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Resumen 

Se revisa la normatividad relacionada con la calidad de carne de bovino en México, con el objetivo 
de hacer un análisis crítico y dar soporte a la necesidad de crear un estándar de certificación de 
calidad que integre el marco regulatorio necesario para el cumplimiento de la calidad en este 
producto de manera objetiva. En México la NMX-FF-078-SCFI-2002 y NOM-004-SAGARPA-2018 
evalúan y clasifican la calidad de la carne de bovino y se complementan con normas de inocuidad 
como la NOM-194-SSA1-2004 y la NOM-061-ZOO-1999. No obstante, la evaluación de atributos 
como el color se realiza de forma cualitativa y puede resultar subjetiva. En un mundo globalizado se 
requieren de estándares basados en la evaluación cuantitativa, que valoren los atributos de manera 
precisa. Además, mayor apoyo en la normativa internacional descrita por el Codex Alimentarius, la 
guía para entender los grados de calidad de la carne de res de la USDA y esquemas comerciales de 
la GFSI, permitirían obtener un estándar de calidad más efectivo. Un nuevo estándar de calidad que 
incluya atributos como es el color, terneza, pH, composición química, medidos de forma cuantitativa 
sería conducente para obtener una evaluación de la conformidad efectiva. Además de incluir 
atributos de inocuidad y vigilar aquellos peligros que causan problemas de salud pública en la 
actualidad. 
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ABSTRACT 

The regulations related to the quality of beef in Mexico are reviewed, with the objective of 
making a critical analysis and supporting the need to create a quality certification standard 
that integrates the regulatory framework necessary for compliance with quality of. this 
product objectively. In Mexico, NMX-FF-078-SCFI-2002 and NOM-004-SAGARPA-2018 
evaluate and classify the quality of beef and are complemented by safety standards such as 
NOM-194-SSA1-2004 and NOM- 061-ZOO-1999. However, the evaluation of attributes such 
as color is carried out qualitatively and can be subjective. In a globalized world, standards 
based on quantitative evaluation are required that accurately assess attributes. In addition, 
greater support in the international regulations described by the Codex Alimentarius, the 
guide to understanding the quality grades of beef from the USDA, and commercial schemes 
from the GFSI, would allow obtaining a more effective quality standard. A new quality 
standard that includes attributes such as color, tenderness, pH, chemical composition, 
measured quantitatively, would be conducive to obtaining an effective conformity 
assessment. In addition to including safety attributes and monitoring those dangers that 
currently cause public health problems. 

Key words: Beef, regulations, quality, safety, certification standard. 

INTRODUCCIÓN 

La industria de la carne en México es importante para la construcción de la seguridad 
alimentaria al ser una de las fuentes más importantes para la alimentación.  Esta industria 
tuvo un incremento de 13.3% en los últimos 6 años; además en el año 2022 los hogares 
registraron un gasto promedio de $609.00 pesos al mes, implicando un gasto de 11.4% más 
en carne de res, con respecto al año 2021 (COMECARNE, 2022). Esto implica mayor 
crecimiento en el consumo de carne comparado con otro tipo de proteína de origen animal. 
Adicionalmente, este proceso conlleva a una mayor demanda en el mercado, requiriéndose 
productos de calidad como carnes magras, donde el consumidor valora el color y terneza al 
momento de la compra y el consumo, respectivamente (Varela, 2001; Peña y col., 2018). 

México cuenta con gran potencial para la producción ganadera, respaldado por un territorio 
de 196.4 millones de ha, de las cuales el 56 % son destinadas a la ganadería (Peel y col., 
2010). Los sistemas de producción de ganado bovino para carne existentes en nuestro país 
presentan amplia variación debido a diferencias en disponibilidad de recursos económicos, 
infraestructura, urbanización y mercados (Peel y col., 2010; INEGI, 2017) y en gran medida 
por el acceso a los insumos para la alimentación (Castro-Sámano y col., 2019).  A 
consecuencia de esto, se obtienen productos cárnicos de calidad diversa. 

