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I N T R O D U C C I O N 

La gran variedad de alimentos de los que puede dispo

ner el hombre, exige que, a fin de hacer un análisis de

tallado y suficient.e del Control de Calidad_ en ellos, se 

limite el área de este estudio a un solo producto, para 

poder dar cumplimiento al desarrollo de un trabajo como 

el presentee 

La finalidad de la presente tesis es analizar el Con

trol de Calidad integral que se deba ejercer sobre el p~ 

llo en canal en sus diferentes etapas, desde que name 

hasta que llega al consumidor. 

Este análisis incluye el estudio de las normas ofici~ 

les y de los códigos sanitarios existentes, ~sí como la 

extensión y eficiencia con que éstos son aplicados. De -

ello se podrá determinar las áreas en las cuales s'ea ne

cesaria la elaboración de normas auxiliares y aquellas -

otras en las cuales es- necesaria mayor ene'rgía en la a--

plicación de las ya existentes. 

Esperamos que el presente trabajo sea una pequeña con 

tribución para el mejoramiento de la Industria Alimenta

ria y que el mismo pueda llegar_a todas aquellas perso-

nas quienes, de una ú otra manera, están relacionadas -

con esa. Industria. 
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CAPITULO I 

GONSIDERACIONES GENERALES 

l •. - IMPOR~ANCIA DE L& INDUSTRIA AVICOLA EN MEXIeO. 

Por med~o de estadísticas al respecto, se puede ver l& 

importancia da Industria· Avícola en el país ya que , en --

1978 la. poblaci6n era de 120,792 750 aves, habiéndose sa

crificado ese mismo año un total de 88,457470 aves. EL va

lor de la produa.ai6n: corresponda a 3, 227 mil~onas de pesos 

y~ l05,364.TtToneladrus de pollo en canal.(2). 

En la. Tabla no. 1 pueda observarse el valor del cons~ 

mo per cápita anual en México de pollo en cana~ ~; campar~ 

ci6n con carne da res, puerco, cabna, borrego y peseado P!!:. 

ra eLaño de 1978. 

Carne 

Consumo 
(kgs) 

Bovino Puerco Aves Cabra Bornego Pescado 

9.36 2 •. or 0.41 0 ... 38 

Tabl~ No. l- Consumo, anual de diferentes 
tipos de carne, por habitan"b.e en Mé 
xico para el año de 1978 (15). 

0.52 

Esta elavado consumo de carne d·a. pollo, detenmina la -

importancia de esta Industria y estimula el análisis de~ -

~ontrol de Calidad qua en ella se lleva a araa.to para eva

luarlo y de sar posible hacer algunas recomendaciones so-
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bre como mejora-rloe. 

2 e·- DEFINIGION DE CONTROL DE CALIDAD. 

Al hablayde controlar la calidad, es necesario definir 

que es calidad y que, tipm de calidad efectiva es la que se 

obtendrá con ese control. 

Calidad viene del latín qualitas, atis , que significa 

cualidad·, manera, de ser, propiedad de. las cosas ( 3). 

La calidad puede deliinirse también como el conjunto da 

características que diferencian unidades individuales, las 

que tienen significancia· en deiie:mninar el grado dao..acepta

ai6n-::. de esa unidad: por el consumidor (13) •. 

La calidad aplicada a un comestible debe usarse para r~ 

ferirsa a aquellos atributos del alimento que lo hacen a-l 

gradabie a la p.ersona que lo~ consume:. Incluye los fac:tores 

positivos de color, sabor textura y valor nutricional, y ~ 

quellas cara:a.te-rísticas• negativas dé presenc.ia da micro-o_!: 

ganismos dañinos y sustáncias indeseables, .ya sean añadi-

das delibera:damenifa 6 presentes fortuitamente _( ll) • 

La. Calidad. no es dable inferirla de los datos- de un.:..an! 

lisis, aún cuando ciertas cifras 6 coeficientes correspon

den a determinado tipo de producto, s6lo puede ser compro.

bada por juea.as degustadores, catadores 6 probadores,. Y --

aún así, la calidad suele estar relacionada con determina

das impurezas. 6 sustancias congéneres que son las que. dan 

sabor y aroma a las carnes, quesos, manteca, aceites y muy 

especialmente a las bebidas alcoh6licas,(5). 
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3 •. - TIPOS DE CAL-IDAD EN POLLO EN CANAL. 

Son varios los tipos da ealidad qua pueden estan suje-

tos a control en este alimento, a saber- :~ 

-~- CALID~ OBJETIVA.- Es aquella que está dada por los a-

tributos cuantitativos del alimento. 

ru •. Calidacl de materia, de composición ó química.- se re. 

-:<=fiera a los elementos que contiene el alimento, espaci

ficados en cuanto a I-a cantidad en que se encueniufan -

presente.S (tablas 2,3,4 y 5). 

Ga-rne_ 
,& 

R'ea 
Cerdo 
Carne no 
Pollo 
Pe.acado 

Ga-rbohidra-to s Proteínas Grasas Ceniz-as Agua 

l7. 5 2.2 0.9 60 
11 •. 9 45 0.6 42 
15.7 27.7 o.B 56 
20.\..2 12:.6 l • .O 6-Gi 
16 •. 4. 0.5- 1.3 82 

Tabla No. 2 - Composición química generah '-~ 
de diferentes tipos de carne (6). 

b. Calidad nutricional.- Este tipo de calidad es de. las 

mas importanttes puesto que el alimento es consumido como; 

fuente de nutrimentos, en la mayoría de las veces. La -

calidad nU:tricio"nal es la relacionada- al valor· nú.triei2. 

nal real dei-alimento y su contenido da nutrientes (20) 

-ver tablas No. 5,6,7 y 8 •. 

c •. Calidad Salobre.- El incremento de la produeci6n, n~ 

casita incluir el uso de productos químicos en el ali-

mento para aves, que al permanecer inalterados pasan aJili. 

pollo. El control de calidad es necesario para ase~ra? 
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Tipo de Agua Proteína Grasa Cenizas Niacina 
Ave (mg) 

Ave de Engorda. 7l 20.2 7 l.l 10.2 

"' 

Gallo 66_ 20 • .2 13 1:.0 B.o 
Galllina, 56 lB 25! 1.1 B.-O 

Tabla No. 3 - Composici6n química media en '% 
de diferentes tipos de aves (lO). 

que el alimento no solo es aceptable sino seguro (ll) .. -

Debe asegurar niveles inocuos de pesticidas, fertiliz~ 

tes, insecticidas, -~te. No existe en la literatura con

sultada ningún informe de niveles mínimos aceptables de 

estos compuestos. 

Aoitios 
Grasos 

Carne 
Grasa: 

Saturados Morioinsaturados Poliinsaturado s 
Oleico• J!..inol.I.inolé.n AlraquiiB. 

2 •. 3: 2.1! - 2.2 O.ll O.lli 
34 30 33 1.6 L.6 

Tabla No. 4- Composición química· media de 
ácidos gra-sos en carne y gr&sa· de; po .. 
llo ( 4). 

d· •. Calidad Mitrobiológica .. - La condición microbiológica 

de las.aves gobierna su salud antes de la matanza y ase 

gura su aalidaa. después de é.st.a (11). Está referida a.., 

la ~antidad de1 micr~organismos presentes en él pol~o. 
Dado que hay microorganismos patógenos, es necesario a
segurar la ausenci~. de éstos en el alimento, así como ~ 

una baja cantidad de microorganismos no patógenos asegg, 

ra. el buen manejo que ha tenido el ave durante todas 

las etapas hasta que llega al consumidor final. 



Sangra 

Estándar 
IMXJI-

4.2 
4.5 
4.2 
2 •. 2 
2.8 
2_..8 
1.4 
4.2 

Nitr6genó 
residual 

Creatinina Urea 
totaiJl_ 

Acido 
tlrico 

Alzúca.r -Ans.elrina. 

.040 .0045 .007 .002 •. 169 

'I!abJa No 5 - Composic:i6n quimica en % de 
sangre de: poll!O ( 2-6.). 

Aminoácido Polllo CaTne Paseado 
ro:ja-t 

Isoleucina 5.0 4 •. 7 5.:0 
Leucina· 1.2 8 •. 8 9 •. 2 
ITisina 8.6 8 .. 5 10.6. 
Mationina 2.4 2 • .5 2. 7! 
Fenil alanina· 3.5 4 .. 5 4 .. 7-' 
'I!reonina 4 •. 0 4 •. 6 5 .. 5 
Triptofano o.9 1.1 1.4 
Val:ilna 4-•. 9 5.5 

Tabla No. ~-Gramos de aminoácidos por 
16 gr de nitrógeno en ~iferentes 
alimentos animales (4). 

5.8 

Se han reportado que las aves presentan de 600 a ---

8100 organismos por cm2 dap~el. Después. da procesado y 

eviscerado el núme:rro lilllllenta;_ a 11·1 000 y 93,000. Salmone

~ spp presenta una alta incidencia y sa enee da debe 

a ingredientes del alimento contaminados, especialmente 

harina de carne y de pescado. Los géneros de microorga

nismos más comunes:. en aves son :: Paeudomonaa, Mi«<rrco

caus, Achromo ba~:lí~; Flavo bacirer.ium, II.caligenas., ~

~ Bacillus, Sarcinia, Streptococcus, E:beJrthell~, Saili_ 

monella, Bscherichia, Aerobacter, Streptomyces, Peniei-



Glicocol 
Cistina 
Prolina 
Histidina 
Alanina 

0.7 Jtc Aspárt:ico 3.2 Leucina 
0.002 Amonio 1.7 Tirosina 
4.7 Ac Glutámico 16.5 Arginina 
2.5 Fenilalanina 3 •. 6 Cisteína 
2.3 Triptofano 0 •. 9 Lisina 

T O T A.L = 

Tabla No •. 7!- Porcentaje de. productos de 
hidrólisis de proteína de múaculo 
de ave. (26). -

11....3 
2 .. 2 
6.5 
0 •. 82 
7 .. 2 

64 •. 12 

~, Oospora, Gryptococcus, y Rhodotorula (25.) .. 

11 

e. Calidad de Presenta~ión.- Aunque en cierto modo forma 

parte de la calidad subjetiva: a la vista difiere -da és

ta en que su evaluación no es subjet:iva sino objet:iva y 

puede tenensa un critenio uniforme en cuanto a la evalu~ 

ción de esta calidad. Dado que el pollo en la mayoría 

de las veces carece .. de empaque, esta cállidad depende mas 

bien de la l~pieza del establecimiento expendedor, da 

la frescura del producto, de la ausencia de golpes y 

raBgaduras. en la piel del ave, así como del corte de 

las pieza;s. 

f. Calidad de. Disponibilidad.- Dado que los hábitos deJL 

mexicano incluya en la di ata habitual el pollOJ, la dis

ponibilidad del alimento es muy granda y prácticamente 

no exista dificultad para conseguirlo. Los expenaios 

autorizados incluyen puestos en meneados, tiendas de au 

toservicio, pollerías, expendios de. todo tipm de car--

nes, etc. 

