
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l.2.2 Análisis del Mercado de la Carne 

La estructura del mercado de carne se compone fundame~ 

talmente por las ofertas y demandas de las carnes bovi 

na, porcino, de las aves, ovina y caprina, ya que di

chas especies cubren ·más de 95% de la producción y 

consumo nacional. 

Po~ lo heterogineo del mercado de las distintas carnes 

se hace un poco difícil tener un acierto en la demanda 

y oferta en el producto cerdo específicamente, pero se 

puede decir que cuando alguna de las ofertas se afec

tan y tienden.a subir los precios de esta carne, in

mediatamente la demanda se desplaza hacia las carnes 

que tengan menores precios en ese momento, propician

do que por este efecto tienda a producirse una espiral 

inflacionaria. De igual manera, cuando las carnes en 

su conjunto aumentan, la demanda tiende a incrementar

se en el resto de los productos (agrícolas), provocan

do con ello el aceleramiento de losprecios de dichos 

productos. (15, 19). 
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2. OFERTA 

2.1 Análisis de la Oferta 

La oferta de la carne de cerdo ha tenido dese hace al

gunas décadas variaciones en la producción y según da

tos, ocupa el segundo lugar en este sentido. Por lo 

que respecta ~1 _valor oferta se puede decir que no es 

suficiente, ya que han existido algunos momentos en 

que se ha tenido que importar este producto en varias 

presentaciones, sobre todo en los últimos años debido 

a la escasez o baja en la producción. Aunque existie

ron momentos en que se realizó exporta~lón de carne 

hacia el Japón, en la actualidad es difícil llevar a 

cabo esta práctic~, debido al deterioro de nuestra 

economía. 

El crecimiento de la población porcina ha sido muy va

riible, ya que hubo momentos como en 1972 y 1973, en 

que no existió un incremento satisfactorio, y en otro 

tiempo como en 1975 y 1976 el crecimiento en la pobla

ción porcina rebasó el crecimiento de la población hu-

mana 
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Tomando en cuenta lo anterior, no ha sido del túdo 

alentador, pues si bien es cirto que existen momentos 

en que Ja producción crece considerablemente, Ja disp~ 

nibilidad percáplta no lo hace al mismo ritmo, ello 

obedece a la ineficiencia en la infraestructura de 

conservacfón e industrialización que no es capás de 

crear reservas para los años crfticos; también es Im

portante señalar que no se ha seguido una polftica te~ 

diente a normar la oferta disponible para el consumo 

nacional. 

En t~rminos del consumo nacional aparente de la carne 

de cerdo, el Incremento del periodo de 1~70-1976 fue 

de 4J.l0%, esto signiftca que el crecimiento anual 

promedio fue de 6.2%, ello se explica porque.durante 

este período hubo exportación de este producto, que si 

bien fueron muy fluctuantes en general tendieron a ele

varse. De lo anterior se desprende que la dis~onlbil! 

dad de carne de cerdo por año fue para 1970 de 4.61 kg. 

y para 1976 de 5,35 kg (2, a, 15, 19). 



CUADRO 11 

IMPORTACIONES DE PRODUCTOS PORCICOLAS DE MEXICO DE LOS 
ESTADOS UNIDOS 

Enero-Maz:o 1980 Enero-Mal'.º 1981 
Valor Valor 
Hiles de Mi les de 

Ton. Ca be zas Dólares Ton Cabezas Dólares 

Carne de 
1 puerco 3,784 3,783 5,820 5,470 

Ganado 
porcino 669 214 947 362 

3,340 1, 106 

FUENTE: Banco· Nacional de México. Examen de la Situación Eco
nómica de México, tomado del Departamento de Agricul
tura de los Estados Unidos; Forelgn Agricultura! Cir~ 
cu lar. 

CUADRO 12 

DISPONIBILIDAD PERCAPITA DE CARNE DE CERDO EN ALGUNOS PAISES 
DEL MUNDO 

Mundial 
Polonia 

Nombre 

(Kg/hab i tante) 

República Federal de Alemania 
Francia 
Estados Unidos 
Canadá 
URSS 
Chlna 
Japón 
Argentina 
Brasi 1 
México 

1978 

11. 75 
53.30 
42.70 
31.33 
21.10 
26.20 
19.90 
15.90 
11.20 
7.90 
7 .10 
6.60 

1979 

12.17 
52.10 
.43 .90. 
34.20 
31 .80 
31.40 
20.10 
16.42 
12.10 
9,70 
6.90 
6.90 

FUENT~: Banco Nacional de México. Examen de la Situación Eco
nómica de México, agosto de 1981; tornado del Departa
mento de Estudios Económicos con datos del Anuario de 
Producción de la FAO 1978, 1979 y de la Secretaría de 
Agricultura y Recursos Hidráulicos. 

29. 
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. 2 Factores que Afectan la Oferta 

Existen varios factores para que la variación en la 

producción de esta especie se dé, por ejemplo, existe 

una variación cíclica que va de cuatro a seis años, y 

que segan información que se tiene, el ciclo más atra

sado emplezó en 1951, terminando en una crisis en 1957, 

Estos fenómenos empiezan con precios ascendentes y 

crean así un estímulo para la producción, provocando 

un exceso de oferta, que con el tiempo crea así un 

desplome en los precios y baja en la producción. Des

pués de este ciclo viene el que empezó en 1957 y termi

nó en 1962; el de 1962-1967, también el .que finalizó 

en los Gltimos meses de 1971 y principios de 1972. Y 

para 1980 termina la última gran crisis, que junto con 

otras circunstancias adversas, trajo consigo que gran 

cantidad de pies de cría se tuvieran que comercial izar 

ante la escasez de alimento. Para 1981 se inicia otro 

ciclo, aunque no está muy claro que se tenga un auge 

en el ·crecimiento, ya que para estas fechas (abril y 

mayo, 1983), algunas_ granjas se han despoblado·. Ade

más del factor cíclico existen otros como es la produc

ción agricola, ya que la industria porcícola depende 

en mucho de ella, y por lo tanto, también los cambios 

meteorológicos que se suceden. (2, ~. 1$). 
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2.2.1 Oferta Actual 

Con base al crecimiento promedio anual de consumo na

cional aparente de carne de cerdo (6.2%) y el aumento 

en la población humana (1979) (3.5%), se estima que 

para ese año la disponibilidad por habitante fue de 

5.72 kg, tomando estos ascensos hipotéticamente para 

1980, 1981 y 1982 la disponibilidad carne de cerdo 

por habitante fue de 5.91, 6.07 y 6.28 kg, respecti

vamente. Analizando estos datos y comparándolos con 

los del cuadro anterior, se observará que existen cie~ 

tas discrepancias que se pueden considerar significa

tlvas. (15). 