La norma mexicana NMX-FF-078-SCFI-1991 (DOF, 2002a) establece un esquema de control 
de calidad de la carne de bovino comercializada en territorio nacional; su cobertura aplica 
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a todas las unidades de sacrificio y rastros registrados ante la Secretaría de Agricultura y 
Desarrollo Rural. En este documento se incluyen aspectos de evaluación visual sobre 
atributos de marmoleo, defectos, madurez y aspectos de color medidos mediante el 
sistema Pantone. Sin embargo, para realizar una evaluación del color precisa se requiere 
una medición que considere la variabilidad de tonalidades que presenta la carne de bovino 
(Salinas y col., 2020). Por otro lado, la NOM-004-SAGARPA-2018 (DOF, 2020a) destaca 
atributos importantes de calidad en la carne de bovino, como son la madurez fisiológica y 
marmoleo, relacionados con la suavidad y jugosidad (Domenech y col., 2017). En esta 
norma se mencionan las condiciones previas para realizar las mediciones y rangos que debe 
tener la carne de bovino para determinar su clasificación. Sin embargo, sigue faltando 
mayor precisión en los atributos evaluados, una medición más objetiva del color (Salinas y 
col., 2020) e incluir variables adicionales que complementen la evaluación de la carne, como 
lo son el pH, la capacidad de retención de agua y el análisis químico proximal (Rubio y col., 
2014) y una medición cuantitativa de la terneza de la carne de bovino (Teira, 2004; Sánchez 
y col., 2011).  

En este sentido en México, las normas NMX-FF-078-SCFI-1991 (DOF, 2002a) y NOM-004-
SAGARPA-2018 (DOF,2020a) representan un apoyo fundamental en el control de calidad de 
la carne de bovino que permite partir de  mediciones concretas para evaluar y asignar una 
clasificación; no obstante, sigue faltando objetividad en las mediciones y sobre todo una 
evaluación integral donde un mismo cuadro o estructura  especifique  cada grado de 
calidad, los valores mínimos y máximos que debe tener cada atributo a medir, además de 
incluir un análisis químico proximal y más especificidad en la medición del color y la terneza, 
así como valores de pH y capacidad de retención de agua, que le permita a los evaluadores 
tomar un criterio integral sobre la calidad de la carne de bovino (Parra-Bracamonte y col., 
2021) 

En el ámbito internacional, la normativa aplicable a la calidad de la carne de bovino es más 
diversa y las diferencias en los aspectos regulados obedecen básicamente a los mercados 
destino. En Estados Unidos se maneja la Guía para entender los grados de calidad de la 
USDA (Meadows, 2013), Australia maneja la AUS-MEAT (Rubio y col., 2014), organización 
independiente encargada de evaluar la calidad de las canales en bovinos y Japón se rige por 
los “Estándares de clasificación de carne de res” emitidos por la Asociación de Clasificación 
de la Carne de Japón (JMGA, 1988) 

Con base en lo anterior, este documento analiza la normativa nacional e internacional 
vigente relacionada con la cadena productiva de carne de bovino, así como la vinculación y 
complementación con normas de inocuidad, buscando establecer la normativa mínima a 
considerar para desarrollar un estándar de certificación que sirva de apoyo para la 
evaluación integral de la calidad en carne de bovino. 
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Normativa nacional aplicable a la calidad de carne de bovino  