B •. CALIDAD SUBJETIVA.- Son todas aquellas caractrerística:s. 

que evalúa carla persona a través. de sus sen1idos y el va--



.. 
:;_: 

.j : 
-~ 

1 
" ,, 

."! 

TipoJ de. 
Cama 

Res 
Carnero 
Ce.rdoi 
A'Ne 
Pescado 

:r2 

F6sforo Calcio Fierro. Vitaminas Niacin& 
Kt ~ 

44 3 0.8 .03 .05 1.3 
52 3 0.7 • .05 .O(i 1 •. 3 
39 3 0.5 •. 2. • .05 1.0 . 
66.6 4 0 .. 4 .03 .04 2.5 

112 15 0.3 .OL .01 1.2. 

'.llil.bla No •. 8 eompos-ici6n nutriaiíona.l promedio 
de las cm-r.nes. magras. en 28 g de pozrci6n 
comestible {8) .. 

lorque les ·da va~a mucho~ según su estado de ánimo, clima 

y gusto peráonal.. Este tipo. de calidad es el .que decid~ que 

se adquiera el produQto en cuesti6n. En el caso del pollo -

la calidad subj eiti.va que va a· evaluar el comprador es exc.l!!, 

sivamente sensoriaL. 

a.. .. o ifis.ta,.- El sentido de la_ vis-ta toma ventalja sobr-e los 

demás. El po¡lo debe tener la aparieneia y color cornee

tos 6 esperados antes de ser comprado. El color debe ser 

normal· 6 característico dec. este alimento. E-~ uso del.' co;

lor amarillo en el alimento pana. av.&S está dado por la -

creencia popular da que un pollo más amarillo es más sa

no y sabr.oso que otnQJ de coror. más _claro .. El 40 ?' da:L.. c.2.. 

lor de la grasa dé pollo se deb:e a ;Jtantofilas· (26)., Lo -

que principalmente ve el consumidor es· que no haw-a- tie

rra en el p.ollo. El color morado 6. negro es indica de -

golpes 6 contusiones y el ave es i~ediatamentE recha~ 

da. Tambi~n hay consideraciones estéticas. :· re.S.tos de -

plumas 6 sangre, brillo ó.; lustre de la piel y los ojos.7 

etc. El sentido d& la vista no es muy bueno cuantitati

vamente hablando pero es muy fino en impresiones cuali il!:_ 
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tivas (23). Los factores de la apariencia que serán juz

gados se. clasifican de la siguiente manera·:· 

I. Tamaño, forma, inte.gridad. 

II. Defectos : daños, materia, extraña, manchas, magulla

mientos. 

III. EspeQtrales 

tinte,). 

brillo, color (luminosidad, intensidad, 

IV·. Consistencia : viscosidad, extensión, los cuales son 

cuantificados después por el sentido del taeto (1)6 
b. Olfato y Gusto.- Están unificados en la sensaeión de 

anoma. El aroma es la sensación producida por el mate--

rial que se encuentra en la boca, percibida principalme~ 

te. por los sentidos del gusto y del olfato, Y' también

por los rec.eptores dolorosos, tactiles y térmicos de la 

boca ( 20). El sabor en el pollo se debe a glutatión,. áci 

do glutámico, cisteína y glicina (21). La alimentación 

por granos ó vegetariana hace adquirir al av.a un aroma 

delicioso (4). Los aromas desagradables pueden estar pr2_ 

ducidos por bacterias y hongos, por el alimento 6 por -·~

contaminaaión con diferentes produ~tos qufmicos (ver ta

bla No. 12). 

c. Ta..atil ó Cinesté.sico.- La sensación taetil se percibe 

manualmente al comprar el ave. Tia sensación manual está 

dada por firmeza, _suavidad y jugosidad de la carne, es

tan juzgada como la apariencia del ave e inevitablemente 

se. califica. La edad y sexo de las aves juegan un papel 

importante ya que mientras más joven sea el pollo menor 

será su· durezai'y en general los machos tienen mejor tex

tura que las hembras. El pollo desarEOlla rigor mortis -
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en 5 minutos y vanía el tiempo que ~ste permanaca. ~a -

cama cocinada con. rigor montie es mucfur: más: co.rneos:a a 

que: sil se. espera; a que pase; eL rigor (16) •. L& del:h.cade.

za. está afen:tada pon' vamos factores:. tales comm e.d&d, -

cantidad da ~&jido cone~tivo, grasa, ajerei«io, tono ~ 

a.ular, presencia< 6 aus:encia da rigor mortia; despu~s de 

8 a 14 hr desaparace el rigor (2'6.,). 

di. Placen•- Es el conjunto de las aprecia-ci.one:s cla los -

demás. sentido:s de:spu~s-. de, pasa-ll" por: el "ttamiz <lel! gu.s,1!o; -

personal. Se estima. la, 'armoniat' del alimentro en sí •. Es 

decir la cualidad del produ«to que produce, durante su a 

preciaci6n sensorial,. una sensación da conjunto, debida-. 

a. la aportaci6n de sus componentes:¡, que a-e.1Júan como es

tímulos olfativos, gusta.tiva:s, visuales, cinestésicos y 

auditivos, sin destacar cuantitativameTh~e ninguno da e-

ll'os (1). 

4.- FINALIDA~ DEL CONTROL DE OALID~ EN EL FOLLO. EN @ANAL~ 

La finalidad del contnol da ca~idad en la carne de polio 

en canal es para alcanza-r un est'ándan da cal:ld®.d tan bueno1 

y.aonsistente"como compatible con el mer.cado y el precio ali 

cual será vendido (ll.!). 

Según las normas estadounidensea de calidad pueden encon 

trarse av:es de: 3 diferentes caü.idades~ a safiel!'· r · 

A •. Conformación típica, bien ce;ba'd.o, cubierto con· grasa, ba

jo la· piel, toda la eanal completa1 muy pocos restos de. 

plumas. y sin cortes, rasgaduras 6 hue~os rotos. 

B~. Huesos del pecho 6 espalda, ligerame~te encorvados, y/6 
f~lta de piernas· ó alas, poco cebado, grasa suficiente -

para cubrir pechuga y piernas, pocos restos de plumas, 
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solo l hueso roto, moderadas decoloraciones 6 contusio--

nes. 

C. Conformación anormal, delgada y capa delgada de grasa, 

puede tener plumas, huesos rotos y/ó contusiones (10). 
Los pollos en si, además se clasifican según sexo y edad 

con lo cual la calidad difiere mucho de uno a o.tro : broi-

ler ó pollo de engorda con 8 semanas de edad, pollo para -

rostizar, pollos capones, machos de mediana edad, gallinas 

y gallos (lO}. 

5.- LA CALIDAD. EN LAS DIFERENTES ETA1'AS DEL POLLO EN CANAL. 

Todos los tipos de calidad se conforman en distintos mo

mentos. 

Para facilitar el estudio de la calidad del pollo ~n ca

nal es conveniente dividirlo en tres etapas, en cada una de 

las cuales se puede incrementar ó restar calidad a las aves, 

a saber :~ 

A. En las granjas avicolas 

B~ En .los rastros 

c. En los centros de abasto. 

~ GRANJAS AVICOLAS.- Pueden adquirirse los pollitos con u

na semana de nacidos 6 tener incubadoras para su produceión 

artificial. En general, cuando van al ras.tro tienen alrede

dor de lO semanas de vida. Esta primera etapa es la más da

terminante para la calidad futura de las aves:. La alimenta

eión es lo básico y después de ésta sigue en importancia -

las condic~ones sanitarias de la granja. La convansión ali

mentici$ de las aves es del orden de 2.5 kg de granos por 

kg de carne; en cerdos es de 5 kg da granos/kg de carne y 
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en reses es de 10 kg de granos/kg de carne (6). 

L.os requerimientos nutricionales recomendados para pollo 

de engorda se enlistan en la Tabla No. 9. 

Energfa ( cal/kg) 
Proteína Total. 
Vitaminas 

A USP 
D ICU 

T:iiamina. mg 
Ribo flmvina. mg 
A.c pantoténico llr 

Niacina ti• 

Piridoxina " 
Biotina· tlt 

Colina "' 
Folacina u-

K 
,,, 

E "' 
Mineral es '% 

Ca-
y 
NaCl 
K 
Mn mg 
I tlt 

Mg u 

KI!IA.D 

0-8 sem 

1700-2300 
20 

1200 
90 

0 •. 8 
li ... 3 
4.2 

12 
1.3 
0.04 

600 
0.25 
0.36 

9-13 

1 
0.6 
0.5 
0 •. 2 
2 • .5 
0.5 

220 

8-18 sem 

16 

1200 
90 

0.8 
4 •. 2 

l 
0.6 
0.5 
O.lú 

0 •. 2 

Tw.bla No. 9 Requerimientos nutricionales 
de pollos pana• engorda en % (7). 

Con la ex.cepci6n de vitamina C, las aves requieren to::da:s 

las vitaminas en su dieta, y los tejidos de su euenpo rafl~ 

jan, no siempre proporcionalmente, el contenido vitamínico 

de la dieta. Los pollos almacenan más Vitamina A. de alfalifa 
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que caroteno cristalino 6 vitamina A. La proporción de dete.!:.. 

minada vitamina en el alimento se refleja en la carne del ~ 

pollo (lO). Ver tabla No. 10. 

Conc en traci6n Pe.chuga Fie.rna Hígado 
mg/g 

1.27 
2.54 
5.llL 

10.21 

mg/g mg/g mg/g 

0.43 1.78 14.34 
0.73 J!..69 16.2 
o. 6.6 2. 7.2 20 .. 54 
o. 75) 2.86 24.56 

'l'abla. No. 10 Contenido de riboflavina de 
los tejidos de pollos con respecto· 
a la; riboflavina de J.adieta (10). 

La niacina se acumula más en pechuga e hígado a mayores. 

niveles de niacina en el alimento (10). Aunque los pollos

jóvenes son en géner~k magros, es posible obtenerlos con ~ 

plia vaTiedad de porcentaje de grasa ajustando la raci6n 

(ve~ gráfica No. 1). 