3. DEHANDA 

3.1 Análisis de la Demanda 

En virtud de que la demanda de carne está en función de 

los ingresos, la disponibilidad, los precios y factores 

subjetivos como la preferencia, este análisis intenta 

Incluir los elementos cuantitativos más sobresalientes 

que influyen en la misma. En lo que respecta a dlspo

nibil.idad queda claro que ~sta ha sido creciente, sin 
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embargo, si se considera que según datos del Instituto 

Nacional de Ja Nutrición, el consumo mínimo de carne re 

querido es de 120 grs por habitante al día (sin in

cluir pescado), se tiene que u~a persona debe de consu

mir 43. 80 kg por año (carne en ge_nera J), por lo que al 

compararse con la disponibilidad que hubo en 1980 y 

1976, se concluye que existió en esos años un déficit 

percápita de 26.96 kg respectivamente. 
···~""" .. ,\\ 

P. 
IP 

Para 1979 el déficit que de 23.n kg y para 1980, 1981 

y 1982 el déficit de carne respecto d las necesidades 

mínimas nutricionales fue de 22.62, 22.11 y 21.59 kg 

respectivamente. Claro que"esto a nivel general y ya 

por separado el consumo de carne de cerdo est~ en esta 

misma situación. 

Es indudable que al ser la carne de cerdo un producto 

básico, en la alimentación humana y dado que en México 

mucha de la población tiende a consumirla, una disponl 

bilidad limitada propicia que los precios tiendan a au 

mentar reduciéndose las posibilidades del consumo de 

los estratos de menos ingresos. Ello implica e~ porqué 

por parte dela elasticidad-precio en la demanda, el 

consumo tienda a di'sminuir, y a la inversa con la elas-

ticidad ingreso. En este sentido las estimaciones del 
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Banco de México, S.A., concluye que el coeficiente de 

la elasticidad ingreso para las distintas carnes es en 

todos los casos positivo y en promedio mayor a 0.5. 

( 2, 15) . 

CUADRO 13 

ELASTICIDAD DEL INGRESO DE PRODUCTOS GANADEROS 

Huevo 0.686 
Carne de res 0.951 
Carne de puerco o.848 
Carne de poi Jo 0.945 
Otras· carnes' 0.933 

FUENTE: Cálculos del Departamento de Estudios Económicos 
de BANAMEX, con datos de la Secretarfa de Progra
mación y Presupuesto y de la Organi-aclón de las 
Naciones Unidad para la Al lmentación y la Agri
cultura. 

3.2 Factores que Afectan la Demanda 

El consumo, así como el sacrificio muestran movimiento 

estacional, ya que se presenta una diminución en la 

época de cuaresma; la preparación, conservación, enva

sado y enlatado disminuyen en su nivel normal mensual 

de producción; anticipando la disminución del consumo 

de cuaresma. Para los últimos meses del año, tanto la 

producción procesada como el sacrificio se incrementa 

para dar abasto a la demanda que aumenta por las fies

. t a s d e c em b r i na s . O t r a fa c to r q u e 1 a a fe c ta e s 1 a d i s -

ponibilldad de las otras carnes, asl como su precio 

( 1 ,2, 8). 
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3.2.1 Demanda Actual 

Considerando lo anterior ·para que se eleve la demanda 

y el consumo en los próximos aflos será necesario,ade-

más de un aumento en la producción que el incremento 

en los ingresos sea relativamente mayor que el índice 

general de precios o bien, qu~ el ascenso en la produc-

ción implique que los costos disminuyan o permanezcan 

constantes para que los precios de la carne no aumenten. 

(2' 15). 

CUADRO 1 l¡ 

PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL APARENTE DE CARNE DE CERDO 

Disponibilidad 
Consumo Nac(onal Población Percápita 

Año AEarente (ton) (mi les) (k2s) 

1976 333,435 62,340 5,35 
1977 354,108 64,601 5.48 
1978 376,063 66,944 5.62 
1979 399,379 69,287 5,72 
1980 924'140 71 ,712 5.91 
1981 450,437 74,221 6.07 
1982 478,364 76,818 6.28 

1. De 1977 en adelante se estimó una tasa promedio anual 
constante de 6.2% 

2. De 1979 en adelante se estimó con una tasa de creci
miento anual de 3.5% constante. · 

FUENTE: D.G. E. Secretaría de Programación y Presupuesto; 
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4. COMERCIALIZACION DE LA CARNE DE CERDO 

En nuestro país a esto se le puede considerar como un 

sistema a este proceso de comercialización, ya que ju~

ga un papel importante en la economía nacional, pues 

implica todo un movimiento desde la producción hasta la 

obtención del producto por parte del consumidor, ~asa~ 

do por acoplo, selección, procesamlen~o y beneficio, e~ 

paque, presentación, conservación, transporte, almacen~ 

miento, distribución, etc., y es en cada uno de estos 

pasos en donde el producto va obteniendo un costo en di

cha comercialización. Y se le considera como un siste

ma, ya que tiene objetivos bien específicos en cada uno 

de los procesos, satisface ciertas necesidades, está 

dentro de un marco institucional y, además.existe una 

demanda que garantiza siempre la oferta existente. 

Además, se le puede considerar a este sistema,,desde 

el punto de vljta de su estructura como central Iza~ 

do, ya que participan acopladores, introductore~, may~ 

rlstas y minoristas, teniendo cierta participación en 

la comercialización de este producto.(6,10). 

El acopio es una de las primeras faces de este siste~a 

y es donde el productor como vendedor toma parte en la 
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operac16n compra-venta y ésta ser§ según la forma de 

p roduc.c i 6n. 

La otra face serta la de mayo~istas o concentrac16n, 

aqur es la transacción al mayoreo del producto y se 

puede afirmar que es donde se dictan los precios según 

ést& la ofe~ta y demanda, y es el punto Inicial de la 

distribución. 