Producción primaria 

Esta etapa contempla actividades realizadas durante la crianza del bovino, su engorda y 
finalización en las unidades de producción, hasta el traslado de los animales debidamente 
identificados a la unidad de sacrifico o Establecimiento Tipo Inspección Federal (TIF) 
(SENASICA, 2014). La normativa aplicable en esta etapa comprende aspectos orientados a 
la correcta ubicación y equipamiento de las unidades de producción; por ejemplo, el contar 
con rampas antiderrapantes y corrales divididos para animales de engorda, finalización o 
animales enfermos, y espacios dedicados al consumo de agua potable. Otros de los aspectos  
importantes a considerar son los insumos y medicamentos utilizados en la alimentación y 
crianza del ganado, los cuales deben estar regulados y estrictamente vigilados en la NOM-
024-ZOO-1995 (DOF,1995), donde se especifica el correcto manejo de insumos y de los 
animales durante su transporte,  un mal uso de estos insumos y medicamentos veterinarios, 
además de contribuir a una mala calidad, puede derivar en afectaciones a los animales y en 
el consumidor final; por ejemplo, toxicidad crónica, efectos mutagénicos y carcinogénicos, 
y fenómenos de resistencia bacteriana (Lozano y col., 2008). Adicionalmente, es importante 
considerar otras normas relacionadas con las campañas zoosanitarias y que buscan reducir 
el riego de diseminación de enfermedades zoonóticas. En este sentido, la NOM-031-ZOO-
1995 (DOF, 1998a) establece las bases de la campaña nacional contra la tuberculosis bovina 
(Mycobacterium bovis), normativa que dependerá de la estricta vigilancia y recomendación 
de las autoridades competentes dependiendo la región del país donde se ubique la unidad 
de producción. 

El bienestar animal durante el transporte o movilización está relacionado con la calidad de 
la carne y la NOM-051-ZOO-1995 (DOF, 1998b) regula los requerimientos mínimos para 
garantizar un trato humanitario en esta fase. Las especificaciones zoosanitarias para la 
construcción y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los 
dedicados a la industrialización de productos cárnicos se establecen en la NOM-008-ZOO-
1994 (DOF, 1999), su puntual seguimiento ayuda a prevenir un estado fisiológico de estrés 
en el ganado, además de golpes o moretones en los animales que representen un cambio 
en la composición química de la sangre y del tejido muscular del animal, y defectos 
posteriores en la canal o incluso la muerte accidental del ganado por mal manejo durante 
esta etapa (Rincón y Sánchez, 2008). La NOM-009-ZOO-1994 (DOF, 2007) es importante 
también en esta etapa y contempla aspectos previos a la entrada de los animales al área de 
sacrificio, destacando los requerimientos a cumplir en el tiempo de descanso y la inspección 
ante-mortem, importantes por su efecto sobre el pH y el color de la carne, un mal manejo 
en esta etapa conlleva a una mala calidad de la carne (Pérez-Linares y col., 2013).  
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Procesamiento 

Esta etapa considera las actividades efectuadas, desde la recepción de los bovinos 
identificados en el Establecimiento TIF para el sacrificio, faenado, procesamiento y 
envasado, hasta el almacenamiento de la carne de bovino procesada en forma de canal. 
Aquí se identifican cuatro normas aplicables. La NOM-009-ZOO-1994 (DOF, 2007), establece 
el proceso sanitario de la carne, los requerimientos mínimos a cumplir en los 
establecimientos destinados a sacrificio y derivados cárnicos para consumo humano, con el 
propósito de obtener productos de calidad higiénico-sanitaria que garantice una adecuada 
gestión de la inocuidad de la carne. La NOM-033-SAG/ZOO-2014 (DOF, 2015) detalla los 
métodos de sacrificio para animales domésticos y silvestres y busca garantizar el bienestar 
animal con un método de sacrificio menos estresante, mediante el aturdimiento o 
insensibilización del animal, que implique el mínimo dolor y daño para evitar alteraciones 
en las características fisicoquímicas de la carne afectando el pH, el color y la terneza, y que 
resulten en una carne de mala calidad (Rincón y Sánchez, 2008).  