~de 
grasa 
en la 
canal 

Relación Caloría/P~oteina 

Gráfica No. 1 Relación existente entre 
el ~ de grasa en la canal y el 
~de grasa en la dieta (10). 



L~ tendencia de las aves de almacenar la grasa de la die 

ta hace que la concentración de tocoferoles, antioxidantes 

naturad.es, en los tejidos sea de interés especial (10). 

La estabilidad de la grasa disminuye cuando aumenta el 

total de grasa depositada particularmente insaturada. La 
-

cantidad y naturaleza de los antioxidantes naturales son e-

senciales. Aunque solo haya trazas de tocoferol en la grasa 

de la piel, la efec-tividad aumenta por efec:to siriergíst_ico 

de pequeñas cantidades de fosfolípidos (4). También reduce 

el grado de pigmentación, el uso de grasa extra em las. fór

mulas del alimento. 

Los ácidos grasos que contienen 2, 3, 4 ó más dobles li

gaduras se derivan de grasas insaturadas-en la dieta~ Lar~ 

sistencia a rancidez_de. la grasa de pollo depended~ la-can 

tidad y tipo de antioxidantes naturales en lo:s tejidos. Ver 

tabla No. lL 

Ac.eite de 
linaza en 
la; dieta·% 

o 
6· 

12 
25; 

Proporción de ác~ grasos en la grasa de_piel 
Saturado Oleico Linoleico Linolénico Araquidón. 

1. % % ~ '11· 

34 
32· 
13 
13 

32' 
14 
40 
40 

32 
~7 
2..:0 
21 

lc.9 
26_ ... 9 
27 -
2:6 .. 9 

OelL 
0.1 

0.4 

~abla No. 11 Porcentaje de composición de la 
mezcla de ádido~ grasos de la grasa de 
la piel· de pollos alimentados con canti 
dad es il'aÍ'iables de acl!li te de lina~<l. ( 10) 

Es así entonces como. la calidad que las aves adquieren -

en las granjas puede ser muy variable en cuanto a la cali-

dad de composición, química ó de materia;_ ; nutricional, de 

presentación, a la Vista, de aroma, cinesuésica, y da pla.,--



ce.r. 

La calidad salobre varía de acuerdo a la sanidad del am

biente y del alimento ingerido por los pollos. Un ambiente 

con Índice elvado de contaminación en el aire y/ó agua per

mitirá la presencia en las aves de productos químicrns noci-

vos. 

La calidad microbiológica es muy importante y en las --

granjas las aves adquieren un nivel determinado de microor

ganismos, que la limpieza del local y de~ personal determi

na que éstos sean patógenos ó no patógenos. 

De esta manera queda determinada la calidad qüe los po-

llos adquieren en las granjas. 

El control necesario en esta etapa está referido al con

trol del alimento que las aves ingieren, al ambiente en el 

cual viven y a la sanidad con que las instalaci.ones y el -

personal se mantienen. 

ffi,; RASTROS.- Esta. etapa incluye el transporte hacia los -

rastrps, la matanza y el transporte hacia los centros de a

basto. 

El transporte hacia los rastros es efectuado, en general, 

en jaulas de madera donde son hacinados aproximadamente 20 

pollos. Aproximadamente 9/10 partes de las contusiones que. 

sufren los pollos ocurren en el transporte de la granja a 

las plantas; los factores que influyen en la formación de 

magulladuras son la edad del ave, tiempo que dure el trans

porte, demoras en el procesamiento y el manejo en los ras-

tros (4). El transporte, de ser deficiente, disminu~la ca

lidad subjetiva, principalmente la calidad a la Vista de la 

canal. 



. En general el proceso que se sigue -para la matanza em--. 

pieza· por el corte de. la yugular ó de ·la lengua, desangrado, 

escaidado, desplume, evisceración, inspecci6n y alma~erta--
miento ó empaque (26). ~ ~~o.naajable ~e se incluya uno ó 

varios lavados ~tes -ª~lempaque. 

Cuando un animal muere y la circulación de sangre cesa, 

la degradación de glicógeno continúa, pequeñas cantidades ... 

de intermediarios se acumulan y cuando el influjo de oxige.- · 

no se detiene, el ácido lác_tico e.s el p:toducto m.ás ·abundan

te. El músculo contiene algunos buffers que neutralizan el 

primer ácido láctico formado. Como se. sigue formando más, 

el pH baja. Si .los animales fueron alimentados de 24 a 48 

horas antes de la matanza la canttrlad de glicógeno es alta_ 

y de éste se formará elevada cantidad de-ácido láctico y pH 

mas bajo. Por lo tanto será una carne más dura quesi el 

tiempo sin alimento fuera mayor. La dureza·. que se desarro-

lla cuando los músculos pasan a_rigor es el resultado da-

cambios en las proteínas. Durante el rigor el gel de fibras 

musculares se endurece. Durante el cocinado ocurre otro ca~ 

bio llamado rigor cal9ris y la proteína se endurece de nue

vo (16). 

Permitir que las aves hagan ejercicio ó se atemoricen 

produce también endurecimiento mayor por el exceso de. ácido 

láctico que se forma debido a adrenalina ó a glicógeno. Los 

carbohidratos que se han identifidado en las aves son inosi 

tol, glucosa, sedoheptulosa, manosa, fructosa, ribosa y ri

bulosa, de donde se obtienen productos de glicolisis como.

el ácido láctico. Después de la matanza se encuentran azúca 

res libres, glucosa y fructosa (4). 
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El tratamiento de escaldado tiene pequeños efectos evi-

dentes. El escaldado completo (con agua a 59-60°C) causa m~ 

nares pérdidas de sabor y aroma, menores valores de peróxi

do, menor conteo bacteriano y mayores pérdidas de peso en 

la, canal que el tratamiento de semiescal dado ( 50-530C por 

120 seg). El tiempo de sangrado no tiene efecto en el desa

rrollo de malos olores (4). 

En el procesamiento de matanza y evisceración puede ver

se- disminuída la calidad integral del' pollo ya que. puede -

quedar mal desplumado, morir ahogado, no por degollamiento, 

puede sufrir rasgaduras ó que los golpes ó huesos rotos se 

hagan evidentes. Y la calidad visual es la que sufrirá más 

demérito con estos acc.identes. Ya en cana;J,._.el_JJ_())J,Q_.E;.a..su..~-
·~-,-~-~-~--·-----~ 

scepti bl--'-e:__ d~ _sufrir ataque bacteriano por. eondiciones insa-

_lu~res del rastro, lo ~~ai-di;~-i~;¡;-¡·J.~- ~~i-id.~-d_-~j_~~~bioi2_-
_g:i,ca,Q,el animal. Así mismo, puede sufrir contaminación por 

productos químic~~ de limpieza como detergentes ó cloro de

bido a mal lavado de las instalaciones y equipo. 

-~:---Eñ ei transporte de las aves en cana~ hacia _los centros 

de ~b-~sto la disrrlinucióri. M ;la c~li¡iad puede ser grave, ya 

iiU.i_§~ ___ ;requieren vehículos con refrigeras.:ión, y sl+:ficientes 

ganchos de tal Inado que todas las canales vayan c.olgadas. -

La falta de refrigeración de los vehículos provoca prolife

ración de __ mi_croorganismos con lo que -J.-Os conteos bacteria-

nosau~~~tan mucho, y decrece la calidad microbiológica del 

pollo. Tam_E_~-~I'l __ _!l~e-~e- yerse _d~~;n_ip:tl_:[(ia su calidad salobre al 

estar en contacto con el piso y llenarse de tierra. 

e •. CENTROS DE ABASTO.- En esta etapa, debe incluirse el al-
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macenamiento que puede tener el pollo ya en canal antes·de 

ser adquirido por el consumidor,· ya sea en refrigeraci6n ó 

en congelación. 

Durante el almacenamiento son variados los aspectos en -

los cuale.s se puede su~rir detrimento de las cualidades ori 

ginales; esta ·etapa es, por así decirlo la culminación de 

las anteriores, y en la cual se pondrán de manifiesto los 

errores 6 éxitos tenidos en el control de la ealidad en las 

tres etapas. 

Ea vida de canales no evisceradas es de 2 días a 15°C y 

30 días a l°C. A esta temperatura permanece aceptable de 9 

a. 18 días dependiendo de la alimentación antes de la matan

z~ del tipo de J)roceso y del empaque (2a}. Los pollos evi

scerados puestos en almacenamiento frío muestran muchas más 

bacterias que los no aviscerados. Se cr.ee que el deterioro 

de aves a - 11oc y 0°C al punii:o en que adquieren oíor notó

río, es esencialmente desperdicio superficial debido ·a cre

cimiento bacteriano de·Micrococcrus, Flavobacc.terium y~

mobacter (24). 

Es posible hacer una descripción de los sabores ú olores 

extraños al pollo debidas a sustancias químicas con propie

dades sensoriales perceptibleso Esas pueden ser sustancias 

extrínsecas introducidas por contaminacióny que pueden for

mar por reacciones químicas con microorganismos sabores ú -

olores extraños.(22). Ver.tabla No. 12. 

Los microorganismos más comunes en pollo en canal son -

muy variados e incluye formas esporuladas, criófilos y coli 

formes t 

Pseudomonas.- proteolíticas y lipolíticas, crecen a temper~ 
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turas de refrigeración; producen limo en la superficie de -

las aves. 

Achromobacter.- Proteolíticas, produce limo y olores extra

ños. 

DESCR'IPCION SUST~CIA CAUSAN~E 

Implicación de. microorganismos 
Sabor e~trañ:a. Productos miaro.bianos mezclados for_ 

mados por :: 
a. microflora intestinal 
b. micro¡glora. superficial, 

Rancio., 2, 3, 4, 6 te:tracloroanisol formado por 
hongos en la cama de las avea. 

Plitrido-fecal-amoniaaai Pseudomonas y AcinetobacteF. 

Sin microorganismos 
Medicinal/cloraño 
Desinfectante 

Mohoso 
Rancio 
Aceitoso/Pescado 

Teñído verde. 

Cloro 
3-cloro-2-hidroxitolueno 
6-cloro-o-cresol 
-hexaclorociclohexano (lindano) 

Productos de oxidación lip!dic~ 
Componentes de comida de pes.cado, a 
ceite de pescado ó aceite de linaza 
en la diata 6 productoa derivados de. 
éstos. 
Sulfahemoglobina-microorg~smos in
testinalmtt. 

'.fabla No. 12 Descripción de olores yfó sabores 
extraños producidos en pollos en canal: re. 
lacionados a la (s) sustancia(s) causan-= 
te(s) (22). 

Bacil1uso- contienen formas esporuladas resistentes al ca--

lor. 

