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"CONTRI:SUCION AL ESTUDIO j)3L .A...'P30VECH.A.:..'IE:~TO DE LA PI3L C0-

1.:0 SUBPP.O.DUCTO DE LA EXPLOTACIOI~ ?03.0I!\A". 

R 2 3 ~ X E N • -

El presente trabajo se desarrolló con el objeto -

de destacar la problemática actaal que enfrenta nuestro ~&Ís 

en cu:mto a la :f'u.3a de divisas se re.fiera, por las importa

ciones de materiales necesarios tanto cono bienes de produc

ción, así como materias primas que re:iuiere el aparato pro

ductivo, tena ~~e ad~uirió ~portancia con la devaluación da 

da e.~ el a.lo de 1976 y posteriormente en 1982, en donde el -

Gobierno ::i'ederaJ. para tratar de subsanar la situación, decr.!!!. 

ta el control de cambios, medida encaminada a regular las -

prácticas comerciales con otros países y proveer de materia-

les a la industria nacional. 

Considerando la parte que le corresponde a la por

cic~ tura como renglón de la economía del país, en el conte~ 

to del mismo se se~::.üa el ~rayecto que ésta ha seguido; los 

proble:as que fren::;n su desarrollo como son: la fo.1.ta de re

t3Ulación de los insumos útile3 en su o~eración, auncdo al. 

gruve proble~~ del intel"l!ledir.:.riGmo en 1a comerciali2cción de 

1os ~roducto3 finales. 

Se planten. la :f'ol te. ao oriont:;.oi6n .,>arG uno. ~o Jor 

nutrición que trae coreo consecuoncia e1 co..~n.lizo.r subproduc-

••• 



tos porcinos (piel de cerdo) ,para la alimentación huma.na, 

en lugar de destinarlos a usos industriales que reportaría 

beneficios en cuanto a que se tendría una mayor disi:ionibi

lidad de estos materiales para los procesos que se señalan 

y acudir a otras fuentes q~e proporcionen los requerimientos 

nutricionales necesarios en la dieta de una mejor calidad y 

a precios más cómodos. 

Se destaca las deficienciaa del comercio exterior 

de productos porcinos con otras naciones, a pesar de que -

nuestro país figura entre los principales productores de 

cerdos, sin embargo las exportaciones de carne de ce~do que 

se hacen a otros ,países son mínimas comparadas con las im-

portacione3 ~ue se realizan, lo que reporta una balanza de~ 

favorable pa:ra nuestro país, situación que debe preocupar -

al l'lédico Veterinario Zootecnista ·oomo res"onsable de orien - -
tar su práctica profesional. a la solución de los p~óblemas 

tanto de tipo sanitario como de producción. 

Para terminar se Jescriben los usos y aplicacio

nes más importantes que en la actualidad se le d3Il. a la piel 

de cerdo como son: la elaboración Je t31'Bnetina. en sus dife 

rentes ti~os, elabor~ión da pelleta p;:ira propa!"::u~ chicha~ 

rrón en paquete, en la manufactu.ra de material. de caración. 

La curtición de eote ma.tcriaJ. en r:.éxico no es :frecuento de 

llevarla a cabo, 3in e~b,.;r~o ae dispone de la tecnolo~ía no

c~saria, por lo que aer!ll rentable eu opara.oi&n. 



I.- INTRODUCCION. 

La piel es un subproducto de los animales sacrifi

cados, y se obtiene separandola del resto de la canal. En -

el caso del cerdo, la piel está constituida por diversas es

tracturas con características particulares (se describen con 

detalle en el Capítulo de Desarrol~o), condición que la hace 

apta para diversas aplicaciones co~o son: elaboración de 

3Z'enetina eu sus diferentes grados (10, 29), curtido para 

utilizar en la confección de dive~sos z.rtíc:ü.os (21), elab~ 

ración de chicharrón a escala sen:i-industrial (21), escala 

industrial (12) y preparación de cueritos en vinagre (21), 

entre otros. 

La piel de cerdo en r.:éxico, se aprovecha en su m.§: 

yor volumen para consumo :h.u:o.ano en forma de chicharrón - -

(17, 21), debido a que los ~.á"oitos aliDenticios de la pob1.§: 

cióu, no ~ermiten darle otros usos. 

La técnica utilizada en r:é.xico por los obra.5.ores 

.:;iara separar la piel del resto de :a. canal, es muy elemental, 

_pues sólo perti te elaborar chich::u-rón ~ esco.lo. sémi-indus

trial y un volumen muy reducilo ne uti~iza en otr~s industrias, 

00:;10 l.a. Je c-:.u·tidurí:i.. 

• •• 



.. 2 -

Por 10 que respecta a la fab:ricación de grenetina, 

chicharrón a escala industrial y cueritos en vinagre, la - -

piel. empleada .Para tales casos, debe conservarse adecuadomea 

te para no ser contaminada y la procedente de los rastros en 

el país, debido a su presentación y condiciones de manejo a 

que es sometida, con facilidad se contamina y por tal razón 

no puede utilizarse en dichos procesos (10, 17). 

Los industriales en Kéxico (17), que utilizan es

ta materia prima p:.::ra fabricar los productos antes indicados, 

sefíalan que la contaminación a q_ue está expuesta la. piel pue 

de evitarse, pueato que cuentan con el equipo necesario para 

su adecuado manejo y procesamiento; después que ésta ha sido 

separada de la canal; el problema se presenta por la poca -

oferta existente. 

Refiriéndonos a la piel utilizada en la industria 

de curtiduría, la contaminación no repressnta problema algu

no, puesto que puede utilizarse incluzo envenenad.a de acuer

do a lo osp~cificQño en la Tarifa del Impuesto ~ner:al de Im. 

portación (37) • 

Sí la piel que procede de ia m~tanza de loa ~orci 

nos en ?réxico, ae le destinarn o. uoo0 indU.Jtrialos, é.Jta. oe

ría suficiente por~ cubrir lrul neceaid~des de m~tori~ ~rim~ 

de las induatrio.s que la. requieren !':a~o iooumo princip11. • 

••• 



Lo anterior puede demostrarse mediante un aná.l.isis 

estadístico, tanto del voíumen de piel que se obtiene por el 

sacrificio de porcinos, como de las il:lportaciones que se re§: 

l.izan. 

Conforme al análisis, se espera probar que sí l.a -

piel. producida en el país se destinara a cubrir las necesidª 

des de las industrias, incluyendo otras fuentes de proteína 

y eneri;í~ en la dieta humana, en lusm· de chicharrón, no 

exis~iría la necesidad de realizar importaciones, y como coa 

secuencia evitar la salida de divisas, contribuye:.ido de es

ta manera favorablemente a la balanza de pagos. 

Por Último es preciso seffalur que México tradicio-

nalmente efectúa im~ort~ciones de Diel de cerdo, principal-

mente de Estados Unidos (36), p;;;.ra abastecer oportunsme~te 

a las industrias que procesan y curten esta materia prima • 

.El presente trabajo tiene como objetivos J.os oi-

guientes: 

. 
Demostrar ceclio.:ite ~6.liGia estadíotico que la 

piel procedente ele l.a m!:.í.tan~a de porcinos en :~:íxico, eo C3U

fioionte para cubrir la de~n.;¡du üo les induatrias, quedando 

un vol.umen remanente pc,rn. cono'1I:lo en :foma. üo chicharrón • 

.. .. . 
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Apreciar las divisas que salen del país :,por las 

importaciones que se realizan. 

Sugerir alt3Ullas alternativas para sustituir di

chas importaciones. 

Describir los usos y aplicaciones más importan

tes que en la actualidad se le dan a la piel de cerdo. 
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. n.- JUDRI.lL Y KE!ODOS. 

El1 este Oa¡>!tulo se describe el material utilizado para 

lleTSr a cabo el análisis estad!atico; el. material. necesario

en el procesamiento y curtido dt1t J.a piel, por constituir una.

lista m;ay numerosa, sólo se mencionará al. clesa:rrollar los m~

todos a ••gair a cada uno de los procesos como son: :tabric.!: 

ción de grenetina, elaboración de chicharrón a esoaJ.a indus

trial y curtido de la piel, por considerarse los de mayor im

portancia, dado que 1as industrias que real.izan estas acti vi

dades, son las que requieren de e3ta materia prima en mayor -

TOl.U111en. 

Material utilizado en el .Análisis Estadistico.-

1. Ca.adros estadisticos tomados de la Dirección Gen!, 

ral de Economía Jgr.ícola, s.A.R.H., que contienen 

la aiguiente información para el per!odo 1972 - -

1980. 

1.1. Inventario poroino y extracci&n. en el pa:!s. 

1.2. Bendimiontoa en canal. del sacrificio de poroinoa 

en el pa:!•• 

••• 
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1.3. Rendimiento en capote 1) del. aacritioio de porci

:noa en .-J. pa:!s. 

1.4. Beudimientos en cuero y gi•asa del sacrificio de -

porci:noa en el. pa!a. 

1.5. Eendimiento en ñaoeras y esquilmos2> del sacrii'! 

oio de porcinos en el. país. 

1.6. Disponibilidad nacional de canales y vísceras :PO!: 

oiltaa. 

2. Liatado de Impo:rtecionaa reales de1 :Banco de MéX!, 

co, S.J.. (6), que contiene 1 TOlÚl1enes de piel is 
portado• anualmente en kgs. y valor en d6lares. 

3. .Amlario F.stad!etico de Comercio Exterior, publiO!!; 

do por la Searetar!a de Programación y Presupues

to (36), que contiene volúmenes de piel importa

do• en qs. y Talor en peeoa. 

1) XL "capote• de porcino equiTal.e, por aua componentes, &l -
conoepto de Canal. que ae aplioa a los bovino a. 

2) J.qu:! el oon.oepto "••quilmos" equiTale pr'°ticamente a aan
e:z:'9• 

••• 
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Método a seguir en el .Aná.lisis Estad:!stico.-

Se calou1ará la producción nacional. de piel de cerdo, -

tomando en cuenta el rendimiento promedio sobre la canal y la 

tasa de ertraoción en la porcicultura, para los Biioa 1972-1980. 

Una Tez obtenida la información anterior, se sumará és

ta a los vol-dmenes importados, para sacar el consumo nacional 

aparente de piel, ea decir, sumar producción nacional. + impo~ 

taciones - exportaoiones3) = consumo nacional. aparente. 

Conociendo la cifra anterior, se apreciará el consumo -

total de piel, y el porcentaje de la producción nacional qua

cubriría la demanda total da las industrias ya seflaladas, en

caso de que a ésta se le diera e3te destino. También se apr~ 

ciar' el TOlumen remanente de piel, dis:ponible para chicharrón. 

Método a seguir en la obtención de la Grenetina o Gela-

1.- Congelación de la piel. 

2.- DeacoJ189laoión. 

3) ~o se realizan exportaciones de piel de cerdo, sólo ee enun 
cia. el concepto por col18iderarae p3.:rte de la :rórmul.a para = 
•a.car •l consumo nacional. a;parente. 

.. .. 
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J.- Acidul.ación en tanques cocedores. 

4.- Fi1t:i:ado de la solución agua.-grenetina. 

5.- Evaporación al alto vac:!o. 

6.- Secado. 

1.- Quebradura de los "Pell.ets", de grenetina. 

8.- Molido de los "Pelleta". 

9·- Enpaque de la grenetina. 

10.- .Almacenamiento. 

El Mtítodo a seguir en el 01..zrtido de 1a nie1 abarca 6 eta

pas y ea el siS'liente: 

1 .- .Preparación para al. curtido. 

1.1.- Ins¡>ecoión. 

1.2.- Desin!eoción. 

1.3.- Remojo. 

1.4.- Descarnado. 

1.5.- LaT9.do y deaeD8I'ase. 

1.6.- :Bai'J,o depilatorio. 

1.1.- Depilado. 

1.8.- Desenoal.ado. 

1.9.- Pllrgado. 

1 .1 o.-Piquelado • 

• •• 
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2.- Curtimiento propiamente dicho.- Se realiza. con uno -

de los 4 sistemas que se enlistau a continuación, de 

acuerdo con el tipo de cuero que se desea obtener, -

en dos baf1os ( 10. y 20. ). 

2.1. Cu.rtido vegetal. 

2.2. Cartido anjmal. 

2.3. Curtido mineral. 

2.4. Curtido sintético. 

3.- Neutralización.- Comprende un s&l.o proceso, Neutrali

zación. 

4.- Tratamiento Especial. 

4.1. Dividido. 

4.2. ~f!ido. 

s.- Preparación para el terminado. 

5.1. Secado. 

5.2. Ablandado. 

5.3. Estirado. 

5 • .f.. Recorte. 

5.5. Laminado. 

• •• 



6.1. Abrillantado. 

ó .2. PJ.anohado. 

6.3. Grabado. 

- 10 -

Método gue se debe seguir en 1a. elaboración de chicharrón.-

El chicharrón en México se proceea. a. escala. semi-industrial. 

y escala industria.l. 

La elaboración de ohicharr&n a escala industrial, 1a lle

van a. cabo dos tipos de industrias. ~ primeras, son industrias 

que elaboran las obleas df!t cuero de cerdo, t~bién conocidas como 

pelleta., y las segundas hacen el terminado, o sea !>Qr medio do1 

calor inflan y solidifican las obleas de cuero, que dan 1ugar a -

lo que se conoce con el nombre de chicharrón. 

A. contlm.uación se expone •l método a seguir en la. e1abora

ción de chicharrón a escala industrial, el utilizado en la esca

la. eemi-indua k.-lál. •• tan sencillo que sólo ~e describirlt en el 

Cap:! tu1o de Dtearrollo. 

1.- Concelaoi&n de la piel. 

2.- DteooJ1&9laci6n. 

3 .- Corta.do• 

4.- Cocinado d• lo• pelleta. 

• •• 
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III.- DESARROLLO. 

1.- Generilidades sobre la Porcicultura. 

Con relación a l.a domesticación del cerdo, las es

crituras bíblicas señalan que desde 1500 a.~os antes de Cristo, 

existían cerdos que se pueden considerar domésticos (19). De 

acuerdo con Lush y Rice (8), la domesticación del cerdo se -

inicia en l.a Edad de I>ied.ra, teniendo el cerdo doméstico sus 

antepasados en los tipos salvajes: Sus scrofa en el norte de 

Europa y Sus vi~atus en el sur de Europa, .Asia y los Estados 

Ual.ayos, siendo éste Último de ma.yor tal.la y con más pelo. Ea 

tre los antecedentes históricos se sabe de la explotación del 

cerdo en las dinastías XVIII y XIX de Egipto. Los romanos y 

los tJri,egos J.o util.izaron en sus sacrificios; los germanos lo 

tenían como dios del amor y la fertilidad. PDr otro lado los 

Hebreos, mahometmios, indúes y bud.istas no lo toleraban. Po

aiblementc el criben de la ley mosáica en la ~ue se prohíbe el· 

consru:i.o de cerdo, haya sido enfocada a fin de evi ts.r problemas 

de P3.X'Mit.ósis hu.manas. 

Originalmente 1013 cerd.03 eran pastoreadoG en los -

boo~uc3 (oiotema que en la actualidad se practica en algunos 

FEÚoea europeos), D1Qndo recogidoo por la noche. L:l tondencia 

al co~inruniento oo inicia con lo. revolución ind.uatrial y el -

J.!:mi to de le. propiedarJ. 0t.,-rícola. o:n la Gran 3reto..tta durante el 

lapso conpronrlido ontro 1700 a 1845, trayondo conaigo un ~ejo

rr:.tiicnto en los técnicno de producción, capecializándose n -

••• 
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tal grado que actualmente existen granjas manejadas a tra

vés de computa.doras, iniciándose l.o que ah.ora conocemos co

mo PRODUCCIO~i RACIO?lAL DEL CERDO, que no es otra cosa más -

que el conjunto de técnicas empl.eadas pare obtener un mayor 

beneficio económico, utilizando el menor tiempo y costo po

sible. 

Se considera que estos ca.obios en l.a explotación 

:pueden ser l.os res:ponsables del aumento en la capa de grasa, 

así como en las diferentes respuestas en l.a conducta que ti~ 

ne el. cerdo doméstico actual. 

La formación de Asociaciones de Criadores, tal vez 

motivada por el éxito de algunas variedad.ea de cerdo en mer

cados locales, marca el principio del. desarrol.lo de las razas 

porcinas actuales. La. producción de grasa por el. cerdo, :f'ue 

3.l.tomente favorecida. hasta. ha.ce uno3 a.ífoo~ 

En la actual.idad y debido a problem~s da tipo eco

nómico (por ejec.plo, el. precio de lo.3 r;:ro.ouo vegetalerJ) :¡ de 

sal.ud pública. (como aon el. iemor a. l.aa porruJi to~Jia y enf'ermo

dadee circula.toriaa producida.o por el coleaterol), ll'.l. produc

ción del. cerdo ha ca:nQiado del tipo Jra!lO al tipo tocino :¡ -

posteriormente al. tipo ?:logro. Por otro la.do, l.a. cont'omaoión 

del animal ha eXJ)erimentado oimbio!J tn::lbién, puco oe ho. oriell, 

tado a un J:UYOr deaarrollo corporal. en laa zonaa de los cor-

••• 
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te:3 preferidos, buscándose un cerdo. con mayor producción da 

carne mac'7l'a en el menor tiem~o y en la forma más eficiente. 

Entre las ventajas más apreciables que presenta 

la explotación del cerdo comparada con otras empresas pecua

rias, se pueden citar las siguientes: la facilidad en que 

transforman granos y forrajes en un producto de altas cuali

dades nutritivas, a.sí corno su alta prolificidad y su corto. 

ciclo productivo. De estas características se derivo.n otras 

de índole social como son el hec1~o de que el cerdo actúa co

oo regulcdor de precios de productos ae,-rícolas, crea una em

presa flexible, ayuda a la fertilidad del suelo y proporciona 

utilización de la mano de obra. Existen sin embargo proble

mas y riesgos en la industria porcina los cuales deben pre

veerse o.l inici~r una ex¡:ilota.ció;i. Entre los principales, 

se :¡;;ucden mencionar las pérdidas :,Jor infecciones y parasi

tismo, las fluctuaciones en el ~recio, el bajo costo o me

jor aceptación de otras proteínas anima1es y, en un f!.lii'.i.ro 

to.J.. vez no lejono, la producció..::~ de sintéticos y lo. com.pe

tencia contr~ el hombro por DroductoG a.~-rícolas. 

El cerdo eo ain duda, Wl.O de loo animt:D.rao do=ós

ticoo que múa ha cru:füia.1o en loo tíltililoa n.10.s, adcrn.&l de ou 

trc.nef or.Illlción de productor de [JI'ru:JU a. co.rne en el período 

comprendido en eate aialo, el cerdo alcanza el peso de 100 

!dloarn.:::oa en !loo c.eaoa ::¡c~oo; oc re:¡uiore de menl()il ali:!!n 
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to para llegar a este ·peso y se calcul.a que se salva un por

centaje mayor de lechones por camada. Esto indica que los 

problemas existentes :pueden ser solucionados evitando enf'er

medades, mejorando 1.a alimentaoi6n, manejo y haciendo deJ. -

cerdo un animal eficiente y con la calidad que requiere el -

consumo humano. 

E1. propósito de la expJ.ota.oión porcina es producir 

carne en forma. eficiente y de buena calidad para el consumo 

humano. Se :puede decir que en la actualidad, el cerdo ideal 

es aquel de ti~o ma.o'"'To, que llegue en forma rápida y econÓmi• 

ca al peso de sacrificio y que produce los más eJ.tos ~orcen

tajes de los principal.es cortes (jamón, lomo y hombros), con 

menos de cuatro centímetros de grasa dorsal y un lartiO de más 

de 75 centímetros. 

Todo lo anterior puede lo5I'arse con cuaJ.~uiLJra de 

las re.zas mejoradas ya que, en ganado porcino, no existe nin

guna que sea sobresaliente para todas las caracteríoticao. 

Con relación a las estadísticas porcinas, actual

mente la :población mundial de cerdos es superior a. los 770 

millones de cabezas (3), coll3ti t',zyendo la.o piaraa da China., 

UnicSn Soviética., Eatados Unidos :¡ :Brn.oil e1 Ó2fo de les exi:J 

tenoio.s totales de ln Tierra. 
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Una forma útil de val.orar la eficiencia producti

va de un país o región, es cal.culando la "TASA DE EXTRACCIOH'" 

que consiste en dividir el número de cerdos sacrificados por 

ailo entre el número de cerdos existentes en un momento dado 

(18). .Así tenemos que países como .Bélgica que en 1981 con

taba con 5 1099,000 cerdos, sacrificándose en ese año un to

tal de 8'270,000 lo que nos da una tasa de extracción de --

162%. El mismo a.:Io, Canadá contaba con 9'585,000 y sacrifi

có 13'950,000 lo que da una tasa de extracción de 145%. 

Sin embargo la gran mayoría de los :países en -

vías de desarrollo tienen bajas tasas de extracción como es 

el caao de Kéxico, que según datos proporcionados por la Or

ganización de J.as Naciones Unidas para la .Agricultura y la 

Alimentación (FAO), para 1981 contaba con 12 1900,000 cerdos 

sacrificando un total de 6'900,000 cabezas lo que nos dá -

una tasa de extracción de 53%; sin embargo para ese mis:r:io 

año, la Dirección Genero.l de Ganadería, re,t;1orta una ta.3a de 

e:;ctraoción de102.8~, lo que hace notar la discrepan.cíe entre 

una fuente y otra.. Sobre el particular cabe destacar que 

aún oficinas de una misca :Dependencia reporta..~ datos dife

rentes, ejemple de ello tenemos que ~.:ira 1970, la Dirección 

General de Ganader!~, reportaba 9'461,952 cabeza.:J de ganado 

porcino, y para ese mio::no a.cío 1a Dirocción General de r:oo

nom:!a. .t\Gr!cola., aeñol.a.ba. 18 •ooo, 000 do cabezas ( 18), lo r¡ue 

~one en evidencia. la ~n.lta de coordinación para la obtención 
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~ presentación de las esta.dÍsticas. 

Es de importancia hacer notar que cualquiera de -

los datos mencionados nos reportan tasas de extracción bajas, 

lo que se debe por un lado a ciertas deficiencias en la pro

ducción, así como a otros factores económicos que influyen -

determinantemente en el proceso productivo; en el caso de ~é~ 

xico, además se nota una discordancia en la información esta~ 

dÍstica proporcionada, por lo que en este caso, se hace nece

sario censar la población porcina del país con datos fidedig

nos con el propósito de tener una base confiable y de esa ma-
. 

nera poder establecer programas de mejora.miento porcino, ya 

sea a nivel particular, regional o nacional., con el objeto de 

elevar la productividad de la.:mm.a. y en consecuencia satisfa

cer la demanda de carne y subproductos para la industria. 

2 .- Factores que afectan la producción porcina. 

Re.:firiendonos al caso da rí.éxico, anal i zendo los -. 
datos referentes a las tasa.a de extrucción, debe:t.os reflexio-

nar sobre cual.es factores afecton la productividad porcícola, 

as:! tenemos que entre los distintos sectores quo oatán invol!! 

erados en el proceso de producción de carne de cordo como pro -
dueto primario, los que podemos citar como má3 importan.03 son 

loa siguiente¡;¡: 
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Disponibilidad de Crédi~s. 

La fal.ta de regu1arización de precios de los in

sµmos y car:ie de cerdo. 

- La competencia del contrabando. 

- Prevención y control de enfermedades. 

- Fal.ta de organización por parte de los producto-

res. 

2.1 Disponibilidad de Créditos. 

La importancia del crédito radica en que -

fuera do las personas o f;TU.pos de personas que cuentan con 

una riqueza de capital l!quido, eo difícil obtener satisfa.f:. 

tores que permitan cubrir necesidad.oc primarias o estable

cer empresas que con tribuyan a. la. producción y ademá3 gene

ren ea~itaJ., que permita lograr un proceso de deserrollo y 

mejorar el nivel de vida de los pueblos (9.). 

Debido a. las ciroW13tonciao en que ho. evolu

cionado nuestra. sociedad, así como al cleoenvolvimiento hiató

rico del pa!s, los recursos económicos han aido factor lir.:ti.

tonte en e1 bienestar y deeo.r.rollo del camPo. 
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Sin embargo en el ca.so de México no basta. 

proporcionar crédito a. los agricul.tores y ganaderos; es im

portante contar con bases sólidas de organización, conoci

mientos por parte del productor, así como una. definición -

clara. de las metas por parte del personal encargado de orien

tar los programas de desarrollo. 

Durante los úJ. timos años se ha pu.esto mz;¡or 

énfasis en el uso de créditos como herramienta. para fomentar 

el desarrollo agropecuario del país. Existen varias institu

ciones en ?léxico que canalizan los recursos ha.cíe. el crédito 

agropecuario; sin embargo, circunstancia.a como las que se vi

ven actualmente y la falta de productividad· del campo mexica

no, obligan a comprender que el crédito destinad.o a las acti

vidad.ea agropecuarias permite conocer· someramente su evolución 

a través de los años. 

Conf'ome a estudios realizados sobre este as

.l'ecto, se dice que la función bancaria. adl1uirió en nuestro -

pa:!s importancia a partir de 1864, ya que desde etJe año empe-

zcS a :tunoionar en DUcstro pa:!e el Banco de Londreo y U&xico (9). 

El1 1882 se crearon el. Banco r!eroantil, .Agr!

cola e Hipotecario con capital e3pañol. que tambión f'uo un ban

co emisor, el. Banco tlipotecurio y el .Banco de ~pleados; catoo 

doa Ú1 timo a se integraron en el :aanco de Londres y l!'éxico, -
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mismo que fue autorizado para emi ti,?:" billetes con el propó

sito de satisfacer la necesidad de capi taJ.es. Sin embargo 

durante el con:f'licto armado de 1910-1917, la situación se 

volvió caótica, ya. que los di:f'erentes grupos en el poder -

emitían sus propios billetes, en Oce.3iones a través de los 

bancos o de los propios gobiernos de los estados. 

Dicho movimiento armado afectó en forma de

cisiva al sector 3t:,"'TOPecuario, no sólo por la :fuga de capi-

' tales y modificaciones en la estructura de la tenencia de la 

tierra, sino por el sacrificio o destierro de mayordomos de 

:iaciendas que eran l.os encargados de orientar la producción 

agropecuaria; situación que propició la crísis del campo, -

misma que hasta nuestros d.Ías no he. sido superada. 

La creación del Banco Nacional de Crédito 

.;grícola en el año de 1926, toma modidas encaminadas a be

neficiar al campo y atiende las necesidades de crédito de los 

ejidatorioa y pe~ue.ffoa propietarioa, poro la ~alta de expe

rioncia en la operación del crédito agrícola motivó la rápida 

üeacapitoJ.ización del b:'.:lneo ya que financiar oultivoo agrÍco

le.s y explotocionea de i::;nimaJ.oo ~ujetoo a la eventualidad de 

enfer.:::;.odndo~, oequían y pérdido.!3 de divcraa índole, hacían e3-

te ti:vo de cr&dito de niuy difícil recu.i)oración. El reoultado 

Zuo que no era su:t"iciente l& lnbor del .Bn.nco ~cola pc.r~ -

solventar lM nccesido.des de :tinanciamiento del campo I:lexica-
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no, dado que el dinero captado solamente alcanzaba pDra fin~ 

ciar en corto plazo y en forma parcial cultivos como maíz, -

frijol y tri30, la ~anadaría seguÍa ~rácticamente desprote~i-

Ja. 

De cual~uier forma, los esfuerzos por a~oyar 

la producción del car:?.po de 1940 a 1950 fueron infructuosos. 

?or otra parte la participación de la banca 

priva~a era ridícula, puesto ~ue destinaba básicamente sus 

recursos a inversiones seguras como el comercio, la industria 

o a financiar ricos terratenientea, agricultores y 3anaderos 

en virtud de que estos garantizaban cualquier prestamo con 

propied~ües corno terreno3, cosechas y 6a.n.ado • 

.8n 1954, el Banco de ;.:é.xico, S • .A.., crea. el 

~1ondo de Jar.:::i.:.1tía y .::,omento para la At;rícul tur:.l, Ganadería. y 

Avicultura (]'I:ll) cuya función fue la de :prOl;TalílJ.r por cuenta 

1o lo~ b:3llcoo privadoo inversionea diricidus a apoy~ las ac

tividades é!t.,"'To~ecuari~a; sin e~b::irJo, dcüic6 todo~ aus esfuo~ 

zo~ a incro~ont'l.I' la ~rod~cción o._,TÍcola y ~a,¡¡~dera del ~o~u~ 

~o propiet~rio princi¡¡~ontQ, aiwuio~üo DrÓctic~~nte de3cm.

po.r~do el ejidat<J.rio y el ci:w.pcaino :minifw1diata. 
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En 1965 con la creación del Banco Nacional. -

Agropecuario, se pretende descentralizar el crédito al campo 

y a la vez convertir a los productores en mejores sujetos de 

crédito con la fina'lidad de ser atendidos directamente por la 

banca privada. 