Las normas NMX-FF-078-SCFI-2022 (DOF, 2002a) y NOM-004-SAGARPA-2018 (DOF, 2020a) 
establecen la clasificación y evaluación de la calidad de las canales y de los cortes finos de 
la carne de bovino, respectivamente. Estos documentos normativos son la principal 
herramienta en el país para evaluar la calidad de productos cárnicos derivados de bovinos 
y establecen las especificaciones y requerimientos mínimos a cumplir para asignar el grado 
de calidad dentro de la clasificación Premium, Suprema, Selecta, Estándar y Comercial. 
Aunque la norma más usada es la NOM-004-SAGARPA-2018 y la norma NMX-FF-078-SCFI-
2022 da soporte y base de algunas especificaciones; por ejemplo, el sistema Pantone como 
instrumento para la medición del color. En estas normas se resaltan especificaciones como 
la medición de la madurez fisiológica y marmoleo, y otros atributos como la textura, el color 
(Fig. 1), considerados importantes para definir la calidad la carne, porque son indicativos en 
la elección de compra por parte del consumidor (Peña y col., 2018). Las especificaciones 
descritas en estas norma son evaluadas por un Médico Veterinario Zootecnista acreditado 
por algún Organismo de Certificación avalado por SENASICA. En la evaluación de la 
conformidad está implícita la experiencia del evaluador y el dominio visual de las imágenes 
incluidas en la norma, para emitir un dictamen sobre la calidad de las canales. Sin embargo, 
estas evaluaciones son cualitativas y subjetivas, pues la norma no contempla métodos de 
prueba basados en análisis físico-químicos estandarizados para los atributos evaluados y 
que de esta manera facilite la obtención de resultados cuantitativos con pruebas de 
laboratorios para su dictamen correspondiente (Sánchez y col., 2011). Además, sería 
importante integrar dentro de un estándar, los atributos evaluados en un solo cuadro con 
la finalidad de tener los valores mínimos y máximos para cada atributo y la clasificación 
correspondiente de acuerdo con el grado de calidad.  
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Figura 1. Escala para evaluar subjetivamente el color de acuerdo con la NOM-004-SAGARPA-

2018 (DOF, 2020a). 

 

De manera complementaria en esta etapa, la NOM-251-SSA1-2009 (DOF, 2010) indica los 
requisitos mínimos de buenas prácticas de higiene que deben observarse en el 
procesamiento de la carne y junto con la NOM-194-SSA1-2004 (DOF, 2012) deben 
considerarse y complementarse, cuando la carne tenga un procesamiento o 
acondicionamiento mínimo, por lo que deben cuidarse áreas de corte, empaque y 
almacenamiento. Finalmente, la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (DOF, 2020b), establece las 
especificaciones de etiquetado, implicando información comercial y sanitaria para la carne 
de bovino en canal, medias y cuartos de canal o cortes específicos, sin procesamiento más 
allá del acondicionamiento y empaquetado. 

Distribución y comercialización 

En este proceso se contempla el traslado de la carne de bovino obtenida en un 
Establecimiento TIF hacia los centros de distribución, hasta llegar al consumidor final. La 
normativa nacional aplicable contempla la NOM-030-ZOO-1995 (DOF, 1996) en la cual se 
establecen las especificaciones y procedimientos para la verificación de la carne en puntos 
de control zoosanitario donde se resalta la identificación de defectos menores, mayores y 
críticos, los requerimientos que deben cumplir los puntos de verificación, y la forma en 
cómo se llevara a cabo el muestreo para verificar la calidad de la carne.  Adicionalmente, la 
NOM-194-SSA1-2004 (DOF, 2012) dispone las especificaciones sanitarias para garantizar la 
calidad de la carne en el almacenamiento, transporte y expendio. Aquí se destacan aspectos 
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de límites máximos permisibles en la carne, así como lo relativo a la calidad higiénico-
sanitaria de los establecimientos y transporte en donde se moviliza el producto, 
manteniendo la cadena de frio desde que sale de la unidad de sacrificio; además de los 
requerimientos mínimos que garantiza la conservación de las características de calidad de 
la carne (Pérez-Linares y col., 2013). 