El menudeo es el último eslabón de la comercializacl6n 

y el mis próximo al destino Gltimo de la producción, 

el cons.umo.(l, 3, 9). 

4.1 Canales de Comercialización 

Como su nombre lo indica, los canales son los Fauces 

por los cuales se distribuyen los productos des~~ el 

productor al último consumidor. En este caso la dis

tribución de la carne de cerdo y productos derivados 

tienen ciertas peculiaridades. El sistema de distri

bución es bastante complejo, ya que primero se tiene 

que definir el tipo de explotaci6n, dentro del cual 

se distinguen a los productores que se dedican simul

tineamente a la erra y engorda y a los que sólo engor-
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dan o crían exclusivamente, ya sea que éstos últimos 

se dediquen a Ja venta de lechones para venderlos a 

los engordadores o para destinarlos a la venta de 

pies de cría. 

Dentro de la recopilación y observaciones personales 

se pudo detectar que el productor mixto vende al In

troductor, al engordador mixto o~al acopiador (pepena

dor) ;. caracterizándose éste último por comprar al pro

ductor que tiene de uno a cinco cerdos, la compra para 

abasto se hace a bulto. El mediano y gran productor 

tambl én can 1 izan una pequeña parte a 1 11 pepenador", 

quien a su vez vende al introductor por ki lograma ·en 

pie .. 

El criador que se dedica al negocio de ples de cría 

distribuye directamente a los productores mixtos, o 

a los propios criadores, que negocian lechones para 

engorda. 

El engordador por su parte vende al introducto~ o a 

los pepenadores que "recorren poblao.iones para vender

los a su vez a los introductores. Estos, en algunas 

ocasiones llevan directamente a los anim~les al ras

tro y en otras buscan la intervenci6n de uno o más 

comisionistas. 
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En los rastros intervienen diversos intereses económi

cos que crean una serie de situaciones anormales per

judiciales a los productores. Se sabe que la descar

ga de animales se hace sin previo aviso o conocimi~nto 

del precio a q~e se va a vender;· Ja clasificación se 

efectúa en pie, a juicio del calificador y sin existir 

normas aprobadas, las cuotas por introducción y matan

za se han establecido arbitrariamente además de otras 

irregularidades que se cometen en Jos rastros, como 

son: p~sar por alto el buen manejo y aplicación de Jos 

reglamentos, mediante gratificaciones. 

En Jos pueblos pequeños el mismo tablajero hace las 

funciones de acopiador e introductor en los ·rastros, 

por Jo que existe una menor participación de interme

diarios. 

De los rastros se distribuye a Jos obradores, expen

dios y vísceras y empacadoras. Por su .parte, los obra 

dores venden mat~ria prima a las empacadoras, carnece

rías, supermercados, restaurantes y vendedores de fri

turas. 

El consorcio de empacadoras por su ~arte, compra a pr~ 

ductores de cerdos generalmente a precios bajos, lo 
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cual favorece también a los obradores y empacadoras 

independientes. Las ventas que éstas hacen las cana-

1 izan a supermercados y salchichonerías en forma de 

carne fresca y productos de carnes frías y embutidos. 

·El consumidor por su parte se abastece de carne fres-

ca en las carnicerras y supermercados; las vísceras 

las adquieren en los expendios, para luego ser consumi 

das normalmente por gente de escasos recursos; las car 

nes frías, enl?tadas y embutidos se expenden en tien-

das de abarrotes, salchichonerias y supermercados. 

El sistema de comercialización de la carne de cerdo.y 

derivados se puede observar en la gráfica No. l y en 

ella se puede observ~r la partícípación de cuando me

nos seis Intermediarios, quienes al recibir alguna uti 

lidad por su operación, hacen que el producto llegue al . 
consumidor a precios elevados. Por otra parte, las va-

riaciones afectan únicamente al productor y consumidor 

La presencia de tantos intermediarios es uno de los ob! 

táculos mayores para sacar adelante esta actividad y 

es una causa de un sensible encar.ecimiento del produc-

to. ( 1 , ~, 1 3 , 14 , 11 , 1 9) • 
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GRAFICA No. 

CANALES DE COHERCIALIZACION 
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4. 1.1 Manipulación 

Comprende las operaciones de manejo y movimiento del 

cerdo, desde el momento que al.canza los requisitos 

de peso y desarrollo suficientes. para su transferen

cia del centro de cría y/o engorda, hasta que llega 

a los consumidores, ya sea en forma de carne fresca, 

o bien como productos procesados (jamones, tocino, 

etc.). 

Las modalidades de esta función dependen en gran me

dia del nivel tecnológico de las explotaciones porci

nas y comprenden tres aspectos: la manipulaci·ón en pie, 

manejo de los animales sacrificados y en los estableci

mientos que expenden al detalle. En la manipulación 

en pie se observan condiciones de manejo muy simila

res en su transferencia a los centros de matanza y a 

las empacadoras; por ejemplo, en la región centro los 

cerdos son adquiridos comúnmente por compradores que 

van de casa en casa en solicitud de los animales, los 

cuales una vez hecha la operación se les lleva en ca

mioneta a lugares de concentración para trasladarlos 

a los centros de matanza en camiones improvis~dos pa

ra tal efecto. Debe de indicar que la forma rudimenta-
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ria, la Ineficiencia o el descuido con que se real i

zan estas operac Iones ocas lona fuertes mermas en es-ni 

fase, ya sea por lesiones en algunas partes del ani

mal o por la pérdida total de los mismos (vercuadro14) •. 

La segunda fase de manipulación se constituye por el 

manejo de los anirnales sacrificados, operación que 

generalmente se 1 leva a cabo en l'os rastros .Y matade

ros municipales y en las empacadoras. En general, 

los rastros y. mataderos no tienen las instalaciones 

y equipos adecuados (sobre todo fuera de la capital), 

además la matanza se real iza por deguel lo con el ani

mal en el suelo, donde también se 1 leva a cabo la 

evisceración con el natural peligro de contaminación 

de las carnes; posteriormente se cuelgan las canales 

para la inspección sanitaria efectuada en forma supe~ 

ftcial. El mal rnanejo y la falta de equipo adecuado, 

además de las merrnas por peso y lesiones, origina pé~ 

dlda de subproductos val toses para la industria como 

son las hormonas, sangre, huesos, pezuñas, etc. 