Se.suponía que el•Banco Nacional .Agropecua

rio, llenaría el espacio no atendido por bancos oficiales, 

ni por la banca privada. Sin embargo no fu.e así, 1o~ Bancos 

.AgrÍcola y Ejidal se a.ferraron a lo mejor de su clientela, -

aumentando sus operaciones con mayor decisión prescindiendo 

en la mayoría de las veces de un criterio en el campo del eré 

di to ref acciona.rio. 

La banca privada por su parte se sintió esti

mu1ada y abrió lÍneas de crédito que hasta' ese momento no ha

bían operado. 

La competencia fue durísima de 1973 a. 1975. -

Hubo ejidos que recibieron financiamiento de los tres bancos. 

Se estaban triplicando los costos de opera.Óión, se estaba des 

perdici3lldO personal técnico y por atender les zonas de mayo

res recursos o de mayor importancia política, se tenían a.bmi

donados del crédito agropecuario exten.383 zon3S, las más ne

cesitadas del mismo. 
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El1 1975 se u.ni:ficaron los mandos de los Ban

cos .Agropecuario, Ejidal y .A8rícola, y se nombr6 como director 

único al director del primero. De a.cuerdo con el estudio que 

se realizó en ese entonces, se concluyó que deberían ser 12 ios 

bancos regionales. De inmediato se ordenó :proceder a. la inte

gración de la mecánica operativa y contable, se fundió en una 

sola la contabilidad y el proceso de la operación del crédito. 

El. 7 de julio de 1975, por Decreto presidencial. 

(13) se cambia de nombre, de :Banco Nacional Ac,"Topecua.rio, S.A. 

por el de .Banco Nacional de eré di to Rural, S.A., y el cual ap2'2, 

vechando la in:fraestructura creada :por sus predecesorea integra 

el sistema de 12 bancos rurales, distribuidos por zonas en todo 

el territorio. 

El nuevo banco creó dentro de sus estructurD.s 

dos innovaciones: 

1.- El dividir el crédito DOr tenenci3 de la 

tierra: 

a).- Crédito a ejidn.tarios y, 

b).- Créditos a colonos y pequefioo propict!lrio~. 

2.- El crear la SUbdirección de Deoorrollo Ru

ral., encargada precisamente de estudiar loa aiotenao l>::Jra fi

nonciar loa áreas depril:lido.o del pa!a, quo requieren inveraio-
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:nas de infraestructura. en base a crédi tes blandos con tasas 

de interés bajas. 

Con respecto a su operación en el bienio de 

1975-1976 es necesario mencionar lo siguiente: se inclina con 

prepondera.~cia a los créditos de avío para promover la produc

ción de cultivos básicos como el frijol, maíz, trigo y soya. 

' 
CoI!.Secuentemente; se descuida la pla.neación 

de inversiones fijas y a largo plazo, 3Í 3e invierte en cré

ditos refaccionarios, pero más bien por inercia de progrDmZl.S 

existentes o vor presiones políticas que por seguir programas 

definido3 perfectanente fundamentados. 

Zsta. situación es más pal.pable en los aspec

tos re1aoionados con la ganadería en loa que se pone de mani

fiesto la ausencia de criterios definidos y de una plane~

ción cuidadosa a nivel nacional.. 

En diciembre de 197G, oe I:J.Odifica.n las estruc

turas del banco, dosupí.l.I'eoe la 3ubdirección de ~ooo.rrollo Ru

ral. El cródi to se subdivide3 ;;o. no en ojidc.l. y poquo:íoD pro

Eietarioa, sino o.hora en cr6~it~3 do ~vío y de refacción, lo 

cua.l en teor!u aa corrocto voro Oll la ~ráctica no, ya quo lo~ 
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pequeños propietarios y ejidata.rios de escasos recursos ~ue 

son loa que poseen y usufructan la mayor superficie de tie

rras a nivel nacional 70-80~ (4), son los más necesitad.os en 

fomentar la actividad pecuaria y t3m.bién en la adquisición de 

ganado, así como mejorar sus cu1tivos cíclicos o perenes y -

son los que tienen menos acceso al crédito que requieren para 

su operación. 

Otro punto importante de señalar, es que en la 

Ley de Títuios y Operaciones de Créditos se estimula que el ti

po de créditos a:ites indicado no excederá de 15 años de plazo 

para au liquidez con amortizaciones ~ual.es; es aqu:! donde ge

nera.h:.ente fracasan los créditos refacciona.rios pecua:rios, ya 

que no se hacen adecuado3 ~royectos técnicamente ?laneados y no 

existe muchas veces la capacitación adecuada a estas gentes pa

ra que se involucren en el manejo de la empresa. 

Lo que realmente ocur:re ea que el bruico es el 

que tiene que hacerse cargo de 1a arlmjni straci1~n de la empresa 

y de la asistencia. técnica a li'.1 I!l.isma, tri.entras que el. ejido.ta.

rio o pequeño propietario que teóricam~nte es quien a.d.iuirió el 

crédito retacciono.:rio para la empresa, ea relegado al. ~le.no de 

asaJ.ariado o pe&n de la. empresa pecuaria.. Lo anterior hace 

que :no se cumplan 1a.a ai::ortizacionas en 1os ple.zoo adecuados 

y ~ijadoa con anterioridad, ea ahí donda 1a. banca. priva.da ea

pecialmente fijo. :; norma. au criterio, de tal manera que no quif! 
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re conoeder créditos a estos productores. 

Otro as:pecto importante de la Ley indicada es 

que el crédito refaocionario deberá ser garantizado con la fin

ca~ edificios u otros activos fijos, es obvio qu.e los producto

res de escasos recursos no pueden cumplir con el, porque no cue!! 

ta..~ generalmente con fincas o establecimientos pecuarios, sino 

que se .;.>ide el crédito refa.ociono.rio precisaz:i.ente para adquirir 

el activo fijo cuando eriste un :proyecto :previamente elaborado. 

Aunqu0 :llgunas veces el proyecto no est.'.t debidamente estudiado 

y definido y resulta que al cabo de un a.:.io o más se tienen que 

hacer ampliaciones al crédito origi:nal. par::~ conseguir más acti-

vos fijos. 

Se específica que el crédito no excederá del -

7'3.~ del valor comprobado de los biens.s dados en garantía, este 

~c~uisito los Jroductores de eso~os recursos no pueden cubrir-

lo ya ~ue los pequeños propietario3 tienea una.:J propiedades ~e-

neralmente d~ esc~o valor y los ejidatarios definitivamente no 

tienen bienes que dejar cooo carantía y los ~ue tienen no ~ueden 

gm·antizor e.ri. un 75:, por lo que generalment~ sería lo qu.e invo

l.ucra un orédi to refaccionario. 

Eo en eatos l'UlltOG donde loG recurool'J do l.a bau-

oo. priva.da. quedan cooi toto.lmente i'uora del o.l.cance de 103 ejido.-
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tarios y verdaderos :pequeños propietarios, por lo que se tie

ne que recurrir en ma;ror celeridá.d al sistema oficial de cré

dito rural. 

Resulta importante señal.ar que aunque los in

tereses y plazos del crédito otorgado son favorables, si se CO!! 

paran con las condiciones de prestamo a otras actividades, no 

debe olvidarse que aquí se trata de inversiones que empiezan a 

ser rentables a los 3 ó 4 ar1os. Desde este punto de vista los 

plazos a los ~ue se otorga hoy el crédito son relativamente -

cortos. 

Lo antes citado nos indica :¡ue es má.J difícil 

la obtención del crédito para un productor que no tiene bienes 

(capital) que garcntice el ~rcst::u:i.o y es quien más lo necesita 

7 por consiguj.onte aquel productor que cuenta con suficientes 

bieneo e:J lUien tiene f'~foil acceso a.l crádi to :ro. que !lose e lo:: 

bie:net3 neceaarios p::ira. go.rantizc.r el mismo, pero t::mbión o:J -

q~oll menan lo necesita. 

En concluoión, ol crédito ~r;)FOcuc:.rio ha. oído 

otore;a.do sin un criterio oonoiotonto rle forn.ento a. l~:'.l ::ctivida

de3 referida.o, y os donde la. poroicultur~ ha tenido ~ue dco::irro

l.lar3c en la. forma. menoo tocnificado. cono ou lo. c¡ao z;redeirri.na 

en e1 pa:fo. 
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2.2. La falta de regulari~a.ción de precios de los 

insumos y car.o.e de cerdo. 

Actualmente 1a :poroiou1 tura está. sometida en 

Mé::cico a un constante incremento de los costos de los insu

mos que requiere para. su operación; siendo los granos y fo

rrajes el reng16n, que además de ser el más representativo -

dentro de los coatos de producción, es el que más incrementos 

ha tenido en cuanto a su valor (ver cuadro núm. 1 pág.22), -

que aunado a un estancamiento de los precios del producto fi

nal (carne de cerdo), ha llegado con esto a minimizar los be

neficios obtenidos y en algunos casos, hasta ha. hecho desapa

recer a. los porcicu1 toree. 

Conforme a las estad.Ísticas oficia1es de pre

cios, aegÚn el cuadro de referencia, las variaciones que se 

observan en los precios de los granos, son más significati

vas en comparación con las de la carne de cerdo en pie; se -

puede observar que en el período oompr0ndido entre 1973 a -

197~ la carne de cerdo en pie se incrementó de 21.0 a 37.0~, 

mientras que el incremento en el precio del sorgo fu.e de -

14.8~ a 49.4~, lo que pone en doavcntaja al. porcicu1tor al -

tratar de competir en el morcado con altos costos de produo

oi6n. 
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INCREMC:NTü5 DE PRCCILS P1,RH i.;gt11~t: Di.: CERDü, GHliNL:J V FUHflilJES 

CARNE DE CERDO 

E N P I E E N 

Al'los 

1972 

1973 

1971+ 

1975 

$/Kg. 

s.20 

6.31 

a.65 

9.79 

1976 11.51 

1977 15.23 

1978 

1979 

i98il 

1981 

1982 

21.25 

26.25 

30.84 

36.32 

73.13 

Var. % 
Abi;. 

1.11 

2.34 

1.14 

1.12 

3.72 

5.92 

5.00 

5.1+0 

36.81 

~ 

&!! 

.11:.l 

fhá 

&l 

~ 

il:.2. 

$/Kg. 

11.21 

14.94 

19.27 

20.78 

22.79 

20.22 

Ver. 
llba. 

3.7:3 

4.33 

1.s1 

2.01 

5.43 

42.54 14.32 

46.90 1 4.36 

1;6.19 (0.71) 

56.62 10.43 

104.00 47.38 

ll:.[ 

~ 

1.0 

hl 

~ 

2.Q:1 

~ 

M A I Z 
~/Ton. Var. 

900.00 

l 110.00 

1 460.00 

1 860.00 

2 170.00 

2 8'37.0rJ 

i.bo. 

210 

350 

400 

310 

667 

2 912.00 75 

3 480.00 568 

4 791~ 11!J 1 311 

5 569.06 778 

10 20l.~7 4 6311 

GRANOS V FORRAJES 

S O R G O 
$/Ton. Vur. 

740.00 

~ 850.00 

21!.2. 1270. 00 

ll:l 1570.00 

.!€!.§. 1660. DO 

lQ:l 1998.00 

Aba. 

110 

420 

300 

90 

336 

hl 

.fil 
12.:! 
12.:l 

~ 

2246.00 248 

2600.00 354 

3485.00 885 

3859.50 374 

7700.00 3 840 

E.Qd 
jg¿ 

lli1 
34.0 

JQ:1 

• OP1c1olmente no oe roport6 dato pnra eotr? <JílU 1 por lu qua m' to1~6 l?l do 1'Jíl1. 

% Vor1ac16n relativa pon1t1va. 

( ) Ve~loc16n nogot!va. 

FUENTE: 1).- 01recc16n General de t.conom!o 11r¡r1colo, ::,.1 .• tJ.11. 
2).- Compaf'lfo r'acion;1l do '·utm1otcno1ao flopul.irmJ (t.1.,.,.•.:11.'L). 

CUADRO l'l'UM. 1 

A L F A L F A 
$/Ton. Ver, 

130.00 

140.00 

170.00 

220.00 

llbs. 

10 1:.§. 

30 .ll:.!!. 
50 ~ 

1 

210.00 (10) (4.5) "' 
- a; 

264.00 54 ~ • 

381.00 117 i'!:1 
425.00 44 ~ 

736.00 311 73.1 

619.oo j e 111> e 15.9> 

619.001 (117) (15.9) 
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Otra variación que merece atención es la que 

se mani:f'iesta en la carne de cerdo en canal, comparada con la 

carne en pie para el mismo período cita.do, se nota un decre

mento en el precio de la carne en canaJ., ya que de 33.2~ dis

minuyó a 28.9~, en tanto que la carne en pie se elevó de 21.0~ 

a 37 .ojo, sin embar~o revisando los incrementos ex.:,erimentados 

en otros años, son bastante signi:f'icativos, por ejem2lo de 1977 

a.1978 la ca..-ne en canal se incrementó de 23.8;G a 50.7%, y la· 

carne e~ pie pasó de 32.3~ a 39.5~ lo que hace ver los incre

~entos tan desproporcionados ~ue se registran. y en la mayoría 

de los casos están dados llOr la especulación con el producto. 

Lo anterior demuestra que el productor de cer

do es el más afectado .:por las pé:r,Jidaa r¡ue llega a tener cuan

do se ven incremento.dos sus costos por el aumento de los pre

cios en los eranos o alimento be.lanceado ciue necesita para -

mantener su explotación. 

Las producciones mixtas que e~lotan varios -

:productos como arroz, trigo, alfa!..fa y :producción porcina. a au 

vez, no llegan a resentir tr.mto esta::J pérdidaa, dado que cuan

do se llega. a. preaentar en una. parte lti compenmm en otro; con

siderando además la dificultad de aacar loa 003toa de producción 

exactos por producto; sin embargo, el problema. ea rn&:i Vnl!>n.ble 

en :fin.con que se dedican o. le. exploto.ci&n porcina on .fo:n:io. pri-

mari&. 
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Las explotaciones :porcinas requieren como con~ 

dición primordial., l.a utilización de granos que den el rendimien 

to adecuado en la formulación de raciones destinadas a la cría 

y engorda. La regu1aridad de contar con las existencias de ma

terias primas para elaborar aJ.imento ba.lanoea.Uo a precios razo

nables, constituye 1.a base primordial de operación para estas -

actividades. 

?ara tal. caso cabe. mencionar que ";.unque existe 

en Uéxico un organis=.o público descentraliz~do denominado Com

pañ1 a ITaciona! de S"~tsiatencias Popularea (CONASUl?O), que desde 

su :fundación en el a.1o de 1965 (14)~ propuso que cumpliría ta

reas de a.basteced.o:r y regulador del. mercad.o; dada l.a escasez de 

l:,Ta.nos y no bastan J.as importaciones masivas de los mismos, ha 

venido a resu1 tar que COUA.SUPO distribuidor único, no ha podido 

satisfacer la demi:m.da nacional (2), resu1 tan.do que en el merco.do 

libre los Granos co~ el sorgo, alcance precios al.tos ~ue reper

cuten directamente en el costo de los alimentos balsncea.d.os. 

Con respecto a la vent~ de cerdos, el porcicuJ.

tor oc enfrenta aJ. problema de llover ouo animales al. mercado -

a.l precio ~ue 1os introductore3 establezcGUJ., debido a qua la Dr~ 

ducción eo eatncional ;¡ FUedo auceder lo oiguicnto: que al mo

nento ~o final.izar 10 encord~ del cardo, el Ereoio de venta nen 

dcma.oio.do bajo, aún e:l eotru:J circunotancia.3 el productor se ve 

••• 



- 31-

obligado a vender ya que el. seguir alimentando a1 ganado para . 
obtener un precio futuro mejor, 1.e traerá. mayores costos, dado 

que 1.a conversión a1imento-carne es Óptima hasta determinado -

peso, posteriormente ésta se va deteriorando dando por resul.ta

do un mayor consumo de alimento y una menor producción de carne 

aume~tando 1.os costos de producción y disminuyendo 1.as utilida-

des. 

También se puede presentar el. caso de que el -

precio de venta del cerdo sea muy c.lto pero la oferta no reaccio

na ante este precio ya que la en~orda de los animales se encuen

tra a la mitad de su ciclo. Lo ante.r19r se presenta regularmente 

entre los pequeños y medianos productores qu~ por carecer de una 

estructura adecuada de producción así como de los recursos eco

nómicos necesarios, condición ~ue les ~pide enfrentar con éxito 

este tipo de eventuaJ.ida.des. Esto no sucede en 1.a.s i;randes em

pres¡¡m productora.o de cerdoo, que ademús de aba::itecerse oportu-

namente de diversos insumos, principalmente granos par'...l. formular 

c.limgnto ba.lanoeado, cuentan con una integración adecuada :;>ere. 

proce3ar y al.ma.cenar suo productos en troito. no oea re di tu!?.blo -

au venta. 

2.3. La coopotonoin del contrnbando. 

Etito. práctica sa deriva. do oondicionoo económ

cru:s t:.Undiol.es, como es el caso de las sob~eproducoionca roeio-
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trad.as en otros países como Estados Unidos, que permiten o:te=: 

tar productos porcinos a precios reducidos en comparación con 

1os de producción nacional., tr~endo como consecuencia 'sta -

práctica, que afecta seriamente a l.a produoci6n interna. 

Pro.e ba. de ello son 1as demandas que 1a Unión 

Nacional. de Productores de Cerdos, A.c., hizo de la opinión 

pÚblica (22), enf'atiz6 que 1os prob1emas por los que atravie 

sa la poroicul. tura nacional., se de ben a la inadecuada pro gr!!: 

maoión de 1as importaciones de productos porcinos así como -

a.l hecho de que a.l amparo de importaciones de nsceras se in 

traduzcan e1evados volúmenes de co:rtos de ea.me y otros pro

ductos porcinos sin permiso previo de las autoridades raspes:, 

tivas, 1o que lesiona seriamente sus economías. Al mismo -

tiempo solicitan a les autoridades, tomar en cuenta la opi

nión de loa productores a fin de programar las importacio

nes con base en una evaluación de necesidades para determi

nar el 701umen :tal.tan.te a cubrir con importaciones. 

2.4. Prevención l contro1 de en:termeda.daa. 

Factor 1.tlporta:i.te en el desarrollo de la in

dustria porcina ea 1& prevenció'n 7 control de enfemedade•, 

:ren,gl.Ón que hast& hace algunos ailos .no se había. cone:Lderndo 
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de interés, recobrando en la actualidad importancia, dado que 

la práctica ha demostrado que ea mejor prevenir que curar. 

Aunque la ma.voría de los ganaderos esten con

cientes del papel tan. importan.te que reviste la medicina pre

ventiva en las e:rplotacionen pecuarias, todavía un sector im

portante de la rama no ha tomado en cuenta este tipo de medi

das sanitarias que originan problemas en la salud de los ani

males y a su vez aumentan sustancialmente los costos de pro

ducción por el gasto que representan las medicinas utilizadas 

en el tratamiento de enfermedades, quedando en desventaja al 

competir en el mercado. 

311 buena medida la práctica de la medicina Pr,! 

ventiva está ligada. a la asistencia técnica, aunque esta Últi

ma se ha tratado de fomentar, se ha concentrado en pocos esta

dos y su in.fluencia no ha sido de mucha transcendencia; en una 

encuesta realizada (7), se encontró que el. 68;~ de las granjas 

de explotación comercial, tenían asistencia de algtln experto, 

generalmente en consu1tas sobre sanidad. 

En el siguiente cuadro ae preaentan los reaul

tados obtenidos respecto al asesoramiento médico. 
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Asistencia réc.D.ica. 

CONSULTAS. ¡( 

1.- Al Mádico Veterinario. 61.7 

2.- Al Práctico. 4.3 

3.- A1 Técnico Pecuario. 1.8 

4.- Sin Consul. tas. 32.2 

Como se :puede apreciar en este cuadro, es ele

vado el porcentaje de las explotaciones que no demandan asis

tencia técnica de alguna índole, lo que se debe en gran :parte 

a la ~alta de conocimiento de las ventajas que ofrece la uti

lización de técnicas modernas de producción, y en algunos ca

soa aún teniendo el conocimiento, los poroicultorea se niegan 

a aceptar innovaciones en su sistema de producción por lo que 

en estos casos se excluye la posibilidad de conseguir mejoras 

en el mismo, los resultados se ven re:f'J.ejados directamente 

eú la producción obtenida, ya que al no existir metas defi

nidas de producción, no se pueden hacer evaiua.ciones que per

mitan conocer su eficiencia. 

La.a cnt'ermcdadea in.t'eociosao J para.si t:l.t'ia.s 

de lo3 porcinos, han venido repreaentando u.u fuerte :t'aotor 

limitante paro. el buen &'xiato de eata actividad. Lll3 más 
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frecuentes son: có1era porcino, salmone1osis, disentería por- · 

cina, pasteure1osia y bruce1osis. Según algunos datos del r8!, 

tro de ferrería, indican que del total. de decomisos que se han 

efectuado, el 62.0~ de, los animal.es au.:fren de cisticercosis y 

del total. sacrifica.do representa el 1.2~ (7). 

2.5. Falta de organización por parte de los produ~

tores. 

La ausencia de una organización adecuada de -

los :porcicultores y el no fomentar asociaciones que cumplan -

realmente con su cometido, origina diversos problemas como los 

que se señalan a continuación. 

Eo. el estudio realizado :Por el Banco Nacional 

.L\g"TOpecuario (7) en tres zonas productoras de cerdos en nues

tro país, se obtuvieron los siguientes resultados: 

Loe productor-es mani~estaron en un 58~ que la 

actividad porcina la desarrollan en forma secunda.ria (para el 

18.2~ su ocupación básica era el comercio; para el 10.7~ la -

agricultura; para eJ. g.Op alguna profesión; pa.ra el 8.7~ otraa 

ramas de la ganader!a y para el 11 .4~ ncti vidades de índole di

versa). El 42.0~ reatan te la seilalo. co~o su trabajo principal.. 

Este. circunatanc:La es motivo :t-iandam.ental. de los proble--
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mas que experimenta esta actividad., ya que no existe una verda

dera especialización en los productores. 

Referiendonos a la comercialización, en otros 

tiempos era relativamente simple. Los sábados, el granjero oar-

0aba sus }?roductos, se dirigÍa a la ciudad y vend.Ía una canasta 

de huevos, una jarra de crema. El. granjero no hacía muchos cál.

culos referentes a la mejor é~oca para vender su~ animal.ea; su 

:preocupación ,!.)rincipal era criar, a1imenta:r y manejar a ~ gana

do. 

Actualmente esto no basta; los mercados son un 

ele~ento esencial y deben considerarse desde el primer momento. 

31 productor de porcinos enfrenta el difícil :pro

ble~a de resolver dónde y cómo comercializará a sus animales. -

Eor lo general ee elige una salida. de merca.do, la. cual varía :fra

cuente~ente según las diferentes clases y tipos de cerdos y l::is 

dive~::l-3 zonas del país. Es a.sí como el método de comeroializa

ciÓ.;.l para. 1.os porcinos que van a. 1a. matan.za. es diotinto del de -

los cerdoo de en¿¡orda; y estos dos siateoa.3 a su vez, difieren 

U.o la comgrcializución de los a.njm3lea de raza. pura (10) • 
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Eo. el estudio de referencia (7), en cuanto al 

sistema que siguen para la venta de su ganado, el 81.7~ indicó 

opera;- en forma individual; mientras que el otro 19.3;( manifes

tó que formaba parte de aaociacion;es loca.lea para efectuar sus 

ventaaf por su parte, el 91.1~ dijo vender sus animales pesados 

en pié; el 4.9~ al bulto y el 4.0~ en canal. 

Unicamente el 13.2% mencionó tener problemas - . 

para la comercialización de su ganado, mientras g_ue el 86.8~ ma

nifestó que en ge~eral no ten:Ía dificul.tades para hacerlo; pero 

que el aspecto relevante en este sentido eran las .fluctuaciones 

significativas en los precios que traen~omo consecuencia la -

~érdida al productor. 

En este sentido, los ent:r.-evistados opinaron ca

si en forma unánime que los problemas principales que originan 

los precios bajos del cerdo, son la falta de programación de la 

producción, a fin de reguJ.ar la oferta y evitar el exceso de -

producción. 

.Lo anterior no es una. solución a1 problema plsn

teado, si analizamos circunatanoiaa espacio.lea como la.a que so ob

servan claramente en el. Rastro de Ferrer!a, quo es el lugar en -

donde ae concentra un gran volumen de la producción p0rcina. (7) , 

en :treouente quo con poca demandr.i, aparecen loo co:-ra.lcs cODi 
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llenos de cerdos, debiéndose a que se han solicitado mayores -

concentraciones y sacrificio mínimo de"anima1es, el resultado 

ea el castigo al precio de cerdo en pie; el sector t3Ubernamen

ta.l por otro lado trata de impedir el alza desmesurada de car

ne de cerdo aJ. pÚblico, tomando como medida la autorizaci6n de 

importaciones de la cisma. El resultado es q_ue ni baja el pre

cio de la carne de cerdo al público y sí se af'ecta al productor 

nacional. 

Haciendo un recorrido por las carnicerías, se 

observan dos hechos muy importantes: 

En zonas pobladas, donde se pudieron vender -

seis, ocho o más cerdoa abiertos e~ cnna1, se encuentra que la 

dot&eión de la car.aicería es de una o media canal., porque esta 

cuotu es la que han ~ijad.o sus aba3tecedores. :::n. c::.rnicero no 

~ierde dinero, pues con elevar el precio de la c::rn.e obtiene -

le.3 mismD.3 utilidades con dos o tres can::ü.es que con una. 'Bste 

hecho coloca :::i.l. ~orcicuitor ante el público consumidor como ham.

br~aaor, ya que el precio del oerJo es artificialmente elevado, 

apareciendo el productor cooo incapaz de proporciona.r suficiente 

carne .:paro. el consumo; sin embo.rt;o, lle¡Jo. el .'.;anadero al ra3 tro 

y se 1a :ca.n.ifiesta qua el .Precio bajó por,1:.1e no ho.y demo.ndo. • 
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Asimismo se ha dado el. caso que los transpor

tistas de cerdos por instrucciones de los compradores evitan -

concentraciones en el Distrito Federal, y de ese modo han logra

do conseguir permisos de importación de cerdos, mientras que en 

el campo no saben que hacer con 1os cerdos que tienen (39). 

Aunque en la actualidad se han creado asocia

ciones y organismos como la Comisión Auxiliar de la l?orcicu1 tu- . 

ra (1), que dentro de sus metas se ha fijado solucionar los :pro

blemas actuales de la porcicu1 tura, a:ializruido los renglones más 

importantes como son: precio del cerdo e~ pie, abastecimiento de 

granos, financiamiento y 1o~ar la re~~se~tación organizada de 

eata actividad pecuaria. 

No obstante lo anterior, ha sido imposible dete

ner el problema que d.Ía con dÍa se St;,"'Tava. 

La solución a esto3 :proble~c.s, segÚn declaracio

nes de algunos dirigente3 de loa ~orcicul.tores, depende de quien 

está. controlando ·o pretende controlar ln. si t'J,ació~1.. }..simi2r::.o GG= 

ffalan que el sector oficial ha est~do directa y preponderantemente 

involucrado en la producción, aba:Jtecimiento J tron3;orte de la 

actividad agropecuoria. Por lo tanto la solución J)oJrío. provo

nir de varios sectores, pero eigue siendo el ofici~ el quo máo 

in:O.uencia. y ma¡yor alcance puede tener e~ lruJ deciaioneo oncarrl.

nadas a. la solución d~ eotos problen03@ 
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J.- Tipos de producci6n porcina existentes en México. 

Existen en México clasificados 5 tipos de produc

ci6~ porcina y son los siguientes: 

Granjas productor.:::.s de pie de cría. 

Granjas de ciclo completo. 

- Granjas productoras de lechones. 

- Granjas engordadoras. 

- Granjas tipo familiar. 

3.1 Granjas productorao de pie de cría. 

Son las granjas más tecnificadas, que requie

ren de personal especializado en ta.reas específica.a, encamina

da.::; a la aelecci6n y mejoramiento constante del ganado porcino 

con el ~in de surtir las necesidad.e~ del mercado en pie de cría. 

En México son muchas la.a explotaciones d~ cor

do3 que oe anuncian como productoras de pie de cría, pero en -

realidad son contadas 1e.s granja.a que cU?:1plen con lo::s requisi

tos técnicos neceaurios de una granja de eate ti~o. B3to.o ex

plotaciones se localizan en su ma;roría en la. zona. norte y cen

tro del pa:Cs. 
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3.2. ~ranjas de ciclo completo. 

En este tipo de granjas se producen los lecho 

nes que posteriormente se engordan dentro de la misma explo

tación para su ulterior envío al rastro. Este tipo de granjas 

utilizan en su m03oría hembras híbridas y sementales de razas 

seleccionad.as, los que son traídos principalmente de Estad.os 

Unidos; localizándose en la zona norte y principalmente en la 

región noroeste, compuesta por Sonora y 3inaloa que a Últimas 

fechas han alcanzado un al to desarrollo en l.a producción de -

cerdos. 

Sonora destaca por el al.to grado de tecnif'i-

caoión, debido a que cuenta con granjas modernas y ftmciona

les, con un manejo eficiente; el total de su producción es de 

calidad exportable. 

