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PRINCIPALES 
PAÍSES 
PRODUCTORES 
DE CARNE DE 
CERDO 2021

China
49%

Union Europea
24%

Estados Unidos
12%

Brasil
4%

Rusia
4%

Vietnam
3%

Canadá
2%

México
1%

Argentina
1%

COMECARNE con información de USDA. Cifras preliminares 2021

Producción mundial



PRINCIPALES 
PAÍSES 
CONSUMIDORES 
DE CARNE DE 
CERDO 2021

China
54%

Union Europea
19%

Estados Unidos
10%

Rusia
4%

Brasil
3%

Vietnam
3%

Japón
3%

México
2%

Reino Unido
1%

Argentina
1%

Producción mundial



Jalisco
22.6%

Sonora 
18%

Puebla
10.8%

Yucatán
9.2%

Veracruz
9.0%

Guanajuato
7.9%

Michoacán
3.0%

Chiapas1.8% Oaxaca
1.8%

Querétaro
1.6%

10 estados generan el
86% de la carne de
cerdo que se produce
en el país

COMECARNE con información de SIAP.

Producción nacional 1,686,802

1° Jalisco  
 381,276
2° Sonora  
 303,602
3° Puebla  
 181,660
4° Yucatán 
 155,497
5° Veracruz 
 152,518
6° Guanajuato 
 134,086
7° Michoacán 
   50,025
8° Chiapas    
30,655
9° Oaxaca    
30,198
10° Querétaro 

Toneladas40.6%

Principales estados productores de carne 
de cerdo en México (2021)



En promedio, un mexicano 
consume 1.73 kilos de carne 

de cerdo al mes

El consumo per cápita anual: 20.81 kg 

COMECARNE con información de SIAP, Aduanas – SAT y Naciones Unidas



•Genética
•Nacimiento
•Destete
•Primera Venta

•Pre Engorda
•Agostadero
•Pradera
•Corrales

Productor

Consumidor

Sacrificio:
•Método
•Pesaje
•Cadena Frío

Engorda:
•Alimentación
•Salud
•Crecimiento
•Recursos Naturales

Clasificación Universal de 
Carnes: HARDWARE
•Marmoleo
•Grasa Dorsal
•Madurez Muscular 
•Madurez Ósea
•Madurez Adiposa
•Complexión 3D
•Rendimiento de Canal

Corte y 
Deshuese:
•Manejo
•Calificación

Punto de Venta:
•Manejo

Sistema de Identificación 
Individual del ganado (SINIIGA)
•Historial
•Contabilidad
•Inventarios

Flujo de Información Proceso de Producción y Venta

CADENA DE VALOR DE LA CARNE



¿Qué come el cerdo?





Obtención de la 
carne



CONCEPTO DE CALIDAD

La capacidad de un producto o servicio que satisfaga las 
expectativas de los consumidores. 

Se podría definir como:



Calidad de ayer y 
hoy



Calidad de 
ayer y hoy
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Calidad de la canal y carne porcina:

§ pH
§ Color
§ Textura
§ CRA
§ Flavor

(Díaz, 2006; Lyon et al., 2004)





Aporte de 
proteínas



Colesterol en los alimentos



Aporte de vitaminas B1



Aporte de 
Vitamina B3



Viatamina B6



Vitamina D





Composición de ácidos grasos (%)

Pollo Res Cerdo

16:0 Ácido Pamítico 25 27 28 
18:0 Ácido Estéarico 7 21 12 

18:2 Ácido linoleico 21 2 6 
18:1 Ácido Oléico 20 41 48 



Composición de ácidos grasos (%)

Pollo Res Cerdo

Saturados 32 54 42 
Monoinsaturados 27 44 50 

Punto de fusión 80-95 °F 89-110 °F 86-104 °F

Poliinsaturados 22 2 6 