En las industrias empacadoras se observa mejor manejo 

del cerdo, cuentan con mejores instalaciones, general

mente su personal es más calificado y las operaciones 

de matanza, extracciones de vísceras y cortes se aju! 

tan a una técnica m~s adecuada. El e~uipo permite la 
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refrigeración de las canales, mejores cortes y utili

zación de vísceras y subproductos y, en general, el 

envío a las plantas de embutidos, hace un producto 

de más alta calidad. 

La tercera fase de la manipulación corresponde al pr~ 

ceso de entrega de los rastros a los establecimientos 

expendedores y la presentación del producto al públi

co consumidor. Los obradores reciben las canales 

frescas y efectúan los cortes y .extracción de grasa 

surtiendo de ambos productos a las carnicerías y emp! 

cado ras. 

La presentación de Ja carne al público es deficiente. 

Las grandes carnicerTas y supermercado~ cuentan con 

bodegas y vitrinas frigoríficas, pero Jos est~bleci

mientos menores no cuentan con este equipo, acentuán

dose este hecho en provincia donde se exhibe en mue

bles de madera (1, 13, 14, IS). 

4.2. Transporte 

La función transporte en Ja actividad porcina puede 

dividirs~ en dos aspectos: Ja transportaci6n .de Jos 
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animales en pie y la de la carne en canal y productos 

derivados. En la transportación del animal en pie, 

se observan prácticas comunes en las principales cuen

cas porcinas, la mayoría usa autotransporte y consi

dera tener problemas mínimos. 

En la Región Centro el acopiador usa una camioneta y 

el introductor dispone de camiones propios o alquila

dos, algunos de doble piso y con capacidad aproxima

da de sesenta ¿erdos de cien kilogramos. En general 

los medios de traslado hasta los centros de matanza, 

rastros y empacadoras carecen de condiciones apropi~ 

das, es :recuente observar como los introductores en 

su afán de minimizar éstos para viajes de cinco a 

doce horas saturan de animales, vehículos de baja ca

pacidad, carentes de camas y ventilación, con pisos 

resbalosos y jaulas mal condicionadas. 

En el sureste del país el sistema de autotransporte 

es rudimentario, utilizándose camiones de carga y ca

mionetas para abastecer mercados locales relativamen

te cercanos dentro de la región. Esta parte del país 

que no es autosuficiente en su producción recurre a 

la zona centro y norte para abastecer su demanda. 



45. 

En la zona Norte es donde se presentan mejores condi-

cioRes de eficiencia en el transporte y registra algu-

nas características que la diferencian; el porcicultor 

que ha tenido relación directa e indirecta con activi-

dades de alta tecnificación como es la avicultura, 

comprende y trata de aliviar la gravedad de los pro-

blemas que incrementan en forma notoria su balance de 

mermas y para ello tiene por costumbre utilizar en el 

transporte a mercados lejanos, bebedores automáticos 

1ue permiten al ganado·saciar su sed durante el tiem-

po que dura el trlyecto. 

Las mermas ~e peso que dura el transporte se ve en el 

cuadro siguiente: 

CUADRO 15 

PERDIDAS POR TRANSPORTE 

Distancia Destino Merma 
km % 

Estado de México 64.0 D.F. 1.5 
Bajío (Guanajuato, 338,5 D.F. 3.0 
Guadalajara 581.0 D.F. 5.0 
Sonora 2,016.0 Q.F. 8.0 

FUENTE: Banco Nacional Agropecuario (1973) 
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La segunda parte de esta función se origina de Jos · 

centros de matanza, rastros y empacadoras a Jos cen~ 

tros del público consumidor. La carne en canal sale 

de los rastros y empacadoras en camiones cerrados pr~ 

piedad de la empresa o alquilados a particulares para 

llevar la mercancía a obradores, carnicerías, super

mercados, etc-. 

En las carnicerías y supermercados termina el proceso 

de transporte puesto que ahí el público consumidor ad

quiere 1 as pi e zas a 1 menudeo. En e¡" caso de 1 os obra

dores aún tienen que realizar el proceso de corte de 

piezas para abastecer posteriormente a todo tipo de 

carnlcerias al menudeo. En general el sistema de 

iransporte deja que desear con respecto a las condlcio 

n.e s de e f i c i en e i a y san i dad . 

El transporte de productos elaborados en las empacad~ 

ras sirve para surtir los principales c~ntros consuml 

dores constituidos por las ciudades, y a pesar.de.que 

existen numerosas empresas oferentes, las operaciones 

son más bien locales a excepción de las grandes empre

sas con radio de acción de alcance nacional. 
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Este grupo constituye el comercio principal que movi-

1 iza productos derivados del cerdo por todo el país, 

utilizando en términos generales, transportes adecua

dos, camionetas y camiones que reúnen las condiciones 

necesarias para el mejor transporte y conservación. 

(1, 13, 14, 22). 

Clasificación 

La siguiente clasificación corresponde a un antepro

yecto elaborado por parte de la Secretaría de lndus

tr ia y Comercio (1980), y que hasta la fecha ha que

do como ta 1, deb 1 do a que por razones de 11 in te reses 

políticos 11 no se ha llevado a cabo, esperando que 

junto con los nuevos programas de abasto, éste se rea 

1 ice. 

Objetivo 

Se pretende que exista una norma de calidad que reúna 

el ganado porcino en pie que sirva de abasto a la Re 

pública Mexicana. 
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Tipos: México Extra 

México 

México 2 

México 3 

Fuera de clasificación. 

Descripción 

Héxico Extra: Los animales pertenecientes a este 

grado de calidad deben de ser de conformación excelen 

te, tener un espacio promedio de grasa dorsal máximo 

de 3.5 cm, la región del jamón con perfil muy promi-

nente y redondeado, ya que es la parte de mayor an-

c~ura del animal, con dorso alto y armónicamente cu~ 

vado de la reglón del hueso de la paleta sin arrugas, 

la implantación de las patas muy separada por su abu~ 

dante musculatura, la quijada es de perfil uniforme 

y sin arrugas. 

México l: En este grado de calidad, los animales P! . 
ra abasto deben de tener una conformación muy buena, 

con un promedio máximo de grasa dorsal de 4.49 cm, la 

región del jamón debe ser prominente y redondeada, es 



la parte más ancha del animal, el dorso es alto y 

curvado, la región de la paleta es carnosa, firme y 

sin arrugas, por su musculatura la implantación de 

las patas es separada, la quijada es firme, de per

fil uniforme y sin arrugas. 