En ambas entidades, la actividad porcícol.a -

representa un renglón de interesantes perspectivas por su gra

do de comercialización, pues ha permitido enviar carne a Japón 

y Estados Unidos (23), ya que segÚn pruebas réaliza.das por com

pafiÍas de los países oi tados, la carne producida en eata zona -

reune las normas de calidad existentes en el mercado internacif?. 

naJ.. 
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3.3 Granjas productoras de lechones. 

Son granjas que tianen como fin producir le

chones que son llevados hasta un peso no meyor de 20 kg., di

chos lechones son vendidos a porcicultores que se dedican úni

camente a la engorda, se ubican estas granjas en di:f.'erentes -

estados de la República. 

3.4 Granjas engordadoras. 

?redominan en la zona del Bajío y centro del 

país, dest3.Ca.ndo los estadoa de Jalisco; Mi.choacán, Gua.najuato 

y :1.lebla. La operación básica consiste en ad~Uirir lotes de -

lechones deatetados con pesos que van de 5 o. 20 kg. y que pos

teriormente son llevados a peso de mercado. Estos ~ueden pro

venir dG :pequeño.a piaras ti.Po familiar o de granja3 comercia

les dedicada.3 a la producción de los misn:.oo; los animales q,ue 

se crían nqu!, 11nci vez ceba.dos son enviados en ::;u meyoría, -

aJ. área metropolitana de la ciudad de r.=éxioo, consti tuyenüo la 

principal. región o.bootecedoro. (7). 

Le.s granjas de engorda. ei;. su m.a.yor!a traba.

jan en mal.as condiciones sanitaria.a Y' se hace uso indiscrimina

do de antibióticos y modicam.entos sin proacripción ~édica 7 en 

oonoecuencia SU3 márgenes de utilidad son pequeilos, a.docúa de 
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una baja calidad en su producto, 1o cual motiva que s&lo el 

35% en promedio, tenga calidad de exportación. 

Las :fal.J.as anteriores ponen en desventaja al 

productor en el mercado y en muchos de los casos se ve obliga

do a abandonar esta actividad por inoosteable. 

3.5 Granjas tipo :familiar. 

3e considera que aproxima~amente un 35% de la 

~oblación porcina del país corresponde a este tipo de explota

ción que se ubica en la zona sureste del país, locaJ.izandose -

principalr:iente la :rnavror concentración en los estad.os de Vera

cru.z, Chiapc.s y Guerrero. En la generalidad de los os.sos se -

trabaja con razas criollas, y con ausencia de normas elementa

les de manejo, todo lo cual da por resultado coeficientes de -

conversión alimento-cerne muy bajos. 

4.- Rentabilidad de la actividad Porcicola. 

La porcicul.tura como f'uente de ~=.rasos es cooteo.

blo en la medida en quo se diopon.~a de loo recursoa necesarios 

y oo aprovechamiento aea optimo para llevm- a. cabo el prooooo 

prDductivo, tomando en cuenta las condiciones de oferta J de

manda c:rlotenton en el. :cercado de cordoo y mm productos en e1 
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momento de realizar la comercialización, ya que las utilida

des provenientes de esta actividad dependerán de la cotizfi!.-

ción que los mismos lleguen alcanzar en el mercado, compara

das con las de otras actividades agropecuarias. Es decir, -

los porcicultores, como todo inversionista, hacen general.mea, 

te aquel1o que les resulte más lucrativo, por consiguiente -

un menor número de animales enviados al mercado en un momen

to determinado, refleja comúnmente factores de producción de!_ 

favorables e improductivos que pueden provocar una reducción 

de las operaciones de cría y engorda. 

AJ. referirnos a la disponibilidad de recursos 

necesarios para la explotación, encontramos que la tierra es 

un elemento primordial. para el levantamiento de las construc

ciones de explotación; asimismo pueden utilizarse para el cu! 

tivo de granos y forrajes que servirán como alimento aJ. gana

do. Teneffios el caso de regiones en donde por razones de es

truc~..ira y composición del suelo es prácticamente imposible -

llevar a cabo labores asr!colas; sin embargo, dependiendo del 

abastecimiento de agua y energÍa eléctrica, puede ser recome!!; 

dable la instalación de una explotación pecuaria, ya que tam-, 
poco 3e podría utilizar en el establecimiento de potreros -

para ganado ms¡¡or por 1as razones antes seffal.adas. 
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Como ya se ha indicado, será de suma. importaa 

cia en la actividad el hecho de disponer de tierras laborales, 

en la medida que permitirán beneficiar con granos y forrajes 

la producción; entre loa granos que destaca se encuentran el 

sorgo y maíz ingredientes fundamentales en la t'ormu.l.ación de 

raciones para cerdos. Aunque en este sentido, se argumenta -

por algunos investigadores que el cerdo compite directamente 

con el hombre por los granos como el maíz, siendo este juicio 

no tan riguroso en la práctica como parece en el papel si se 

toma en cuenta que existen tierras en el país, que de no ser 

por el desarrollo de le.a industrias avícola y porcina, jamás 

hubieran sido cultivadas,.ya que éstas ~equieren determina

dos productos agrÍcolas, además del maíz que tradicionalmen

te se sembraba. 

Entre los insumos que ae utilizan para el de

sarrollo de la ganadería porcina y que constituyen uno de loa 

elementos básicos y determinantes en los resultados :fina.les -

de las ex,pJ.otaoiones, la alime:intooión representa eJ. más imPO!, 

tante de ellos. 

SegÚn estimaciones realizadas respecto a loa 

coatoe de producción deJ. ganado porcino, se calcula que la. -

alimentación representa. cerca deJ. 70'f. de la inversión total -
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en cada cerdo (7), porcentaje que puede variar' de acuerdo al -

tipo de alimento que se les dé a loa animales, la. calidad gen,i 

tica de dstos, as:! como condiciones de manejo entre otros. 

Lo anterior permite a.preciar la importancia que 

representa el hecho de contar con los granos y forrajes, dado -

que estos insumos pueden emplearse directamente p como materia 

prima para elaborar alimentos balanceados, :protegiéndose de es

ta manera el porcicu1tor de las alzas en los precios y especull! 

ción con ¡os mismos. Sin embargo, esto no siempre es posible 

debido principalmente a.l costo de la inversión, es decir, que el 

poroicultor además de poseer el ganado para explotar, deberá ºº!! 
tar con terrenos para el cultivo de granos. 

Lo anterior no sucede en la.a industrias porci

nas con mayor integración ya que disponen del ganado y tienen 

suficiente espacio para producir los granos que después utili

zarán. en gu3 :formulaciones alimenticias; y en ca.so de no tener 

la integración anterior, dis~onen de capital. líquido suficien

te para adquirir granos y :forrajee en gron volumen, situación 

que les permite obtener condiciones favorables en cuento a pr!t 

cio, reduciendo en oierta medida 3U9 costoa por eote conducto, 

y obteniendo en consecuencia utilidades extras en oBte tipo do 

operaciones. 

Reapecto a los materiales para la construcción, 

••• 



- 47 -

si se trabaja en zonas con disponibilidad de 1os mismos en vo-

1umen suf'iciente y a precios ra.zonab1es·, como sería el caso de 

J.ugares donde es abundante la piedra o material adecuado para 

hacer adobe resu1ta máS económico para el levantamiento de los 

muros de las zahurdas, eil compa:raci6n con el. uso de tabíque, -

que ea el. material que con mayor :frecuencia se incluye. En ª!!. 

te sentido el uso de tales materiales, traerá ciertas ventajas 

en cuanto a inversión fija. 

Apoyando 1o anterior, los estudiosos de la PZ'2, 

ducoión recomiendan el uso de materiales disponibl.es en la re

gión donde se trabaje para el levantamiento de las construcci.2. 

nes porcinas, que sin usar una tecnologÍa muy avanzada, brin

den un ambiente confortable a loa animales y sean prácticas en 

cuanto a su manajo. 

Loa insumos descritos con anterioridad requie

ren de una atención especial., en virtud de ser considerados ea 
tre los más iml>ortantes y que tienden o. variar con mayor fre

cuencia en cuanto a. su costo. 

Por otra parte resuJ. ta i:cportante se~aJ.ar, que 

de1 aprovechamiento industrial. del cerdo, se obtienen tres Px:2. 

duetos básicos, que son: carne, piel y grasa; la canal porci

na que est' formada prinoipal:llenta por carne, rinda más del 75~ 
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del peso vivo, cifra superior a la de cuaJ.quier otra es:Pecie de 

utilidad zootécnica. Este rendimiento se debe a que el tubo d!, 

gestivo del. cerdo es menos voluminoso que el de los rumian.tea y 

a la mayor versatilidad de los tejidos de au cuerpo (30). 

Cabe señ.aJ.ar que los cerdos más gordos pueden -

aJ.canzar un rendimiento del 85%; sin embargo, en el. mercado se

pref'iere la carne y además producir carne resulta más económico 

que producir grasa por lo que se prefiere un animal más joven,~ 
. 

de 100 Kgs. como máximo, que ofrece entre 75fo y 79% de rendjmien 

to en canal, situación que se confirma en la opinión de los :por

cicu1 tores, dada enseguida: 

Unidades más redi tuablee. 

Concepto. 
Venta de cerdo gor~o pera el aba.ato. 
Venta. de ard.lnaJ.es en desarrollo pera pie 
cría. 
Venta de hembra adulta para pie de cría. 
Venta de lechón para ser engordado. 
Venta de macho adulto para pie de cría. 
Otras. 

de 

" 51.9 

21.0 
11.6 
11.0 
1.2 

3.3 

FUENTE: El Uercado del Ganado l?oroino en México.- 13anoo Ilaoio
nal .Agropecuario, S.A. (7). 

Eo. tanto que la redi tuabilidad de eata actividad d!, 
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pende en mayor porcentaje de la venta de cerdos gordos para el -

abasto, como se observa en el cuadro precedente y dado que hasta 

este momento lo que se ha realizado es solamente inversión, tan

to de mano de obra como de capital; según se ha indicado de la -

cotización del cerdo en el mercado en el momento da la venta, de

penderá el éxito o fracaso del negocio, estando determinada dicha 

cotización por la ley de oferta y demanda, la cual se enuncia co

mo sigue: Si la cantidad demandada excede a la cantidad ofreci

da, el precio tiende a subir, consecuentemente la cantid~d ofre

cida tiende a aumentar. Si la cantidad ofrecida excede ::. la can

tidad demandada, el precio tiende a bajar y por consiguiente la -

cantidad demand:zula tiende a aumentar. 

Conforme a la presente ley cuando la provisión de car

ne de cerdo es reducida, los precios 3ub~n y el precio de mercado 

de los porcinos para. :faena aum:mta tcmbién; de osta manera, taJ. 

producción resulta más redituable. 

Pero por desdicha lo.a operaciones de cr:!a y alimenta

ción de cerdos no pueden ser ubiorta.3 y cerrado.3 como si se tr~ta

ra. de un grifo ( 19~ • 

Tambi'n eucede que oi los prcoioo de loo cerdo~ oa ~en.

tienen altos y e1 alimento es abund~te, el porcicu1tor acola~ará 
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la cría y alimentación de sus anima1es tanto como pueda dentro de 

los lógicos límites naturales; sin embargo, cuando llega el. momen

to de la oomerciaJ.izaoión descubre que muchos productores han. he

cho lo mismo. Los resultados son el exceso de producción, precios 

decepcionantes y reduooión·de la cría y engorda. 

5.- La Piel de Cerdo como Subproducto. 

La carne de cerdo ea el objetivo principal: de la faena, 

constituyendo alrededor del 70p del peso vivo del animal; los nu

merosos productos restantes se obtienen incidentalmente. De a.hÍ 

que todos loe productos fuera de la ca..-rne y la grasa se conside

ren aubproducto3; muchos de ellos son productos 3anos y aunque 

poco nutritivo3 forman purte de nuestro régimen al.imentario; sin 

embarco, tra.o la. ma.ta.::iza de cerdos, estos rinden un promedio de 

30:0 aproximadrunente, encontrándo~a entre estos a la piel con un 

rendi.l!liento promedio de 6.0~ (21). 

Loa cuer~a siempre han oido aprecia.dos por ou utili

dad ;¡a q,ue deade loa comienzoa de la indu:Jtria. :t'rigorífioo. orrui 

junto con la lanr:l., el sebo :! la. lengua, loa único3 oubJ)roduetos 

que ee reaco:~ubOJ.1 tle la. fa.cnu, el rosto ero. generc.ll:le.ute deoom~

tndo y nrro je.do al. r!o, qumil'J.10 cS enterr.:ldo ( 19) • Sin eriba.rgo 10.3 

p:!.GlO:J va.cunaa, Ovin'.'13 o co.prinoo, ror eje~1"lo, aon aprovochu.Ü.'.l:J 

axalWJivaconto en curtidur!aJ en ouw.bio, la piel do cerdo, ndom1.s 
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de utiliza.rae en curtiduría, consti tu.ye una excelente materia 

prima para diversas industrias, entr~ las que destacan la de 

g:r9ll8tina., chicharrón en paquete, embutidoa y otteritos en vi-

nagre. 

Dependiendo del uso que se pretenda dar a la 

piel, será el procedimiento que se siga en su eeparaci6n del 

resto de la canal.. 

Cu.ando su destino final. es la elaboración de 

cbicharrÓn a. escal.a semi-industrial, embutidos y cueri tos en -

viDagre, el procedimiento que se sigue consiste, en que una -

vez sacrificado el cerdo, se le da un baño con agua cal.iente -

en todo el ouer_po, para luego proceder a.1. :ro.our-ado. Una vez -

que ae ha eltm1nado toda la cerda ó pelo del cuerpo, se efec

túa un corte en el vientre que va desde la unión de las dos -

piernas, hasta llegar a la cabeza, y de esta manera se extra.en 

las vísceras, quedando solamente la canal; el siguiente paso -

es realizar el lavado y l.impieza. de la misma, para después ha-

cer e1 destazo.do y separar 1a piel. 

Cuando el uso va a ser en curtiduría, es nece

sario hacer un desollado correcto, momo que se efectúa antes 

de abrir al. cerdo en canal, utilizando para tal caoo un cuchi

llo pequeño bien atila.do, con lo::io romo y curvo en le. punta; -
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ae hace un corte circular en le. caffa. de las cuatro extremida

des, pare. luego continuar con otros cortes e. todo lo largo de 

l.as mism.aá en su cara interna, hasta alcanzar la línea media 

del vientre y unirlas con el Ú1 timo corte que se ha.ce a. todo 

l.o largo, desde el ano hasta. la punta de la barbilla teniendo 

cuidado de no profundizar demasiado, sobre todo en el vientre, 

pu.es se podr!a cortar el peritoneo provocando la salida de loa 

intestinos, cosa que entorpecería la operación; a la altura de 

la. papada, ae hacen dos cortes ro~eando por detrás de las ore

jas, quedando listo para el desuello, el cua1 se verifica. sen

cillamente jalando poco a poco y a,yudado con le. parte no filo

sa del cuchillo desprendiéndola de los músculos y de la grasa; 

en la porción del. ano es necesario cortar para separarla del 

intestino grueso; esta es la forma. práctica de desollar a1 -

cerdo. 

:::xi.aten otros procedimientos muy ingeniosos -

por ejempJ.o, aquí en nuestro país y en Espafla, se desuella al 

animal tratando de sacar la piel como sí fuera un zurr6n, para 

tal. fin se inserta. una aguja subcutáneamente en una de lag ex

tremidades, conectada a un sistema de aire ·a presión, con lo -

cual. se inf'l.a materialmente al animal., lográndose separar la -

piel en todas partes, inmediatamente se procede a hacer un ºº!': 
te alrededor del cuello, de las extremidades y del ano, oe va 

sacando entera a manera. de quitar una envoltura el revéis, una 
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zalea comp1eta y limpia.? exenta. de adiposidades; en este méto

do es preferible el saor:l.:ficio por contusión ó por insensibili -
. zación el.éotrica. y el sangra.do posterior a través de1 hocico -

óortando la ca.r&tida con el objeto de no lesionar la piel. La 

utilización de la piel en esta forma es variada, principalmen

te sirve de depÓaito de l:!quidos, como en e1 oaso del pulque o 

aguamiel en Méxtco y el vino en Espaffa e Italia (21). 

OUando el objetivo de la piel es la :fabricación 

de grenetina ó tambi~n conocida. como gelatina., se procede a su 

separación de la siguiente manera: estando la. cana1 del cerdo 

limpia y desinfectada, por medio de ~ rodillo con cuchillas 

se le va. quiten.do a. 1as di:te:rentes partes del. ouarpo la piel; 

1a procedente del lomo es la más apreciad.a para la elaboración 

da grenetina. 

Ea. México, los cueros de cerdo según informes 

de la Dirección General de Ganader:!a (16), en su meyoría se -

consumen en forma de chicharrón elaborado a nivel semi-indus

trial, par tal raz&n los provenientes del .extranjero, son muy 

demande.dos par las industrias que los requieren como materia 

prima y entre estaa ae encuentra la de grenetina, la cua1 coa, 

aume aprortmsdsmente el 7~ del volumen total. importado, si

guiéndole lu que :preparan el. cuero ;pnaocido en 1rozos "l'•- -
lleta", oon el 15~ y por 1Sl timo las de embutidos y cueri toa -

en "fiu&re, cu.ya participación•• del 1~ y 15,C respectiTeme!!, 
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te en las importaciones (35). La industria de· la curtidurÍa 

aunque llega a realizar importaciones de estos materiales, no 

es común que los curta, a pesar de que cuenta con la tecnolo

g!.a adecuada; es por eso que J.a piel. leg:! tima de cerdo bien -

curtida es bien cotizada por sus características propias. 

En la industria de la grene1iina, a. partir de 

piel de cerdo fresoa se llegan a obtener diferentes tipos de 

ésta, tales como: grenetina grado técnico, comestible y far

macéutico, cuyo rendimiento promedio con relación a la piel -

es de 18.22 ~ (17). 

La. grenetina a. su vez tiene aplicaciones en 

repostería, elaboración de helad.os, en medicina, en el reves

timiento de píldoras, para fabrioar cápsulas de uso farmacéu

tico y en medios de cultive para bacterias. 

El cuero de cerdo precooido en trozos 11Pellets tt, 
que se obtiene de la piel de cerdo fresca, es vendido a otras -

negociaciones, las que le dan el acabado, o sea por medio del -

calor inf1 im e1 producto dando lugar al. chicharrón que se éx-

pende en paquete para botanas. 

En las fábricas de embutidos y cueri tos en vin,! 

gre ee inolu;re la piel en las formulaciones que aJ.l! se J>reparan 

o bien se recorta. y •• le agrega vinagre ya preparado de :tru.tu • 
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La. importanoia de este subproducto, radica en que 

constituye un material para las industrias del cual ne se pue

de prescindir, dado qu~ el tunciona"Iliento de las mismas depen

de de su disponibilidad y al ser nula la oferta interna, se -

hace necesario recurrir al mercado exterior. 

Un uso no menos importante que a Últimas techas se 

le ha llegado a dar a la piel de cerdo, es en el tratamiento -

de quemaduras ·de 20. y 3er. grado. 

Con referencia a la curtidlll'Ía, este proceso es tra

dicional en otros países. La principal oa:raoterística de las -

pieles curtidas es su elasticidad y resistencia lograda por la 

acción de las sustancias químicas; una prueba de ello coruJiste 

en que si la. piel cruda se macera en agua hirviendo, produce ge

latina, lo cual no suceda con la piel curtida. El sistema y pro

ceso de curtimiento ha evolucionado gradualmente a través del -

tiempo. Sin embargo no es común que se practique en nuestro -

país, por este motivo bien vale la pena orientarse a la im!?le

mentacién de un programa con éstos tinas; situación que reporta

ría beneficios a la economía nacional, dado que la piel curtida, 

dependiendo del tamtlfio y caracter!9ticas de a.ca.bada, sirve como 

material. para. confeccionar co.1.zado, peta.ca.::J, cinturones y enouo.

l'.ernación entre otros uaos. 
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5.1 Descripción anatómica y características de 

1a. ;piel. • 

.Algunos estudios de la pie1 de cerdo llevados 

a cabo por medio del microscopio, permiten describir su estru.c

tura, señalando que está consti tu.ida por dos capas diferentes: 

a).- Epidermis formada por un epitelo polies

tratificado, escamoso, córneo y con cinco capas. 

b) .- Dermis de tejido conjuntivo denso, con -

dos capas: la inmediata a. la epidermis llamada papilar y 1a más 

profunda reticu1ar. 

La piel objeto de este estudio, en comparación 

con la de otros vertebradost se caracteriza por ser delgada, el 

estrato córneo de la epider.nia es sumamente delgado; el estrato 

lúcido no existe y el granuloso es discontínuo; el estrato de 

!!•a1pif'.P.o estíÍ forma.do por cinco capas de célulns poliédrica.a, 

1o.3 má.o superficial.es o.plauo.do.a, con au eje mayor paralelo a 1a 

superficie; estrato gerninativo constituido por dos hileras de 

células columnaree baja.a. 
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La dermis papilar emite proyecciones dentro de 

la epidermis; el epite1io sigue esas prolongaciones. 

Dermis reticular IIJJJY delgada, formada por te

jido conjuntivo laxo; fibras coláaenas, reticu1:_ares y elásticas; 

8.l;lemás se observan núcleos abundantes de célulsas reticulares -

primitivas, :f'ibroblastos, macrófagos. E11 la hipoderm.is se ob

servan. abundantes folículos pilosos, se notan músculos erecto-. 

res del pelo; el ~elo seccionado es de contorno cil.Índrico; se 

ven abundan tea aoinos de glándulas sudoríparas. La dermis es

tá separada de la hipo dermis por un :f'asículo de :f'i bras muscula-

res lisas (33). 

r 
¡ 
t 
' 

Fig. 1' .-Cerdo, piel de~gada. 
a) epidermis. 
b) folículo piloso. 
e) ~tándulas scbi1ceas. 
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Otros estudios al respecto, señalan que las 

características de la piel, capa y producciones pilosas son muy 

varierla.s; generalmente la piel es gruesa y muy resistente so

bre todo en la3 partes superiores del cuerpo y un poco más sua

ve y fina en las partes inf'eriores y en el lado interno de las 

piernas; varía mucho el. .;;rueao de la piel con la edad de los -

animaJes, pues en los cerdos viejos puede ser mucho más i;ruesa, 

presentando arrugas a veces profundas (20). Por otra parte se 

argumenta, que en el g"rOsor de la piel in.fl.uyen los diversos 

tipos de re.za de los animales, a.J..canzando el 3rueso de algunos 

en la gru~a y en el dorso hasta 5 mm. de es~esor; inmediatamen

te debajo de la piel se hallauna tupida capa de tejido subcutá

neo, que durante el tiempo de engorda se va ínf'iltrando de gra

sa y :fo~a la capa de tocino, alcanzando a vece a un grosor de 

hasta 12 centímetros. 

Actualmente ha.y razas porcinas mejora.das que 

tienen piel fina, sin arrugas y con pocas cerdas suaves y débi

les, llam.andose a estas l3Ill:i_)iñas. 

Desde tiempos antiguos se ha coll3iderado como 

característica importante Pcll .. .i. diferenciar laa ra.zan, 1a varia

ción da colores de las cerdas o ~eloo de lo~ cerdeo, ~or ejem

.:.;lo: el color ca.ro.cterístico de los snimal.e.J de ruza.J :Ja.lvajos 
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es pigmentada, formandola pelos amarillos y negros, variando 

sus tonalidades en algunas partes del cuerpo; las pezufias de 

éstas razas tienen más pigmentos qúe las razas domésticas. 

Fundamentalmente, en los cerdos domésticos 

se consideran las tres capas de colores: blanca, roja y negra; 

habiendo en este punto una correlación positiva entre la colo

ración de la piel y la de las cerdas, pues se asegura que las 

cerdas son negras cuando la piel es :Pib1.llentada y blancas cuan

do se ·encuentran en piel clara. 

6.- Estimación de la J?roducaión Nacional de Piel, -

considerando el rendimiento ~remedio por cabeza 

Y. la tasa de extracción en la. ;eorcicul tura, ;para 

los ai'io3 1972-1984. 

En los Últimos aflos la actividad porcícolc de nue¿ 

tro país ha. tenido un desarrollo en cuanto a. técnicas de produc

ción se refiere, lo que ha :permitido obtener una mejora en la -

cal.idad y un m°'7or volumen de los principzü.e3 ~rcductoa qua de 

aquí se obtienen. 

Con la introducción de raza.a mojora.daa en los sia

temas de cruzamiento que se practican actualm.onte, oe ha con3e

gu.ido por una parte un mayor rendimiento de la piel, aa! como 
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una mejor textura de la misma. 

La producoi6n nacional de cuero de cerdo ae cal

ou1a mu1 tiplicando el peso promediCI de cuero por cabeza por el 

número de cerdos sacri:ficados anualmente; tomando en consider~ 

ción las estadÍsticas de las Dependencias gubernamental.es en~ 

cargadas de prepararlas, en e1 cuadro núm. 2 de la pág. 54 se -

exponen los datos de producción reportados. 

Los datos de producci6n de piel que se anotan -

en el cuadro señalado son alentadores, no obstante los proble

mas que enfrenta el desarrollo de la poroicul tura nacional; en 

las estadÍsticas se nota una tendencia de incremento en el in

ventario porcino y por ende un aumento en la tasa de extracción) 

obteniendo en consecuencia una mayor disponibilidad de piel, -

lo que permitiría en un determinado momento, no solamente sati!. 

facer las necesidades internas del país, aino realizar exporta

ciones que permitan captar divisas para el apoyo de programas 

de importación de insumos que no se producen en el país, ya -

sea. de la rama pecuaria re:ferida o de otras que integran la -

economía del país. 

Lo anterior permi tir!a subsanar la situación eco -
nómica por la que atraviesa el país en este momento, es decir 
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PRODUCCION NACIONAL D~ PIEL DE CERDO 

t,1 Inventario porcino(3) 

1.2 Tasa de extracción(~) 

1.3 sacriCicio do porcinoa{3) 

1.4 peso promedio de cuero por cabe2a(kgs.) 

1.5 TonolaJe de producción de cuero de porcinos(1.3 x 1.4) 

1.6 variación en la producción de cuero(") 

-'~º 1.1 1.2 1.3 1.4 1.:s 1.6 

1972 11 372.1 72.9 8 290.8 9 .:so 78 773.0 -.-
1973 11 742.9 70.3 9 189.7 9.59 88 148.2 11,90 

1974 12 312.5 82.8 10 199.1 9.69 98 867.5 12.16 

1975 13 179.4 B6.1 11 344.8 9.82 111 377.6 12.65 

1976 14 096.7 d9.6 12 629.3 9.90 125 030.1 12.23 

1977 14 d14.3 93.8 13 891.2 10.00 138 860.0 11.06 

1978 15 5J4.3 95.8 14 875.7 10.03 149 135.5 7.39 

1979 16 ..?33.4 98.1 15 930.7 10.14 161 soo.o S,29 

19do 1) 16 d90.0 100.6 17 o;;s.3 10.21 174 203.7 7.86 

19~12> 17 6:36.5 102.8 18 190.J 10.24 186 277.0 6.49 

19822) 18 44.J.4 104.6 19 299,9 10.13 193 67J.O 5.04 

19~J.!) 19 440,6 105.4 20 490.-1 10.13 207 731.6 6. 16 

19842 ) :.m 519.2 106.1 21 770.9 10.13 220 713.4 6.25 

?(ota(s) 1).- Datos preli~iniArea. 
2).- Datos estimados. 
3).- Miles de cab•zaa. 

Econo[lia Agrícola, Fuent•(•): Dirección General de 
Dirección General de Ganadería, s.~.n.n. 
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apoyar los instrumentos adoptados por el Gobierno Federal. en 

materia de generación y manejo de divisas (32). 

Asumiendo que las estadÍstica.s que se han tomado 

como base para efectos de este análisis ha.van sido sobrestima

das, se puede partir con dicho anáJi sis de los datos de produc

ción ra~ortados ~orla FAO (3). 3egún. este organis~o para el 

año de 1981, México contaba con una población porcina de - - -

12'900,000 cabezas de ganado, sacrificándose en ese a.:to - - -

6'900,000 cerdos; sí a esta cifra se le aplica el rendimiento 

de cuero por cerdo, que según la Dirección General de Ganade

ría para ese a:to fue de 10.24 kg./cbza. ·(ver cuadro Núm. 2 ), 

se presume que en eseyperíodo 7 el vol11mP.n de ,lrr'oduoción de -

cueros fue de 70,655 tons., volllr:len suficiente para atender -

la demanda interna del mercado doméstico, ne así la demanda in

dustrial., por ser casi nu1a la o.ferta para este uso. 

Aun considerando e1 volumen de producció~ más ba

jo de los refJortados, se nota ~ue la oferta rebasa a la dem~da 

induatrial que se he. venido citando, por lo ;iue exiote lo. posi

bilidad do llegar a. efectuar ex.;;o:::-tacioneo de aste m.:'kterilJJ., on 

tanto se logre modific:.r loo hábitos o.limen.tarioi3 que provalecen 

on la. :población. 
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7.- Imp0rtaoiones de Piel de Cerdo durante los años 

1972 - 1982. 