Aerobacter y Escherichia •. - forman el grupo coliforme, es i!! 

deseable su presencia por la fuente de la que proviene. Pro 



duc.en gases y metaboli tos indeseables, son indicadores de -

contaminación fecal. 

Proteus.- forma amonio a partir de urea pro~ciendo olores 

putrefactos. 

Salmonella pullorumo--:- causa pullorosis en pollos. 

Streptococcus.- presente en el tracto intestinal animal y -

humano, detectada en aves que no han sido guisadas apropia

damente. 

Flavobacterium.- produce un pigmento nar~a. 

Clostridium perfringes.- produce una toxina no destruible -

con calor. 

Staphylococcus.- común en pollo mal refrigerado. 

Alcaligenes faecalis.- crece. a bajas temperaturas, indicador 

de contrninaci6n; fecal. 

Penicillium, Aspergillus y Trichoderma.- hongos que produ-

cen metilación_ de tetracloroanisol (25). Ver tabla No. 12. 

El olor 6 sabor a rancio puede. producirse con una conc~ 

tración de 5 g/g da excreta de pollo. Este proceso se debe 

a la metilación por hongos del 2,3,4,6 tetraclorofenol para 

formar 2,3,4,6 tetracloroanisol, el primero es un constitu

yente importante de preservativos de madera (22). 

Se han reportado concentrac:Lones de microorganismos tan 

alt Com-o 10·10-1o11 Pg en -'- d 11 · t t ,as r excre~a e po os rec~en emen e -

muertos correspondiendo a Streutococcus, Lactobacillus, --

Clostridia y Enterobacteriaceae. :Sn la piel del ave apare

cen colonias de bacterias diminu;~s~-c-onconteo'-tot-ara.·¡r-To0 -
~ - .... 

bacteriasfcm2 correspondiendo a Pseudomonas putrefaciens y 

Acinetobacter produciendo olores pútridos, amoniacal ó fe

cal (22}.-
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SegÚn Joslr_n (:J,j}§ª recomienda el l.l.SO d& aureomicina en 

ei-água en una concentración entre 3-40 ppm con el fin de -

extender la vida de almacenamiento en congelación de 7 a 14 

días. Los reouerimientos de almacenamiento recomendados se 

exponen en Ja tabla No. 13. 

Pollo 

Congelado 
Fresco 

Almacena- Humedad Vida !. Agua Punto de 
miento oc relativa media congelación 

-23.3 9-10 l'/[ 

o 1 sem 74 -2.7 

Tabla No. 13 Requerimientos de almacenamien
to de 2 diferentes tipos de pollo (13). 

El congelamiento causa cambios en Jagrasa ú otros compo

nentes que inician cambios acelerados de deterioro durante 

el almacenamiento (10). Ver tablas No. 14 y 15. Por otro 1~ 

do hay una pérdida significativa del sabor, jugosidad, sua

vidad y aroma. Los cambios superficiales observados son de 

rancidificación, quemaduras y desecación (4). 

El efec .. to de la luz en el almacenamiento, sea ó no cong!:l., 

lación incluye oxidación de grasas y aceites, destrucción -

de vitaminas liposolubles como resultado de la oxidación de 

las grasa_s, _destrucción de vitaminas sensibles a la luz co

mo riboflavina, caroteno y tiamina; y desnaturalización de 

proteínas. El oxígeno presente en el aire oxida las grasas, 

destruye vitaminas y deteriora el valor biológico de la pr;?_ 

teína, la desecación. ocurricl.a en el congelamiento produce 

desnaturalización de la miosina, proteína del músculo. El 



26 

nitrógeno soluble en agua y no protefco se incrementa de 14 

~ 28 ~en pechuga y pierna del ave en canal (10). Los amin~ 

ácidos y nitrógeno básico se incrementan a expensas de las 

proteínas y el valor de ácido de la grasa se incrementa en 

proporción al cambio ocurrido (26). 

Pollo Agua Proteína Grasa G.enizas Creatinina Nitróg~ 
no Tot 

Fresco 74.62 22.65 0.54 1.24 1.01 0.943 
Congelado 68.64 25.85 0.27 1.44 1.13 le332' 

~bla No. 14 Composición ouímica de carne de 
pollo fresca y congelada en '% (26):. 

Grasa In dice In dice Indice Indice In dice Acido 
re frac saponif Iodo Hehner es ter libre 

Fresca 1.4566 181.4 64.4 86.o4 180.6 Oe41 
Congelada l. 4584 172.8 58.8 61.8 83.1 24.43 

Tabla No. 15 Valores de grasa de. pollo frescos 
y almacenados en frío ( 26). 

Los cambios ocurridos al Azufre y Fósforo contenidos en 

el pollo pueden observarse en la Tabla N. 16. 

Las enzimas son también vehículo de degradaüión ya que -

su actividad no cesa con la. muerte del ave. Thas lipasas, e~ 

talasas, oxidasas y reductasas están presentes en la grasa 

del pollo y aceleran la degradación de ésta (26). Esta ac-

ción es así mismo catalizada por hongos psicrófilos de las 

especies Microsporum spp y Ganatorhodiella spp que imparten 

sabores rancios 6 mohosos al pollo así atacado (4). 



27 

·El tipo de congelamientó· es -tlambién importan te _puesto 

que varían las características que el pollo en canal adqui~ 

re según sea rápido ó congelamiento lento. En el primer ca-:

so las temperaturas necesarias son más bajas, la carne con

serva su color claro, hay poco escurrimiento y los crista-

les formados son pequeños. En el congelamiento lento la car 

ne toma un color más oscuro, hay mucho escurrimiento, los 

cristales formados son grandes, como consecuencia de ésto ... 

el desgarre ·de tejidos es mayor pero la temperatura necesi

tada es menor lo que repercute en un precio menor por el -

proceso ( 26). 

Pollo 
en canal 

Fresco 
Congelado 

(-4°C) 

Azufre Azufre Azufre Fóisforo Fósforo In dice 
total soluble volátil total soluble re frac 

2.67 o. 489 l.96 1.24 1 .. 4660 

2.82 0.576• 0 .. 022 1.89 1.54 l. 4615 

Tabla No. 16 Valores de Azufre y Fósforo en 
pollo fresco y congelado en canal % (26) 

Es posible concluir por lo antes expuesto que el almace

namiento en frÍQ deteriora al producto disminuyendo sus cu~ 

lidades organolépticas como el aroma, sabor, aspecto; sus -

cualidades nutricionales por la pérdida importante de vita

minas y proteínas, sus cualidades microbiológicas y su pre

sentación. Hay también mayores probabilidades de que ocu--

rran contaminación con productos químicos y aue finalmente, 

el producto adquirido por el consumidor haya sufrido una -

merma importante de sus cualidades y por lo tanto de su ca

lidad integral. 



Determinación. Fresco: 48 Hrs 4 días 12 gías 
(0°C) (0°C) {O C) 

Indice A'«idez en 0 •. 8 0.95 2 •. 1 4.74 
grasa 
'!>· nitr6geno 

niacal 
amo- o.on 0.013 0.014 o.o2· 

Tabla No. 17 Determinaciones químicas Útiles 
como índice de frescura en pollo en -
canal (26). 

De aquí la importanci que reviste la determinación de la 

fresqura de la canal. Básicamente puede conocerse. la freSC];! 

ra del pollo por dos determinaciones químicas, una en la 

carne y otra en la grasa. En la carne puede determinarse el 

valor porcentual de nitrógeno amoniacal, y en la grasa lá -

acidez de ésta (4). Ver tabla No. 17. 

6.- LEGISLA~ION Y REGLAMENTOS OFICIALES VIGENTES, POR ETAPA 

PARA POLLO EN CANAL. 

Es posible analizar en cada etapa los códigos y normas o 

ficiales existentes, las cuales, de una ú otra manera, re~ 

lan la calidad del pollo, así como la extensión que estos -

reglamentos cubren. 

A. GRANJAS. 

Las normas oficiales existentes, de aplicación en las -

granjas avícolas, se refieren ~icame~te al alimento consu

mido por las aves. En general, el ~limento es producido por 

compañías transnacionales y es una mezcla de productos de 

origen animal como harina de pescado--y harina de sangre y 

desperdicios de pollo y vacuno, y p_roductos de origen vege

tal como cascarilla de trigo y arroz y olote. La Norma 
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Y-119-A-1979· 'Alimento para la iniciación de pollo para la 

producción de cai'!'le', refie:::·e textualmente: 11' espacifica 

las características del alimento balanceado para la inicia

ción de pollo para la producción de carne, desde un día de 

nacidos, pudiéndose suministrar hasté. la. 5e .• semana de e--

dad. El alimento para la iniciación de pollo para produc--

ción de carne es la mezcla homogénea de productos de origen 

vegetal y aninal, vi ta:ninas, minerale·s y otras, indispensa

ble e pEra. cubrir las necesidades nutricionales durante sus 

primeras semanas de edad; este producto no dBbe contener --

Especificaciones 

Proteína 
Grasa (extracto etéreo) 
Fibra cruda 
Cenizas 
Humedad 
Extracto libre de Nitrógeno 
Calcio 
Fósforo total 
Lisina 
Metionina 

Tipo 
M in ~ 

22.0 
2.0 

(por 
1.0 
0.7 

1 Tipo 2 
Wlax l'llin % r~ax 

20.0 
2.0 

5.0 5.0 
7.0 7.0 

12.0 12.0 
diferencia con lOO) 

1.0 
0.7 
1.2 
0.5 

Tabla No. 18 Composición especificada para 
el ali:nento iniciador de pollo para ca!: 
ne {18). 

substancias y/ó gérmenes a niveles nocivos para la salud y 

J3TQQ1_t_t:;cj:_~Í!~=8.úíiñai_; __ ni para los humanos -que co·rü:ítie'il®::- ~§lj;os 

pollos ó sus produéto s ••• " (i8). Las especificaciones aue 

~_?_l;ll11Plir en cuanto 1'Ccomposici6n se enlista el la tabla 

No. 18. 
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La Norma Y-123-A-1979 "Alimento para la finalización de 

pollo para la producción de carne"' dice : "Esta norma Ofi-

cial especifica las características del ~mento balanceado 

para la finalización de pollo para la producción de carne, 

pudiéndose suministrar desde la 5a. semana de edad hasta su 

sacrificio. El álimento para la finalización de polio para -

laproducción'de carne es la mezcla homogénea de produ~tos 

de origen vegetal y animal, vitaminas, minerales y otros, -

indispensables para cubrir las necesidades nutricionales de 

los polLos, durante esta etapa de su vida. Este producto no 

debe 9Qilt-ener.sustancias yj;ó gérmenes nociv~s p~rá. la-salud --------------- --- - - : ____ ---- --- --

y producción al!:iJnal, .ni PI:I.Rª hwn.AA()S que eonsuma.n estos po-

.iio~·cs·s:;·~-~;~ductos ••• "' (17). Las especificaciones sobre. 

sus ingredientes se muestran en la Tabla No. 19. 