Héxico 2: Los animales en esta clasificación deben 

de tener una conformación buena con una capa de gra

sa dorsal máximo de s.49 cm; el perfil de la región 

del hueso de la paleta 1 igeramente arrugada; la qui

jada tiene el perfil ligeramente curvado y arrugado¡ 

la implantación de las patas es menos separada que 

en el grado de Héxico 1. 

Héxico 3: Tiene una conformación regular con un pr~ 

medio de grasa dorsal de 5,5 cm; el perfil de la re

glón del jamón es alargado; el dorso no es prominen

te; en la región del hueso de la paleta, así como en 

la quijada hay arrugas abundantes debido al exceso de 

terminación. 

Fuera de clasificación: Los animales comprendidos 

en este lugar no han sido clasificados en ~inguno de 
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los grados anteriores de calidad y para ser objeto 

de comercial izaci6n ss debe de establecer su estado 

actual de calidad. 

Muestreo 

Para el muestreo de Jos Jotes se debe de tomar como 

sigue: 

Tamaño del lote 

(unidades) Muestra 

Hasta 50 ·5 

51 - 150 8 
151 - 500 13 
501 1, 200 20 

1 , 20 1 - 10,000 32 
1o·ºº1 - 35,000 50 
35,001 - 50,000 so 

De 500,001 en adelante 80 unidades de muestra. 

Clasiflcaci6n al menudeo 

Además, existe cierta clasificación del ganaao porcl 

no al menudeo, aunque no se describe cada uno de Jos 

grados y es la siguiente: 



México Extra 

México Supremo 

México Comercial 

México Industrial 

Corte del cerdo al mayoreo 

- Jamón 

- Tocino 

- Flancu 

- Costillar 

- Es pa 1 di 11 a 

- Paleta 

· - Papada 

- Cuadro de tocino 

Cortes del cerdo al menudeo 

- Lomo enroUado deshuesado 

- Filete 

- Tocino estilo canadiense 

- Chuleta de lomo 

- Costillas de chuleta a la francesa 

- Chuleta tipo europeo 

51 • 



- Solomillo para asar 

- Lomo para asar 

- Espaldilla para asar 

- Costl ! las en corona para asar 

-· Bisteck de espaldilla 

- Espalda o bola ahumada 

- Espalda tipo Boston 

- Espalda tipo Boston enrollada y deshuesada 

- Cuadro de tocino 

Medio pernil tercio superior 

- Hec!io pernil tercio inferior 

Bisteck de ~ierna 

Bisteck de centro de pierna 

- Pernil fresco para asar 

- Pernil fresco deshuesado y enrollado• para asar 

- Tocino ahumado 

- Tocino salado 

- Costillas de aguja 

- Espaldilla fresca 

- Espaldilla ahumada 

- Espaldilla deshuesada y enrollada 

- Codi ! lo fresco 

- Blsteck de brazo 

- Patas 

()9, 20) 
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CUADRO 15 

Héxico 11éxlco México México Fuera de 
Extra 1 2 3 Clas.lflcaclón 

1
Espesor 2.5 - J.5 3.51 - l¡,!¡9 l¡,5 - 5,49 Superior a 

~:iª 
5,5 

onforma Excelente Huy buena Buena Regular Hala 
letón -
1. 

~,,;"" Firme y Abundante Regular E_scasa Huy. 11sca.sa 
us,ular abundante 

1Pef~ 1 de Prominente Prominente r~ Hoderadamen Alargado y Ahuesado y flá 

r~n y 
muy redon- dondeado te promlneJ!: flácido· cldo .,.. 

rupa de a do te 

1 
Ancho y ·tomo Carnoso Hoderadamen Estreclto Angosto 

1 
carnoso te grasoso- o grasoso 

;Paleta y Lisas y Usas y muy 11oderadamen Huy arrug!!. Sal lente 
rspaldl- muy car"2_ carnosas te arrugadas · das 
,lla sas 

•l 

1 
'A.-co dor- Alto, cur- Al to curva· Hoderadame!!. Corto Mal arqueado 
:sal vado 1 iso do te bajo 

i 
flancos Profundos· Profundos y Hoderadamen Blandos Flácidos 

fl nmes y fl rmes te blandos-
parejos 

Const i tu- Grande Grande Hedlana Estrecho Raquftlco 
clón 

Raza Todas las razas 

Harrana 85 - 110 85 - 110 kg Todos 1 os pesos 
kg 

Puerco 85 - 110 as - 110 kg Todos los pesos 

Total de 50 1¡0 - 1¡9 30 - 39 20 - 29 
puntos 

F EN E: SE OFIN.· Departamento de ontro ra os 
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4.2.2 Costos y Márgenes de Comercial"ización 

El proceso de mercadeo exige ciertas operaciones y ªS 

tividades para que el producto llegue al consumidor, 

se requiere de acopio, el beneficio o transformación 

del producto y su distribución; proceso que a su vez 

está condicionado a una serie de servicios, como el 

transporte, almacenamiento, etc., que se pagan en for_ 

ma de costos de comercialización, y que por otra par

te, se obtienen utilidades o márgenes en Jos diferen

tes canales en que se distribuye el producto. 

Existen dos tipos de elementos en Jos costos que son 

Jos fijos, considerándose fletes, salarios, impues

tos, intereses y arrendamientos y los variables como 

factor principal tenemos las mermas en peso y calidad, 

pudiendo convertirse también Jos salarios, impuestos 

y el arrend~miento en variables, de acuerdo al produc

to y a la zona. 



55. 

Aunque es un tanto difícil cua_ntificar detalladamen

te los gastos y márgenes en la comerclalizac16n del 

cerdo debido a una serio de maniobras irregulares a 

las que antes se han mencionado, se calcula que es 

de la manera como se ilustra en la gráfica No. 2. 