Normativa internacional  

En aras de complementar la normativa nacional relativa a la calidad de la carne de bovino, 
existen diversas normas internacionales aplicables, dependiendo de los países destino que 
se tienen como socios comerciales. No obstante, dado el número de países a los que se 
exporta el producto y la normatividad implicada, en este análisis solo se consideran el 
sistema de evaluación de Estados Unidos y el del Codex Alimentarius, los cuales por su 
alcance aplican a varios países. En Estados Unidos existe la Guía para entender los grados 
de calidad de la carne del Departamento de Agricultura de ese país (Guide to understanding 
USDA Beef grades) publicado por Meadows (2013), director del Servicio de 
Comercialización Agrícola Ganadera (Agricultural Marketing Service Livestock). Este 
documento normativo es equiparable con las normas mexicanas NOM-004-SAGARPA-2018 
(DOF, 2020a) y la NMX-FF-078-SCFI-2002 (DOF, 2002a) con relación a la clasificación de las 
canales y su control de calidad. Además, es el documento de referencia en calidad de la 
carne emitido por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) en el que 
se detallan las especificaciones y grados de calidad de la carne de bovino. Esta guía es 
importante para los productores de carne de bovino en México que exportan a los Estados 
Unidos, por tratarse del principal socio comercial, implicando exportaciones de 268 mil 
toneladas anuales, que representa 85.2% del total de exportaciones de carne de bovino en 
nuestro país (COMECARNE, 2022). En esta guía se destaca la importancia del rendimiento 
de la canal, atributo relacionado con el número de cortes obtenidos que cumplen con la 
calidad exigida por el consumidor.  

A nivel internacional también se cuenta con los documentos emitidos por el Codex 
Alimentarius los cuales complementan la normatividad en las diferentes etapas de la 
producción de carne de bovino, entre estos se resalta:  

Principios Generales de Higiene de los alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 (Codex 
Alimentarius, 2003). 

Código de Prácticas sobre Buena Alimentación Animal. CAC/RCP 54-2004 (Codex 
Alimentarius, 2004). 

Código de Prácticas de Higiene para la Carne. CAC/RCP 58-2005 (Codex Alimentarius, 2005). 

Manual de Buenas Prácticas para la Industria de la Carne. (Codex Alimentarius, 2007). 

Principios para la rastreabilidad/rastreo de productos como herramienta en el contexto de 
la inspección y certificación de alimentos. CAC/GL 60-2006 (Codex Alimentarius, 2006). 
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Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. CODEX STAN 
1-1985, Rev. 1-1991 (Codex Alimentarius, 2018). 

Límites Máximos de Residuos y recomendaciones sobre la gestión de riesgos para residuos 
de medicamentos veterinarios en alimentos para Medicamentos Veterinarios en los 
Alimentos. CX/MRL 2-2021 (Codex Alimentarius, 2021). 

En el ámbito internacional también encontramos a la Iniciativa Mundial de Inocuidad 
Alimentaria (GFSI por sus siglas en Ingles), la cual emite diferentes esquemas de 
certificación aplicables a productos agrícolas y pecuarios. La certificación GFSI es 
considerada ampliamente como requisito de exportación o para poder acceder a mercados 
más selectos. Ejemplo de estos esquemas son el Food Safety System Certification 22000, el 
Safe Quality Food (SQF) y el Global Red Meat, certificaciones con enfoque en el sector 
pecuario, que garantizan el aseguramiento de la inocuidad a lo largo de la cadena 
productiva (GFSI, 2023). En México, con la finalidad de hacer una equivalencia entre las 
certificaciones comerciales y la normativa vigente oficial, se emitió la norma NMX-F-804-
SCFI-2018 (DOF, 2018), que establece de manera voluntaria una guía para la certificación 
de los esquemas reconocidos por la GFSI aplicable a toda la cadena productiva, desde la 
producción primaria, procesamiento hasta su distribución.  