Especificaciones T"ipo:, J.i l.fipo 2 
M in ~· Max M in ~ .Max: 

Proteínas 20.0 18.0 
Grasa 2.0 2.0 
.F"ibra 5.0 5.0 
CeniZ:as 1 .-o 7 .o. 
Humedad 12.0 12.0 
Extracto libre de 

Nitrógeno por diferencia con 100) 
Calcio. tota-l 0.8 0.8 
Fósforo total 0.4 0.4 
Lisina l. O 
Metionina 0.32 

Tabla No. 19 Especificaciones que debe cumplir 
€1 alimento finalizador para pollo de --
carne (17). 

La; Norma Y-124-1976 "Alimento para la finalización de P2. 
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llo para la producción de carne" contiene exactamente lo di 

cho por la norma anterior, con una pequeña variante en la 

tabla de especificaciones, la cual puede observarse en la -

tabla No. 20. 

La Subsecrei;a:r;(a deGanader:ía, a través de la DirecGiÓn 

Geñer~l de Alvicul tura y Especies Menor~I.3,I'ealiza campañas 
~ - .. - . . - -. 

de orientación y por medj_o de manuales y Tollato_¡;; Il:romueven 

el' a.Bpe61;6 zootécnico .de la .Av.i.cuJ;tu~a y la manera de erra

di¿~r ó evitar epidemias a través de medidas sanitarias 6 -

vacunaciones. 

Especificaciones 

Proteínas (Nx 0.23} 
Grasa 
Fibra 
Cenizas 
Humedad 
Extracto libre de Nitrógeno 
Calcio total 
FÓsforo total 

%Mínimo 

18 
2.0 

56.0 
l.D 
0.7 

%Máximo 

5.0 
7.0 

12'.0 

·Tabla No. 20 Especificaciones que debe cum
plir el alimento finalizador para po-
llo de carne (19). 

En 1977 se expidieron un total de 121,790 guías sanita~-. 

rias para Aves y sus productos {2}. Existían en el país, en 

el mismo año 7,400 avicultores aficionados (15}. Es en este 

Último grupo donde es más difícil la tarea de estandarizar 

condiciones par~ la cría de aves. 

Las normas con que cuenta la SePaFin tra.tan de crear una 

calidad sobre las aves en cuanto a sus cualidades de compo

sición, nutricionales:, salobres y organolépticas. Las camp~ -----------. __ , 
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ñas sanitarias tratan de resguardar la calidad salobre y mi 

'érobiológica de los pollos para carne. 

B. RASTROS. 

Para los rastros existen dos reglamentos distintos: uno 

para la inspección sanitaria de las aves y otro para el CoQ 

trol Sanitario de las Aves destinadas al consumo público --

(14). 

El reglamento de Inspección Sanitaria de Aves data de --

1942 y cita textual:nente: "··· la inspeceión sanitaria vete 

rinaria de avec::: _se prac;icará... en mercados públicos, en 

el Rastro Central de Aves y en rastros foráneos autorizados 

••• la inspección sanitaria veterinaria de avee, comprende

rá los exámenes siguientes : 

I. Exánen clinico a.."ltes del sacrificio. 

II. Exámen organoléptico y anatomopatológico de la piel 1 car 

ne, huesos; Vísceras y demás. 

IIf-. Exámen de laboratorio, cuando sea necesario, químicos y 

bacteriológícos. r.as aves de~tinadas al sacrificio deberán 

ser ~~tao.as 24 horas antes de que tenr;a lugar el r:\Íf.\IDO. 

las a.vefl sa..YJ.B s 6 enfermas ó lesionadas que no ameriten -

la inutilización de las cru1ales serán sacrificadas 24 horas 

después de que tenga lugar el exámen clínico ••• el exámen

organoléptico y anatomopatológico consistirán en la apreci~ 

ción· del color, olor, aspecto, consistencia, exudado, tras;¿, 

dadof', he!:10rragias, tu'llores, abcesos, úlceras. focos de ne

crosis, de necrobiosis, de caseosis, de esclerosis, pigmen

taciones anormales, etc .• en los siguientes órganos: boca, -

faringe, laringe, esófago, buche, pleuras, pulnone>', reri-

cardio, corazón, ganglios, peritoneo, hígado, ventrículo, -



33 

molleja, riñones, intestino, ciego, testiculos y oviducto. 

En las carnes ::>e apreciará el as-pecto de l« ~iel, cresta, -

barbillas, párpados, músculos, ganglios, así como el olor, 

consistencia ( rie;idez cadavérica, putrefacción). • • serán d.~ 

comisadas ••• las carfles y visceras, etc. de las aves que 

presenten lesiones que correspondan. a : tube:::-culosis, cóle

raL_tifo, difteria, viruela, para tifo, caquexia, pigmenta--,----- ----------~--

ciones anormáles, dee;ener:rcí:Ones en dos 6 mé.s 6rganoR, neo-

plasias rralignás, contusiones extensas, putrefacción, fati

ga, fiebre, intoxicaciones ••• " ( 14). 

En el Instnlctivo para el Control 88nitario de las Aves 

destinadas al consumo público a e 196'3, puede leerse textua,l 

mente: " •.•. las instaJ_r:wiorles de ~os rastros _de_av:_es, su ffi!!; 

nejo, ios métodos -a:e--iriel~ec-ciór1 ~mnite.ria, ¡;.¡ ª-AillacenS:~ún-

to, conservación, tra.nsporte y prerentaci6n de prod;J.ctof:, -
-------~------····-

deberán f1:_j_"9-St2.!'ee -a los regla:nentos ee.ni tarios previstos en 

el Códi~o, sus regle.mentof' :/ eJ_ ~-n•ef:·cnte Ir:structivo. El e

quipo y maquinaria cúe He ut.ilice en los rastros, deberá ser 

de acero inoxidable, aluminio, material rlástico ó cualQuier 

otrQ lJl?.térial arrobado por l_,, _':}.3.1\ •••• las :partef-' <18 1'1. ma 

c_l<-inaria e inetalaciones, s.ntee y despuéR c1e su uso deberán 

s~ -l.avadas- -con .;jahón ó det(:!r_g~nte, enj-uagadas e inm8di&ta

mente esterilizadas con vapor 6 substancias qul<!licas que a~ 

to"i>ice. eBte. Secreta.ría •• , los trabajadores que inter.rengan 

en 'laio actividades inicial>nente refe-ridas, deberán usar du

rante suE labores overr,l, gorro y mandil de hule blanco, a

sí corr.o bata y guantes él_el •'lismo nffterial •• , las canaleP se 

lladas se enve.sar-án en bolsas de polietileno ó de otro ma--

t.e.riaJ_-----2.-pro b9.d0 ·:Jol~ esta Secretaria, Cll:t.edané'o ~rohi bido 
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violar dicho envase. hasta su entrega al: cons\l.midor ••• ~ el -
~ -------------------·- ·-···----- -- ·--- -

ritmo del: sacrific~o se ajustará de tal: manera que el: mé6i-

ao veterinar:io inspec<ti.one un máximo de 40 á:wes por minuto .. 

• • .. a l:as aves, irli!lE!«i.il:l.tamente- después d~ haber sidO-:i.:Q,!'J'{lee-
---.....--........ ____ -·-

cionadas se l:áos separarán l:as vísc.eras de la canal, se am--

putarán-J..as patas- y la cabeza·_ y solo el-hígado, el: proven-

t-ríciuló, la molle.ja abielr't.a. desprovista d~-~~ -~~~brana-I'i-

brosay el corazón dabidamente lavados, ser enfriados a.una 
o -

temperatura menor de 10 C y prote€idos en una bolsa cerrada 

de polietil:eno ó de otro material aprobado por esta_Sacret~ 

ría, podrán ser introducidos dentro de-_ la canal una vez que 

ésta haya sido sellada. Al mismo proceso se someterán la e~ 

beza y las patas, protegiéndose en bolsa de polietiJJBno por 

s.e.parado ....... las canales después de su evisceracion serán -

lavadas cuidadosamente y p:r:ee_p_:[:r;i.?od:~s a una temperatura me

nor --de -10°0-~~-t-e~--de- ;~~~~ntarse: al sellado correspondiente 

el cuai-8-e':h~:l"á-~:rl muslo y región pectoral del animal. •• l:a,s 

botsa.-a-a-e-polie-ti.J.:eno- ostentarán la siguiente_ leyenda :·iiO!!!_-

bre y ub~caci6~-del rastro y fecha cie -ú1 matánza •••• como m~ 
~ - ----- - -

did~-seguridad sanítaria se decomisarán las canales ó 
·-~--< <-•~ o~.,-., • .--.•--- ·-~·•--------·• -~-

fraé-c.1:oriEis- que se encuentren en expendios, trari-sj.Jortes .y- d~ 

pósl to;-;;~do no- os-ten-téñ'-i~--l;y~~d~~ 'Fambién se decomisa

~¡;:-1;~-·pr;~~~tos que se encuentren en depósitos ó transpo!: 

tes cuando carezcan de envase 6 éste se encuentre violado ó 

roto ••••• (14). 

Ambos reglamentos, pertenecientes a la Secretaría de S~ 

lubrida~ y Asistencia, tratan de mantener la calida~ micro

biológica y salobre del producto, y es esta misma l:a encar-



gada de vigilar que se cumplan los reglamentos, a través .de. 

la Dirección General de Inspección Sanitaria. 

C •. CENTROS DE ABASTO. 

Para los centros de abasto existen dos reglamentos perte 

necientes a la Secretaría de Salubridad y Asistencia, que -

incluye el renglón de transporte. 

El "Instructivo para el Control Sanitario de las Aves 

destinadas al consumo pÚblico" contiene articulos que se r!:, 

fieren a centros de distribución ó de abasto. 
11 

e HLos trabajadores que intel'\Tenga.Ilo •• deberán usar duran~e 

sus rabo res. o"verol, gorro y mandil de hule, así como bata y 

gaantes del mismo materi-al. Deberán presentarse a sus labo

~e.a limpios en ·su ropa y persona ••• en los expendios, las -

~ana-1-es-,·~af:! vísceras, :¡)a:tas-y- cabeza, con excepción de los 

productos que éstán err exhibición para venta inmediata, se 

cons-e-rvarán en refrigeración y a una temperatura menor de -
ó .. 