Se aprecia que en el caso del productor el 83% de 

su ingreso por venta representa el costo de produc

ción, quedándole el 17% como utilidad por kilogramo 

en ple. Estds porcentajes pueden tener variación, 

dependiendo de las condiciones del mercado, de la efi 

ciencia en la comercial lzación o relaciones de que dls 

ponga al productor. (1, 8, 12). 
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GRAFICA No. 2 

COSTOS EN LOS MARGENES DE COHERCIALIZACION 

r 
l Productor 
~ 
1 

¡ 

Utll ldad. 
17.0% 

Costo de pro 
ducclón en -
ple 83 .• 0% 

lntermed !arlo 
1 

Utilidad 19.6% 

Gratificaciones 6.0% 

.castigo y cuota de 
ritstro 4.2% 

Hytmas di moviliza-
e on 2.2 

Fletes y maniobras 
3.8% 

Costo de adquisición 
en canal 64.2% 

FUENTE: Banco Nacional Agropecuario 1973 

Detall Is ta 

Utll ldad 16.9% 

Gasto de venta 
10.8% 

Costo de adqulsl 
c:fón 72.2% -
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Los Intermediarios .obtienen util ldades que represen

tan el 19.6%, estimando que el animal tiene un rendi

miento en canal del 70% de su peso en pie. En estos 

porcentajes están deducidos los gastos que el interme

diario realiza por fletes.y maniobras, mermas de movl-

1 ización, cuotas al rastro, gratificaciones y mermas 

en el reparto que representan el 6.2% del precio de 

ven ta. 

Para el detallista la ganancia o utilidad es de 16.9% 

contra una inversion de 72.2% de su inversión y agre

gando un 10.8% en gastos de venta e Imprevistos. Ana

l Izando todo esto, el que más tiene que.perder es el 

productor, ya que arriesga su dinero contra los inter

med larios y detallistas que, hasta en algunas situacl~ 

.nes primero cobran y despu~s pagan. (1, 2, 7, 8,,11). 

5. LA INOUSTRIALIZACION 

Esta función constituye la transformac16n del producto 

y tiene como prop6slto reducir la naturaleza perecede

ra de la carne mediante su congelación, deshidratación 

o enlatado, etc., conservar su calidad al extender el 

pertodo de abasto, aprovechando al máximo los exceden-
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tes o subproductos que se tienen. Además de esta ac

tividad también se debe de tomar en cuenta que con el 

avance tecnológico se puede considerar que también se 

ha venido obteniendo productos para Ja industria far

macéutica, así como también para otras actividades co

mo se mencionan más adelante.(1, 13..14). 

5. J Antecedentes 

En 1969 la Secretaria de Salubridad y Asistencia, estl 

mó que había en el país aproximadamente 226 pequeñas, 

medianas y grandes industrias dedicadas al beneficio 

del cerdo, a las cuales se les había concedido permiso 

para la fabricación de jamones, embutidos, etc., los 

cuales en un periodo de tres años habían logrado dupll 

car la venta de sus productos. 

Esta actividad generó 3349 empleos en 1960, se incre

mentó significativamente diez años más tarde cuando re

gistraron 9339 empleados. Para 1975 hubo una baja consid!:_ 

rabie a 7100 (no obstante que de 1970 a 1975 se incre

mentó el número de establecimientos). Esta caída y la 

reducción de los insumos totales util Izados propició 

en 1970 el descenso de la producción bruta total de 

1 ·,435 mi! Iones de pesos a 1 .055 millones de pesos en 

1975, (13). 
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.2 Industria Alimenticia 

Uno de los productos que ocupa el primer lugar en or-

den de importancia es el de Jos embutidos, ya que ofre 

ce mayores posibi.lidades de bajar el precio al consumi 

dor en el momento mism~ ~~ que se reduce el contenido 

de ca r ne • E 1 j amán es e 1 segundo pro d u c to en i m por tan 7 i a , 
1 

puede considerarse como el de más alta calidad y de lu-

jo y otras carnes frías, normalmente productos de alta 

ca 1 i dad a 1 i gu.a 1 que e 1 j amén, no muestran una tenden-

cia asce.~dente. E!:te escenario indica que el consumo 

de productos der:vados de la carne puede aumentar~e sé 

Jo si al mismo tiempo se incrementan los ingresos rea-

les. para las clases de menores ingresos, las alterna-

tivas se dan a través del desarrollo de embutidos con 

un contenido bajo de carne de cerdo. 

Las plantas elaboradoras de embutidos y carnes frías 

utilizan como materia prima principal carne y manteca 

de cerdo, de res y otros insumos no cárnicos, de acuer-

do con el producto. En consecuencia, su valor depende 

de Ja proporcion y calidad de Jos diferentes insumos 

empleados. Mientras que parte de Jos productos se ven 
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·de a precios elevados y son adquiridos por los consum! 

dores de alto ingreso, también hay en el mercado artí

culos .que tienen un valor mis reducido, accesible a 

Jos consumidores de menor ingreso. 

En los establecimientos llamados obradores se cortan 

las canales de cerdo, se fraccionan de modo especial 

para entregarlos a las carnicerías ~ a las plantas ela 

boradoras de carnes frías y embutidos. 

De las masas musculares se producen Jos. jamones (de e~ 

paldilla, lomo o pierna) y 11 entrecots 11 cocidos y ahuma

dos; la pulpa residual se usa en embutidos como salch! 

chas, pasteles, salami y chorlso. La cabeza deshuesa

da se emplea en el queso de puerco, los tejidos adipo

sos son aprovechados en la elaboración de tocinos y 

manteca, mientras que el cuero se prepara como chlcha

rr6n y las botanas en escabeche, los cortes para reve! 

_ta son las manitas, chamorros y codllos.(1,13,n;). 



CUADRO 
16 

PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS 
EN M

EXICO 

Producto 
1970 

%
 

1971 
%

 
1972 

%
 

1973 
%

 
1974 

%
 

1975 
%

 

Jam
ón 

7,896 
23.75 

7,981 
23.33 

8, 732 
21.60 

9,068 
20.00 

8,315 
19,36 

9,392 
20.63 

T
ocino 

1, 772 
5,33 

1 ,914 
5.60 

2, 148 
5,31 

2,527 
5,57 

2,488 
5,97 

2,500 
5,94 

Em
bu t 1 dos 

t2
 

das clases· 
9,277 

27,90 
10,982 

32.14 
12,450 

30.81 
13,587 

29.98 
4,872 

34.62 
17,262 

37,92 

C
arnes enla-

ta das 
1,261 

3,97 
1,591 

4.65 
2,432 

6.00 
2,339 

$.16 
2,254 

5.24 
2,511 

5,53 

M
anteca 

8,806 
26.49 

,8,705 
25.45 

11,301 
27.97 

14,020 
30,92 

11'717 
27.28 

10,789 
23,70 

O
tras carnes 

4,237 
12.74 

3,024 
8,84 

3,354 
8.30 

3,792 
8.37 

3,307 
7.70 

3,054 
6.73 

frias 

T
 O

 T
 A

 L
 

33,249 
100.00 

34, 197 
100.00 

40,408 
100.00 

45,392 
100.00 

42,953 
100.0 

45,518 
100.00 

FUENTE: 
C

álculos en 
las estad

ísticas 
Industriales anuales 

de 
la D

irección G
eneral 

de 
E

stadfstlcas 1963-1975¡ ela-
boraclones estad

fstlcas de 
la 

S
ubdirección de 

Program
ación A

grolndustrlal. 
DG 

PA
i. 