Aspectos de inocuidad que requieren integrarse en la normatividad de calidad de la carne 
de bovino 

Algunas normas mencionadas con anterioridad hacen referencia a especificaciones que se 
deben cumplir para garantizar que la carne de bovino no causará daño al consumidor. La 
NOM-194-SSA1-2004 (DOF, 2012) incluye límites máximos para microorganismos, parásitos 
y materia extraña, así como la ausencia de clembuterol, agonista que también está regulado 
por el programa de proveedor confiable de la SADER (DOF, 2002b) a través de la vigilancia 
en establecimientos regulados por el SENASICA. Sin embargo, quedan fuera de esta 
vigilancia y regulación todos aquellos establecimientos de traspatio y rastros municipales 
donde el aseguramiento de la inocuidad es un tema poco tratado, y el uso ilegal de 
clembuterol se vuelve un problema de salud pública, pues su consumo deriva en 
alteraciones cardiovasculares e intoxicaciones (Sumano y col., 2022). La NOM-061-ZOO-
1999 (DOF, 2000) también prohíbe el uso del clembuterol en México; sin embargo, el 
problema sigue presente en diversas regiones. Un estudio realizado en Texcoco, Estado de 
México reveló la presencia de este agonista en 50% de los establecimientos muestreados 
(Hernández-Sánchez y col., 2013). El caso de Tierra Caliente, Guerrero, reveló la presencia 
de residuos de clembuterol en 38% de los establecimientos muestreados (Olivares y col., 
2015). En el año 2022 se notificó un brote de intoxicación por clembuterol asociado al 
consumo de carne de res en Aguascalientes (Torres-Castro, 2023). 

El Sistema de Reducción de Riesgos de Contaminación del SENASICA ha desarrollado en el 
sector pecuario las Buenas Prácticas Pecuarias (SENASICA, 2014), con su base legal en la Ley 
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Federal de Sanidad Animal y su reglamento donde destaca la implementación del sistema 
de análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP, por sus siglas en inglés) y los 
lineamientos de carácter obligatorio que deben tener los establecimientos dedicados al 
sacrificio de animales, la movilidad del ganado, los programas de trazabilidad y de 
contingencia sanitaria, en los cuales la SADER tiene mayor injerencia, pero en conjunto con 
la Secretaria de Salud, son los responsables de vigilar que la normativa sea aplicable 
conforme a la ley que corresponda. Por ejemplo, en el artículo 25 del reglamento de la Ley 
Federal de Sanidad Animal (DOF, 2022), menciona “La Secretaría (SADER) a través de las 
medidas en buenas prácticas pecuarias y disposiciones de riesgos de contaminación, 
determinara las características del sistema de trazabilidad y del sistema de alerta y 
recuperación de animales y bienes de origen animal para garantizar la rastreabilidad de 
mercancías reguladas, esto último en coordinación con la Secretaría de Salud cuando 
impliquen un riesgo para la salud humana”. En el mismo artículo menciona “Para garantizar 
la trazabilidad de los bienes de origen animal, los Establecimientos TIF dedicados al sacrificio 
de especies para consumo humano solo podrán recibir animales que provengan de 
unidades de producción primaria certificadas o con reconocimiento de buenas prácticas 
pecuarias por la Secretaría (SADER)”. Esto da un panorama de la vigilancia establecida a lo 
largo de la cadena de producción. 

Requerimientos para un nuevo estándar de certificación de calidad en la carne de bovino 
en México 

Un análisis de la normativa aplicable a la calidad de la carne de bovino en México permite 
visualizar su alcance en las etapas de producción primaria hasta la comercialización y 
distribución.   En estas normas se consideran los atributos de calidad que el mercado exigen 
y los cuales son importantes para emitir un juicio de clasificación. No obstante, las 
evaluaciones emitidas en la actualidad con los atributos establecidos en las normas de 
calidad de carne de bovino, muestran cierta subjetividad y son evaluaciones cualitativas. La 
aplicación de métodos analíticos brinda resultados cuantitativos y precisos y podrían ser 
una herramienta para una valoración efectiva de los atributos de calidad. Por ejemplo, la 
evaluación del color de la carne de bovino considerada en las normas NMX-FF-078-SCFI-
2022 (DOF, 2002a) y NOM-004-SAGARPA-2018 (DOF, 2020a) contempla una gama de 
tonalidades muy reducida que la carne puede tener. Por esta razón es necesario un patrón 
visual o escala de color (Fig. 2) que sirva de referencia para la industria nacional (Salinas y 
col., 2020). Es importante mencionar que en la actualidad el uso de colorímetros permite 
obtener lecturas precisas de color en carnes, con el sistema CIELAB L* (luminosidad), a* 
(enrojecimiento) y b* (amarillez) (Internationale Beleuchtungskommission, 2004), con los 
cuales se obtienen evaluaciones cuantitativas que permiten establecer clasificaciones de 
calidad objetivas en el color de la carne. La implementación de este método para la 
medición de color contribuiría a definir una mejor evaluación del atributo que más influye 
en las decisiones de compra de la carne (Marrone y col., 2020). 
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Figura 2. Escala para evaluar objetivamente el color propuesta por Salinas y col. (2020). 