8·-G •• • •· como medida de seguridad sanitaria se decomisarán 

LjJ!iS canales ó fracciones que se encuentren en expendios, --

ydeposÚos s~n-ª.Q_ 1~~ ~..1-E,~ ~ ~_hi~~O S,~.e ~~ Có~t.i! 
neilno ostenten la leyen~ correspondiente. También se deco 
~ - ....._._.,.. __ .,...,.._..,.,_""'-'<' ~.~;- .,_-.,_,.-•>:$~-~- --~-'""i<'><"•~>><'•-:!C><t""-""-.,...-.l!o'>i'"""I'-YV" -

misarán los productos que se encuentren en transportes ó d~ 

pÓsitos cuando carezcan de envase ó éste se encuentre viól~ 

do ó roto •••• " ( 14) • 

El 11 Reglamento de Carnes propias para el consumo, prepa

rados que de ella se deriven y establecimientos relaciona-

dos con los mismos productos", contiene los siguientes arti 

culos referidos a aves en canal, sus expendios y su trans-

porte t 

11 El tran-sporte de los .rastros a los expendios se hará 



en camiones, carros 6 vehiculosque reúnan-los·siguientes-

r-équi~it~s:: 

c--E:~t~r d-ebidamente acondic:iionados, de manema que impidan 

todo escurrimi-ento al exterior. 

II. Estar forrados en su interior de'lámina esmaltada,. per-

fectamente unida~ 

III. Que la ventilación se haga por pequeñas ventanas cuyo V,!; 

no esté aubieni1o con .tela fina de alambre., 

IV. T.ener en el interior el número sufici-ente de perchas. y .... 

ganchos pa.Jra que cuelguen las canalles •. 

V. Estar totalmente pintados de aceite ·el exterior y en co

•lor b:Janco uniforme. con un letrero q_ue diga • 'J!ransporte Sa

nitario da Carna''. 

VI.; Estar acondicionados para el.efee~o da que toda la carne 

que. en ellos se transporte, se -refrigere convenientemente ..... 

Los veh!aulos de. trans-porte guardarán siempre pEm:lrEH::to est!!; 

do de as.eó, serán desinfa<:.tados dos veces a la semana· cuan

do menos. • •• las canales que conduzccan penderán siempre de 

las p_erchaff. y por ningún motivo i:toaarán ó se colocarán en -

los pisos de los mismos vehículos •••• lns loc-ª1._!\!.§ ... ~n.._g:g,~--~~

·es-tablez-can los 674Jendios de av~es llenarán los siguientes 

r"eq"_ "u"J.~s"J.-t~o~s-:------------· 

a·;s~;~~ÍnfependJ.entes en lo absoluto de otro local, puede 

permi tirs.e un anexo· comunicado con el expendio pon un arco 

sin puertas ó dividido por una persiana. que permita la li--

bre ventilación. 

b. Sus pisos serán da cemento, de mármol, de mosaieo ó de .

cualquier otro material imperi!!eable per:feetamente unido· que 

facilite el aseo e impida l.as filtraciones~ 



c. Las paredes serán de. tabique, mampostería; .tepeta·ta ú o

tro material parecido, deberán estar perfectamen1ta aplana-..:. 

das y pintadas al óleo ·en color tllanco. Podrán esVan·cubieE 

tas tota;L ó parcialmente de azulejos. 

d. No existirán en lo posible ángulos en la pieza·, unas pa

redes con otras se unirán formando superficie curva. 

e. Sus puertas cuando sean de madena, deoberán estar proYis,

tas de re.jas de hierro •••••••. 

... o ••• En los expendios habrá siempre los. mwebles y útiles--

que a continuación s& expresan& 

I. Un mostrador de cubierta. de granito artificial, mármoi, 

pizarra ó cristal bien pulido, sostenida por columnas de 

los mismos materiales ó de hierno esmaltado de. blanco ••• , 

II. Una vitrina especial con la capanidad necesaria para gua~ 

dar las piezas ó canales •·ae mesa' •••• 

IIL. Un ~frigerador con capacidad suficiente ••••• 

IV. Un lavabo con todos los útiles de aseo nec~sarios y toa

llas limpias suficientes pana el as~o del personal. 

V. El número de escupideras que se.an necesarias~ 

VI. ~res cajas de lámina con tapas bien ajustadas para depo

sitar desperdicios. 

VII. Las aves que están a la venta inmediata deben colgar de 

perchas-j ganchos ó arpones a fin de que no toquen paredes·

ni pisos. 

Los expendios de aves en mercados, podrán tener en vez -

de paredes, te,chos y puertas, bastidores en malla densa de. 

alambre que impida el paso de las moscas. La existencia de 

una toma de agua directa es indis~ensable en estos expen--

dios .•.••••• (l4). 



En el 'InstrUctivo para el Control Sanitario de las Aves 

destinadas al consumo público •, existen di<= posiciones apli

cables en esta etapa, a sabe~r :~ 

"'• • .. ~Los trabajadores que intervengan en los rastros de ave, 

su manejo, los métodos de inspección sanitaria; el~ almacena 

miento, conservación, transport_e y presentación· de los pro

ducto~s; deberán usar durante sus labores overol, .gorro y -- ~ 

mand:t1: de hu,_le, ~así como bata y guantes del mismo material ... 

•••• En~los expendios,~las c~nales, las vísceras, patas y

cabezaa, con excepción de los produe.tos que ~estén en exhibí 

ción para venta inmediata, se conservarán en refrigeracióm_ 
~ . ~ ~ o ~ . . 
y a una temperatura menor de- 8 c •••••• ~ Como• medida de· segu-~ 

ridad sanitaria se decomisarán las canales ó fracciones que 

se én<mentren en expendios, ~transportes y depósitos, cuando 

no ostenten la leyenda. ·También se décomisarán los produc-

tos que se encuentren en transportes ó depósitos cuando ca~ 

rezcan de envase ó éste se encuentre violado ó roto ••• (14). 

Todas estas medidas tienden a preservar la calidad salo

bre y microbiológica del pollo ~a vez que ha salido del -

rastro y mientras llega al consumidor. 
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C.&PITULO II 

METODOiiOGIA SEGUIDAl. 

En el a.apítulo anterior se hane un recuento. de las nor

mas y su contenido-, que influyen en la cxal.i-daci de :pollo en 

canaL. 

Dado que la finalidad :principal de esta tesis es e~ a--

nalizan-· el control de calidad que se aj ere e en el paillo.: en 

las distintas etapa-s, eL mé"todo seguido fué el de e:lrecturur 

visitas de inspec~ión crítica en granjas avícolas, rastras, 
------------

d~vea__y centros de abasto, teniendo como base para califi 
~--· _____ ... 

car cada establecimiento a las normas exist:entes en cada ca 

so, valiéndose para ello de diferentes escala-s .• 

A.. ESCALM> 

Los criterios :para calificar numéricamente-en cada caso

se detalLan a continuación~ 

Una escala de 5 :puntos. cuyo centro es el_ cero y los ex-

tremos el 2 y e1 -2 :permit~ que tanto los promedios como ~

las sumas totales proporcionen una idea rápida de la situa

ción en cada establecimiento y :por criterio calificado; tan, 

to el promedio como la suma pueden tener valores positivoa 

6 negativos dependiendo de las condiciones pres~tadas por 

cada establecimiento. 

La limpieza relativa de pisos, paredes y techos de gran

jas; rastros y centros de abasto se calificó de la siguien-

te manera t 
~------ -



Muy limpio = + a_ 
limpio = + 1 

medianamente limpio = O· 

-sucio = 1 

muy sucio = a> 

La cant:idad da moscas presentes_ en el local sa ea.Lific~V-

ron segÚn la siguiente escala t 

Nulo = + 2' 

Impero.eptible = + 1 

Escaso = o 
~hundan te i;. 1 

Excesivo ·-:= 2 

Al tipo de alimentación se le calificó del sigu.i.en;te 

modo:· 

Muy bien alimentado + 2 

Bien alimentado = + 1 

Alimento comercial o:- , O 

AJ.imentaa:ión deficiente -I 

Muy mal alimentado = - 2 

En cuanto a la indumentaria del personal, el porcentaje 

de ést:e que utiliza las prendas e.specificadas, se convirt:OO 

a puntuación similar a las anteriores :r 

lOO al So ~ = + 2 

'119 a:L 60 ~ * + 1 

59 al 40 ~ = o 
39 al 20 ~ = 1 

19 aJ. o fo :::o- 2. 

La ausencia ó presencia de algún accesorio tuvo puntua

ción extrema de 2 6 de -~, misma que se nió al hecho de e-

fectuar 6 no exámenes -descritos en el Código. 



B. VISITAS DE INSPECCION 

En lO granjas avícolas._, ___ 5 de ellas localizadas en el Mu-
-~-~------------

nicipio de Teotihuacán, edo de México y las 5 restantes en 

el.'Municip:llo de Cuautitlán, edo de México; se verificó la!!: 

limentación de las aves, los ciclos de vacunación de la ca~ 

mada y las medidas sanitarias practicadas en cada establee;!:. 

miento. 
-----------En 4 rastros de aves, tres en el edo de México y uno en -el Distrito Federal, se inspeccionaron las condiciones san;!;. 

tarias del inmueble, del personal y de manejo de las aveo -
~-- ------·---. ·----

C.9Jll-pa-ránño1as--c;;n las especificaciones del Código Sani ta--

ri();----_ --

----En 50 centros de abasto se tomó nota de las condiciones 
----~---~--·- - . -- ---- -----

de los establecimientos, personal y mercancía a fin de po--

pe-(téF-reL:tdonarias- con ias-~ormas que el Código Sanitario 

marcaf 30 de estos centros se hallan localizados dentro de 

15 mercados públicos del Distrito Federal y los 20 restan-

tes son pollerías independientes de mercados también en el 

Distrito Federal. 

F-inalmente se hizo un análisis de la extensión de las 

normas vigentes en la materia y la cobertura que de la cali 

dad y su control, hacen. 
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Ri K 3. U TI. T. A- D 0' S 

Los resultados obtenidos se resumen .en la imbla:. No 2IL

para granjas, ·tablia No. 22: pana: los raatros de aves y ta-

blas Nos~ 23 y 24 pana expendios. de pollo en cana].., 

En las granjas avícolas, de acuerdo a la tabla No. a1 

los resultados son .los siguientes :· 

Los aspectos negativos s& rafieren -a la presencia da

moscas y a la ausencia de tapete sani tariio. Alún en estos a~ 

pecrtos, el balance final e:s positivo. A'SÍ como en todos los 

demás conceptos inspeca.i.onado.s--. 