Con el establecimiento en el país en primera ins

tancia de las industrias de la grenetina y :posteriormente como 

consecuencia del Plan Nacional de Desarrollo Agroindustrial ( 11 ) , 

se crean nuevas empresas con el prop6si to de beneficiar la piel 

de cerdo en este caso, y al no existir oferta en el país buscan 

satisfacer sus necesidades de eate material en los mercados in-

ternacionales. 

Para e:f'ectos operativos de Comercio Exterior, la 

Tarifa del Impuesto General de Importación (37), permite clasi-

ficar a 1a piel ds cardo :f'reeca e..n dos fracciones arancelarias 

para fines fiscal.es, como sigue: 

CAPITULO 2.- OAR!iES Y DESPOJOS OOlilESTIBL:i:S. 

Partida 02.01.- Carnes y despojos comestibles 

de los animales comprendidos en las partidaa 01.01 a 01.04, -

ambas inclusive :frescos, :refrigerados o congelados. 

Fracción. Texto. 

02.01.~.005 Pieles da cerdo 
enteras o en re 
cortea, re'lrige 
radas o congela 
das. Xg.1i. 

?recio 
Oficial.. 

Sin 
.?recio 
O:tioial.. 

.Arancel 
~ 

5 

Disposiciones 
Esps. 

16 
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CAPITULO 41.- PIELES Y CUEROS. 

• Partida 41.01.- Cueros y pieles en bruto (frescos, 

salados, secos, encalados, piquelados), incluidas las pieles de 

ovinos con su lana. 

Fracción. Texto. Precio Arancel Disposiciones 
Oficial. fo Esps. 

41.01.A.003 De :porcinos. Siri Ex. 16 
~- Precio 

Oficial. 

!iota(s): 16.- Requiere permiso ,previo de la Secretaría. de Comer 

cio y Fomento Industrial pa.:r?a la Importación. 

La clasificación anterior se basa en el destino -

de la piel; cientra.$ que en eJ. capítulo 2.se clasifican pieles 

para consumo humano o material para industrias alimenticias por 

el cap!tu.lo 41, se cenaJ.izan las importaciones de piel destinad.a 

a. la induatria. de curtiduría.; sin embargo como ya se ha recalca

do cu otroa apartados de este trabajo, en el país no se curte la 

piel de cardo, lo que haoo suponer que los volúm~nes que se in= 

troduaen al amparo de ésta Última. ~racción, se lea da el. mismo 

uso que J.aa de la fracción 02.01.A.005, y esto origina una eva

sión de impuestos, ye. que esta Úl. tima fra.oción está exenta de im

puesto, no siendo al mismo caao para la. 02.01.A.005 cuyo. impor

tación cause. el 5~. 
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Las importaciones de piel porcina provienen prin

cipa.J.men te de Estados Unidos y Canadá (36); como se pbserva en 

las cifras de importación (ver cuadro núm. 3 pág. 60 ), de 10,382 

tona. introducidas al país en 1972, ascendió el volumen a 29,632 

en 198?, crecimiento motivado por la creciente demanda interna -

para. su transformación en productos cuyo destino es la alimenta

ción humana. 

Las importaciones de productos derivados del cer

do se componen principalmente de pieles, man.teca y animales vi

vos, generalmente sementales y representan fuga de divisas por 

varios millones de pesos; siendo aprozi.madamente de 51 millones 

para el año de 1972 y de 2,532 millones para el año de 1982 (5). 

De estos valores las pieles representan el mayor porcentaje; 

56.3~ para 1972 y 59.9~ para 1982. 

Debe hacerse notar que la importación de piel de 

cerdo fresca, en comparación con la de cuero precocido en tro

zos 11?elleta ", reporta. Ulla balanza comercial. en operación. favo

rable para. e1 país, como se puede notar en el ejemplo siguiente 

(17): 
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PRODUCTO. 

Cuero fresco importadoe 

Cuero precocido importado. 

Balanza favorable. 

VALOR 
(Mil1ones de Pesos). 

90.0 

150.0 

60.0 

El. dato anterior muestra la importancia ~ue tiene 

el valor 9.c"'regado en Uéxico al material de importación; sin em

bargo actualmente no se permite la importación de cuero preco

cido, por existir empresas nacionales q:te a partir de 1982 co

memsaron a desarrol1ar J.a tecnologÍa. para la eJ.aboración de es

tos productos, por lo que es muy sano p¡:i.ra la economía del país, 

el haber avanzado en este renglón. 

Las exportaciones de productos porcinos se coopo

nen principalmente de carne y .ª la fecha han sido mínimas, ya 

que para 1981 apenas representaron el. 0.68~ tle l.:3.3 importacio

neo con valor de $6 1051,915.00; habiéndose registrado por tan

to, un. déficit en la balanza comercial de 88,192'180,185 pesoo. 

Por lo antc3 desoritq,el comarcio de productos 

poroinoo con otras na.oiones os reducido, u poaar do quo nuoatro 

pa!a se encuentra entre loo principa.lca ~roductores de cordo • 
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Cuadro NÚM. 3 

(IMPORTACIONES DE PIEL DE CERDO) 

Año 

1972 9 989 26 344 393 2 199 10 382 28 543 -.- -.. ~ 
1973 10 924" 54 359 490 2 416 11 414 56 775 9.94 98.91 
1974 11 700 82 267 266 1 764 11 966 84 031 4.84 48.01 
1975 4 098 33 142 133 855 4 231 33 997 (64.64) (59.54) 

1976 13 996 118 459 88 859 14 084 119 318 232.88 250.97 
1 

1977 12 148 141 577 157 1 224 12 305 142 801 (12.63) 19.68 C') 

1978 16 834 197 651 16 834 197 651 36.81 38.41 
.... -.- -.-

1979 26 730 303 270 330 6 026 27 060 309 296 60~75 ts6.49 

1960 28 752 323 265 1 046 12 149 29 798 335 414 10.12 8.44 
1981 34 797 573 268 1 989 22 405 36 786 595 673 23.45 77.59 
1982 28 880 1 1 477 313 752 27 003 29 632 1 1 504 316 (19.45) 152.54 

Nota(a)s ( ) variación negativa. 

FUent•(•): Anuario Estad11ttico de comercio EXterior, sria. de Programaci6n y Presupueato (36) 

Listado Anual de I•portaciones Reales, naneo de México, S.A. (6) 
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E21ta situación contradiotoria., indica que debe 

pugnarse :por una mejor planeación de la. actividad :porcícola, 

a fin de evitar la desarticulación entre la o:ferta :r demanda. 

y !ijarse como meta. la. sustitución total de las importaciones 

da productos porcinos. 

Una. fo:rma Útil de evaluar el desarrollo econó

mico alcanzado en un país, a.sí como contar con elementos de -

análisis necesarios para poder determinar los lineamientos que 

en materia de comercio exterior se deben seguir, es calculando 

el consumo nacional aparente de un producto en un momento da

do. 

?ara el caso que nos ocupa, en el cuadro núm. 4-

de la pág. 62 , se anota esta in:formación. 

Los datos en este cuadro permiten apreciar ~ue el 

volumen de piel que se produce en el país, es el~:J.do en compa= 

ración con el de importación, lo que permitiría cubrir la dom~ 

da. interna., sin tener que recurrir al merca.üo extr<..lllj3ro. E:Jte 

objetivo se llegaría a conseguir, siempre y cuando, dal volu:on 

de producción interna. ae destinara un porcentaje p~a. cubrir la. 

~eceeidad del sector industrial, introduciendo otrll!J :!Uente~ de 

energ:!a y prota:lna en la dieta humana., es decir lograr una :od1:_ 
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CONSUMO NACIONAL .APARENTE DE PIELES 
PORCINAS (TONS.} 

cuadro Nú11. 4 

A~O PRODUCCION NAL~ + IMPORTACIONES - EXPORTACIONES • C.N.A. 

1972 78 773 10 382 -.- 89 155 
1973 88 148 11 414 " 99 562 
:1974 98 867 11 966 " 110 833 

1975 111 378 4 231 " 115 609 

1976 125 030 14 084 " 139 114 

19i7 138 860 12 305 " 151 165 

1978 149 135 16 834 " 165 969 

1979 161 500 27 060 " 188 560 

1980 174 20-t1> 29 798 " 204 002 
1981 186 2772 ) 36 786 " 223 063 

1982 195 6732 ) 29 632 " 225 305 

Nota(s): 1).- Datos preliminares. 
2).~ D~tcs estimados. 
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dificaoión en los hábitos alimenticios de la población por me

dio de una orientación hacia una mejor nutrición. 

7.1 Marco legal de importación. 

Se entiende por Marco Legal de importación 

en estos renglones, al conjunto de reglas que se toman en cuenta 

para el tritrico de mercancías y tramitación de los per:r'.isos co

rres~ondientes ante las oficinas que para el caso se establecen 

:r a saber son: 

La Ley .Aduanera (24), la del Impuesto Gene-

rol de Im.portución (26), la Org6nica de la Ad~inistración .?ública 

~ederal (27), la de ~omento At,'"Topecuario (25), la de 3anidad Fi

to,ecuaria (28) y decás ordenamientos a~licables que regul~ la 

entr~da a:l. territorio nacional y la salida del misreo de mercan

cías y do loa medios en que 3e transportan o conducen la.=i mis--mao, 83Í como el despacho aduanero y·los hechos o actos que deri

ven do e~taa opera.cianea. 

Por su parte la Ley Aduanera seilul.a que 102 

uutor-lda.dea z:ri.::;r::ltoril.13, aa.ni ta.ria.o, de comunic:m.cioni;::c, de mari

na., a.ducmort:m y otrao, ejercerán ou3 a.tribucionoa on for.:::.c::. coor

dinada y colaborarán recíproca.mente en el doGempeao de laa mio-

••• 
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mas. ?ara :fines de esta Ley, se consideran mercancías, los -

productos, artículos, efectos y cual~:ri.era otros bienes, aún 

cuando las leyes los consideren inalieuables o irreductibles 

a propiedad particular. ~ara sus efectos, se entiende por -

despacho el conjunto de actos y formalidades relativos a la -

entrada de I!lercancías al territorio nacional y a su salida del 
I mismo, que de acuerdo con los regimenes aduaneros establecidos 

en este ordenamiento, deben realizar e.::.. la a.:iv.ana las autorida

des fiscales y los destinatarios en lc..3 :importaciones y los re

mitentes e~ les exportaciones. 33ta disposición, al margen di

ce :¡ue .:¡u.iene3 importen o exporten :mercan.cía.3 están obligados -

a :_;resenta:r ante la aduana un pedimento en la forma oficial apr2_ 

bada por la Secreta.ría de ~aciend~ y Cré~..ito Público (s.rr.c.P.), 

que contendrá los datos referentes al rég~en aduanero al que 

se DretenQe destint:.r y los necesarios para la determinación y 

pago de los im,PUestos al comercio exterior. A dicho pedimento 

se deberá a.compa.üar: 

1.- En import::i.ción: 

a) .- La. :facturo. comercial cuando el 

valor de las mercaucÍal3 que ampare exceda de diez mil pesos, 

con firma autó :;rafa, redacto.da en espa.:1ol o acompa:1c.d.a de su 

trr'..duoción y con do.tos ouficientes para identi:ficar la mercon

cí:a; 

b).- ::ll conocimiento do embarque en 
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tráfico marítimo o guía en tráfico aéreo, ambas revalidadas -

por la empresa porteadora; 

c).- Los documentos que comprueben 

el cumplimiento de las obligaciones en materia de restriccio

nes y de requisitos especiales, y 

d).- La comprobación del Oritien y de 

la procedencia de las mercancías cuando corresponda. 

Una vez presentado el pedimento, la auto

ridad. aduanera procederá en presencia d~l solicite!l.te, a efec

taar el reconocimiento aduanero de las mercancías en. el recinto 

:fiscal. Dicho reconoc;m; en to oo:n:3iste en el exa:::.cn d~ l.ss mer-

cancÍa;J de importación o de exportación o de sua I:.Ucstras, para 

precisar su oritien, nat'..iraleza, composición, est~jo, cantidad, 
..... 

especie, envases, peso, medid~a y de~á.s ca:racterÍ3ticas, a fin 

de comprobar el cumplimiento de las obl~~aciones e3tablecida.s 

en esta TAy. 

La autoridad aduanera entr.:ic;:u-á l2a mer

cancÍo.:J n loo interesados pr~via comprobación del ou:::Jlimien

to de lo.a obligacionea en materia de restriccio~o~ y ia ro~ui

:Ji to;J 03pecioJ.e3 a :¡ue oe oncuentren sujeta.e y el p~o do loe 

cróditoa fioca.lea causudoo. 

• •• 



-73 -

Se causarán los siguientes impuestos al 

comercio exterior: 

I.- A la importación. 

A.- General, conforme a la Tarifa -

del I~puesto General de Importación. 

B.- 2~ sobre el va:l.or bilSe del impuc~ 

to general. 

O.- Sobre importacione3 temporales 

de ma.q.inaria, Equipo, velúcuJ.os ;¡ animales vi vos para explota

ción lucrativa1 en los términos de esta Ley. 

D.- Adicionales. 

1).- 3~ sobre el impuesto General, y 

2).- 10~ sobre el impuesto uenera.l 

eú i.J.portaciones por •ría posté11. 

Confor=e a sua ~tribuciones, la Secrete-

••• 
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minar las restricciones a ~ue se refiere la Ley Aduanera, para 

los artículos de importación 7 eri;iortación, media.~te los ins

trumentos de política que considere adecuados, pudiendo ser -

la licencia previa de importación (también J.1.acado per"".....iso pr~ 

vio de importación), o el arancel; participar con la 3.H.0.2. 

en la fijación de los criterios generales para el establecí-

miento de los estímulos al comercio exterior. 

Otra de las d.isposicionea referidas es -

la Ley de Fomento Aeropecuario; en el cuerpo de la miSI!l.a se -

puntualiza el papel que corresponde a. la Secretr::.ría de At:.,"'TÍcul

t'.ira y ~ecursos Hidráulicos (3.A.R.H.), en materia de comercio 

exterior. 

Conf'orme a eata dis~osición, es ccmpeten

oia de la 3.~.R.a. emitir opinión en todas l~ i.mportacione3 y 

exportaciones de productos a.;rícol:i.:::, ~ccuarioz, fauní~ticos y 

oua derivado.J, ~-:roquímicos y equipo pc;.r~ au. .::lplio~ció.u. DJ.c;;.a 

opinión será dada a conocer a trov63 de 1a Dirección Genor::::1 do 

Economía ~-rícoJ.a., medi::m te o.fioio diri ;ido ci. 1:::.. 3:CO;JI:1. 

Refiriéndooe :11 o.:Jpecto ~a.~it0..!'io, loa ,;o

biernoo dG cado. país exic;cn guo.rd::lr eiQrte;.;;; nor.::::.n :Jo.A'..i t .~ia.;:; -

para. el mruicjo do productoo :¡ ::iubprod•.;.ctoo r,ecu'.dr:.o.::;, ;¡:;. pe -

pueden oer ve:::~:!ouJ.o do o.J.:.-;un:-i::: enf'::n~od?.deo p·.:rn o! _;:l.'l·J.Jc., in-
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el.uso para. el hombre, al. grado que algunas epidemia.o y muchas 

epizootias, han sido provocadas por su transporte sin haber s! 

do previamente desin:f'ectadas • 

.En el ca.so de Uéxico, la disposición que 

regula este tipo de medidas encaminadas a prevenir la entrada 

al territorio nacional de plagas y enfermedades exóticas, es -

la Ley de Sanidad Fi topeouaria. En. el. contenido de esta diS.P2, 

sioión, está la prohibición para importar y exportar animales, 

sus productos y subproductos, esquilmos en bruto o industria

lizados, productos biol6gicos, farmacéuticos y al.imenticios -

destinados a los animales; plaguicidas, desin:fectantes, y gn 

general, de toda sustancia o elemento para. uso pecuario, a.par~ 

tos y equipo para su aplicación, sin el permiso corresponoien= 

te de la 3.A.R.H. En la misma disposición se seffala que esta 

dependencia expedirá los permisos de importación y exportación, 

sin perjuicio de los que 1a SECOFI~ debe expedir de conf'ormi.

dad con sus atribuciones. 

3erá requisito par~ l~ oxpodición del -

pern;ioo de importación, acreditar con certificados oficiales -

del país de origen, lo sanidad y calidad de loG artículoo por 

importar. Por otro lado se mancionn que queda prohibida ln -

importnción de todoa a1ue1los producton y aubproductoo ~uo prS2. 

••• 
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c~dan de países cuarentenados y puedan ser portadores de con

tae""io de enfermedades. .Sólo podrá.u internarse al territorio 

nacional, los an.ir:ales y sus productos que hayan sido someti

dos, en las estaciones cuarentenariaa, al tr~tamiento ;ue de

te.rn:ine el Reglamento, aún cuando se haya expedido el permiso 

de importación correspondiente. 

La S.A.R.H. ejercerá vigil~cia en los 

aeropuertos y puertos fr,nterizos o marítimos del país, p:¡ra 

ver que 3e cumplan. los preceptos de esta Ley, es decir, evit::u

que se internen aJ. territorio na.cionaJ.., productos pecuarios -

.. ,rover...iente.::J de pa.í::ies sin. lo.:J re.,¡uisi tga d.J certif'ic;ición de 

sanidad de su lu:;c.r !,.;; oricen y sin el pen:üao de im;ortación 

co1•rss¡:.cm.diente. 

aespccto a 103 procedi=icnto3 &ctualcs -

q.ue ae .3i¿;uen !)ara el 03tt:ibleci!!lien.to de 1ao r.3Ljtriccione J --

(Licencia l?ravia Jo !::l~:ort:..ción ó ,.\ranceJ..) t oxiste en el ..1aís 

~ Or~O!lo de Co.Il3ul t::i. .:le.l Zjecutivo ;.;'edorru.., qu~ c.::i la. (;c!"li::iión 

do .Ar::.meGleo ", .::ontrolo.:; al CoI:J.ercio :3xterior. .i.ii:::.:2w. Co~i0ión. 

f:¡o creo.le. en al ::hlJ .;e 1J77 (15) :r e:::iti inte3I"ndo. por el 3u.IJ

uecre1iario Jo :lnmercio 3xtor::.or de la .53.;J~'r; ,;_uion .ftm,-"'o co:Jo 

Jircoidento; d·".l.J reprocent0;;1te::; do la. .to :r.;.cim .. 1;-i :J Cr6J: to :'ú

íJlico; uno do la Socrnt3r!':!. do !!l.m;1 .Llorr;f.n o !:ti.du.Jtr;.;.r.1. ~'ll'~ 

••• 
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estatal y uno de la S.A.R.H., así como con los Directores Gene

rales de Aranceles y de Controles al Co~ercio .Exterior de la --

SECCFIN. 

3sta Comisi6n se crea con el objeto de e~ 

t~diar y proponer criterios generales y las modi~icaciones ~ue 

proceda!:!. en ~ateria de aranceles y de controles al comercio ex-

terior. 

La Comisión cuent~ con una Secreta.::-ía Téc-

nic::i., g_ue a 3'._;. vez está integrada por &r'.1.:10::3 de tra.b::.j.:;, en don-

de se encuentr.::. el de ..:reducto.:: ;i.¿;ropecuarios y ~'oreztal·:;:::; cuya 

fu..1ción consiste en proponer las bases par~ establecer criterios 

.¡ue operen en. :;::atería de im_9ortación de productos y s:ibp·roductos 

a~:opecuários, tom::mdo en cuent~ la estructuxa pr~d~~tiv~ del -

~ectcr, sus r~cursos hum<J.noo, técnicos y materiaJ..c3 ce~ el iin -

de llC!gar :J. definir el instrume¡1to de política que r:;s~:onda a la.o 

neccaidaieo de: ~aís; ade~ás tiene a s~ c;;;.r~o rovisio~es periódi 

cisionco relativac a lo. ;olíticu :Dar:J. ~:.:m.Jti t~iir el. ::;:;r .i.=_;¡ .;ravioi 

Je i~~ort~ción por el oronc~i o viceversa. 

e"" 

1 
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1.1.1 Licencia previa de Importaci6n. 

La. SECOFI~, en ejercicio de sus atribucig_ 

nes y escuchando la opinión de la de .AgricuJ.tura y Recursos Hi

dráulicos y de otras dependencias del Ejecutivo Federal, cuando 

así se considere conveniente, expide los permisos o licencias 

de importación y exportación, con~orme a lo establecido e~ el 

Reglamento vigente (31). 

El. per!Iliso previo de importación pen:ri.te 

regular la3 prácticas de comercio exterior, permitiendo la en

trada de materiaJ.es, sola:;;.ente en los volúmenes.que se re~uie

rán para cubrir el déficit existente en el mercado interno; p~ 

ra tal. caso, se determinan anticipadamente los volúmenes de ia 
portación qua podrán ser otorzados en forma tri~estral, semes

tral o anual, segÚn las necesidades. 

Las cuotas establecidas por producto pue

den oc:r ::.~-:>dificada.:J conf'oxt:l.e al comport:::ii::?nto que oe observe -

en lo. oferte. interna, la.$ necesidades m::m.ife3tada:3 .r:or loo u:Ju~ 

ria~ del producto, 9.3Í co~o los vrecioa vicante3 en Gl exterior. 

A continuación LJe esquema.tizo.u loo rcovi

raientoo internoo que sigu.e la solicitud Je pormioo de Importa

ción en la ~ecretell'Ía de Comercio y Fo~ento Induatr!o.l, h~ta 

••• 
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la aprobación o no del permiso respectivo. 

I~IT.3RE3~ SEGOFIN Uatriz----- Adquiere recibo de P'3óo,---
(Pide formas, ~ por concepto de trámite. .,. 
1a:3 llena y --~ 
entrega). 

?A3.\ A: SECCION' DE PJ..3A 
--------..VI .31'.A.3 A.:JlJANALES 

.. 
n.. 

-------(Donde eri.trega -----
-la solicitud -
para clasifica
ción arancela-
ria. que corres
ponda). 

Re0 -resará a los 
10 ó 15 d.Ía.3 ria 

•ra recibir in:
for=ación. 

FOLIADOR 
:Onde racibe un. n1.merc de 
folio o con troJ. :r copia _ _.., 
para interesado. 

__ ,... ~i ea a:_:.roba.
.:ia pa.3a a:__. 

__.. 3i es negada 
ó cancelada 
pa.3a a: 

-----1•~?.ecoger volante de pi30 por concepto 
de a;ort.J.ció~ ( J::.:0c2::::¡;) , pagándose en 
las cajas recaudadora.J y con copia Je 
p350 pMa a recoi:'.;er :-z.·~ 3~. 
2.::co,;er su oficio de nega:lo. 

-----( 33GG21: ... ~) • 

::Ovin:.ientoG de la solicitud de !!'J.~ort~-

I"" ' -, •.• t _,.,. \ \->••u .... ~-~. en. e.J e ca.-:.Q_¿_. 

Jo.licitud 
en 

J:;~o.JI~; ·--- • • "'"T-~~l- .. 
".,.,,,Ao<.J...J' ... - ... '"l.• 

.;..:¡:ú oe .:i..O il..i el. '1:,,. :..::;. • 
d;; ao .<Gr.lo a l~ c:;:,ot:.:; 
CO!'rOG,;)O~dio.ato -' Jol 
l.Jrooo.u te o..:o .;a o:J t:J.b.:.e
cidQ..31, pr.odt.t.:! to da l:J..J 
noco3ido.Jo;:¡ do uJ.O..> ~;.\;:i 
i.KlÍ:J. 

D!~-_;::;~!o:; ;~::;~ ;;:: 
3A-1=:J:~ .~~¡~r- 4'~~. 
A"].U! .JO lü J..: o~ •;:;. 20 • 
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7.1.2 • .Arancel. 

El a.ra..~cel es el impuesto a la importa

ción que per~ite regular las ~rácticas de co~ercio exterior, 

haciendo co~petibles loa precios de los ~reductos nacionales 

co~ los del exterior. ~ste impuesto se aplica conforme a la 

Tarifa .iel Impuesto Jenera.l de Importación, estipulada en la 

Ley respectiva. 

~:edia.:i te el ara.;¡cel se persigue conformar 

de acl:;.erJ.o con las cambiantes condiciones el.e la economía, el tra 

tar:.iento ~iscal de los productos que se compra.:i en el extr~.nje-

ro. 

:Z3te instrumento de polÍtica busca q_ue J..a 

;;1,?t;ccció~~ a J..a producción nacional no sea excesiva ni perjudi

~uc las int~reses dsl consu.n:.idor; eotablece las b~ez para esti

.=:ul'.l?' la m:;_;o::. .. tc.ciÓ.! de aquellos bie.aes escaoos; adecúa los im.

¡:.ue.::to.J ie lo::: prouuctos cu.y:;. in¡::ort:.:i.ción es vi tal para el con

.Jur:::o o la lmrerBión, y deso..1:.ent¿¡ la de bi:.}nes :¡ue recuJ. ten íl'.:..:. 

con::.:1!::.o sur:erfluo o suntu:::cio. 
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nes de la Comisión de Aranceles y Controles al Comercio ::!xte-

rior, fija y modifica los precios oficial.es de las mercancías 

de iLJ.~ortación, en los casos ~ue det0rm.ine la Ley de Valora~ 

ción Aduanera de las mercancías de importación, medic::.nte acueE 

dos que son ?Ublicados en el "Diario Oficial de la 2ederuci6n110 

Los precios oficiales se fijan y ~odi-

fican, sólo tratándose de importaciones que puedan ocasionar 

,?erj-:úcios a la industri~ o a la economía nacional y con.3"1ii-

t-..tyen la base r:iínima p8.I'.a. la apl.icación del im._::.uesto ceueral 

de importación. 

3i el precio oficial es su;erior al va-

lor de las merca.1cías, dete:I:""...:inado éate de acuerdo con la le-

~ialación aplicable, el impuesto 39 calculará aplica:.ido el ~ 

3-!'ancel al ;recio oficial corre..3._.ondie.::1te. 

Para rija.r o modificc;r los pracio~ ofi-

cialez de las m~rcaacías de importaci6n, se tom::.r1 com~ bC:.Ze -

~ h • "IP I • , .., Ñ • ~ .... or • acia .... exico, procuro..na.o3e 'l~e -icno precio baae ... .: 3~::;. ig 
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7.1.4 Reglamentos. 

REG::ú.Ai'.'.ZXTO sobre Fer.risos de Importa

ci6n o Exportación de :'.~ercan.cías Sujet~s a Reatriccione::i (31). 

l-0s puntos que resulta importante des

tacar en el presente ordenamiento J sobre los cuales se ri~e 

la expedición de ~e1""'...isos p::i.r~ la importación de piel de cer

do en el país, se anotan enseguida: 

Con.fer.ne a este ordena."'liento, correa

~onde a la 3ECOFI~ establecer y suprimir en su caso, las res

triccione3 a la importación o exportación; fijar l~s ~odalida

des y condiciones necesarias p::i.ra la a9licación de l:::s oismas; 

así como otortiari en los té:a::llnoz ae este re~:m-:ento, 103 per

misoz corres;ondientes. 

Establece ~ue la3 oolicituüe~ ue pe::'!:i

sos de import;:i.ci6n o export..:ción, deber-:.t"l conto.:lar lo:: d::;.to:3 y 

a.nexo¡:¡ que :fije la Secretaría m·3dicmte dispo::::icicne0 de c!'.l.r~fo

ter ~enerc.1., para identificar al solicit~to, lo~ )rou~ctOJt -

su u.ao, necesidod y demás aopccto~ rclativoJ. 
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La Secretaría podrá requerir del solici-

tonte las inform.~iones y comprobaciones que estime necesarias 

para aclara:' o justificar la. solici tw:i. ne r.:> cumplirse el re

querimiento cnterior dentro del plazo .1u.:i a.l efecto se se~1ale, 

el que no podrá ser inferior a tre3 ni ~ayor de q~ince d~a.s ~á-

bile~, se le tendrá por desiatido cie su solicitud. 

La Secretaría resolver~ las solicituues 

de permicos de imrort~ción o exportaci6n~ dentro de un ~lazo ie 

~1.:!.i::.J.ce :.ías ::~ábiles, comput:idos a partir del día ;;;n que se ha-

ya..~ aportado tcüoa loz elc=entos ndcezx:-ios. 

La Secretaría, :l1. expedir los per---1.sos de 

i.r:l.:;ort~~ción o e:;:porto.ción indicará 13s :J.odtliJ.aJec, condiciones 

s:.::. .,-.:.::..c.r, l.::. c·;:.atidud o el volu..n:en ::¡uc .:>o por...:i t:¡ import.;.r o ~J;;.-

.. 
lo.J c:ic::..le.:;i .:io~~.ll«~·1 lo. c.a.~:i.811'.1 paz- donde h::;.br~ de ef'ectu::.r~;:;e l~ 

.... 
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cesidades del merc~do nacional y la expedición del peI'Ltlso impl~ 

que rebasar dicho volumen o valor. 