 

La terneza es la característica de palatabilidad más relevante en la carne y afecta la 
aceptación por el consumidor (Giráldez y col., 2021). Incluir este atributo en un estándar de 
calidad es de gran importancia para valorar el grado de suavidad o dureza de una carne y 
emitir una clasificación de calidad del producto. En Estados Unidos, a través del Plan de 
Terneza de la Carne de Res, se establecen requerimientos mínimos y máximos para una 
carne suave y dura (Teira, 2004). Para establecer estos valores y generar una clasificación 
de terneza se cuenta con cuchillas de corte Warner-Bratzler instaladas en un texturómetro 
en el cual se registra la fuerza de corte máxima que se relaciona con la suavidad de la carne 
(Gómez-Cortés y col., 2018). 

El pH, la capacidad de retención de agua y el análisis químico proximal son indicadores que 
contribuyen a evaluar la calidad de la carne y el manejo que se debe llevar a cabo acorde a 
los parámetros establecidos como normales en una carne de buena calidad. Rubio y col. 
(2014) y Sánchez y col. (2011) explican la importancia de estos atributos y los métodos de 
prueba y análisis propuestos para llevar a cabo su evaluación.  

Además de los atributos de calidad sugeridos para un nuevo estándar de calidad en la carne 
de bovino, se debe dar la importancia que merece a los atributos de inocuidad. Destacar 
que el uso adecuado de implantes hormonales, antibióticos y beta agonistas es 
responsabilidad del productor; así mismo, en el procesamiento de alimentos, la 
implementación de métodos no regulados en la industria de la carne que ponen en riesgo 
la inocuidad, como el marinado de la carne y la forma usual de obtener carne molida, entre 
otros, se debe regular para asegurar la inocuidad del producto (Guzmán y Rubio, 2020). 
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Especial importancia se debe brindar a los peligros causantes de problemas de salud pública 
actuales en México como es el caso de clembuterol (DOF, 2013) y que su afectación incluye 
a nivel global, donde se incluye la multiresistencia bacteriana a antibióticos (Delgado-Suárez 
y col., 2019), la contaminación por metales pesados (Covarrubias y Peña-Cabriales, 2017), 
entre otros contaminantes que ponen en riesgo la inocuidad de la carne de res. 

Con este análisis se infiere la necesidad de integración de nuevos atributos que las normas 
actuales establecen. Esta integración se debe presentar en un documento único con la 
finalidad de contar con un estándar donde se incluyan los requerimientos que permitan 
evaluar la calidad de la carne de bovino en México de una forma competitiva con estándares 
internacionales que sirva como puerta de entrada a nuevos mercados. 

CONCLUSIÓN 

La normatividad relacionada con la calidad de la carne de bovino en México implica el 
cumplimiento de requisitos comerciales de alta importancia, pero además incluye atributos 
de preferencias y satisfacción del cliente, y aspectos de inocuidad y sanidad animal. No 
obstante, la evaluación de la conformidad desarrollada al evaluar la calidad es subjetiva y 
cualitativa, poniendo de manifiesto la falta de integración de atributos adicionales que 
brinden mayor objetividad a la evaluación. Además, una complementación con normativa 
internacional y métodos de evaluación cuantitativos contribuiría a integrar atributos 
importantes para garantizar una evaluación efectiva de la calidad de la carne de bovino. 
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