Por lo tanto se resume que las granjas avícolas presen-

tan aspeo.tos positivos en los conceptos inspe<:lti.onado:a que 

son los indispensables. para; cumplir con las normas· oficia-

les. 

En: los rastros, de aeuerdo a la t~bl&No. 2a los ra~t~ 

dos son los siguient.es_:,-

En ningún ra-stro de los· inspeccionados.: se eflactú.a eJ. a

náli~isclfiii.có -y ·exámen orgánoié:Ptico de las canales, reg'JJ!: 
~-----·------- -- ·----- . . -

mentado por la ley. En uno de los rastros, al momento de la 

visita; no se estaba efectuando e:xámen anatomopatol6gieo da 

las canales. 

En el 50 ~ de los rastros la matanza se efectuaba a una. 

velocidad mayor de la permitida •. Esta velocidad máxima de -

40 aves/min depende de la cantidad de aves.: por procesar que 

se tengan y no de lo establecido por la ley. En un 2:.5, ~ de. 
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los rastros no se cumplía la disposición da envolver en --

plástico ~as vésceras y sellar las envolturas. 

En ningún caso lle:van.las. bolsas la leyenda que indique 

fecha y lugar de la matanza. 

En todos los casos' se utiliza .. el equipo especificado por 

el Código. 

Como p~omedio, el 80% del personal us~ overol, 60 %usa· 

gorro, 91 %usa mandil de hule y el 56 % de los. trl!lbaja-do--

res usa guantes de hule. 

De los rastros observados, un caso presenta aspectos: muy 

pobres de limpieza. en techos, paredes y principalmente pi-

sos; siendo además que en este mismo rastro depositan las -

canales en el piso y hay presencia de gente ajena al proce

samiento de las aves y sin la indumentaria adecuada y exig! 

da. 

En los establecimientos para expendio. de pollo en canaiD 

localizados dentro de meraados- ftablaNo. 23') los resultados 

encontrados son lo:s siguientes:· 

De los 15 conceptos sujatos a control s&~o 4 arrojan un 

balance final positivo :~ piso, pared y mostrador de mate--

rial especificado, refrigeradozr· en func:i,._onea; uso da ca.;jas;. 

de lámina para desperdicio y uso de mandil de hule. Los o-

tros 11 conceptos tienen en promedio balanee final. negati~

vo. En 3 de éstos la puntuación negativa es la-máxima posi

ble: uso de ganchos para colgar la mercancía, vísceras de -

pollo selladas en bplsas de polietileno y la malla· de alam

bre fino que debería circundar todo el establecimiento. --

Prácticamente ningún local tiene lavabo con agua corriente. 

Por establecimientos, de los 30 estudiados solo 3 (10 %) 
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presentan un balana.eo to..tal positivo y U..l'lo tiene balan~e de 

cero. Los 26 restantes tienen promedios negativos que van -

desde -.13 hasta -1.3, de los -2 posibles de obtener. 

Es además del todo imposibl!e saber auándo· y ci6nde: fueron 

_sacrificados los pollos qua se:. venden~. 

'"LQ·s resUltados de los e.stablecimientos• loa:al:izados fuera 

de mercados son ligeramente me;jores que. los anteriores., D:e. 

-17 conceptos:. inspecc.ionados 5 tienen prom:f¡dio ·posi;t:i.vG>_con 

3 de tis'tos en el máximo posible; los pisoa, pare:d y mo:stra,

dor del ma~enial éspecificado, uso de re.f'rigerador· en buen 

e.stado, y lavabo en las ins:tialaciones. 

Tíos 12 conceptos re~tantas, tres tienen eJ! mínimo prome,... 

dio posib~e:, a saben.:~ las canaJiaa en ve.n1ía no tienen las vi 

screras sellada-s. apariie en bolsas. de polieti~eno··, no: fianen 

las instaJ.,a.ci;ones malla da al!a.mbre. f.ino pana eVJLI:rar.· ]jas: -

mos.c.a:s y no cuel.gan las eanales da ganehos •. 

Por establ.e-aimientos los re.sul taJdos. con como· sigue: de. -

20.· ee:tabi:eciinient:os 4 tienen balance final positivo, 4 tia-· 

nen cero punto.s y los 12:. restanteS: tienen promedios: negati.

vos que- van de. -.1 a -.53· de, un máximo de ...2 posible-a .. 

Es de.cir, que los e.stablecimientos Iooa:I:izlllldos fuera d'e. 

mer:~o ~- ,-:P'Jhl.:i.co S: presenil:mi majo res condic4.-onae gene.rales, -

de control de calidad, que. las polJl~:t!Íllffl' de. interiore.s o:e -
~er..cado. 

Sa resume, por lo antes expúe.sto, que. las normas existe!!, 

tes. para. las. granjaR s.R restringen exc:lusiv:ament:e. a];_ a]lime!!. 

to pana· aves, y aún así, ningún aviaultor tiene la ob1d.ga-

ri6m de utilizar ese alimeniio y ;&uede: ó nó aomplemen:ttar la. 

alimentaci6n de los pollos eon gi'B.n.Osc, a~fal:fi!c. Ú· otros veg~ 

taJ.es, con J...o que la alimenta!.ci6n sería muy crompTeta ... 



No existe ninguna norma que especifique las condiciones 

de sanidad que las granjas y el personal que en ella labora 

deberí~cu.ín]:li:i.r. Es el alimento y el medio ambiente los que -

le van a dar al pollo su calidad organoléptica, nutric.ional 

qu:Í.miéá, microbiológica y sanitaria; y debido a que a ambos 

factores no se les controlan los niveles de pesticidas, in

secticidas, colorantes, metales pesados, etc, es del todo -

imposible saber para el consumidor ó el produc~or los nive

les que estas sustancias tienen en las aves. 

No se practican análisis de laboratorio que detecten los 

niveles de miaroorgamismos patógenos en las aves y tampoco 

hay en el reglamento correspondiente espeeifica~iones de los 

niveles máximos permitibles de éstos ú otros microorganis--

mos. 

Las normas existentes para rastros de aves cuidan el as-

pecto microbiológico y salobre de este alimento, aunque no 

contie.nen espea:ificaciones de niveles máximos permitibles 

de ningún organismo, aditivos ó contaminante presente. 

Para centros de abasto las normas se refie.ren a las con-- --~ - ~- v-~-~~--- ~-~, ~ -~-~~-

diciones del local y del personal con po9ª!3 :rererencl.as a:U. 

pr~ducto en sí, y nuevamente sin especificaciones de nive~
les máximos permitibles. 

Hay ausencia de normas de ca;lidad que estandaricen el 

producto referido a un contenido nutricional, un precio, un 

nivel má)dmo cíe tal ó cual contamínante, una frescura de 

producto, etc., etc. 



4.6 

Concepto de ESiíable.cimientoa .· ·P:romedio 
0ontrol ·~ 

l. a· 3 4 5 6.· 7: 8 9 10 • !•-. 

Mimenta.ción o o o o o o o o o ·o o 
·Vacunas ·i'e~i-

bidaa # 3~ 3 2 3 3 2' 3 3 2 2 

Presencia de 
mosaaa -1 o -1 o 1 ... l o 1 .a o +.lL 
fo.spec.tos: .·· .. 

Pi:SOl o 1 o l l o ];; 1 l o ;¡.:·.,.6 

Pande.s 1 l 1:'1 1 l o 1 1 1 + .. 9. 

Tce..chos 1 o L 1 ó 1 1 1 1 1 '+ .. a· 
Tialpe"tie Sani:t'<Htrio; 2 -2. 2: a 2 -2 2 2 2 2 +ll..2 

Suma T:otal 3 o 3 5· 5: -1 4 6 T 4 

Promed±o • .5 o .5 .. 8 .8-.. Ji .6 1 l.l .6. 

# La cantidad de v~cunas racibidas de.pende da 

la edad de las camadas. 

~abla No. 21 Resultado de las visitas da ±ns
pac:ción critiea en granjas avícolas 
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Concepto de Control Establecimientos 

1: 2 3 4 Promedio 

Exámen clíni-co 24 hr 
antes -2 -2 -2 -2 - a 
E:x:ámen organoléptico -2 -2 -2 _.2 2 

• Exámen anatomopai:loló-
gicro -2 2 2 a· - + 1 

Velocidad máxima peE 
mitida 2 -2. -2 2 o 
-Vísceras selladas -2 2 2 2 + 1 

Bolsas con leyenda -2 -2 '-2 -2 -2 

Equipo especificado 2 2 2 2 + 2 

Uso de .. •· 

Overol 1 a . 2 2 + l..75, 

Gorro 2 1 o o + 0.7 
M.andil 2 2 . 2 2 + 2 

Guantes o l l o + Oa5 

Aspecto de .. 
Techos -2 o o o - 0.5 
Piso -l o l o o_ 
Paredes -l o o o - 0.25, 

Presencia de gente ajena 
ajena -2: 2 2 l + 0.75 

Suma de Puntos -7 6 9 7 

Promedio - • .5 •. 4 .4 .. 5 

Tabla No. 22 Resultado de la inspección 
, 

crl.-
ti ca en rastros· de av:es. 