C
oordinación G

eneral 
de 

D
esarrollo A

grolndustrial 
-

SARH. 
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5.2.1. Industria Farmaceutica 

Los subproductos farmacéuticos se encuentran en segu~ 

do lugar en las importantes contribuciones de ios cer 

dos a la sociedad. Hasta hace muy poco dependíamos 

primariamente de los cerdos; como fuente de muchos 

de nuestros productos médicos viables y en muchos ca-

. sos lo seguimos siendo. Pero rápidamente la ciencia 

y la tecnología avanzan constantemente, no sólo han 

descubierto muchos productos nuevos que salvan y ma~ 

tienen la vida y que los obtenemos del .puerco, sino 

que también han descubierto maneras de complementar 

los suministros de muchas medicinas naturales con sin 

téticos. 

Hasta últimamente las glándulas adrenales del cerdo 

eran fuente muy importante de diferentes hormonas pa

ra el alivio de ciertas enfermedades. Actualmente mu 

chos compuestos adrenales se producen sintéticamente. 
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En la corteza de las glándulas adrenales del cerdo se 

producen hormonas que ejercen influencia y regulan el 

aprovechamiento de minerales y nutrientes. Por un la 

do regulan el equilibrio del agua, nitrógeno, potasio 

y sodio en el organismo. Se usan en el tratamiento de 

deficiencias de las glándulas suprarrenales, en la e~ 

fermedad de Adison, mal extenuante por el mal funcio

namiento de la corteza de las glándulas suprarrenales 

humanos, ocasiona pérdida de peso, pigmentación oscu

ra de la piel y pérdida de sodio en el organismo. 

El interior de la glándula adrenal produce epinefrlna 

y noreplnefrina, hormonas que ahora se producen sinté 

tlcamente. 

Llamada también adrenalina, se usa para estimular los 

proceso del cuerpo en el aprovechamiento de los ali-
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mentos. Puede usarse para contraer los vasos sanguí

neos durante ciertos tipos de intervención quirúrgi

ca, así como estimulante cardíaco. 

Ayuda a contraer los vasos sanguíneos en los seres hu

manos, reduciendo el flujo de la sangre a través del 

cuerpo y haciendo más lento el latir del corazón. 

De aquí se obtiene la fibrina, que se emplea para la 

obtención ce aminoácidos usados en soluciones proteí

nicas para alimentar a cierta clase de pacientes ope

rados. También se obtiene el plasma fetal, que es i~ 

portante en la manufactura de vacunas, también como 

medio de cultivo de tejidos. La razón es que no tle 

ne anticuerpos. Otro elemento es la plasmina, enzima 

de la sangre del cerdo que tiene la única propiedad 

de digerir la fibrina en coágulos de sangre, se usa 

·en el tratamiento de pacientes que han sufrido ata

ques cardíacos 
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Este órgano es una fuente potencial de colesterol, m! 

teria prima con la que se elabora Ja vitamina DJ, la 

vitamina D3 es tan necesaria en la formación del te

jido ós.eo. 

Del ácido bfliar se obtiene el ácido quenodexlcól!co 

que se administra a seres humanos para disolver cál

culos biliares, evitando así los problemas y compli

caciones de una intervención quirúrgica. 

De este órgano se preserva especialmente válvulas de 

cerdos jóvenes y de cerdos adultos comerciales y son 

tratados para implantarlas quirúrgicamente en seres 

humanos para reemplazar válvulas cardíacas que· se han 

dañado. 

Las válvulas del cerdo son superiores a .las válvulas 

mecánicas en muchos aspectos. Por ejemplo, una gran 
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mayorí~ de los pacientes con válvulas que requieren 

generalmente una infusión constante de drogas anti

coagulantes para prevenir que la válvula se quede ad

herida. Y en muchos pacientes el uso de anticoagula~ 

tes por mucho tiempo ocasiona diversos tipos de efec

tos secundarios indeseables. 

En cambio la válvula del cerdo es un órgano f~rmado 

naturalmente y en función que se ha convertido en un 

objeto Innato que continúa funcionando normalmente en 

el cuerpo humano, generalmente con menos necesidad de 

anticoagulantes. Si se presenta un problema con la 

válvula del cerdo, el mal funcionamiento no es fatal 

.porque a los primeros síntomas ponen alerta al pacie~ 

te y al médico para volver a operar. 

Entre otros órganos tenemos a los intestinos que son 

una fuente de Heparina, utilizada como anticoagulan

te~ La Enterogastrena que se utiliza para regular la 

secreción gástrica en el estómago. También están 

otros órganos como il Higado, Ovarios, Páncreas, Glán

dula Pineal, Glándula Pituitaria, Bazo, Piel, Estóma

go y Tiroides que todos tienen un uso muy importante 

para el ser humano.(11). 