La piel de cerdo es uno de los productos 

que están sujetos al establecimiento previo de una cuota anual 

de it::.portación. El volumen susceptible de ser importado, se de

termina en reuniones que para tal caso, lleva a cabo la Dirección 

General de 3conomía A~Ícola, en coordinación con las de)cnden-

cias del Ejecutivo feder3.l, involucradas en la regulación de la 

producción y comercialización de productos ~:;ropecuarios. Las 

de~endencia.s que p~ticipan en estas rell!lionea aon: La ~ir~cción 

General de ::!:cono¡::¡Ía .At,-rícola; Dirección. Jener::li de ~a..1adería; ~i-

recció.u .Je.-1era.:.. de Avic·;l i:iura y 23;:-,ecie..3 :~e.nares y Or5aaiz:i.cio-

nea como la Conf,,;deración :;acional 3-anadera y tr.;::.bién se hace p~ 

ticipe al Sector Industri91. 

~ las sesiol'.!.e;;; oe dizc·ite la con·;enien-

cia para el paí3 da mcnejcr las im~ortaciones de eatos matcria

lc::::i m~1isnte cuota.;:: de i:aport.:ción. .Por su :;;::-1rte el 'Sector In-

dustria.1 da a conocer ou~ .:.'irO,:!TQm"l.3 de fabricación. ';¡r de esta ::;.¿ 

ncro. ac dotominn al .. .,cl'Q".::Cn cor:reG::;ondii:?.::it,:; e~ cc..d:;. c~9re.:J2 J.e 

acu.;rdo o 0':.13 ncce:::iit.lado;J, y con:for:::e n. e::llte ::::-nto oe p:rocodc -

1 d . . " d 1 . ~ . . t . , a a ex;;,'le :..c:wn o oo :mr.:uzo3 u.e ::.;~-:,Jo;:;.~ :.:cion, 

mod.::clidD.f.ie::::J del rot;loruonto referido. 
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Como ya se ha mencionado a lo larbo je 

este te~a, las restricciones que por su 2'.c:.I'te establece la 

3ECO.J?I:~, per.:tl ten gar011tiza.r el conaurio de piel de cerdo 1ue 

se produce internamente, y efectual'' iml'ortaciones 3olariente -

de los volúmenes f'al t:J.!l tes; sin e:::ibar.;o e:.1 este caao en po.rti

cular, el cons::imo está garantizado, pu~sto q~e hasts la fecha 

no ae ha llegad.o a ofertar cuero nacional para ._p;-e:..etina, a 

pesar de que los induatriales de eate r~o, ha:i pue3to co~o 

alternativa pagar el producto nacional 20~ a::-rib~ del ~recio 

del producto en el exterior, lo ~ue vie~e a resulto.r ~~e lu -

f'unción r.:gu.la . .lora e:.i e.ate cazo, es u::J. o bst:lc:tlo cfz ::.1ara )O-

der abaatecer~e oportu::a~ente ae estos matoriz.les, ~or el tie~ 

po g_ue se llevan los tr±:~ tes ur1 tG la:J de)endencis..3. 

En :.:éxico, :JJ. it;L1al que e::i todos lo;; en -

proceso de des::i.rrollo, el .Jector !}GCtto.rio oc C!lfre!1t'1 o. ocvc--

sru.•rollo econ6mico. 
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a).- Una oferta interna insuficiente frente a -

una demanda dinámica, que reduce las posibilidades de exporta

ción, y 

b).- Dependencia tecnológica exte:rila. 

La urgencia :por obtener una mayor producción en 
, 

el campo está estrechamente relacionada con una comercializa-

ción eficaz, que se logra cuando los costos de Droducoión por 

unijai de producto manejado alcanzan los niveles más bajos y 

las diferencias de precios se ajustan a l~ variaciones en la 

calidad del miz:::.ot sin embsr¿;o entre las actividades ganaderas 

de nuestro país, la porcícola sol~ente alcanza estos objeti

vos en la zona norte, donde se trabaja con ejezplares ae alto 

registro y sistemas modernos de comercialización; en el resto 

del país al predo:nina.r 1as explotacione3 ~oco diversi~icada~, 

con animales corrientes y :práctica. rudim,.:n·~~1.ria de cooercia.

li.zación, do. lugar a que aJ. llevar ou _:)rod.:.icto al cousu: .. o, -

en los rastros se ~unifiestOL diver~os interese= econóttlcos 

que creen una serie ue situaciones anómalaa, actu~U:o en ele-

trimento d~ los in~creoes de loG porcicultcr~~. 

::n t6~inoo de r~stro, la cnn.::.l do vorcino in

cluyo ca.bozo., cuero y graso. (do.noci.n~dos en conjunto "~all."lt~"), 

MÍ co!:lo el ''Capoten (que GJG. el :::im.::o leno:o.je re¿,reoenta -

carne y hueoo propio,.nente tiichoo). 11:•oJ.etn y ,~n¡;oto 11 llUO oc 
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absorben total.mente en el consumo hum.ano, representan el te

ta.:!. del animal, excepto vísceras y sangre. 

Refiriéndose a la piel porcina, a pesar de con

siderarse un sub~roducto de la matanza, ésta se distribuye jUf! 

to con la canal a los obradore3, por lo ~ue resulta convenien

te describir el proceso que se sigue para llevar ambos prod~c-

tos al consu=~dor final. 

La comercia.J..izaci6n de e3tos p~oducto~ se reali-

za ~ediante cau3es o cG:..:ales, por los cuales Ge distri~uyen -

hasta que llegan al p1b.lico consunidor. 

De los rastros se distribuya a los obradore3 7 -

ezpeudios de víscera.:; :r e:::.p::.c~lor.'.ls. Por su pé:.rta los obrc;dc-

re.J venden I!lateria prima :1 L;,3 c;;.rnicerÍ3:a, sup:n·.:::erca.J03, reE_ 

tauromtes :; vendedorea de :fritura.3 (chich:u-ró.:l),. como se ilu:J-

tra en seguida: 

0.1lH:..L:Z3 .z>E CC!."ERC:.AI1IZAC:'.:.ON. 

G.ARA.D3R01 

EXPEIWIOS'' 
'I !)V i 

l VISOERAS 1 

::x: íl..:n::oJ 
~E 
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El diagrama muestra las diferentes rutas por lae 

cuales han de pasar loa productos del cerdo hasta llegar al -

consumidor final. 

EJ. proceso de merc&deo, exige ciertas operacio

nes y actividades para que el producto llegue al consumidor. -

3e requiere del acopio, el beneficio o tr:::msformnción del pro

ducto y su distribución; proceso ~ue a su vez, está condicion~ 

do a una serie de 3ervicio3, como es el iirans~orte, ~acena~ 

miento, emp~ue, f'inancia:n.ien.to, etc., que se pagan en forma de 

costos de comercialización, y por otra parte 3e obtienen utili

üade~ o márgenes en los difereatea ca.1ales en que se distribuye 

el producto. 

~sten dos tipos de elementos en los costos, que 

son los fijos y los variables, con3ider:i.~dose en los ?rimaras: 

fletes, saJ.;.:rio.3, impuestos, intereses y arre~1da:;iieLLtos. 

]n los v::.riables, oo~o factor ~:::-illcipal tene~os 

l::i..3 mermas ex.:. _pe30 y c3.li.:1ad pudieuüo convert::.rse tru;¡bié.ri los 

salario3, im¡,uostoG ;¡ ol Ci.rrt:~d~:ic:;~to cm vnri.'.lblo.3, de :::.cuer

do al ~roducto y la zon~. 

::O. 1os c.J.:.::.ale:J Je col:lerciulizació~ interviene.r1 

cuc.ud.o r:ionoo cuatro intcr.:::.edié;:,rio;;:i, lo quG ori::;inc. ~~ye el pro-
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ductor obtenga una utilidad mínjma en comparación con la que 

obtiene el intermediario. 

Aunque es difícil cuantificar detallad&:mente -

los bastoa y márgenes en la comercialización de los diferen-

te3 productos del cerdo, debido a una serie de maniobras irre 

.:;~le.res a las ~ue antes se ha a.ludido; se ha l.legado a esti-

mar en conjunto loa costos y utilidade3 que se obtienen en -

lo~ jiferentes ~S3os, confor.::.e a porcentaje~ de utiliüaJ. que 

par:: t~ caao ,;;roporcionan estu.iio3 hecho.a al respecto (7). 

-'2JDUCTOR 

C03to Jo :.:ro 
du.cción r,:or
K',b• en pie 
~:so. 10 (63 .:J;j; 

INT~J.2DI.ARIO 

ütilidad 
:22.32 (13.6~) 
'Jra.tificacio-
aes y z:.:er=as 
e.u repc.rto. 
o 6. ~ 3 ( 6. o ,j) 
'03.:Jti¿;o ;¡ CU.Q. 
tG. je r~3tro 
"'.A -t""\ 
.;;q .• /0 (4.2 $) 

~~er::r:~ dQ ;:o-lb:", . . , 1 ... 1z~c:;.on. 
~2.50 (2.2 ~) 
Ii'letco :; ma-
¡¿:riobr.:::w. 
04.31? p "''") .d • .;;;,:i 

Cootf.) do Ad-
¡¡ui3io16n del 
i:G. o~ pie .._ 

~ ":" ¡Jp-" 
'3 : < • \ 

D.:T .. ;LLI 3T .. 'l. • . 
Utilidad 
$26.56 (16.9~) 

3-astos de 
·1enta. 
317.C3 (10.81) 

. Costo de .\el-
.:¡ui.;;ición del 
l:~. en canal. 
J113.91 (72. 2,°j) 
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En la gráfica anterior se aprecia que en el caso 

del productor, el 8J% de su ingreso por venta representa el 

costo de producción, ganándole un 17~ como utilidad por kg. en 

pie, considerando para 1982 un precio promedio de venta de 

73.13 Kg. 

Sin embargo estos porcentajes pueden tener varia 

ciones significativas, de~endiendo de las condiciones del mer

cado, de la eficiencia en la comercialización y del poder eco

nómico ó relaciones de que disponga el productor. 

Los inte~ediarios, considerando u;.~ precio de ven 

ta para ol mia::;io período de $113. 91 _por ::1;. en can~ obtienen -

utilidades que representa..i el 19.6~ de un costo dG aiquisición 

de ~73.13 por kb•t est~jo que el animal tiene un rendimien

~~ ie 70~ de su peso en pie. 311 e3tos ~orcentajes están dedu

cido;:; .lo:J ea.otos que el in.te~ediario realiza .:.~or flete3 J m:i.

n:t.obroo, me?"mas de mobilización, cuotas al rMtro, ¿;r:¡,tifica.-

ciona.3 Y' m3nl!l3 en el rep'?.rto, que re;rem:mtan el 16.2;~ del -

.;rocío de venta. 

canal o. razón do 311).'.31, :;.uo repro:Jent~ el 72.2) a.e::.. procio a 

que vondo al p1blico (a157.77 kg.), a 1o ~uo oo ~~T8C~ ol 10.S~ 

uc _;-:20ton do vo:¡¡tn o i~pi,.¡c.:Jt~o, quodúudolo tt.ll.'.J. ~J.t;Lil~d de --

1~~~~ ~Gl pro~io do ~"anta. 
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En resumen, el productor por cada kg. an pie que 

vende sólo gana $12.43, mientras que el intermediario gana 

$22.32 por kg. en canal y el detallista $26.66 por kg., también 

en canal. 

Es importante hacer notar que la piel de cerdo -

llega a cotizarse en el mercado a precios más bajos que el re~ 

to de la canal; segÚn. datos proporcionados por Industrial de 

Abastos (IDA), para el ai1o de 1982, alcanzó un precio promedio 

de $85.00/kg., mientras que el producto extranjero puesto en -

:'.:é:rico se cotizó a $73-36/kg. (17), lo que dá una diferencia ab 

soluta de 11.64~ y una relativa de 12.52~ a ra7or del producto 

extranjero, esto explica la conveniencia de adquirir mate.ria -

prima de importación, sin embargo cabe destacar que para el ~ 

al.:o citadot el sector fabricante de grenetina se comprometía a 

pagar 20~ más de sobreprecio en el producto nacione.1 7 Gn comp§:: 

ración con el precio del producto importado (17) es decir, pa

J'a.I' a. 388.03/kg., a pesar de esto, la oferta. :fue casi nula para 

C?3te uso, lo que viene a reafirmar uno. vez máB la gran demanda. 

de piel porcina para Qlaborar chicharrón. 

Como resu.ltado Je 1o anterior, se observa en es

to renglón de mercadeo una diveroidad Jo peque~os productores, 

que al carecer de fin:::noiG!miento adecuado y do la preparación 

necesaria para rooJ.i3o.r operacionco do coll3ervo.ción, recurren 

a intermedinrioB p::lra comerciar 3U producto. 
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La venta directa de productos derivados del cer

do al consumidor reporta al productor mayores in~-resos, ~ero -

esta forma de comercialización es inadecu~da, ya que no Jara.n

tiza condiciones mínimas de higiene. E€ o...lú la necesidad de 

~romover diversas accione3 tendientes a l~ organi~ación cole~ 

tiva de productores en form.~ de cooperativas, uniones de cré

dito, etc., con objeto de eliminar intermedis:rios que encarecen 

los productos y ~ue impiden ~ue el ;orcicul.tor reciba el be~e~i 

cic de un mayor inJreso. 

9 .- Hábitos Alim.an lnr::.os de la Pobla.:.c_ión ::ex:í.cana, 

con respecto o.l Producto y 3ubP.roducto del Cerdo. 

La carne de cerdo reune cara.cterí~ticas or~:m.oléE 

ticas apreciables. 33 comparable a la~ de~ás co.r.::.es y superior 

~ ella3 en varios aspectoz; es un excelente almacén je proteí--

nao, vitCI:inac, minerales, trcza y uTasa. Z3 preci~o conside

rar algunas de s.Ls características desde el punto de vista nu~ 

tritivo. La com~osición química de la es.me ila ~ido JcGcritu 

ror var-lo~ aÁt)res y reportes de la Dirección :Jener:::ü. de Ja.na

dería, indican el valor nutritivo ~e la c~e y de 103 oubDro

..t:,1.ctos elaboro.dos: el. contenido protéico eetri entro 2::; .).~ y -

30. :;;~ sobre su base freaoo. .f 03 Giuila.r a cL1al;.1uicr :;roducto -

de oriben ani~;).].. A pesar de eGto, alrr..uioa eotr~to3 Je ln ~o

blación hacen objG?cionen a ::m. conow:o ~otiv:J:lo:i por 111"-'t;a.r .'l 

~adecer probleoa3 do Ealud. 
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Ea aceptable que en los inicios de la cría del -

cerdo, haya habido restricciones a un mayor consumo de su car

ne, puea no existía inspección sanitaria alguna y el cerdo era 

criado en condiciones inadecauadas de higiene. Las prohibiciE_ 

nes dogmáticas en la antigüedad posiblemente se originaron -

porque el cerdo puede transmitir al hombre varias enfermedades, 

especialmente parasitosis, como la tenia.sis, la triquinosis y 

otras. Sin embargo, en nuestros d.Ías, no ha.y ninguna razón ba

sada en principios científicos que justifique una limitación~ 

al cons:nno de carne porcina. 

Los gustos y preferencias de la población, cons

tituyen un S.SDecto importante en la composición de la demanda 

de la. ca.me de cerdo. A nivel nacional e1 60% del consumo de 

carne es de bovinos y del 40~ restante, la de cerdo representa 

el 23% (7). Algunos de estos factores ini'J.uyen en forma cons

tante a. través de un largo período mientras que otros persis

ten solameLte en ciertas épocas del año; como eje~plo de esto, 

podemos citar le. semana santa y los viernes de cada semana -

durante esta misma ter:porada, se presenta una gran demanda de 

pescado, leche y huevo, lo que modifica el consumo de ca.me -

de cerdo. 

Por otra parte nueotro prúa es peculiar por su -

rogionalización, lo que reproaenta unn anplia gama do Dlatilloa 
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que modelan un patrón de demanda de ciertos productos porcinos • 

.Aunado a lo anterior, existe una tendencia por -

parte da la población a un mayor consumo de piel Je cerdo; es

ta. se prepara en su mayoría en forma de chicharrón y el 100~ 

de la oferta nacional se destina a consumo humano (16). 

3egÚn datos proporcionados por el Instituto ¡raci.2_ 

n.al de la. :;utrición de !~éxico, el análisis químico del c.'1icha

rrón de cerdo en una muestra de 100 gra. es el siguiente: 

CONCZ?TC. 

?roteÍnLJ.s. 
CalorÍa.3. 
Grasa. 
~orción Comestible 
Oarbohidratos 
Calcio 
~fierro 
Ti amina 
Riboi'lavina. 
:aacina 
.Acido Ascórbico 

57 .1~ 
596 

39 (;I'S. 
1 oo.o:~ 

O.Op 
61 .o:~ 
2.8? 
0.03~ 
0.20.~ 
3.8~ 
o.o;~ 

Como se DUede notar e~ el o.náli~in, ~un1ue e~ ele

vado el. conte:rl.üo rlo proteína;:;, ésta~ son de b:.j :.J. c~idatl por su 

forma de ~reparación, eo decir al ser somoti~o a elevad:10 te~pe

ratura.s por tiempo prologando, so deGna~J.rci.lizan lo.3 ~iomo.o, por 

lo ~~o aporton menoo elementoo nutritivoc al organiomo en compa-
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ración con la carne de cerdo o cualquier otro embutido. 

Otro c:specto que resulta importante destacar es 

la cotización tan elevada que llega alcanzar el chicharrón de 

'cerdo en comparación con el de la carne, sin embargo este fac

tor no influye en la demanda, por lo que se crean diferencias 

e~ los deseos de los consm::tidores con un nivel igual, presen-

tándo3e ciertas variaciones de la aema.ada de una región a otra. 

Una. de las t:m tas .for.nas de lucha contra la maJ.a 

I1utric:..ó11 ue que dis.:.)onemos, consiste en mod.ificer nue3tros h:i 

bitoz alioentc.rios; esa es l~ caus~ por la cual se tratará de 

~;oner en evidei..ci3. los beneficios que podría.ti lo~arse pera ªº!! 
vencer.::e de que se debe intentar hacerlo. I1o e3 t:..rea fácil, -

los h~bitoz al.im.entarios se hallan profundnmente arraig_l! 

doa en la ~oblación mexicana, debido a ~ue en Última insta.~cia, 

eotún influenciados por loa costumbres, tradición y relie;;ión 

de nuestro paíe. 

Como puntun:J..izó el investie:;ador sueco I.:rke (33), 

cuanclo dijo: 11Lo~ há.oi toz climentLl.rios Gon un:J. parte del con

junto total. del com:}ortwnicnto 1.í.umano "; 3i:n. ombn::."t:;O, de be:ioo 

ser optimista3 y 11cnca.r q_uo ¡;ode:;;.os modifica:rlo.J 1o que rcí:luf. 

t'.l neceoario para podor mejorar ol nivel nutricioncl do la !!2, 

••• 



- 96 -

blación, si se recuerda que el hombre a lo larGO de la histo

ria ha. ido modificando sus :1ábi tos alimentarios. m efecto el 

hombre primitivo, por falta de alimento segurrunente comía lo -

que encontraba, tal como ia expresa .Bordean (38), en su histo

ria de la alimentación al decir: "O;Jri:o.ido i)Or el hambre :per

manente, el hombre devoraba al encuentro su único proveedor, -

sin poder hacer selección de prendas inmundas, bayas insípidas 

o ~"Tia.a, :frutos sos¡::ec.ho;;ios, larvas, mol.uscoa o batracios''• 

.A.prendió luego a cultivar los ceraales haciéndo

se sedent!'.3.:rio :¡ su alimentación paso a ser esencialmente veg;;

tariana ,PUes la. carne demandaba. cacerías· 9eligrosa.s donde mu

chos perd.Ía.'l la vida por :f'a.J.. ta de a.rm.as adecua.d33 y .fue sí -

como inició la cría en cautiverio de J.os anim:ll.~3 p~~ poder 

dis~oner e~ su carne sL~ poli~ros, co~ lo cuo.l su comid~ pasó 

a cor mixta. Pero la evolución no se detiene allí, ya ~ue n1 

comenz3r la comunica.ció.u entre los di:;;tinto.J pueblos se inició 

ol interoombio do mcrco.;1cí~s entre laa que lÓ~ic~onte fiettra

rvü 1os alimentos y 1as es~ecia~, las que fueron tr:lido.s gor 

loo navegontes de oriente, o.umentúndo.Je t'l!?IÍ la disponibili.lei{l 

dG a.limentos y modificándogG ou cuoto. 

E~ nor eoo que an:'.llizfl.l'ldo loo pro y contr~, oo -

conoidor~ factiblo loarcr una modificación en loo hábito~ ali-
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mentarios de la poblaci6n, especialmente en estos momentos en 

que se tiene el conocimiento sobre nutrición y las mÚ1t:l:ples 

posibilidades que nos brinda la teonologÍa alim~ntaria y, en 

Última instancia, se considera que vale la ,pena que lo inten

temos apoyándonos para ello en Una.numo (38), cuando di jo: "El 

que no aspire a lo imposible, apenas ña.rá algo hacedero que 

valga la pena" y, como las grandes empresas al,guien tiene que 

hacerlas, o comenzarlas. ¿ l?or qué no nosct:ros ?. 

Lo expuesto nos indica que es necesario volcar 

todo3 nuestros conocimientos y esfuerzos para tratar de modi

~ic::.r los hábitos alimentarios de nuestra población con miras 

a loi:;rar una =ejcr alimentación-recordando que es muy disti!!_ 

to comer que alimentarse -, contribuyendo así a solucionar el 

t;rave problema de 1~ falta de alimentos y muy especialmente 

el de la subs.limenta.ción protéica - con especial referencia a 

la:J .;!roteínas de oricren animal - que padece nuestro 1-::lÍS y C.!:!, 

yo.s perspectivas futuras son m~y poco a1entadora3 consideran

do el r~~iJo iacremento de la población. 

La mocli:ficació11 de los há.bi to;:i · al.imcntorio::s 1 que 

~odric c~~~.nzar30 con 108 ni~o~ a tr~vés de 1~3 escuelno - nun 
~ -
quo, lo ide.:ü sería inicio.rlo con 1~3 futi,iro.o ~adres -, con el 

objeto de diaminuir el consumo do nlitlcntoo tr~diciona.l.ora, co-
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:mo es el chicharrón de cerdo, para que de esta forma haya un 

excedente de piel porcina y pueda ser distribuida entre las in

:.s usuarias del país. 

En efecto, por una parte resultaría positivo el 

hecho de ingerior menos piel porcina en forma de chicharrón, -

pues una mayor disponibilidad de la misma permitiría un mejor 

suministro industrial.. 

Las estad.Ísticas de producción de piel no justi

fican que la demanda total de las industrias tenga que provenir 

del exterior, dado que el volumen que Je ~reduce en el 9aís es 

suficiente para cubrir las necesidades indio~das, lo cu~J. nos 

indica ~ue en realidad se trota de un problema de información 

y de mala ca..~:;J.iza.ción de la piel, Ja ~ue sería más provecaoso 

introducir otros alimentos protéicos no tradicionales que te

ner que utilizar piel de cerdo como alimento. 

Para contribuir a. elimin'.3.r esa nata:raJ. resisten

cia de los sectores de menor poder adquisitivo a con3umir '.J.li

mentos no tr~dicioncJ.cs, ea necesario tener bien pre:Je~1te :1-:.te 

para lo::::;rm- éxito en l:t introducción comerci;.ü de un. nuovo pro 

dueto al.imonticio, ésto debe cuoplir con ciortoo re~ui~itoa; -

-ccn~o lo:J que oe citan o. continuación: 
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a).- Ser de buen contenido protéico y sus proteí

nas de elevado valor biológico; 

b).- Ser dentro de lo posible, de precio igual o 

~uy ligeramente superior al del o de los aJ.imentos tradiciona-

le3 que se desea sustituir: 

e).- 3er de buena presentación, especialmente en 

lo ~~e al envase se refiere, que debe ser llamativo, de forma 

~oderna, para que no de la sensación de ser un producto secto

rizado o barato y aui;;.::::ás, debe estudiarse detenidamente su ta._ 

m<:..~o pues deben armonizarse dos variables muy interdependien

te3 ya ~ue sí bien su contenido debe ~ermitir varias raciones, 

no debe ser denasiado ::,TD.nde para. no demandar un desembolso -

elevr.do. 

Es bien sabido q_ue el chicharrón, al.im.c::nto tr;.ldi-

cio!-..::..1 es caro :a,ue otro3 productos con i.;;u:ll o ma;:,ror valor 

.1-:ltri ti vo, siendo este. ~"l.;. de las razone;a vilid::..:: por 1::13 cua-

1~3 es neceso.rio introQucir en el moro~do :.lim~ntos protéicoo 

n.o tradicional.os los .:¿_u.e f>OT :3t.:i. ,1;)rocio e::;;tén. ::il o.lc~c::i ele to

do~ y en loo oua.1.cs, dcb~rú.il ~ezcla!'so porteín~o de distinto -

O:!'ic.--;en por;;. coI:!penoa.r ou8 rur:inoúciuo:.::i lirr:í tr.:ntoc o bi::m enriQU.2, 

c~rlo.J con :..:ID.noúcido2 üo oíutooio, rx:i.ru. podar a.oí o.oocurn.r una 
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correcta nutrición a sus consumidores. 

Biológicamente está demostrado ~ue si bien es ne 

cesario un aporte normal de proteínas, o !I:.ejor eX!Jresad.o de 

a:.:iinoácidos indispensables duran.te toda nuestra vida, las con

secuenoias máa desae,-rradables se observan cuando dicha falta se 

produce en el la9so comprendido entre el destete y la edad es

colar, y dentro de él, el período crítico se halla durante los 

primeros 18 meaes de vida, debido a que es cuando el cerebro 

adquiere el 80~ de su peso total y, por lo tanto, si durante 

él. :f'a.1. ta."l ::mtlnoácidos indispensables c0mo cauaa. de una alimen

taci6n deficiente, la misma se traduce en un incompleto desa

rrollo cerebral Que dejará una secuela pel:'ID.aaente e irreversi

ble en. el individuo q_uié..'.l se verá condenado ~í ·a una merma en 

su i~teligencia 1o que lÓgic~ente redund:.r1 en ~orm~ neg~tiva 

sobre su educación, capacitación, dis~inuyondo de manar~ evi

dente sus ~osibilid~des de compete~cia dentro de la ~ocied~d. 

Zs como consecuencia de ello ~ue el rn~yor eG~ 

fuerzo tendiente a la modifioa.ción tle los hábitos a.liment~--

rios debo realiza.roe a nivel de las futurao madres de f~r~lia, 

a. quiene:J1 se d-be convencer que es a sUJJ bebés i'undoment:llroeQ 

to o. quienea se leo debo do dar a.limanto:J cuyo co.ute:.:.ido ;¡ ca.

lid~d protóica 02eguren un norma.! deoarrollo cerebral lo ¡ue, 
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sumado a un cor.recto a_porte calórico, :permitirán se transfor

me en un individuo norma.J.. el que por lÓJioa consecue11oia enca

jará perfectamente en el complejo en¿,--ranaje de la comunidaa Y 

dispondrá de iguaJ.es posibilid~dea de éxito que los demás. 

, 
La gran m3..:1oría de los habitan tes de nuestro yais 

podríamos disminuir un poco el consUI:l.o de aliman.to.s tro.diciona-

1e3 sin que por ello dejemos de cubrir nuestras necesidadea -

biológicas. 

Es comprensible ~ue pue~~ sur3ir la pregunta de 

c:<.ál es el real beneficio y_ue se alcanzaría. co:.:1 e.:::a. diacinu-

cióu eu el consumo de c::ich~n a lo ~ue cabe contestAr ~ue: 

e~tre otraa, merecen cit::.rse: 

a).- il disminuir el consumo interno de chicha-

.=ró..i ·:¡ue..i~.:!3. di.3;?oni ble en ciertc. r:.edida una e ,;i¡ tifü.i.u de :i?iel 

de cerdo :¡;;;;.r;;. cubrir necesida.doa de l:;..s indu;3tria:J, y _;o.:Ji bili

dsde:J de ex¡;ortó.ción, :3in .::ieoe;;iidad da afect~.;:r lmos t.,o .Jtoc!:: 

;;ana.doro, con lo cual no;:;:i bene!'iciari<:ll'.los en nue3trQ. bul~lZ:J. 

Si median.to una pe".llatina modific~oión J~ lo~ h~-

05.. tos alimonta.rio.J logrúra..<Joo que tod\3. la l'Oblncióa, .Jh1 r.in:;Jn 
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tipo de distinciones, consumiera normalmente una cierta propo~. 

ción de alimentos protéicos no tradicionales, además de contri 

buir al desarrollo de nuevas fuentes de trabajo y de aportar -

divisas al país mediante su exportación, contribuiríamos a mi

tigar el grave problema de la malnutrición, especialmente la -

infantil, tanto de nuestro país como en el resto del mundo. 

De lo expuesto se deduce que si lográr3I!los modi

ficar aunque sea ligeramente nuestros hábitos alimentarios lo

graríamos: 

a).- Disminuir nuestro consumo interno de chich~ 

rrón, lo cual nos representaría un determinado cupo expo·rtable 

de piel porcina y, porque no, una mejor comercialización inte!: 

na. dG chicharrón el. ceder la. demanda y 

b).- Abastecer las industrias de la grenetina -

que permitan una mayor ocupación y la posibilidad de desarro

llar nuevas industrias, que elaboren y exporten productos pr.e. 

téicoc no tradicionales que tendrán nGrcuuo osogurado en :a.lz.!! 

no de los muchos países en do3a.rrollo que lo~ necc~it3.!'l, con 

lo cual, adcmúa de beneficiar.noo con nuevas :f'uente3 de trabajo 

y con ol ingreao de divioaa, colaborar!ru.100 en la oolución del 
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problema de miles de habits.ntes de nuestro ~aís malnutrido. 

