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Seguridad alimentaria, según la definición adoptada en la Cumbre 
Alimentaria Mundial de 1996, ratificada en la Cumbre del 2002 y que es 
aplicada ampliamente por los países signatarios y los organismos 
internacionales, es una situación en la cual "todas las personas tienen en todo 
momento acceso físico y económico a alimentos sanos y nutritivos, de acuerdo 
con sus preferencias, suficientes para una vida activa y sana" (FAO, 1996). 
Requiere que haya una suficiente y estable disponibilidad de alimentos, que 
todos tengan adecuado acceso a ellos y que dichos alimentos sean 
óptimamente utilizados por el organismo, dando como resultado un buen 
estado nutricional. 

Para Colombia, a diferencia de los países de la Unión Europea y de 
Occidente en general, es necesario apuntar al alcance de todos los frentes que 
implican la seguridad alimentaria y no solamente hacia la garantía de alimentos 
inocuos, libres de contaminaciones que supongan amenaza para la salud. 

A medida que los países en vía de desarrollo adelantan sus procesos de 
apertura comercial, sus industrias de alimentos están haciendo esfuerzos por 
incrementar los estándares de inocuidad y calidad, para así poder competir en 
nuevos mercados. La avicultura es uno de los sectores alimenticios más 
dinámicos de Colombia. En los últimos veinte años, la producción doméstica ha 
aumentado casi cuatro veces, mientras que el consumo per cápita de pollo y de 
huevo se ha triplicado. Hoy en día, la avicultura representa la segunda fuente 
más grande de la proteína (40% del consumo total de carnes y 10.5% del PIB 
agropecuario). (Gómez M., Fenavi-Fonav). 
 
Propiedades nutricionales de la carne de ave 
 

La calidad nutricional de la carne de pollo radica en su aporte de 
proteínas de alto valor biológico, niacina, vitaminas A, B6, B12, ácido fólico, 
hierro, zinc y fósforo (ver tabla). 

La calidad nutricional del pollo depende de sus condiciones de crianza y 
procesamiento. Es así como el alto contenido de grasa monoinsaturada solo es 
posible porque estas aves son alimentadas a base de maíz, soya y girasol. El 
contenido de grasa y distribución en ácidos grasos del pollo varía de acuerdo 
con tres condiciones: tipo de corte, forma de preparación y presencia o no de la 
piel, aunque en general, la distribución de ácidos grasos es de mayor 
proporción en monoinsaturados, seguido de saturados y por último los 
poliinsaturados. 



La grasa de ave aporta bajos contenidos de ácidos grasos saturados, 
altos valores de ácidos grasos monoinsaturados y una adecuada cantidad y 
relación de ácidos grasos de las familias W6 y W3 (Torresani, 1999) 

La modernización de las técnicas agrícolas ha mejorado la producción 
de granos (trigo, cebada, sorgo, maíz) para la alimentación de animales. De tal 
manera que la calidad de la carne de ave puede ser dirigida con la alimentación 
que se les ofrece, dando como resultado productos con propiedades 
nutricionales mejor definidas, que apuntan al mejoramiento de alimentos que 
contribuyan a prevenir enfermedades y mejorar las condiciones de salud de la 
población. 

Según especialistas de la Sociedad Española de Endocrinología y 
Nutrición, el consumo de la carne de pollo contribuye al organismo con 30% las 
necesidades diarias de proteínas (cerca de 18 a 21 gramos de proteína, siendo 
en promedio el requerimiento de 60 a 70 gramos/día para el adulto) y con sólo 
5% de las kilocalorías de una dieta estándar (porción de 80 gramos, que 
corresponde a 100 kcal de una dieta promedio de 2000kcal/día). El valor 
biológico de las proteínas se mide por la capacidad de brindar nitrógeno al 
organismo; así, encontramos esta propiedad en todas las variedades de carnes 
(vacuna, cerdo, aves), con la especial característica de que la de las de aves 
presentan una mejor distribución de grasas benéficas que determinarían las 
preferencias de consumo con el objetivo de brindar protección cardiovascular. 