\ 
ce 
..,¡-

e i m i e n t o s Co;,cepto en 
Control 

Establ 
1 ~ 3 4 6 7 8 9 lO 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 Promedio 

vehiculos es:pe
Cifica,~os -2 2 -2 -2 -2 2 -2 2 -2 -2 -2 -2 2 -2 2 -2 -2 -2 2 -2 -2 -2 2 -2 2 2 -2 -2 2 -2 - .66 

Piso, pared 'Y
mostrador esueci 
ficados·. • - 2 2 2 2 2 2 2 2 

Refrigerador 

Vitrina 

Lavabo 

Cajas de lálil.ina 

2 2 

. -2 -2 ,-2 

-2 -2 -2 

2 2 2 2 -2 2· 2 2 

-2 2 -2 2 -2 -2 2 -2 2 -2 -2 

-~ -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 ' -2 -2 

para basura -2 -2 -2 2 -2 2 . 2 2 2 -2 2 

Uso de : 
Gorro 
Guari tes 
r.:ana.il 
Bata 

Malla de alambre 

-2 -2 
-2 -2 

2 2 
2 -2 

-2 -2 2 -2 -2 2 -2 -2 
2 -2 •2 -2 2 -2 -2 2 

-2 -2 2 -2 2 2 -2 2 
2 2 -2 2 -2 -2 2 -2 

2 
-2 

2 
-2' 

-2 -2 -2 2 
2 -2 -2 2 

-2 2 -2 -2 
-2 2 ·2 -2 

2 2 

2 2 

2 -2 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

2 -2 2 -2 -2 -2 2 -2 2 2 -2 2 

-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

2 -2 -2 2 2 2 -2 2 2 

-2 -2 -2 -2 -2 -2 2 -2 -2 
-2 -2 2 -2 -2 -2 -2 2 -2 

2 -2 2 2 2 -2 2 2 2 
-2 2. -2 2 -2 2 -2 2 -2 

-2 -2 
-2 2 

2 -2 
-2 -2 

2 -2 -2 2 

2 '-2 -2 -2 
-2-2 2-2 

2 2 -2 2 
2 -2 2 2 

+2 

+1.36 

- .26 

-1.73 

.53' 

-1.2 
- .8 
.... 53 
- .13 

fino -2 -2 -2 -2 -~ -2 -2 -:: -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 . -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 ..:.2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

Aspe,cto piso -1 -1 -2 -1 -1 ..o.l -1 -1 -1 O -1 -1 -1 O O -1 -1 -1 -2 -1 -1 -1 O -1 -1 -1 -1 O -1 ~1 - .• 9 

Presencia Moscas O O -1 O -1 O O O -l O -1 -1 O O O O O O O O O O O -1 O O -1 O O O - .23 

Visceras selladas-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

Me:r-canc:!:a en gan-
chos. -2 -2 -2 -2· -2 -2 -2 -2 -2· -2 -2 -2 -2 .:2 -2 -2 -2 -2. -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

Suma de Puntos -11-11-13 -7-12 -3 -7 +l-;!.2 -..S -4 -20 +l -10 -2 -7 -ll -3 · -4 -11 -7 -7 -2 -16 +l -7 O -;!.0 -7 -3 

Promedio -.7 .7-.8-.4-.8-.2-.4+,1-·.8 -.4 -.2-1.3+.06-.66 .1 -.4 -.7 -.2 -,2 -.7 -.4 -.4 -.1 -l +.1 -.4 O -.6 -.4 -·.2 

Tabla No. 23 Resultado de la inspección crítica en expendios de pollo en canal localizados 
·dentro de mercados 
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0'\ 
·'<!" 

E s t a b l e e i m i e n t o ·s Conceptos en 
Control l 2 . 3 4 5 6 7 '8 9 lO ll 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

VehÍculos especi 
ficados 2 ·-2 ··2 2 2 .:.2 -2 2 2 -2 -2 2 -2 -2 -2 -2 2 -2 -2 2 

Piso, pared y --
mostrador especi 
ficado 2 2 2 2 2 

Refrigerador · 2 2 2 2 2 

Vitrina 2 2 2. -2 2 

Lavabo 2 2 2 2 2 

2 ,2 2 

2 2 2 

2 2 2 

2 2 2 

2 2 2 2 2 

2 2 2 2 2 

2 -2 2 -2 2 

2 2 2 2 2 

C~jas de lámina 2 2 -2 2· -2. 2 , 2 -2 -2 2 2 -2 2 

Uso de : 
Gorro 
Guant:es 
Mandil 
Bata 

Aspecto de : 
l?aredes 
Techos 
Piso, 

Presencia de mo~ 
e as 

. -2 -2 -2 2 -2 -2 -2 2 
-2 -2 2 2 2 -2 2 ,-2 
-2 2 -2 -2 -2 2 -2 -2 

2 -2 2 -2 -2 2 -2 -2 

o :..¡ 
o o 
o -l 

o 

o -l -l 
-l -l -l 
·o -1 o 

o o l 
o o -l 
o -l o 

-2 -2 -2 -2 -2 
-2 -2 2 -2 -2 

2 2-2 2-2 
2 -2 2 2 -2 

o 
o 
o 

o -l -l o 
o o -l o 
o o -l -l 

Vísceras selladas-2 

o -l ·_;¡, -l 

-2 -2 -2 -2 

o· o -1 -1 -:~, -l o o 
-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

Malle. de alambre -2 -2 -2 -2 -2 .-2 -2 -2 -2 -2 -2 ~ -2 

Canales en gancho-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 ..'12 -2 -2 

2 .2 2 2 2 2 ~ 

2 2 2 2 2 2 22 

22-2222-2 

2 2 2 .2 2 2 2 

2 2 2 -2 2 2 -2 

-2-2-2 2-2-2-2 
2 -2 2 -2 2 -2 2 

-2 2-2-2 2-2-2 
'2 2-2 2-2 2-2 

o 
·o 
-1 

l -l -l o o 
o-J:-1 a o 
o o o -l -l 

o 
o 
o 

o -l -1 ' o -l -l -1 

-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

-2 -2 -2 -2 -2 -2 -2 

Suma de Pun:tos +2 -4 -4 -5 -4 +l -3 -2 O -7 o -4 -8 +1 +2 -9 O O -4 -7 

Promedio +.l -.2 -.·2 -.3 -.2 +.l -.2 - •. l' o -.4 o -.a +.4 +.1 +.l. -.5 o o -.2 -.4 

Tabla NO. 24 Resultado de la ins:pecci6n critica en elq!endios de pollo en ca
nal localizados :rue.ra de mercados. 

Promed:i¡l 

- .4 

+2 

+2 

+l 

+2 

+ ·.6 

-1.6 
- .2 
- .6 
o 

- .25 
- .J 
- .4 

.6 

-2 

-2 

-2 



C A P I. T U L O IV 

· CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS 

A •• CONCLUSIONES : 

l. Los ~spectos en los cuales la cali.dad del pollo en canaL 

· p·ermanec..e sin controlar, debido· a la falta de normas, e¡on ·

los referidos a niveles de rid.croorganismos en las granjaS:, _ 
_______..,---:~-~~-=--~ ~--·- --~,·-·oc~_,_ - . • < • >- -- • - -.. - • • • " 

. tipo de in~taiacionea qu~ éstas -deben tener, -condiciones sa 

nitarias de instalaciones y personal .en las. granjas avíco

las, condiciones: ambiental.es necesa..rias en granjas y ras.---.. 

tros de aves, a;; fin de evitar contaminaciones, como lo·s más_ 

importantes. 

2. Por los resultados es posible concluir que las norma~ Vi 
gentes son. in_completas ya que no especifican en ningún caso 

(alimentos para' aves, rastros ·y expendios) nivel..as máximo~ 

permi tibl'es de organismos 6 sustancias químicas extrañas aJL -

alimento y en las normas para·ali~emtos para _av_es tienen in 

completa la lista. d'e .vitaminas y minerales que debe conte,-- . 

ner el alimento .• 

3. Las normas existentes no se aplican en toda su extensión,~: 

como lo reflejan lo.s resultadOs (tablas No. 21, 22'( 23 y 24}> . 

4. Existen muchas posibilidades de que las: aves;. desde las: ·,.: 

granj'as hasta los oel).tros- de distioibución, sufran en algún 

momento contaminación miarobiána 6 química, y que por no -

presentar signos visibles de ésta, y no se efectúen análi~

sis de laboratorio rutinarios, lleguen al consumidor con -

las consecuencias previsibles y funestas como seria con---

traer sa;J..monelosis, problemas de salud por metal.ea pesado-s-, 



insecticidas, etc. 

5. En las granjas, donde la etapa de producción de la carne 

de~pollo es la más impor~tane, el nivel de control es el mí

nimo. S~~~controla parcialmente el contenido nutricionaL del 
~-------

alimento dejando importantes lagunas en los aspectos micro-

biológicos, sanitarios, ambientales,_etc. 

6. En el rastro de ~ves oficial (establecimiento No. l, ta

bla No. 22) se tiene un nivel menor de control sanitario, -

mientras que en los rastros particulares, aunque no siguen 

fielmente las indicaciones de los códigos oficiales, el co~ 

trol es mejor, ya que impiden el paso a gente exilraña, el ...: 

aspe~to en pisos, paredes y techos es mejor, ejereen exámen 

anatomopatológico en las canales y sellan las vísceras en -

bolsas de polietileno. Esta diferencia sea tal vez atribui

ble a la rigidez con que los inspectores controlan estos e~ 

tablecimtentos a diferencia del rastro oficial del Distrito 

Federal. 

1. Los centros de abasto localizados dentro de los mercados 

pÚblicos tienen un control de calidad muy malo y deficiente · 

llevando poca observancia a las disposiciones del Código S~ 

nitario y disposiciones conexas de la s.s.A .. Es pequeña la 

mejoría de los establecimientos localizados fuera de merca

dos con respecto a los anteriores-. La diferencia .es atribu_i 

ble a las mejores condiciones generales de construcción que 

tienen esos locales con respecto al de los interiores de -~ 

mercados. 

8. Es ~!llJl()_!t~ant~ Qbse.rvar .. q:Q~..,__t::.lJ:fl.Ilcl,O_ e:l consumidor obtiene 

carne de pollo es imposible saber ouándo y dónde fué la ma-



5.2 

tanza del ave que adquiere, lo que le daría la posibilidad 

derconocérla frescura de la carne y el contenido nutricio

-na-1--remanente. 

9..--La- escala utilizada de 5 puntos de - 2 a + 2 es simple, 

adecuada y suficiente para- calificar los criterios subjeti

vos--_y objetivo13 de la inspección -permitiendo observar clar~ 

mente los ~ltibajos en el cumplimiento de las normas d~ un 

establecimiento- a otro. 

B',. SUGERENCIAS : 

l. Se sugiere que las p_ormas de calidad se actualicen y sean 

aprobadas otras que hacen falta, como. sa hace ven en el pun 

to No. 2 de las conclusiones._ 

2. La actualización de las normas debe contemplar aspeQtos 

-Como el de la contaminación ambiental, del aire y del agua: •. 

:j. Las normas deben cubrir todas las etapas de producción -

en la carne de pollo y en gene:rál de cualquier alimento, de 

biendo aumentar la eficiencia de su control cuando estos 

productos son de ~an comercializa~ión. 

4.-Es necesario que se cumplan en toda su extensión los re

quisitos que marcan las normas y Códigos aplicables al po-

llo en canal, a fin de que sea posible asegurar un nivel; m! 

nimo de calidad integral. 

5. El Código Sanitario de la Secretaria de Salubridad y Asi~ 

tencia,debe hacerse observar tanto en rastros part:Í.cuJm.res 

como en los rastros oficiales, sin nin~na diferencia hecha 

por parte de los inspectores. 

6. Se debe hacer cumplir con todo rigor a los centros de a

basto con el Código Sanitario de la s.s.A., a fin de que la 

calidad de los:: productos que manejan no disminuya ó se vea' 
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deteriorada con el consecuente perjuicio para el consumidor. 
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