10.- Usos y ápJ.icacionas de la :!?iel de Cer~~· 

Existen diversas formas de aprovecho:.r l~ ~iel de -

cerdo; ae utiliza como alimento para el hombre, e.:l for.::18. de c!li 

c;,-¡2-.-r!n; incluyéndola en enbutido3 con el mi.3mo destino ó bien 

c:.u:-tién~ol~ ~::¡r~ el co:ifeccionru.'liento de diver3v3 artículos. 

3i'l el dia.:;r~a. si¿;uie::i.tc se _c'.;ueJe.: ob3'3rva.r los -

ira~ortG.:.1te~ ¿ ~ue s~ ~e~+._i~~ e~t~ m·teri·~~ 4 >0> _ ... U, - V -·- .., V il.L:.. ~ • 

C3R:JO • 
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10.1 Grenetina en sus diferentea grados. 

La grenetina. o gelatina es una proteína coloi 

dal y albuminoide y se extrae del colá.;eno que a su vez, se en

cuentra como principal componente de tendones, cartílagos, piel 

y la parte orgánica de los hueso3 de los animales (oseína). ::U 

col~eno en sí es una escleroproteína compuesta de sminoácidos 

que se a::,~pan formando cadenas polipeptídicas no sol~bles en - · 

~-ua. Cuando el col~eno se somete a hidr6lisis, se rompen las 

cadenaa polipéptidas liberándose proteína hi~rosolubls de peao 

molecular ligeramente menor ~ue es precisa..~ente la gelatina (10). 

Zl conocimiento de la existencia y uso de la 

gelatina se extiende hasta 4,000 a.1os A.O. 3iendo entre los -

ei;;j.pcios y los griegos, donJe más noticias 3e tienen Je su uso. 

Esto 39 extendió durante lu Edad :~odia y en la Zra !fapoleÓnica, 

fue cuando se o.:>menzó a fc.bricc.r en gr::u1 escala dllbido a lo. ~en 

popularidad que alcanzó como consecuencia de las cualidades ali 

montici~ que se le atribuían. ?osterioroente 3U popularid~d se 

prop2.~Ó en ~.m.érica, expandiendo el empleo de la ~elntina a otr~3 

industrias como con3ecuencia de su vers~tiliJ3d y eveJ..u~ción de 

ous propiedado3 como complooonto 3..1.imonticio. 

La pa.lo.bra. "gelatina." que ee ha venido uaan:o 
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J.esde l:a.ce 1,eoo a:1os, se derivó del latín ''Jela.ta", que se e::

plea al referirse s una substancia disuelta en a.~1a que al ca

lentar es un lÍquido viscoso y al enfriar solidifica en forna -

gelatinosa. 

iia sido 3n las generaciones recientes, cuando 

l.:i verda.::1.er~ ir::~orta.ncia de la ,;;ela.tino. ha. sido reconocida U."'li-

v~r3:.tl.tle~te, est~bleciéndose métodos científicos p<ir~ su des~--

~rollo, control de calidal y producción en oscala suficiente ~~ --
r::: 3;::.ti3fac :r la. creciente de::na..'1-:ia tanto en cantidad como en di-

~ere~tes caracterÍ3ticas prove~iente de laa diferentes industrias 

~ue l~ emplean (1~). 

Zn la manrlactura de la belatina ae usa col:i-

~cno provenie~~G je tras princi~<.1l3G fu~ntes: piel de cerdo, ~ 

hu.e.Jo y ret:il ~r:.?cortes seleccionad.03 do ;.:>iel de r.:=s provenien-

tes ~e tenerí~); p::;,ra tres .;rados: el técnico, el comestible 

1 O.: .1 3-r:i.lo Técnico. 

10.1.2 Jrado Comostibla. 

1 O. 1 • 3 Jro.uo _ :::'m~acóu tico • 

. .... 
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La extracción de grenetina grado téc:ti.co y 

grado comestible es similar, la única diferencia es el ácido de 

la preparación. 

.Antes de~rocesar la piel de cerdo, se somete 

ésta a. un tratamiento previo de lavado con a.:.,"'Ua y en seguida se 

empieza a procesar de la siguiente manera: 

Se va depositando la piel en molinos ~ara -

carne (son máquinas siI:dlares a una cortad.o::-a de jamón); se co~ 

ta en fracciones de forma irre~:.I.1.ar entre 25 y 100 cm2• aproxi-

~adamante. 

::!:D. la ter.:::inación de estos moli.~os (nariz), se 

encuentran unos tan:;¡_uas que funcionan con un~ bomba de zólidos, 

con la fini!.idad de que avonco el prouucto h~cia los coceioro3. 

Los cocedore:J 3on recipi.J:1.teo con ca~~cidai -

lt: 25, 000 litros y tienen una. salida en la p:;.rte inferior y un -

d.a.3 de piel do cerdo. Cuando lo. piel l1c :zlido de::ooi tc.d~ en loci 

cocedoreo 30 le :3t."Teg~ una oolución de úcido3, cuyo ti:~ y con

l'Jentración, de,1¡.:cnderoo del grC:l!ao de '-'-ronati:::.'.l .:i:to oo do.:::ca._2bto-

ner. 
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Por ejemplo, en la obtenci&n de grenetina gra

do técnico, deberá a.::,"'Tegarse ácido sul:f'Úrico al 98~ en la siguiea 

te proporción: 70 litros de ácido por 10,000 litros de 8.;;;,~a o -

bien puede utilizarse ácido nítrico al 30~ en la proporción de 40 

litros de éste por 10,000 litros de ao-ua. La acción de cualquie

ra de estos ácidos, permite llegar fácil.mente a las característi

cas de este ti~o de grenetina. 

El tiempo ~ue permanece el cuero en el cocedor 

v~ de 12-30 horas, entre oa1or sea el tiempo, se verá aumentada 

la viscosidad y el bloom 11. 

En el proceso de .;renetina erado alimenticio, 

se utiliza ácido clor:ií..lrico al 30;1 en la proporción de 50 a 70 

litros del mizmo por 10,000 litros de ~;ua; eatG volumen ~s sufí-

cie.ate para. cinco tonels.da:;i de piel a temperat•.ll'a D.mbiGnte. 

?ara llegar a conseguir una grene tin::i. con al ta 

V'i~cosid~d y alto bloom, el ~rocedimiento debe hacer3e m~ lento, 

a.:;regando &ido clorhl:urico oJ. 30;~; el tierapo req,uerido es de 

25 a 30 hrs. a tem~cratura ambiente. 

1/ 'Bloon o f'uerza de- ,;ol, oo la. r:¿;idoz .:lel 11.:;cl" ó fuerzo. do 

~uajo de l~ ~el~tina y ~e mide en gr.::ino~. 
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En la grenetina de más baja viscosidad se au

menta la concentración de ácido y se baja el tiempo de prepara

ción (no menos de 10-12 horas, agitando con aire). Cuando es·te 

tiempo ha transcurrido, se decanta la soluoi6n Bo!Ylla-áoido y se -

le agrega agua limpia a temperatura ambiente y se agita con aire. 

EJ. pñ del cuero debe estar entre 3.2 y 3.4, -

hasta que alcance este pII, se lava (7 a 14 lavad.as). .Posterior

mente se ~~ega agua caliente al cocedor de tal manera que la -

temperatura del Bo"'lla y del cuero esté a so0 c, porque la greneti

na se degrada con el calor, es decir baja el bloom y la viscosi

dad. Se mantiene cuatro horas a esta temperatura y se decanta, 

saliendo el ~-ua con grenetina y el aceite continúa en el coce

dor; al cuero remanezite se le hacen tres extracciones mr:ts. La 

segunda extracción se realiza entra 55º y 57º0 con agua calien

te. La tercera extracción entre los 60°0 y 64ºC y, la cuarta 

extracción entre 65°0 y 70º0 y con la mitad del volu:~en de - -

at;u.a.. fil ~ciua que sale de los cocedores con gelatinG. disuelta, 

se p:.za a través de un ~iltro que contiene tierra diatomáoea; 

aquí ~e filtra ha3ta que queda una solución transparente. 

La solución ya clllra se concentra en evapo

radores aJ. al to vo.cio, a uno. ter.:pera.tura no m3,Yor do 50º0 péil'a 

evi ta.r que se degrade .Fosteriorm.ente so pa:Ja. a los t::mque3 :¡ue 
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están en las secadoras; se .Pasa por un intercambiador de calor -

que enfría y gélifica, saliendo como si fuera un hul.e,pero en fo!, 

ma de fideo. Si distribuye en una banda de sacado. continuo; la 

banda pasa por un túnel de aire con elevada presión, donde se se

ca por medio del aire pero a temperatura de 4000, para que no se 

f'unda.. La banda comunica con una quebradora, que convierte este 

material en trocitos o ohurri tos. Un sistema neumático lleva el. 

churrito a los molinos; aquí ae muelen y convierten en polvo. 

Posteriormente se criba para que las partes 

gruesas regresen al molino y la parte molida y clasificada se -

som..ete a pruebas de control de calidad. 

10.1.3 Grado Farmacéutico. 

La variante en el proceso de obtención de GZ'~ 

netina grado farmacéutico se describe a continuación: 

Al se.11l' 1a solución 0ouua-..grenetina de los co -
ccdorea, oe pasa por el filtro, en donde ruio~áa de tierra diato

mácoa, se agrega. carbón activado con el .fin de quitarla loo imp!!_ 

reza.o. De aquí oo pooa. por doshionizndoroo (non apara.toa oiI'.lila

res a. loo que se utilizan parn purificar el agua). ;;3too apara

tos están ,provistoCJ de una columna cmiónica y otra catiónicn cu.va 
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función consiste en disminuir el porcentaje de cenizas. De es

te paso el producto sale con menos de 15~ de ceniza..J. A partir 

de este momento el proceso es el mismo que par~ la .;renetina -

grado técnico y comestible. 

Una vez obtenida la gelatina. en grano, se so

mete a estrictos análisis físicos, químicos y bacteriológicos. 

Des11Ués de realizar los análisis correspondiente3 7 aprobado el 

producto, se procede a mezclarlo para la obtención del producto 

1 terminado • 

La gelatina se empaca·generalm.ente en tambores 

de fibra o costal.es de algodón runbos provistos de una bolsa de 

plástico interior con el fin de evitar que 1a grenetina absorba 

humedad dado que ésta, es hidroscópica; la ,Jrenetina se debe al

m.acenar a tomperatura ambientG y en estas condiciones ;uede per

manecer varios afias sin sufrir a.lter~ción. 

10.2 Curtiduría.. 

Como ya. so hizo noto.r aJ. inicio do e::ite tr::i

bajo, ol curtido da la.o pioloo FOroina.:') no oa cuy frQcuontc que 

so efectúe en nue3tro paío, oin erabar~ invcotiwacionoo quo oo 

hQll. llevado a o abo cobro ooto prooo:Jo (21), ne:rmi ten hacer una 
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de6cripción del mismo. , 

Antes de entrar en detaJJ.e en la descripción 

del proceso de curtido, es necesario hacer aJ..gunos señalamien

tos que se consideran de interés: aJ. 1ocal especial.mente acoa 

dicionado :para el curtido de las pieles se le denomina "Curti

duría'~ estas instalaciones abarcan desde el tipo semi-industrial, 

hasta el de escale. industrial. 

La piel de cerdo es algo difícil de trabajar 

debido a su estractura característica y a la dificultad de ob

tener una penetración uniforme, siendo indispensable se~r el 

siguiente proceso ¡ue abarca seis etapas: Pre pe.ración para el 

curtido, curtimiento propiaI!l.ente dicho, neutralización, trata

miento especial, preparación para el terminado y terminado. 

10.2.1 .Preparación '.?ara el curtido. 

lo.o ~ielo~ cuidudos~cnte, si ~resanta do~garra:niontoa u ori:i

cioo ca.usados por lG.rVao do moGc~, dobon desecho.r3e. 
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·10.2.1.2 .Desinfección. 

Se lleva a cabo no sólo para evi

tar la transmisión de en:fermedades contao~osas, cuyo vehÍcu.lo 

puede ser las que provengan de animales muertos por motivo de 

enfermedad y también para reducir la acción putrefactiva. 

La desin:fección se efectúa con a:1, 

gunos de los productos siguientes: ácido clorll.Ídrico, bisulfi 

to de sosa, ácido crómico y sus sales. También se utilizan -

el cloruro mercúrico o el ácido fórmico, solos o combinados, 

en el segundo caso se hacen soluciones al 1 x 500 del primero y 

1;t del ácido fÓr.;;.ico, debiendo sumerJirse J.as.pi~les au dicha 

sol~ción ~or un período de 24 horas. Los deoinfectoate3 ade

cuados no manchan. J.as ~ieles, ni de I:J.oner~ a1.,;u ... '1a obstaculizan 

los prooeso.s!!,ubaiguiente.::;, .POr eJ. contr . .rio, evitan la. n:ulti

plica.ción de las bacterias. 

10.2.1.3 Remojo. 

Con el fin de rebla..~decer lJs ~ie

les, se aujetnn a osto proceso p::n-a dovolvorlca l~ .flexibilidad 

nece;;aria, tl la vez que pare. aepa:rarlea l~ proteínnn aolubleG, 

las cuales origi_nan inconvaniontoa en el proce~o de cu..rtido, - -
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además sirve para hinchar sus :fi bra.s. Las arrugas y :t>lie- -

guas son :frecuentemente originados por no ejecutar debidam.ea 

te este proceso; la mejor :forma de realizarlo es sumergiéndo 

las en agua :fría durante varias horc.s, para luei;o cambiarse

las y dejarlas otro período igual de. tiempo. 

Se ~uede reducir el período de r~ 

blandecimiento cuando se dispone de maquinaria apropiada, que 

consiste en tsmborJs giratorios que tienen ranuras en sus ejes, 

y ~ue reciben a ¡>resión una corriente de ~~a con sulfuro de 

sodio al 1~, estos tanbores giren lent:Jmente y dejan la piel 

suave, evitando la acción de las ba.cteriaJ. La tempera.tura del 

au<-ua tiene gran in.fluencia Gn su acción ablondadora y en el CO!! 

trol Je l~ putro~acció~, debiendo con.3idero.rse como lÍ:nite de 

s.:::t;ttrida.d 10°0, oia .. 1do n,13ceso.rio dis.Poner de un termóoetro pa

ra. verificarla, igual.mento el pH • no debe pooar de S; laa .Pi.§. 

les remoje.das deben contener mús del 60.~ de Dt.,;-ua. 

En. el caso de l~ pieles secas o 

roaecas, es necesario la adición de u.~ ~roducto ~uír.!ico. ~3 - . -
recomendable ~'Toi;::ir un 0.25;~ de oulfuro do sodio con rela

ción a.l volumen del ton'!,~O a utilizar, o ácido lúctico en -

un 5¡j ic:;ulllmonte en volur;:o:i, no aienJ.o on OlJté cc.i,;;;o n3ceaarioo 

loa deoinfoct:uitea. 
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Es aconsejable utilizar varios -

cambios de 8.b~ª para eljminar completamente los restos de sal, 

ya que su presencia en la :piel antes de entrar en. el encalado 

es capaz de interferir con la acción de éste. 

10.2.1.4 Descarnado • 

.Este proceso consiste en eliminar 

los restos de ca.me y tejido conjuntivo que sieopre vienen -

adheridos a la piel al efectuar el desollado, se puede hacer 

a r.iano con cuchillos especia.les o mecánicamente, siendo pre

ferible este Último procedll:üento por ser más rápido y lograr 

uniformidad en el g.rosor Je la piel. 

10.2.1.5 Lavado y desengrase. 

Como la piel es mu:r rica en grasa, 

ea recomendable eliminarla a fin de f:lCilitar la penetración 

de los mcterialee curtiente~. Bl proceso se desarrol.la de la 

oi~..ti.ente :for.::!a..: ~r...a.I:lero se lava.1 a fin de separo:rleo la sa:i-

óTe y demú::: mc..teriao extroíiaa,. en una soluci6n de c.¿;ua tibia. 

a 37º0 co?l co:rb::inato de ao.:s.2:,l. 1;~, des,:;1uefo oe coloccn en U.'l -

tr.LJ.bor ¿;irutorio oléctrico ~uo ofoctúQ un ~olpoa1o y re3tre~~ 

uo enéri;ico do loo piole::i entre oí; i:lS x¡ece3ario cud::i. 10 min~ 
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tos renovar la solución hasta haber eliminado la mayor canti

dad de grasa, después de lo cual. se lavan en agua fría. Se .... 

:puede efectuar el desengrase a base de gasolina o be.ilcina, la 

cantidad de este liquido ha de ser suficiente :para cubrirlas 

totalmente; después de 15 minutos se sacan y se lavan bien con 

B.::,~a salada :para elim:iua:r los restos del solvente, terminando 

el tratamiento con un baño en agua limpia.. 

10.2.1.6 Baño depilatorio. 

El proceso preparatorio más em, 

pleado para depilar es la cal apagada, llam.ándoaele e:::i. curt!_ 

duría ".Encalado 11 ; esta cal de be tener 90~ de Óxido de calcio 

como mínimo y estar libre de magnesio y hierro que no solo -

disminuye su acción, sino que son difíciles de extraer, ade

más de que el hierro produce manchas en la piel; el valor del 

pH de la solución de cal debe ser de 12.5~ con el fin de que 

las bacterias proteo1Íticas no puedan desarrollar su actividad. 

La acción de la cal es hinchar 

1as fibras, eliminar la epidermis y ciertas substancias inte!'.:_ 

fibrilares; ta¡ubién convierte una proporción de las bl'SSra.3 -

na.turaJ.es en jaboneo cálcicos insolubles g_ue se oeparen durllll. 

te el purgado físico. 
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Dos el.ases de caJ. pueden em

plearse: J.a cal viva (Óxido de calcio) y la cal a:pa.gada ó -

(hidróxido de calcio). La cal viva se apaga en un foso cu

briéndola con suficiente a..::,~a y dejándola reposar por 12 ho

ras, al cabo de ellas se adiciona el agua necesaria a.Ji tsndo 

hasta que quede lista la lechada; cuan~c se emplea esta cal 

sola son necesarios 1 O díaa para loc;rar la depilación. En 

el proceso moderno se aftade a la lechada de cal,sul:furo de 

sodio cristalizado o .hidróxido de sodio (que fueron previa

mente disueltos en a.::;-ua hirviendo) en la siguiente pro~or

ción para una tonel.ale de pieles se re~uieren 70 kJJ. de -

cal viva y 2~ de sulfuro de sodio cristalizado. Las pieles 

se sumer;Jirán en e::ite J.Íq_uido una. por una con el ¡;el.o hacia 

arriba :r ahí se tendrán por un espacio apro:idmado de 4 ó 5 

horcs. Es necesario ~::i..~tener e~ la solución una te~peratura 

do 25º0 y agitarla frac~ente~ente; en esta forma el depilado 

puede ejecutarze ya sea con cuchillas es,Peciales o con má

quina. 

10.2.1.7 Depilado. 

En la. pequo:ia induatria el de

pilado ae ejocuta en loo cabal1eto~ o bancoo quo ~irvieron -

para do3oarnar, colooo.ndo la3 pielo~ un~ cnoiD~ de otra con -

ol pelo ha.oia. arri bri, para depilar1ao c©n una cuchilla cm.ve

cia.l. 
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En la industria moderna se -

usan máquinas apropiadas, con 1.o cuai. la opere.oión se reali 

za más uniforme y a una velocidad mayor. 

Terminando 1.a operación se 1.a-

van con ~iciente agua limpia. 

Otro sistema consiste en usar 

los depilatorios enzimáticos; estas enzimas proteolÍtica.s, ~ 

no solo depilan, sino que hinchan y purgan las piel.es. 

10.2.1.8 Desencal.ado. 

3ste proceso es necesario para 

elfr.:; nar el exceso de áJ.caJ.i de J.a. ~?iel., recomendándose para. 

el efecto los siguientes productos: 

a) Acido clorhÍdrioo. 

b) Acido láctico. 

e) .Aoido acético. 

d) Acido fór.:rl.co. 
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Fara mejores resu1 tados se re

comienda el. empl.eo de cualquiera de los tres Últimos por ser 

ácidos orgánicos. 

El desenoalado se real.iza me

jor de 27 a 3300, en tambores 5iratorios con control automá

tico de temperatura. 

La. elección del J;Jroducto para 

este proceso depende del. tipo de cuero que se dese.aobtener; 

1os curtidores prefieren el ácido clorhÍdric& o el fórmico; 

del primero se emplean 16 litros de splución débil para tra

tar una tonelada de piel.es húmedas ó 0.25p ~el mismo en Bt,~a 

lo prefieren :Porque al combinarse con la cal., forma un cloru

ro de caJ.aio muy aol.uble en el ag"'lla; ~el segundo, 1 litro de 

solución comercial para la misma ccntidad de pieles, pero en 

este caso se procede de la siguiente manera: primero por un 

espacio de 10 minutos se lavan muy bien las pieles cozi ag-:iua 

natural; a continuación se prepara. una solución con 1 /2 litro 

de ácido fórmico diluido en la cantidad d~ ~~a n~cezaria -

donde se tratarán las pieles ;por medie. hora para despuéG aer~ 

gor el otro medio litro de ácido y seguir el tr~tamiento por 

45 minutos • . 

Empleando ácido fórmico y el 
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acético en iguales proporciones dá .. también buen resultado el. 

proceso. 

De ácido láctico se emplean 2 ki

los por cada 1,000 1 ts. de St..,""tla. Después del desencalado ea 

necesario lavar las pieles durante 20 minutos con <3.t:;-Ua blan

da, mezclada con bÓrax o ácido bórico. Cuando en el desenc~ 

lsdo se usa ácido fórmico puede a::adírsele doble cantidad de 

ácido bórico e~ el Último tratamiento y entonces ya no es ne

cesario o"tro lavado. 

Este proceso consiste en someter 

ia piel a tratamientos tanto químicos como :fÍsicos con el ob

jet.:> de !i:::..:;io..rla y prepararla para el curtido. ?ara cierto 

til:o tle c".lrti.m.iento no se usa el :Pu.r...;ado y en estos ca.soc las 

l,ieles sólo :::ion deaencaJ.aclo.3 :por ~edio de los ácidos. liaJ' va

rias i'or.:m.s de e:f'ect>J.ar eJ. pur,::ado, p~ro la más recomenda.ble 

e;:; lo e:rtificia.J. a bD..'.Je de prepé:r:;;:.cione3 enziruátic:.:.s (e:raimas 

.;Jonci.,eática.._,~. :;3te proce::io debe r>rGpQX.J.r.Jf3 cm Bolución ~o

nio.ctl; eotc.o enzi!i:~ contiene.-¡ pr:"JtCC!J<:UJ, lipo:.;;r::i.=¡ -;; :::m.ila.oao, 

las prir.:;,QrOO actúo.n oobre le.o proteínuo, la.a oo~dao ::iobre 

la.3 gr:J.303 ".! la::i torcorG.3 oobro 102 bidratoa de carbono, sien-

••• 



- 120 -

do su acción muy importante para regular e1 p.H. y activar el 

desenca1ado, reduciendo la alcaJ.inidad y el hinchamiento, lo

grando que la piel quede suave; este resultado es el mismo que 

ae obtiene con diferentes clases de purga.do, pero en diferente 

grado de perfección. La enzima más utilizada para este proce

so es ·la tripsina en combinación con cloruro de amonio. 

?ara reducir e1 pH del baño lo SB:· 

ficiente para dar la actividad enzimática necesaria, se debe 

a..:,""Tegar cualquiera de los tres ácidos siguientes: sulfúrico, 

clorhÍdrico o láctico, ea la proporción de 1.5~, así es fácil 

bajar el pH a 5 que es el valor requerido. La condición me

jor de las pieles par~ este tratamiento enzimático, es aque

lla cua.~do la superficie de la flor está libre de cal, eviden

ciando los cortes una ligera aJ.calinidad a la fenolftaJ.eína. 

L'.l solución dé fenolftaleína se prepara disolviendo un gramo 

de este producto en 50 ce. de alcohol, par::. después 13c.'"Te¿;ar 

otros 50 a completar 100 ce.; el resultado de esta pru.eba -

ae conoce practicando un pequof1o corte on un extremo de la 

piel ain perforarla, procurando que el. 1ugar aea en lo mtÍo 

grueso (cuello ó extremidades), y oe deja caer ohÍ una gota 

de la solución, oi se :f'or:m!l. una. colo.ración roja ea pruebe. -

inequívoca de que el purgado no está terminadot en caso co~ 

trario só:..o hay un aparente cambio de color, :¡uo viene o. aor 

al punto requerido para un buon purgo.do. 
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Después del purgado químico, las 

pieles son 0eneralmente purgadas físicamente, ya sea a mano o 

máquina para dejarlas limpias, eliminando todas las impurezas 

con el fín de lograr un buen curtido. Antes de la purga físi

ca deben ser lavadas con 8t,'Tlla a 35°c, para luego someterlas al 

proceso de fer'I!lentación con salvado de cereales, empleando co

mo prozedio uno por ciento de salvado sobre el peso de las 

2ieles y 3uficiente cantidad de ae,"'1la, efectuándose esta fer~ 

ment::.ción a la tenperatura señala~a. 

Igualmente oe obtiene una buena -

fermentación tratando las pieles con una solución ~ue conten

.:;a 1~ de ácido láctico, 0.5;~ de ácido acético y 4~ de a.serrb; 

el ~~-re3ado de ~serrín es útil debido a su acción mecánica de

tersi v~, pero deberá ser limpio y libre de partículas metálicas, 

es~ecia.l::.ente hierro. ~sta solución se prepara añadiendo a -

loG ~rouuctoa agua muy caliente a 70 u 80°c, a continuación 

~e Qeja bajar la temperatura hasta 35 ó 37°c, para luego su

fficr~ir l:;..J pieles, ~or un espacio de 2 aore.s, heata Que la -

prueba a la fenolftr3.J.eín~ sea complet:Jl!le~te neg~tiva~ 

~n trnt~iento prolo;1.C~do en un -

medio ácido on Dcli¿;ro30 y capaz de producir un cuero e~~onj~ 

so, por ello hay que vicilnr cuiclc.!losomente el procoao • 
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Ya terminado el proceso se lavan 

I1llY bien las piel.es y se colocan en un caballete, una encima 

de otra con la. flor hacia arriba. :.3s necesario que estos ca

bal.letea no sean de hierro o de madera sujetada con clavos, -

por:¡ue el hierro mancha. las pieles dándoles un aa::;iecto muy de 

sa.:;;Tadable; cuando se ocasionaran por a.lgÚn desc~ido e3tas 

manchas, es necesario tratarla.s con una solución débil de ác! 

do clorhÍdrico y después lavarlas con abund-:nte 9c;,"'Ua. 

10.2.1.10 EiquelaJo. 

Este proceso viene a ser un sem.i

curtido de las ~ieles, su verdadero papel oQnsiste en WL~en

tar el tama..10 del poro de la flor para facilit:ir el curtido 

propianente dicho. Los productos más. recomendc.bleo par.~ el 

piquelado son el ácido au1fúriao, el muriático y el fórmico 

en solución con cloruro de sodio. Para verificar e~ta ~roceso 

primero se pesan las pieles y se prepa.r~ una solución de clo

ruro de 3odio a.l 9~, a continuación oe rnnr.crgen en ella lt:ill 

pieloo y se agitan DOr unoa 3 minuto3 Pllrc·VOrtor l~OGO, po

co ~ poco, la solución do ácidoo. Sobro el pcoo do l~ Eio

lea :Je calcula el o.8~ do ácido oul.í"úrico o el 2.~ de áoiuo 

muriútico. La forma. do preparar loa áciuo3 ea la nieuientc; 

oo utilizan doa probota.a, en un~ ao mitlo el úcidc y on ln otra 
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doble cantidad de agu.a en relación al ácido, para después va

ciar éste en el ego.a poco a poco, mezclándol.o con un ~ tador 

de vidrio; por ningÚn motivo debe hacerse la operacion a la -

inversa, porque habría proyecciones hacia a..""'u.era que le cau

sarían quemaduras al operario; como al. hacer la solución hay 

un aumento considerable de temperatura, se deja enfriar. He

cha la mezcla de agua y ácido, se vierte primeramente el 25% 

en la solución de El8Uª con sal., al. cabo de una hora igual cea, 

tidad y así cada hora hasta terminar la solución, cuidando que 

el ácido no caiga directamente sobre las pieles, por lo que -

deben hacerse a un lado; el baño no se debe dejar de agitar -

sino únicamente cuando se vierte el ácido y al final se sigue 

agitando por 2 horas más, con lo que se dá por terminado el -

trc.tumiento, para después sacar las pieles y extenderal.as en 

caballetes con la flor hacia arriba. 