Complementa el valor nutricional de la carne de ave otra característica 
esencial: la inocuidad. Se entiende por inocuo “un alimento respecto del cual 
hay una garantía de que no causará daño al consumidor cuando se prepare o 
consuma, de acuerdo con el uso a que se destina”. Esta definición se basa en 
los conceptos de inocuidad e idoneidad de los alimentos que aparecen en los 
Principios generales de higiene de los alimentos (FAO). En el marco de la 
Comisión del Codex Alimentarius también se han establecido los fundamentos 
de un enfoque basado en la cadena alimentaria, al centrarse el interés en las 
necesidades de producción y no solamente en las especificaciones del 
producto final. 

Por lo anterior, es importante conocer las características de un pollo 
sano e inocuo al comprarlo, así como las técnicas de conservación, 
manipulación y preparación, con el fin de obtener un producto que además 
conserve sus propiedades nutricionales. 

 
COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO 

NUTRIENTE CANTIDAD (100 
g) 

Energía (kcal) 173 
Proteínas (g) 20.2 
Lípidos (g) 10.2 
AGS (g) 1.3 
AGMI (g) 2.5 
AGPI (g) 1.2 
Colesterol (mg) 76 
AGW3 (g) 0.06 
AGW6 (g) 0.32 
Rel W6/W3 (g) 5.3 
Hierro (mg) 1.5 



Calcio (mg) 14 
Fósforo (mg) 200 
Sodio (mg) 119 
Potasio (mg) 292 
Vitamina A (UI) 107 
Vitamina B1 (ug) 100 
Vitamina B2 (ug) 200 

 
Vitamina B3 (mg  ) 9 
Vitamina B6 0.28 
Folato (mcg) 5.0 

                   Fuente: Referencias 9,10,11,12. 
 

Factores que afectan la calidad de la carne de aves 
 

Cuando los consumidores compran un producto de carne de ave, 
aprecia la calidad cuando lo seleccionan en el mercado, lo preparan y sirven a 
la mesa, y esperan que se vea, sienta y deguste bien al paladar. Estas son las 
características que se ajustan a un muy buen producto. 

La calidad depende de las condiciones en torno a las diferentes etapas 
en el desarrollo del ave, desde la crianza, el procesamiento, las técnicas de 
preparación y conservación, hasta su consumo. Este atributo puede apreciarse 
a través de características organolépticas que finalmente llevarán al 
consumidor a sentirse satisfecho de su elección. 
 
Pautas para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos 
 

La Organización Mundial de la Salud, OMS, ofrece pautas que llevan a 
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, para que una vez adquiridos 
puedan mantenerse en iguales condiciones de calidad e inocuidad que las 
exigidas al expendedor. La responsabilidad de dar continuidad a estos atributos 
corresponde al consumidor. Las siguientes recomendaciones permitirán cumplir 
con el cometido: 

1. Mantener limpias las manos, las superficies y equipos de preparación. 
Proteger contra insectos y mascotas los utensilios y superficies de trabajo. 

2. Separar alimentos crudos de cocidos. 
3. Realizar cocción completa: temperatura interior de 70ºC.  
4. Mantener los alimentos a temperaturas correctas: congelado a 5ºC y 

calentamiento >60ºC. Descongelar en el refrigerador. No dejarlos a 
temperatura ambiente por más de dos horas. Guardarlos en la nevera 
inmediatamente después de su preparación si no van a ser consumidos.  
Consumirlos en el menor tiempo posible. 

5. Usar agua y materias primas seguras: observare cuidadosamente las 
fechas de vencimiento. 

A manera de conclusión, la carne de ave es un alimento adecuado en 
todas las etapas de la vida. Es muy versátil en la medida en que se prepara de 
múltiples maneras y su sabor es muy agradable al paladar cuando se usa la 
creatividad. Sin embargo, es muy susceptible de contaminación si no se tienen 
en cuenta las normas anteriormente descritas, que aseguran lo que persiguen 



la FAO y la OMS dentro de la política mundial para asegurar “alimentos 
nutritivos y sanos, suficientes para una vida activa y sana”. 
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