5.2.2 Derivados para la Industria 

.El cerdo tamblén tiene una contrlbuc16n muy significa-

tiva en la vida diaria, los productos derivados son Ufla 

fuente de elementos quTmlcos usados en la manufactura 

de lubriantes, adhesivos y qufmicos especlallzados • 

qu~ no puaden duplicarse por medio de sfntesls y se 

usan en dlversas industrias: 

- Factor adhesivo 

- Agentes para el tratamlento de la piel 

- Adhesivos para ma~era torctd~ 

- Fuente de proteínas en alimentos 

- Impresión de telas y tintes 

Cerebro . -------
- Colesterol 

- Goma 

- Prendas de ve~tlr de piel 

- Guantes y zapatos 



- Botones 

- Porcelana traslúcida 

- Fuente proteínas 

- Fertilizantes 

- Esmalte porcenalizado 

- Vidrio 

Filtros para agua 

- Insecticidas 

- Herbicidas 

- Aceite para pul Ir 

- Plásticos 

- Plastlflcantes 

- Rodrlllos para Imprenta 

- Celofán 

- Lubricantes 

- Cera para pisos 

Agentes a prueba de agua · 



- Cernen to 

- Ablandador de fibras 

- Adornos 

- Pinceles 

- Hule 

- Cosméticos 

- Antlcogelantes 

- Nitroglicerina 

- Crayones 

- Tiza o gis 

- Discos Fonográficos 

- Cerillos 

-Mastique 

- Papel encolado 

- Alslantes 

- Linó 1 eo 

- Aislantes 

- TaplcerTa 
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- Alimentos comerciales 

- Alimento para animales domésticos 

Cerebro. Se emplea en la manufactura de factor adhe-

sivo para insecticidas, como toque final en el trita-

miento de la piel, como adhesivo para la madera y c~ 

mo fuente de proteínas en alimentos para animales. 

La albúmina de sangre se emplea en la impresión de te 

las y en el tinte de las mismas. 

Huesos y piel. Se emplea en la manufactura de goma 

y gelatina, la última se emplea en el engomado en la 

manufactura del papel. La piel del cerdo se emplea 

en 1 a fa b r i c a c 1 ó n de a b r i g os de p i e 1 d e c o 1 o re s , sacos 

guantes, zapatos, bolsas y artículos deportivos. 

Huesos deshidratados. Se emplean para hacer baratijas, 

botones, porcelana traslúcida y goma. 

~arlna de hueso. Se emplea en fertilizantes los hue

sos, son una buena fuente de fosfato de calcio, usado 

en la manufactura de esmalte; vidrio y agentes limpl~ 
• • 
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dores. La pasta de hueso se usa ~orno agente de fil

tro en sistemas de purificación del agua. 

Acldos grasos. Los ácidos grasos y el glicero prove

nientes de la grasa no comestible, se empléan en in

secticidas, herbicidas, lubricantes y aceite para pu

l Ir. Se emplean en la fabricación de hule, productos 

químicos, emulslfic'adores, plastiflcantes, pulidores 

y ceras para pisos. Son la base para el polvo para 

desmoldar, para la elaboración de aleación de meta

les cortantes, agentes a prueba de agua, adhesivos, 

cerámica, resinas, plásticos, suavizadores de fibras 

textiles. Forman las capa~ protectoras del hule y t~ 

las; Se usan en el gis, discos fonográficos, ceri-

1 los, mastique, papel engomado, aislantes, linóleo, 

tintes para Imprimir, cubiertas de pelotas y también 

como agentes 1 lanos para pinturas y barnices. 

Ltpasa pancreática. Se usa para digerir gelatina em

pleada en los rayos X y en las pelfculas fotográficas 

en el proceso de recuperación de plata. También se 

emplea en el curtimiento de la piel y como enzima 

digestiva en ciertos tanques sépticos, lavadoras y se 

cadoras. 
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·Glicerina. Se emplea en la manufactura de cosméti

cos, productos farmacéuticos, anticongelantes, nitro

gl lcerina (explosivos), plastificantes, rodillos de 

imprenta y también celofán. 

Piedras billares. Coleccionadas y embarcadas par~ 

Oriente, se usan en adornos tales como collares. 

Pelo. Especialmente las cerdas largas se usan en la 

elaboraciún de pinceles y en cepillos para el pelo de 

cerdas naturales. El pelo también se emplea en mate

riales de aislamiento y en tapicería como relleno. 

PedacerTa de carne, pasta de sangre y de órganos. Re

gresan generalmente a la granja en forma de alimentos 

formulados comercialmente para ganado, acuarl9 y es

taciones plscícolas. Estos nuevos productos de~lvados 

son ingredientes importantes en el cuantioso mercado 

para animales domésticos como perros, gatos, pájaros, 

peces y caballos,(11). 
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VI l.CONCLUS 1 ONES Y RECOMENDAC 1 ONES 

No existe una organización por parte de las dependencias ofL 

ciales en cuanto a la información estadística que manejan. 

Existen las bases t~cnológicas para lograr una mayor eficie~ 

cla productiva en esta rama, además de gente especl~lizada. 

La producción aunque ha tenido un incremento, se ha visto 

afectada debido a diversas causas y no ha mantenido un au

mento constante. 

Se observó que no existe la organización suficiente en cuan

to a los productores para lograr una establl idad en la pro

ducción, aunque ya se está tratando de dar por parte de las 

organizaciones. 

En el proceso de Ja comercialización de est• producto al 

igual que otros ~roductos agropecuarios sufre un lntermedla

rlsmo que hace que el precio al consumidor sea elevado. 

El intermediarismo se debe a determinados intereses económi 

cos y polftlcos, ya que están grandes sumas de dinero de por 

medio. 
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El proceso de industrialización es una forma de conservación 

de este producto y sería una solución para evitar fluctuaclo 

nes en su precio .. 

En el proceso de industrialización existe un déffcit en el 

aprovechamiento de los productos derivados del cerdo. 

Para que todo lo anterior se trate de modificar se recomlen 

da lo siguiente: 

Que exista una coordinación por parte de las diferentes 

dependencias oficiales que manejan este tipo de informa

ción. Aprovechando las bases tecnológicas y la gente es

pecial izada en esta área, se puede incrementar la produc-

ción, evitando con esto crisis como las que han afectado 

a esta especie. 

Que se dé una organización a nivel nacional en cuanto a 

los productores para controlar la producción. 

Que por parte del Gobierno se desalente el intermediaris

mo, evitando con esto, el excesivo precio que paga el con 

sumidor. 
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Se debe de tratar que el propfo productor sea el que In

troduzca sus animales al rastro, provocando con éste que 

no sean los introductores los que marquen el precio, si

no que sea la oferta y la demanda. 

Se debe de tomar en cuanta que existen subproductos, de

biéndose aprovechar ·al máximo, para que con ello se obte! 

ga mayor beneficio. 

Se debe de dar un apoyo e incrementar el proceso de con

servación de este producto, ya que serfa una de las formas 

de evitar fluctuaciones del precio del mismo. 

I 
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