Cuando se usa áo:1.do fórmico tiene 

éste que e3to.r dil.uido al 40~; de esta sol.ución se emplea un -

21~ y ae mezcla con 5~ de sal, en relación al peao de J.as pie

lea; eate ácido además de no producir malos efectos sobre la -

flor de la piel, evita el desarrollo de hongos por ser un 

excelente antiséptico; para o.aeguror m&J eato control, se 

aorega a la solución que ae elija ya. sea. ácido oul:f'úrico o 

~&r::ico, 0.01~ de betanaftol o tricoloro~enol, con lo cual se 

eTi tará la apor!ción de hoDgos. Las condiciones de eJ..m.acena-
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je influyen en los crecimientos fungosos, siendo necesario ~ue 

las pieles se guarden en lugares freacos y secos. Igualmente 

los aumentos de tem~eratura provocan serios trastornos como 

decoloraciones, hinchamientos parciales y cristalización de -

J.a sal, que hacen las pieles esponjosas, por lo cual es conv~ 

niente disponer del control automático de temperatura, para -

que este proceso se verifique a la temperatura de 35 ó 37°0, 

de lo contrario resultaría un producto de mala caliC.ad. 

10.2.2 Curtimiento propiamente dicho. 

Las proteínas solubles en la piel y 

sus productos de de::;radación, se han separado 9or hidrólisis 

y la acción enzimática, así como los com~uestos de calcio se 

separan :por los ácido3; la piel sin epidermis, sin carne y -

sin tejido adiDoso, queua aólo con la dermis, suficiente para 

un buen curtido. 

Las proteínas en cont~cto con el ~"U.a 

m.lfren una. gradual hidról.isi3, que es aume?-tada. por 1!1 presen

cia de booterias, enzimas, ácido3, áJ.cal.i0 y cierta:J sales; -

cuando esta proteína ae sujeta a un proceao determinado, ex~P

rimenta un c~bio qu!nico, aumentando la resistencia a l~ hi

dr6li0i0 y ~uedando curtid~, el a¿;ente ~ue h~ motiv~do e3tc -

CQ.l;lbio químico, oe llruna material curtiente. 
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~a piel que pasó por los procesos an

teriores queda con sus fibrilla.s li~eramente separadas,. en con 

liciones de permitir la entrada a los lí~uidoa curtientes para 

:¡ue desarrollen su acción. 

Los principales sistema.a empleados son 

cuatro: el ve~etal, el animal, el mineral J el sintético. 

10.2.2.1 Jurtido vegetal. 

Zste consiste en someter la piel a la 

acción de 103 extractos de madera, corteza, fruto y hojas de -

c~er~o~ vegetale3, los cuales contiene~ ácidos tánicos que ti~ 

tle~ la ~ropiedad de combin~se con las proteínas; dichos áci

dos contienen varios hidroxilos fenólicoa, que en disolución -

acuosa se comportan como substancias coloidales. Los vegetales 

=á.3 e~ple~dos aon: encino, ni.mesa, quebracho, huamúchil y sauce, 

cuJo ~ouer cuxtiente se valoriza en la tabla si6Uiente: 

~iciallos de encino. 

~o~teza de encino. 

_¿~tr 51c to da ::.a.dera de 
·JUCino. 

~ .De m~teria cur
tiente. 

30.0 

10.1 

Peso de matªria 
por kg. de tani
no. 

3.35 

9.90 

-o-
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Corteza de mimosa. 32.0 3.13 

Extracto de mimosa. 31.5 -o-

Extracto de pasta de que-
braoho. 42.0 -o-

Extracto sól.ido de que-
bracho. 68.0 -o-

Corteza de sauce. 4.5 f ·º 

Los extractos curtientes se obtienen 

por difusión (en estractores) previo triturado o molido de 1.a 

materia empleada. 

Siendo importante iniciar el curti

Jo con di.soluciones diluida.3 :¡ acabarlo con c::lldos concentra.-

dos, evitando é1:3Í un sobrecurtido de las capas sugerficia.le3. 

Los extractos curtientes 3e extraen 

principalmente: 

a) De madera: quebracho, oa.otaño, en-

cina.. 

b) De corteza.: huamúohil, :mimo'3a., ef! 

oino, ooí como de las hojl).(J o fru

toa de otra:1 varicdadeo como el zumaq,uo. E3too produotoo vea~ 

t.:.:üeo contienen 15 a. 25~ do t:::.nino. 
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Corteza de mimosa. 32.0 3.13 

Extracto de mimosa. 31.5 -o-

:E:xtracto de pasta de que-
bracho. 42.0 -o-

Extracto sól.ido de que-
bracho. 68.0 -o-

Corteza de sauce. 4.5 4.0 

Los extractos curtientes ae obtienen 

por difusión (en estractores) previo triturado o mol.ido de la 

materia empl.eada. 

3ienuo importante iniciar el curti

U.o con disoluciones diluida.3 :r acabarlo con caldos concentra-

dos, evitando a.:3Í un sobrecurtido de las capas su~erficiales. 

Los extractos curtientes ae extraen 

principalmente: 

a) De madera: quebracho, caotaffo, en-

cina. 

b) De corteza: hue.múohil, mimo0a, ª!! 

cillo, así como de las hojllS o fru

toa de otra3 va.ricdadoa como ei zum.a~ue. Eatoa productoG vog~ 

tale:J contienen 15 a. 25~ do t::mino. 
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10.2.2.2 Curtido animal. 

Consiste en impregnar las pieles con 

grasas animales y aceite de pescado para que se oxiden dentro 

de las fibras, obteniéndose con este sistema cueros blandos y 

~uy resistentes; el 2roceso debe realizarse con pieles frescas 

p:;;¡r~ lue00 sobarlas y estirarlas, poco a poco van perdiendo la 

t:umed::::.J. y ab3orbiend.o la. grasa. 1Jura;.1te el proce.Jo tienen lu

..;u- cl¿;u..n.oa ct::'.:.bios q_uí:uicos en la fibra, los cuales moti van en 

.:;ia.rte el curtimiento, de2endiendo su acción de los productos 

utilizo.dos. 

También se obtienen excelentes cueros 

por medio delos ácidos grasos aisla.dos de los aceites de pes

cado, y aun1ue el curtido es pro~iamente químico, no hay duda 

~uG la acción mecál.Lica de los jabones juega un papel importa:B, 

te en l~ lubricación de las fibra.3 y en las propiedudes ~ue -

traslliite de resistencia al. agua. 

10.2.2.3 Curtido minera1. 

E:a los curtidos r:iineraJ.es el más im

~ort~tc es el ~uo se efectúa con áciJo cró~ico (oolución de 

oicrom~to de sodio o pot~sio, adicionada de ácido sulfúrico o 
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clorhÍdrico); este procedimiento se le denomina curtido al C1'2. 

mo. La mayor parte de las pieles livianas se curten por este 

proceso, el cual. re~uiere menor tiempo, además resulta una piel 

muy resistente a J.a humedad y a la tracción. La principal di

ferencia con e1 curtido vegetal es que en éste, los curtientes 

que se fijan a las fibras quedan en parte retenidos, en cambio 

en el curtido aJ. cromo se fija el óxido de cromo y el cuero -

acsbado sólo contiene a~roximadamente un 5~ de este curtiente.· 

Los productos obteniaos con este proceso, ya secos no :pueden 

volver a hinch:J.rze, por lo tanto deben te.ziirse en cuanto se -

termina la curtició~. 

.:!il eate curtido se emplea una solu- -

ción concentrad:;¡, de sal básica de óxido crómico, usándooe sul

fato o cloruro básico de cromo, e3ta sal puede prepor~se re

d~ciendo una mezcla de bicromato ae sodio y ácido s:ll.fúrico en 

_pro¡:>o.r."ciones i~iles con ,:;luco:Ja, o náé senciJ.lo pasando a..lhÍ

ürido sulfuroso a una solución de bicromato de sodio • 

. 
10.2.2.4 Curtido sintético.· 

Los curtienteo sintéticoo deben 3Dr 

completamo~te oolubleo en agua; la acción de éotoo curto r~

idamontc la.o pioloo dándoloo lll1 color blanco parduzco. Juo 
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nombres son variados, de acuerdo con la casa que les .fabrica; -

se obtienen ~eneralmente como resul.tado del trQt~ento del áci 
do sulfónico con .formal.deludo. Estos productos en forma líqui

da contienen del 20 al 30,~ de substa.."lcia curtiente y en polvo del 

50 al 60p. Cuan~o esos ~roductos sonneut..ral.izados con la adi

ción de sulfato de sodio, ejerce~ una acción curtiente menos -

enér.:;ica. 

Los curtientes sintéticos se difunden 

=:ís rá~ida J uni~ormemente en la piel ~ue los curtientes vege

t~es, pero no dan buena consiatencia. 

La mejor forma es combin:n- al 50~ con 

loa curtientes vegetal.es. 

Proceso.- ::::1 proceso de curtido pro

;ia:¡ente dic.ilo, es recomendable iniciarlo con un. c~tiente sin 

tótico pez-::. completarlo con extracto:a tá.1icoa nat-.ll'ales. 

CUal1uiera ~ue sea el procedin:iento 

el:}.:;i\io, gen13raJ.m9nte se ren..liza por z:edio d.e doa ba.1os.. .3on 

cuatro loz si~te~~ hlÚ3 recom8DÜábl~s. 

a).- A baoe de u.u curtiente aintético 

J üo3 extr~ctoa aólidoa vegot.'.3.loa. 

• •• 
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?rimer baño.- Se introducen media to

nelada de pieles piquelada.s en el tan~ue de curtido, se le pone 

en movimiento y se ae;,,"Tega una. mezcla de 25 kgs. de un curtieni;e 

sintético, 50 kgs. de sal y 60 lts. de agua a 21°0, debiendo -

durar el tratamiento media hora. .Por separado se prepara una 

solución con 150 kgs. en c~tidades iguales de dos extractos -

sólidos ve3etales y óOO lts. de a.:,~a a 77º0, y al completar la 

meuia hora del primer tratamiento, se vierten en el tang_ue 250 · 

lts. de e~te jugo, poniéndole de nuevo en movimiento durante -

una hora, aJ. cabo de la cu:ll se s.::;'Tega el resto de la solución 

sin detener su moviniento por dos horas més, después sólo se h~ 

ra ~irar 1 ó 2 minutos por hora, para evitar coloraciones dispa 

reja.3. 

Segundo baño. - A las 12 horas se sacan 

las pie1a3 del tanque, se _prensan en prensas hidraÚlicas y se -

le3 rebaja según conven.;a. Se tendrá lista una solución de ex

tracto vegetal sulfitado que conten¡;a 4% de tanino, a continua

ción se 9ondrán las pieles nuevamente en el tanque cubriéndolas 

con este líquido y se ~onur~ en movimiento ~or 2 horas más. 

3e sacan de nuevo, se les s.pila y :>e dejan re}!oaa.r 12 horll.3, -

deapués se lavan con a_;-.lo. JJJ;¡¡;ia a 21°0, duro.nte una hora. ::?'or 

Último oe tienden en cabal.letea. 
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b).- A base de metafosfatos de sodio -

polimerizado y dos extractos sólidos vegetales. 

Primer baño.- Las pieles ya purgadas se 

trata.~ ea el tanque con metafosfato de sodio polimerizado en so

lució:1 al 3. 5;a J con un pH de 2. 9, duran te 8 horas, luego se aa

c~ y 3e dejan escurrir por 24 horas para desi)ué3 lavarlas bieu. 

Segundo baño.- Se procede como en el -

prio.er si3te~a con extracto3 vegetales. 

c).- A base de extractos tánicos vege-

ta..::.es. 

" Prít::er baño.- Para este primer 'ba'.io ae 

~tiliza la mezcla de 3 extrG.Ctos tánicos vegetal.es, entre ellos 

el no~a.l, lo cual dá muy buenos resultados para producir cueros 

par:i o.o.latería; en este caso se les debe prens3J.' s. la Illi tad del 

~roceso de ourtimiento, 1uego golpearlas y sce:;uir el curtido, -

ea o~g~ida dcj:'3rlas en reposo en ol ju~o por 12 hor:is; a conti-

nuación ae .:.yonJrán a. aecar sin colsurla-3. 

SeJ'"Ulldo bs:lo.- $Q rea.liza con los mis

;':03 extr:¡ctoa en ooluoión mt'i0 concontr;...11.:., pcll' ..... luego secorlo=.i 

~· r-o.ncrl=i3 a orear. 
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d).- CUrtimiento a base de alumbre o 

sul:fa to de aluminio • 

Este proceso se llama tar:ibién en blan

co :¡ se verifica usando alumbre de .PO tasio, o sulfato de alumi-

nio. 

El sulfato de aluminio, es el verdade

ro res2onsable de la acción curtiente; por sí solo no es sufi

ciente, pues aunque convierte la piel en cuero duro, ésta vuel

ve al estado de piel por lavadas con agua, siendo necesaria la 

adición de sal para completar el curtimiento. 

Primer ba.ffo.- La solución se :prepara d! 
sol viendo 100 kgs. de sulfato de alum.Llio y 25 kgs. de sal, en 

c.~a a 2.7º0 para tratar 100 kgs. de piel.es. Cuando el alumbre ... 

y la sal se hayan disuelto completamente, se deja en.:frir.u- la ao

lución a 6°0, se introducen las pieles en el ta..~iue poniéndose a 

trabajar durante media hora, continuando ol curtido por do::l dÍCl9, 

despué3 se sacan y ae secan. 

Segundo bafto.- Se tr~t:w. de nuevo en ol 

taniuo O.ll una.mezcla de 8 pai~tos de harina de avena O triJO y -

un11 parte do arcilla con aufioien.te ju¿;o de la. solución do a.l'W:l

bro y oo.J. para form.ar un11 pnata floja; el tra.t3cl.onto continua-
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rá hasta que las pieles e3tén completamente ablandadas. 

También se. puede combinar el tratamieB, 

to de alumbre y curtientes vegetales; ya sea al alumbre y acei

te o al alumbre y cromo. 

En el primer caso, el primer baño se 

ha.ce oon una mezcla de alumbre y sal en partes iguales, luego~ 

se sacan, se ponen a secar y se ablanda.~, para luego introduci~ 

las en los tambores giratorios que contienen una mezcla consis

tente en 4 partes de aceite de hígado de bacalao y una parte de 

degras, saturadas las pieles :::e so.can 7 se cuelgan para que se 

oreen, después 3on prensadas ~ara eliminar el exceso de aceite, 

con este procedimiento resulta un cuero suave y excelente. 

En el segundo caso al alumbre ;¡ cro?:lo, 

las pieles preparadao se ponen en el tanque en una mezcla cur

tiente que por cada 100 kga. de pieles contiene 5 kga. de sul.

:f'ato de aluminio y 5 kgs. de sal. Se tratan dura,¡1te dos harc.o, 

se sacan loa cueros y se les escurre. 3e fes vuelve a tratar 

en el t:uique por 4 horaa con un jllt10 de 40 litros de cromo bási-. 

co al 1 O/'~ para lueeo apilarlas por 12 horo.a • dea¡méa 3e lavrui -

con agua limpia dur<mte 1.5 horas, ae heutralizan con bórrut y se 

o a curren. 
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1O.2. 3 · ireu tralización. 

Se efectúa este :proceso con sales de 

~oníaco, substancias de acción ácida que facilitan la produc

ción de enzimas :proteolíticas que modifican el pH altamente al

calino, bajándolo hasta un punto cercano al siete o neutro; es 

necesario controlar la temperatura y la duración de este trata

!:liento, el cual una vez terminado deja Ias pieles suaves· y flo

jas. ,/;. continuación se someten a una acción más enérgica uti

lizanao el ácido sulfúrico o clorhídrico en solución centésimo 

colar, en otros depósitos apropiados. 

10.2.4 Tratamiento especial. 

10.2.4.1 Dividido. 

Si e.l lado de la car.ne de la piel 

no es lisa, y no tiene un espesor uniforme, se corta en máqui

na3 U.e hendimiento para uniform.arla, con lo cual se logra me

jor presentación; si es de es~esor un.if orme y no está li~a, -

b::l3tl:i con rasparla.. Desl,Juéa del rc.s~sdo o dividio, se procede 

a lim;iarlss y a lavarl.ae. 

Loa colorantoo va.ríun considera-
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blemente en propiedades, tales como bril.lo, resiste~cia a la -

luz y al frots.mient,o, penetració.a y aptitud para producir mati

ces uniformes. fuUChos de ellos son ~ezclas de 2 o máS colores. 

Los colora.tites empleados para el -

teñido del cuero son de dos tipos: 

a) :~aturales (ve5etales o animales). 

b) Sintéticos. 

Los colorantes natura.les no :pueden 

emplearse solos, por~ue no quedan fijos en la piel, para logrru:-

lo hay que hacer uso de ciertos :productos quÍ!:licos q,ue se llaman 

mordientes. 

Los colorantes naturales más cono

cidos en r:Efaico son tres: ,9a.lo can.pecl1e, fuste te y cochimlla. 

31 ~)::.lo c~oecl1e se extrae de la ma

uera de un árbol (~iemo.to:-:ylo.:: c:::::l:~echi::m':lll) .. 

Zl fuotctc (ae conoce también co-

:o r;;.adora de Cuba), se obtiene do un árb::;l (villorDphora ti.notoria.; • 
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.ta coc1rinilla es la materia col.o

rante ~ue se obtiene del cuerpo desecado y molido de un insecto 

(Coccus bacti) que vive en los cactus. 3ste colorante se emplea 

con mordientes de eataño, par~ obtener el color escarlata. 

Estos colorantes vegetales se em

plean en forma de extracto sólido o líquido o de madera molida. 

Colorantes sintéticos.- Estos se 

clasifica..~ en tres grupos principales. 

Colorantes ácidos.- Están con~ 

tituidos por la mezcla de salas de coloran.tas orgánicoa ácidos 

con bases inorgánicaa (generalmente sodio), son fácilmente so

lubles en el Bc.,'T'Ua, producen re3ultados.más uni~ormes, sie4do -

más redistentes al frotar::!iento y n la luz que 103 bá..'.:licoa y -

particularmente útile3 Dara obtener efectos brillantes; no re

quieren mordiente si se emplean para cuero~ Je ourtición vege

tal o do cromo. 

- ?ara obtener buen oolorc~do y tul 

m::itiz unii'ome eo in.:f1orto.nto co.lcalc.r provinr.c:mtc ol vol~cn -

do Ou~3., recomendúndo;Je un 50,,~ con re3pecto o.l po . .;o do loo cu.o 
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- La cantidad de colorante depende 

de la intensidad da color que se desee obtener. Una técnica g~ 

.1eralizada consiste en utilizar, primero colorantes ácidos y 

después dar el acabado con colorantes básicos. 

- Color::..ates básicos.- Son sales de 

bases color~1tes orgá~icas derivadas del amoníaco, mezcladas con 

ácidos (especialmente clorl:iídrico, sulfúrico o acético); se em-

;lean para te:íir cueros de curtimiento vegetal y tienen gran po

der de absorción, tiñen más rápido, ~ero es necesario un trata-

miento preliminar para que el ta."lino residual ~ue contiene la 

piel no _:.recipi te al coloran.te; dic:10 tratamiento consiste en 

lavc.r bien el cuero con agua lim:pia, para luego recurtirlo li-

.;er:i.me11te con zumaque o cualquier otro material curtiente sua= . 
ve, en se3u.ida se vuelven o. lavar y se tratan en una solución 

de oxalato de titanio y potasio, tártaro emético o acetato de 

plo~o. 3ste trat"'1:'.l.iento no solo precipit~ el ta.."lino residual 

. .:...;.e .:ued~ entor_p~cer el te;ado, sino 1ue facilita l~ fijación 

Jel color y lo hace má3 reei3tent~ ¡;.l. 1~vado y a la luz. 

- Lo~ co1orn.:J.tcs b6.sioo3 so::. prepa-

~~dos on fo~a de past~ a~TeJ~luo 1~ calltidad necesaria de áci

do o.c9tico, .r>.::.ra luec:;o ~1rdir el Ct.,-UO. en ebi:iJ.lición, a r:.:~0ra. -

,:u o·, ta11or al ju~o concentrado. 

eee 



- 138 -

- Colorantes directos.- Estos co

lorantes pueden emplearse para los cueros curtidos al cromo, -

sin necesidad de ni.ne,~ mordiente, pero s6lo producen tonalida

dea claras cuando éstos cueros fueron mordentados con tanino, -

sirven también para intensificar el color del cuero cv.rtido con 

s~bstaicias vegetales, previamente teilido con un co1orante bá

sico. 

Proceso generaJ..- El proceso del -

teñido con color:J!'lte3 abarca uueve pasos a se,;uir: 

Primero.- 3e pesan ln3 ~i9les. 

3e,;undo.- Se colocan por 15 r.li.nu

tos en un bc..1o de €1.t;-Ua a G0°c de teoperatura. 

Tercero.- Conocido el pe~o de lCiS -

piele3 se calcula la cs.;.~tidad do color Je acuerdo con lu lite

r:it'..tra. del pro1ucto. 

Caarto.- Se coloco. el color en un 

EOrtero.; :JO ~"'Tega poco a. poco ag.w. frl.a., o._,"i. t~1.do 0.:.61\,"icc.

~ente haata que lo.o ~r.u"tícu.1~~ Je colo~ h:..¡o.n do~~D.:xociJo, e!! 

tonceo so lo vierto tlg'~a ca.liento. 
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~nto.- Se vierte el contenido en 

la tina o tambor para el. te¡lido y se a.5Te~a la c'3lltidad neoes~ 

ria de agua caliente procurando quede a 45ºC. 

3exto.- :n. operario provisto de -

b-..¡an.tes sumarse las ~ieles, sacá.~dola.:;i y volviéndolas a sum~r

~ir, se repite e3ta o~era.ción hasta ~ue la ?iel toma la te~¿e

r::.tura del bai1o. 

3é~tir::o.- 3e a.:;itau las pieles en 

el ba:.!o por espacio de media hora. 

Octavo.- DesDués se ~"'re~a un mor

de!lte f'o:r:"filad.o por extrscto tái.'lico ve¿\etal o ácido .f'órnico o -

:::i.cético el cual sirve para fijar el color sobre la piel. 

:ioveno .- Se conoce -=3.Ue la _::iiel es

t:5. biem te:!ida cu::u:1;,, :t.n :fra.;.z.ento de J.a. misma !.)resenta un co-

lor .f'il"'lüe J uniforme des.;:ué.J de e~orir.!i rlo y sacarlo. 

31 te.lido debe durar ª"ro?..irnod~c!! 

to media. hor.:- '¡," al e3t::..r U:JO..."ldO la aoluci&.a color;;.;.1te, vo.. .rmr

dionüo Joder hacióndoae ~onoJ intens~, JOr lo que ~o uoúo a,.1a= 

ilir el doble de colorr;;nto pcarn. ohtcnor t"J.acü.ido.'.3.c., ~:b: unifor-
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~es antes de a.:sregar el ácido. 

Ordinariamente las pieles de cerdo 

se tLien e:u color leonado i;laaeado, actualmente se aco3tum.br:3. 

dar el acaba.io con .:;i;;mentos, ya sea en So'"r\l.a o en forma de la

c~ ce:ulósicaa, lo cual le dá ~ayor resistenci~ a los efectos 

le la luz. 

~étodos ue anlicación.- ~s reco-

~en~able realizar el te~ido co~ a;ar~toa es~eciales, lo que -

pro)orcioa~ una economía en tiezpo J cost~, sin embar~o no to

da3 12s iildu~trias pue~e~ disponer de elloa; por lo tanto se -

de3crioen lea aistemas más usuales :¡ue 30.:.1 cuatro: 

a) :E41 tinas • 

b) Con brocha. 

e) Con ~~~ba de aire ~ presión. 

d) 3il apar~tos es~eciales. 

3i~te::.~ _g_..;._tin.§:3.:..- 3e .:_.)uede.:'.l. e:e

plo:il' uno o doa rocir-ie.utes sef3Ú.."l. la escala· de l~.:i operacione.:i. 

Lt.i.3 reedida!3 de e.:Jtn.;:;i tina.s él.cbc.1 ser do 1 .30 :n.t:::;. :1c lon__;i tud 

por 1.4 de anchura y 20 ó 30 e~. de vrofun~ida~. 

• •• 



- 141 -

Proceso.- Preparada la solución c~ 

lorante se procede en la siguiente forma: 

Cuando se desea teñir solamente la 

flor, dos pieles de igual dimensión se colocan ca.me contra c~ 

ne y se sumer~en en el ba.1o coloran~e, o si es una sola se do

bla por l~ línea dorsal con la cara de la flor hacia afuera. A 

ccntinuación se trasladan las pieles al extremo derecho del re 

cipiente, y luego una a una se pasan a la iz~uierda repitiendo 

esta operación por 10 ó 15 veces. Cuanao ae disvone de dos ti

nas ae trasladan de una a otra, pudiendo te.lir hasta 1lna doce

na en cada ba:1o. 

~iento se realiza en la si~.lieute for.:::a: se coloca:.1 sobre una 

me3a leo pieles una encima de otra con la cara Je la carne ha

cia abajo. Cada piel ae va humedeciendo con ~-u.a tibis lim~ia; 

lue~o se le aJlica el mordiente con una broch~ bl:.:...~du, primero 

~n torno y lue~o en zi¿;-za..;, por el centro. .::3to. _Ji~l ..;e colo

ca o. un lado J la:J demr!.J .se tr.:.tun en i~al for-.:1.;i; .-se e.J~:Gr:.l 

1ue el cordientc ~enetro bi~~ y luc~o ae o.plic~ el coloro.1.1to 

dol mo:;:o motlo .;.ue el n:.ori.l.lG.ute, 11ero 3Li u..1iL:.r l:.:..:i _:ielco p~ 

ra luego darlea la. oegund:J. r:mno; a. continuación so l:i.v~"l O);.'l 

o..i,~a. corriento y oc expriwcn, en seguida ao exticnJen y GQ ao

can. ~ara. este Siator.:ia. oc emplean coloran ton báaicoa • 
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.§.i~t~.@: 2oa ~o~b~ ~e_a.!_r~ -ª :2~sióa.
Los colorantes se aplican de esta forma en una solución colora.u

te más concentrada. 31 pulverizador se debe desplazar con regu

laridad para lograr uniformidad en el color, debiendo d::.r una o 

dos aplicaciones. 

§.1.2,t~m§: ~n_ap_~a!o~ ~SE.e.Q.i~§!.s.!.- 3c. 

este sistem~ se emplean ¿ener~1 -ente color::mtes ácidos. Las pi~ 

les lavadas se introducen al t::=.bor Giratorio que contiene ~3Uª 

caliente ~ 42ºC, se añade a co~tinuación en dos vece3 l~ can.ti

da'1 necesari::i de color~m.te, :1:::.cie11Jo ~irar al tambor ~or 1 O mi

nutos des.;ué~ de ca.do. o.diciÓ.::¡ .:e colorc.nte.J; ensetillid.:! se vier

te la cantidal •• ecea:n-i:::. de J:c::...:.o acético O ZÓ::-r...icO lJ.:.;.t:ie.:ldO b°i 

r:..:r al t~bor otro.J 15 I!l.i..:iutv.:::, lue.,;o .:Je 3::tc::m. l::.;:¡ :r;i~le.:J, .:;e -

en.;u::;._;a;:i, se oatira..i ;¡ se ext:.e=ide.'l soore :.u1 b::.atidor. 

~aspu63 de toair l~ piel o~ ncce~a

rio on;;ro.::mrlo., eo decir, ro .. O!lor l~ gr;:wo. ·".l.~~.o p;:;rJié ;br ~..;.to 

01. dopilc.üo i)'.JX':_. do vol vorlc s:: flexi bili~u..1 • 

.::ar..:.¡, en.:ra.oGl~ loo cuoro0 oo vierto 

aobre ol ba.1o do tinta, ontc~ ~o ~ue ou ncei6n tor~ino 1~ uo 

-3Cci to do .;io de buoy o iü~cl co...'ttirind de a.coi te ao ~'::::ir:x:=._:¡, :; 
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se So"'i ta. e1 . bafio por media hora para dar tiempo de que el cuero 

absorba la grasa ... 

Es más conveniente mezclar primero 

los dos aceites y ponerlos en bB.i.10 mar!a en ag"Ua ca1iente a 80°Cr 

enseguida se agita 1a mezcla hasta que se emulsione Y luego se -· 

tratan 1as pieles por 45 minutas. 

Otra :forma de engrasar consiste en -< 
disolver en acaua ca1iente el 2~ de jabón de ::arsella, reducirlo 

a. viruta y después 8ó'7Z'egar 1~ de aceite de parama y luego se - - · 

emulsiona •. 

Es de gran infiuencia e1 .tipo de ma- · 

teria 3Z'ªªª elegida; los cueros absorben máa las o~u1siones ~'Ta

sas de aceites sulfonauoa, un poco menos los jUóQS ,;r~soa con j~ 

bones y en mucho menor eacala las emulsione3 preparadas, íntegra 

o parcialmente con yemas de huevo. 

Los productos más indicados son loo 

a.coi toa oul.fona.doo de patas o do hí._;udo de bacalao p~ticu.1armca 

to, po.ra loo cueros obtenidos por curtido ve~etal o mixto. ::::n 

ol caoo de cueros al cromo ne obtienon loa mcjore3 re3ultados -

uoundo eDulaionea x:dxt~ conteniendo jabonoo, el objeto de ello, 

no ca lflli.OUC'lontQ ,!ior suo propioda.dos emulgentei3, sino .rior:,uo -
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ejercen una acción química sobre la3 fibras, depositando sobre -

ell.as, jabones metálicos insolubles. 

Los mejores resultados se obtienen -

con fórmulas bien balanceadas y de un ti~o adecuado para el cue

ro en cuestión. Una excelente mezcla para el cuero de cerdo co~ 

sis te en aceite sulfonado de bacalao o de pie de buey, aceite mi 

neral. y yemas de huevo, otra: jabón, aceite y yemas de huevo. 

Los jUclOS grasos comerciales .¡ue con

tengan una al ta .!_)ro porción de ácicios i:;ra.sos en forma de leido - -

oléico, debe~ preferirse, y no los que conten$an particul~.rrr.ente 

el eateárico y palmÍti~o, ~ue hacen ~ue la ~iel presente una su~ 

~errici~ grasosa ~orque son propensos ~ segretiarse del cuero. 

10.2.5 PreDaración nara el terminado. 

10.2.5.1 Secado. 

Después del bailo de eDQ~~e, se :pa.-
, , '"- tt 

aan la.a pieles por la máquina para que les ex~uJ.se 81 exce330 de 

ae,~a, luego oe extiende con la flor (p:irte cxterna1~. 1~ F~iel) 
hacia arriba. y- con un:a ea.i;;onja. oc les d~ w.1 paso lia;ero y suc.ve 

de glicerina, a continuCl.CiÓn ao 1e3 restira unifortl~mente en los 

b':lStidorss 7 dGBDUÓo de 24 hor~ se colocan 3obre ~orr!n con 
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la n.or hacia adentro y se dejan en reposo por unascuantas horas, 

lo necesario para que se reblandezcan para el ablandado a máqui-

na. 

10.2.5.2 Ablandado. 

Las pieles ya secas se vuelven un po

co rígidas, siendo necesario efectuar el ablandad.o de las mismas, 

utilizando una máquina constituida por un brazo de .Palanca con -

movimientos de vaiven, que lleva en un extremo dos rJJ.os super- -

puestos, que sujetan y hacen correr la piel extendida en un tabl~ 

ro; al mismo tiempo un hierro zurraaor dispuesto delante de los 

cilindros, frota la flor de la piel; en el extremo opuesto ésta 

se sostiene amano o por medio de una pinza automátioa~ 

10.2.5.3 Estirado. 

Una vez ablandadas las pieles, se es

tirs.n bien y u.n.iforme~ente en los bastidores con la flor hacia -

arriba, utilizmido clavos o ~3-"lcllos especiales los cualGs se de

ben colocar cuando mucho 2 cm. adentro del b~rde de la piel, con 

objeto que dea¡móo al h:icer el recorto, no queden orificios. 

10.2.5.4 Recorte. 

Se efectúa ~or medio de tijera.n o con 
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máquina especial alrededor de la piel para que quede presentable 

y entre a la Última etapa del acabado. 

10.2.5.5 Laminado. 

Después del recorte se vuelven a hu

medecer los cueros y se pasan por la máquina laninadora; del pr! 

mer laminado se acondiciona nuevamente el cuero durante varias ~ 

horas, se vuelve a laminar para. después colgarlas y que se sequen 

totalmente. 

Las operaciones anteriores son prep~ 

ratorias para el terminado de lss pieles, tienen 'ºr objeto dar

le una calidad más fina al. cuero y presentarlo en mejores condi

ciones para el fin a :¡ue ae destine. Las opero.cianea de ::l.CO.bado 

abarcan dos fa.ses: lo. prim.er.:i es la o.,r>licc.ción de ¡:¡ro duo tos o. 

la s~porficie del cuero, y lª otra, ltl3 opcrúciones mecí..iccs co 

mo el cilindre.do, vidria.do, plancho.lo, relieV<3:3, etc. 

Dl cuoro do cord.o ¡¡:ir::. .veta._1uerío. -

po::m.da. 0e tr;:;.ta con a.coi ta, ao.100 ;¡ ~-ua, cilinür6.dol::.3 con sr:m 

preaión para. ha.cerll'l.3 firme o. n que oe UJO. !JG.r~ poto.~.lería li

gara o ancuado:rAación, se on:;raaa. con emulc!ionc2 do Gr.::.:Jé:l.3 ::tlne ... 

ralo a y vcaotal.ea, p3.'ro. darle au~vida.d, oo ter.uin::l co:;. o..::1lio:::ci2,_ 

ne3 en la p.'.).l'te extórior de cora de c::m.dolill~, caoc:ín~ o 0~n~ 

laca que lo dan 1UJtre, con:Ji3tencio. y re¡m.lencio. al ac_.'"""aa. • 
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10.2.6 Terminado. 

1b.2.6.1 Abrillantado. 

Los materiales que generalmente se -

usan para tratar los cueros y después satinarlos o lustrarlos son 

los siguientes: 

Proteínas. 

Ceras. 

Gomas y mucÍl8.t,$os. 

Resinas. 

Pigmentos. 

Lacas celulósicas • 

.Además se usan. otros como: aceites su.J:. 

foncdos, jabones, etc. 

10.2.6.1.1 Proteínas. 

Quedan comprendidas en este tiTUPO la 

a) lecl;.o, b) ca.acínn., e) sa."l~Te, d} clara o o.lbúminc. do ¡mevo. 

a.) Leche.- L;.i pre;m.rc.ció:i paru apl! 

c:;rlo. conoiote en mezclar _partoo iguo.J.eo de lecno y agua. y cuo.ndo 

.JG '1.uioro mejorar loa resu1tadoo 'le o.g-roga. uno. claro de huevo. Si 
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se desaa obtener una coloración obscura se prepara una solución 

con los int,'Ted.ientes que a continuación se detallan: 1 litro -

de leche, 3/4 lt. de sangre fresca desfibrinada, 5 litros de -

agua. 

b) Caseína.- 3sta sustancia se uti 

liza para preparar la soluci6n, mezclándola con ~""'11.a y bórax en 

la siguiente proporción: 1 kg. de caseína y medio kg. de bórax.

en 3.5 lts. de agua; primero debe mezclarse la caseína con el -

~~a fría y dejandose en reposo por 12 horas, des~ués se disuel

ve el bórax en un poco de agi~a y ae aüade, calentando la mezcla 

a 74º0 dura.~te 20 minutos, hasta iUe S? obtenga una solución - -

tran.sparen te • 

c) 3~"'T~ .- Se emplea la harina -

comercial de s3ll.c,n-re desfibrinada, par:::i. acabar cueros a.e color -

obscuro o en su defecto, albúmina de aa.n~'Te Eara cueros de color 

claro. 

d) Clara. o al.b1.ímino. do huevo.- 3e 

prepara una solución, batiéndola con doble ca.~tidai de ~~a ¡ 

a continuación, se filtra para ser omplocda. 

~ambién puedo utiliza.roo la. al'bÚ

mino. J.o huovo dcaecnd.a q,uc tieno <l:l,Pocto uo eaoamá3 bloo,:¡uocinruJ, 
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la cual se :prepara en 3 partes de ~"Ua; se agita suficienteme!!_ 

te y se deja reposar para que ~uede bien disuelta+ tanto esta 

soluci6n., como la preporada con la el.ara,, ¡¡o deben calentarse, 

..:.JOrq.ue se coagularícm J sólo son Útiles para uso inmediato. 

1O.2. 6. 1 .• 2 Ceras. - El ti;_)o común de ceras 

iue se v.ti..'..iza en ezte .:.)receso es la de abejas y la de can.del.!. 

lla; cúaJ.~uiera de lc:lS dos se mezcla para prepara~ la 3olución, 

con loa 3i.:;u.ie~te~ ~reductos: una p::.rte de cer~, cinco de ja

bón, sei~ ~e tre~entin~ y seis de ilgua. Primero se disuelve -

el jabón en é:...:;tta .:-.d.rviendo, la cera se calienta con la tremen

tin~ hasta que se derrita por completo, luego se juntan los dos 

líquido3 y se mezclan hasta obtener una masa uniforme. 

10.2.6.;.3 ~mas y mucílazos.- La goma más 

erú.~le~úa p:;.ra el acabado del cuero, es la arábi~a, ~ue exuda ¿e 

los trollco~ y raI!lc.s je la acacia, es soluble en ag<'.PUa, pero no 

~uy reco~s~C~ble, ya ~ue l~ ~elículú ·1ue produce en la superfi

cie lel cuero, corece de flexibilijad. 

Entre lor:i mu.cí~~oo, ae ..itiliza 

el de linaza; :¡ue oe exür:::e poniendo :JG::illo de lL"lo ~adura en 

4;:, voces o;;. lJOCJO de ~Ja ltlrviendo, durante 2 .bor~o c;>r,"xim.a

d~ente, filtrando en cal.ionto a.1tco do que 30 enfríe. 

• •• 



- .150 -

El mucílago sólo se encuentra en 

la cáscara de la semilla y no deba prolon$arse la operación pa

ra evitar que se extraiga el. aceite. 

10.2.6.1.4 Resinas.- La goma laca es la re

sina empleada para el acabado del cuero , es soluble en alcohol 

metílico, o en soluciones alcalinas suaves de bórax, los cueros 

acabados con este producto presentan una buena resistencia a la 

humedad y al. rozamiento, siendo recomendable ae.,""l'Z'ega:r a la solu

ci6h, pe;u~aas cantidade3 de ciliceri."la o glicol, g:~e tienen la 

ventaja de ~blan~ar la película forma.da o en su defecto, acei

tes minerales sulfonados. 

La goma laca t~bién se emplea en 

las lacas nitrocelu.lÓsicas p:J.ra mejorar la adherencia y el bri

llo, pero no deben abrillantar o prensar en caliente. 

1O.2 • 6 • 1 • 5 l?i,-;;men tos • - Ear:3. dar el abrilla."l= 

tamiento a l~.3 pieles, se u:Jan J.oa pi_:;z:¡entos sU3pe:a.dido.J en so

lucione3 a.loal..ina.s de caseína y goma laca,' conteniendo aceite~ . 
sulfonado y otros plastifico.:i.tes; deberán ser coloidal.es, bien 

pu.lvorizadori ;¡ reaistentoa a. lo. luz y al ca.lar, ;.;;z-o. .¡ue resio

tcm. a.l ser mezclados con ol medio a.loa.lino, no deben contener -

aaJ.es aolublea. 
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La correcta dispersi6n de los Pi:& 

mentes minerales depende de la viscosidad de la solución, a.sí -

como ~ue el cuero esté debidamente desengrasado. 

El. procedimiento general. consiste 

en darles a los cueros una ~rimera mano con la sol~oión acuo3a 

re¿ularmente concentrada, después de e3ta aplicaci6n se frotan . 
los cueros con cepillos de felpa, en seguida se ponen a sec.:ll', 

~ara lue¿o esmerilarlo.3. :ia seJUllda operación consiste e.n ds.r-

1.es un o:.::..:io lí;ero con una solu.ció:i débil de pigmento, con una 

bo~oa de .::.ire com;ri~ido, seg.ti.do de otro aopleteado con for:ca-

li::::ia u .:>:ro ..:!.:e.;.ite e.:ü~recedor. Ji no ae obtiene el ~rillo de-

3~ado, ;ue:~ tr~tar3e Ia s~psrficic con al.búmina de sa...~gre o le 

oi .. e y lu.etiO v~lv3rse ::i. satinar. 

10.2.5.1.6 Lacas cel.ul.Ósicaa.- :n sistema. 

de aplicación es el siguiente: ~rimero se aplica un~ oano de -

la solución y se ponen a orear los cueros, ensec:;uida otrn ~:ino 

de laca m.is pesada y pigmentada, y por Ú1 tin:.o, una u_:¡licución 

con aoplote de laca pura y ala.ra. 

Los cueroa perfoctanotlte tr~ta

do:.3 con lactUJ celu1óoiorui eo.vccial.crn puro. cada. c:mo, ;.:ic1.o:;. 
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Una vez tratados los cueros con el 

material que se haya elegido de los ya descritos, se procede a 

satin:.:.r.loa, o lustrarlos, ya sea a mano con un .frasco de cris

tal o a máquina. 

10.2.6.2 Planchado. 

Consiste en colocar los cueros ter

r:inados entre dos planchas de acero lisas, sometiéndolos a una 

ó!'an ~resión; eatas planchas de acero pueden calentarse y conse~ 

ver la temperatura ~ue se ra~uiera. 

10.2.6.3 Grabado. 

Para grabar las pieles o darles u.u 

;:."'3.!.1.0 artificial, se les hace :pasar por entre las ,planc.ho.s de -

u...."la cá.¡uina de estampar. 

Co!!"t!:,o!, ~l~cy2_n!cQ..- En la actaal1_ 

d..-:.J o3 necesario .:¡,ue 13.3 industria.J de curtidvna7 dis,pont;an. de 

lli'l control electrónico .;.)ara la d.etcrm.ino.oión de pH que os nec0;.;:.§: 

rio establecer para los procoooG í'undamentales. 

:U a.paro.to a.docua.:J.o ¡;arll e:;,t:i. indu~

trla oomprondo un potonoiómctro coa yú.J.vula 1uc ne una. ~on oloc-
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trodo de vid.río, estando adem.á.s caJ.ibrado en unidades p!-I lo 1ue 

pen:dte la exact~ medición ya sea en líquidos coloreauos, tur

bios o seitisÓlídos, .lo ~ue facilita su utilizaci6n. 

Se recomienda hacer uso de gr:ii'icas 

co~~arativas, ~ue indi~uen los vaJ.ores promedios normales - - -

del ~~ le touo3 los ju3os y lÍquiüo3 & teoperaturas Y presiones 

nor:::i.aJ.es, y hacer los ensayos correspondientes para determinar 

eso3 vaJ.ores. 

.En todos los pasos del proceso des

crito, existe el pelii;ro de la acción bacteriana que puede de

teriorar o inutilizar por completo a laa pieles; para controla;: 

la se aprovec:1.i l.a. acción de factores co.c.o l.a ~idez, la al.c,.,l!_ 

::ilad7 la tenpera~1~a7 el tienpo de dura.ció~ de lo~ Droceaos; -

:a. lur:inosidad y la limpieza. 

La ;piel de cerlo g_ue ha si.J.o cu.rti

~a por oual~".liera de los procesos é'.l!lteriorr.iente descritos ~oseé 

¡:;ro~~iede.des ;;¡_ue :per.:::d ten sea. utiliza.la paro. diversas ma.nu.fa.ctu

ras, entre las '1,Ue ,Pode~os citar el calzado, artículos de iascr.!_ 

torio, eta. 

.:Je aquí oe deGprende lo. ncco:ii-lad 

do r~a.lizor cote procoao de curtido con n¡;qor frccuonci~ en -
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nuestro país, situación que reportaría ciertos beneficios eco

nómicos a la industria curtidora y por ende a la economía del -

país, al no depender del exterior en cuanto a estos materiales 

se refiere. 

10.3 C'.a.icharrón de cerdo. 

EJ. chicharrón de cerdo es un alimento con 

bajo valor nutritivo en comp:iración con la csrne, sin embartio -

forma pa=te importante de nuestro3 hábitos alimentarios; se pr~ 

~ara de diversa3 forma3 para 3U consumo. El volumen total de -

.;.:.rod·1cción de piel en nuestro ~aís se destina a satisfacer estos 

re=!Uericientos. 

La preparación de este producto se lleva 

a co.bo a dos diferentes escala.:;: e!l la primero. o escala semi

i~duatrial, se encuentran involucrados los ex;endios de fri~~

raa que son quienes consumen la mayor parte de la piel 1ue se 

produce en nuestro país. :!:D. se¡JUndo término 3e oncu.antran 

~ru¡uellao empresas que cuentan con una tecn~loG{:i avG.llzc.da pa

r.:i. la preparación de este producto, cuya producción eot8. orica 

tada máo que a oatiafacer necesidadc3 nutritiv=:i.o, a destin~lo 

co:o un oomp1omonto aliaanticio en forma do botana. 

10.3.1 .Eroceao a aoca.la geci-indU.Jtrial • 
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Sl proceso que se sigue a este -

nivel, difiere del de escala industrial, debido a ~ue el mate

rial ~ue se emplea para su preparació~ es muy sencillo y se 11~ 

va a cabo de la si,;u.iente manera: una vez i1Ue se ~a .Jel.)ara.do la 

mayor parte de grasa ad:J.erida a la. cera inter-.aa de la piel, se

reco:c:ienda a,::,-recia.r unos cuantos ó!'a!!Oa de bicarbonato de sodio 

('.li;~~te es~onjador), sólo o mezclaüo con sal común 7 se dej~ -

orJar por una o dos horas; a contL~uación se fríe en la nism~ 

.;..r¿3a del cerdo, cortá:idolo eu pedazos a.e acuerdo ::ll t~álo d~l 

c;;.zo; el tiempo d~ cocin~lo tarda a2roxi=i~da:::e~te cuatro ceras, 

u:ia coloración ~ora.da car~cterí3tic~ inuica ~ue el producto ya 

es tJ. li...; to, in.:1.iscu ti blanen. te '1':.le de la ex.!:eriencia del o pera-

rio de~ender~ l~ jJ..~dura y el subor ~ue .;uarde el producto. 

10.3.2 ?roceso ~ ezcal~ industrial. 

Como ya oe h'.3. .r:::.e:acionado la elo.

'bor~ión de c:.U.charrón a escala industrio.l la realizan e:::i !~éxi 

c:lero ds cerdo, conocld:.::.s t:::u;;.bién con e::. nomiJre de 11.:'elleta" o 

::.:in.::¡do o !3Cll ;or :.:ec:;.io de1. ca.lor inflQ.!• .l aoliJ.ific:J... el 
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?ara la elaboración Je las oblea3 

de cuero de cerdo se requiere de una planta o paquete industrial 

especialmente diseñado ~ara la fabricación de las mismas 1ue se 

compone de: cortadoras de cuero ele cerdo :fabricad2..s eiJ. aleación 

es~ecial de acero inoxidable con Zinc y Cromo, cada una trabaja 

con un motor de 1750 r.p.m. (revoluciones por .:::ri.nuto); estas co~ 

tadora.s tienen cuchillaa ~-..ie están fabricadas :para ~ traba.jo e~ 

~ecial de 1652 r.p.m., en ale~ción dv.r~ de acero inoxidable con 

Zinc y Cromo; la capaci,d3:i de las cortadoras ::.;.u.e !:l.ia .Je lleJa.."1 

a atilizar ~or la industria e~ de 1630 Kgs./hora, posee unas CB; 

chillas cilínaricas :;.ue son de una pul¿jada de ancho con tolerm,1 

cia de O.OOC5 11 X 415/16 11 de diánetro. Cada cortador8. consta de 

32 cuchillas cilíndricas, además tiene una band.a alimenta.dora -

q_ue eatá. dise::iada e.r: for::.~ es~ecial p;::.ra. la corto.dora ;¡ tr::i.baja 

a una velocidad de 109 piG3 por minuto. 

Zl dise~o de la banda alimentadora 

es import:mte pues la relc.ción velocido.d ;¡ á,¿"1Cl1ura hará <lUe la. -

IJCÍquina trabo.je sin ~ue s'1 llG5-ue a bloquear. 

La.o pieles de cerdo se introdace.;,, 

on lo. corto.dor:i. una l,ior U..'13., o.qui ca fraccionan en trozos cu.;o. 

modida va de 11/2 e~. a 2 cm. 2, eatos se reco~o~ on reciDiontG3 

..,)a.r:.l deapuóa oer de.PO.::Ji tad.oa en loa cocedores do o.ooro i..-.;.oxidc.

blo cuya capacidad ea Ul)r~xinc¡d~onto 500 11 tro.J c:,:¡.lc. ·mo; loo 
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cocedores disponen de un Clc""it::i.dor interno de acero inoxidable 

que trabaja a 8 r.p.m., están revestidos con cha~ueta de calen

tamiento checada a 150 libras de presión. 

Los trocitos de cuero permanecen 

a;·ro::dmadam.e.n:te 4. 5 a 5 hrs. en loa codedores. cuando ha tran~ 

c:u-rido este tiempo se descargan los mismos obteniendo de esta 

forma los pelleta, los c~ales 3e someten a pruebas de control de 

calidad como son: tie~jO de esponjado, volumen y óana.cia de ~e-

.30. 

Una vez realizadas las -::;ru.e bas alu - -
c.idél3, son e:::.pacada.s e.¡ sacos de cartón kraft con capacidad _para 

35 k¿s., este producto es vendido a e~preaa.s que llevan a cabo 

el terr:únado. 

Las induatrias .:¡ue llevan a cabo -

el proceso ~e terminado, utilizan. recipientes ae acero inoxidable, 

~;~e~::::.r1do aceite y elev~ a una temperatura de 200°c, posterior-

t1e.ito 3e Cl.ei:;osi taJ. l:Js trocitos de l,)iel o 11.Pe.:.1et3 11 y se inflan 

y solidificQ..1, ~uodc:llldo ~o cota oo.uora ol ~reducto ter:::linado ~ue 

Je eava~cm. 3n bolsitaa de nylon Pü.r~ ser vendido al co~sumidor 

f'ina.J.. 
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10.4 Otros usos. 

La piel de cerdo también se prepara en vi 

na¿;re o escabeche en forma de cueritos; para ello se corta e~ -

trozos de un cn2 aproximadaI:J.ente, ae deja orear por algÚn tie~
~lo y 3e le ~a:rega jugo de limón; por separado se ,prepara el vi 

n8t:,--rre de frutas al cual se le a¿,"'Tega cebolla, ajo, cllil¿:, sal, 

hierbas aromá.tica.s, etc. y 3e :f)One a calentar sin :;.ue lleti'..A.e a 

hervir, en este momento se at:,:rra3an los cueritos ~ue Jeberán es

tar desprovistos de grasa y se 1.1.eva a la ebullición, posterio~ 

mente se dejan enfriar y se envasan aún tibios en frascos de vi 

drio, es conveniente fil tra.r el vin8t:,"'Te·. 

La piel de cerdo también se ilesa a incluir 

como materia prima en la fabricación de· embutidos, mezclándola -
. 

con otras carnea que aporta.;.1 nutrientea aJ. producto ~ue 3e desea 

obtener. 

Otro uso im~ortonte de la piel de cerdo es 

que debido·a su semejanza con la piel human~, se o~~lea en el -

trat~ento de QUemaduraG masivas en seras humano3, e~ heridas 

que se han oca3ionado en áreas grandes de piel y an lQ. cu:.:-n.ción 

Je Úlcera..3 persistentes en la piel. La piel de cerdo ae corta 

e.Ll tiras y/o ,P:n-ches, Ge raouran para. eliminar el vello :¡ se re

ducen a un eapeaor de 0.02 a 0.05cm. (5), deaEUÓ3 oo purifican~ 
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se hi3ienizan y 3e empacan. 

Las pieles se aplican directamente al área 

da.lada para disminuir el dolor, impedi~ infeccione3 y ~revenir -

la pérdida de fluidos del or~anis~o. 

E1. adnerir e3trec.:.i~ente 1o3 vendajes por

cin~e a..::uda a preparar s.1 paciente pr...ra. un i:.J.jer~o :,::er.nanente de 

.)iel. propiciando el desarrollo del tejido de ,Jranulación, tan 

ese:1ci::.: ~:...1tes ue er:ipezar con el injerto .le piel. TD.:.lbién :faci

li tau. l~ i'lexibilid:;..l U.e l::,J uniones ;¡ el e.nco~eato del tejido 

.::íc::-:;riza.do e:.. el pri.nci_:io Jel :;ro ceso del trat-: ..... j en to, .factor 

·;:..tal en el re.;Tezo a l'":. co;;i;ileta. capc:.cid:::l iízica. del paciente. 
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IV .- DISOUSION. 

Son diversas l.a.e causas que afectan a la porcicultura -

del país, primordialmente aJ. no contar con una organización que 

respalde efectivamente los intereses de la mayorías, razón por 

la cual la actividad solamente alcanza sus objetivos en la zona 

norte, constituida por Sonora y Sinaloa; en el resto del país -

predominan las explotaciones poco tecnificadas, que por su es

tructura de producción, es decir realizan esta actividad. en fo~ 

~a secunda:r:ia, no les permite operar con eficiencia, por lo que 

al no tener una organización verdadera, se enfrenta a serios 

problemas para su desarrollo, constí tuyendo el suminj strc de 

granos y por otra parte los cana1es inadecuados de comerciaJ.i

zación serias limitaciones para operar con éri to. Consecuent!_ 

tlente se ven reducidas las utilidades de los porcicu1tores, -

situación que desalienta en muchos de los casos a seguir con -

1as explotaciones y se manifiesta en una baja en la oferta de 

cerdos en determinadas épocas del año, propiciando una menor 

disponibilidad de ca.me y subporoductoa Pe>rcinos. 

Con el desarrollo de 1as st:,Toinduatri~a, se hace nece

sario su abastecimiento con subproductos de origen animal que 

sirvan como material. para. au proceso. Al no haber oferta in

terna ele estos 1:13.terialea, ae tienen que efectuar importncio

nes de otros pa:!aes ~ue por eu estructura de producción auna-

••• 
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do a su régimen alimentario, permiten ofertar productos y sub

productos porcinos a precios reducidos. 

De acuerdo con la información estadística pro~orciona

da. :por las Depende.llcias gubernamental.es encargadas de recopil~ 

la, no existe alguna razón que justifique las importaciones tan 

elevadas de. piel de cerdo que se efectúan, sin embargo en tanto 

no se h~au esfuerzos encaminados a modificar en cierta medida 

los hábitos alimentarios de 1a población, las importaciones de 

,¡;>ie1 porcina tendrán que realizarse· :para. mantener en operación 

la industria que requiere de este material. 
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V.- CONCLUSIONES. 

- De 1o expuesto se desprende que también aea preocupa

ción nuestra que la actividad porcicola se impulse a fin de que 

alcance el nivel de las necesidades de consumo, :pues aparte -

de que consti tu.ye una fuente vi tal en la dieta alimenticia, 

:tJroporciona el subproducto piel que es vital para l.a industria 

de grenetina, de la curtiduría, usos médicos, entre otros. 

- Buscar la. forma de abatir los costos de los insumos 

en la producci6n, de taJ. forma que permita reducir los precios 

de la carne, :¡ orientar a la gente para que la consuma, y así 

la. población incluiría en su dieta alimentaria los niveles de 

proteína animal requeridos, de los cuales está carente la co

~ida diaria de los sectores populares. 

- Al modificar los hábitos alim.enta-..-J.os de la población 

se conseguirán dos objetivos. 

a).- sustituir la totalidad de las importaciones de 

piel de cerdo, con el consecuente ahorro de diviaas. 

b) .- Contribuir a una mejor alimentación de la pobl~ 

ción, al. incluir en su. dieta nlimtJntoa de riqueza. proteíca au

:perior. 

• • ÍI 
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- Se sugiere que el Gobierno FederaJ. fije los precios de 

las diversas partes del cerdo, para que el consumidor sepa lo 

que debe pagar. El carnicero exigirá la dotación de cerdos en 

canal que verdaderamente necesite, así como la formación de un 

comité de vigilancia, compuesto por una autoridad. del Distrito . 
Federal, un representante de los compradores y otro de los ga-

naderos, que además de vigilar en diversos aspectos, S3Ude a 

precisar el número de cerdos que deben ser sacrificados para -

satisfacer las necesidades del consumidor, evitando que éste -

los adquiera a precios elevados. Este comité funcionaría en 

forma independiente de los representantes de la Secretaría de 

Comercio y Fomento Industrial, q_:.lienes cuidarán que el público 

.Pao"1le los precios fijados. 

Es conveniente que este coz:ii té, así como cual.quier º!: 

ganismo de control, tenga una vida limita.da y sus represent~ 

tea sean renovados para evitar su corrupción. 

- Fomentar la organización de los porcicultores y agrí

cultores en asociaciones y Cooperativas, que :puedan vender -

sus animales o sus productos de una for.c:ta más directa y equi

tativa, tratando de obtener precios de garantía. 

- La. realidad es que la uniC:ad que impera en el centro 

del pa:!s, compuesta :)()r Ferrería. y rastros aleda.~os, empac3-
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u dores e introductores, establece la regularización de los pre-

cios y las condiciones del mercado a ~vel nacional, por encima 

de la actuación del ~atado, por lo ouaJ., se hace necesario que 

éste busque canales que ha&"an sentir de una manera ef'ecti va su 

intervención, para que de esta manera :frenen la voracidad de 

los intermediarios, de tal suerte que el productor reciba un 

precio justo y la carne llegue al consumidor a un precio razo-

nabla. 

- :za. caso de veri.ficar a mayor escala el proceso de cur

tido de la piel, es necesario que la localización de las curtí 

durías este lo más alejada posible de los centros urbanos, pues 

algunas de las substancias que se utilizan en el proceso de CU!: 

tido y las pieles mismas, despiden olores desBt:,'72'adables 1 no de

biendo asimismo descargar sus desperdicios a ríos, arroyos o -

fuentes de agua en general, pues por la gran cantidad de mate

rias tóxicas y corrosivas que llevan, son un auténtico peligro 

para los peces y demás animales que abreven en esas corrientes. 
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