Universidad Nacional Antdnoma de México-.
FACULTAD DE QUIMICA &5'

CONTRIBUCION AL ESTUDIO DEL CONTROL

Di CALIDAD EN ALIMENTOS EN MEXICO

I [ ) ﬂ 0
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO
P R E 8 E N T A

MARIA TERESA LEAL ASCENCIO

MEXICO, D. F. 1980

M-21700



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



PRESIDENTE Prof., Enrique Garcia Galeano

VOGAL _ " Emilio Barragin Hdez.
SECRETARIO" " Fidel Figueroa Mt=z.
ler. SUPLENTE Alejanéro Gaxduiio T,
20, SUPLENTE " Wenceslao Fuentes S,

Sitio donde se desarrolld el tema : Fac. de Quimica, UNAM

Nombre completo y firma del sustentante s Maria Teresa Leal

Ascencio /MQQT‘M&. faa_,Q,OL ~

 1.Q. Fidel
U Sanu TR

T

Nombre completo y firma de}/ asesor del tema ¢
Figueroa Martinez o .

p—— A
N

~pE pAsANTES ¥
E%“ PROFESIONALES
C. pE QUIMIGA



MI PADRE, por su ejemplo
de trabajo

MI MADRE, por su fé en
mi

" IS HERMANOS, por su cons

tante apoyo



A SAUL, por su carific

y ayuda

4 Ramén y Lupita

4 mis compafieros y Profeso

res de la Mzestria



AT; ITNG FIDEL FIGUEROA: MARTINEZ
Director de esta tesis gquien
presté inmensa ayuda en su e

laboracidn



INDICE

INTRODUCCION

CAPITULO I CONSIDERACIONES GENERALES

lo

24
3.

4,

/5

Importancis. de la Industria Avicola
en México "
Definicidn de Control de Calidad
Tipos de Calidad en Pollo en Canal
4. Calidad Objetiva

a. Calidad de Materie
b. Calidad Nutricional
¢, Calidad Salobre
#d. Calidad Microbioldgica
e. Calidad de Presentacidn
f. Calidad de Disponibilidaad
B. Calidad Subjetiva

a. Vista

b. Olfato y Gusto

¢, Tactil 6 Cinestésico
d. Placer

Finalidad del Control de Calidad en
el Pollo en Canal

La Calidad en las diferentes etapas
del Pollo en canal

A. Granjas Avicolas

/ B. Rasgtros

C. Centros de Abasto

14

15
15

21



6. Legislacidén y Reglamentos oficiales
vigentes, por etapa para pollo en -
cahal

&.. Granjas Avicolas

B.. Rastros

€. Centros de Abasto

CAPITULO IXI METODOLOGIA SEGUIDA
A,; Escalas -

B. Visitas de Inspeccidn

CAPITULO IIX RESULTABOS
A, Granjas
B Rasfros

C.. Centros de Abasto

CAPITULO IV CONGCLUSIONES Y SUGERENCIAS
A, Conclusiones

By, Sugerencias

CAPITULO V BIBLIOGRAFIA

pégina

28
28
32

- 35

39
39 -
4%

42
46,
4T
48

50
50
52

4



INTRODUCCION

La gran variedad de alimentos de los que puede dispo-
ner el hombre, exige que, & fin de hacer un andlisis de-
tallado y suficiente del Control de Calidad en ellos, se
limite el Area de este estudio a ﬁﬁ.solo producto, para
poder dar cumplimiento al desarrollo de un trabajo como
el presente, ' o

La finalidad de la presente tesis es analizar el Con-
trol de Calidad integral que se deba ejercer sobre el 3o
1lo en canal en sus diferentes etapas, desde que nace --
hasta-que llega al consumidor, ’ V

Este anglisis incluye el estudio de las normas oficia
les y de los addigos sanitarios existentes, asi como la
extensién y eficienciarcon'que éstos son aplicados. De -
ello se podrd determirar las Areas en las cuales Sea ne-
cesaria la elaboracidén de normas auxiliares y aquellas -
otras en las cuales es-necesaria mayor energia en la a-—-
plicacidén de las ya existentes.,

Esperamos que el.presente trabéjo sea una pequeiia con
tribucidn para el mejoremiento de la Industria Alimenta-
ria y que el mismo pueda llegar a todas aguellas perso—-—
nas guienes, de una U otra manera, estén relacionadas —-

con esa. Industria.



CAPITULO I
GONSIDERACIONES GENERALES

1.~ IMPORTANCIA DE LA: INDUSTRIA AVICOLA EN MEXIGO.

Por medio de estadisticas @l respecto, se puede ver la
importancia de Industria Avicola en el pafs ya que , en —-
1978 la poblacidén era de 120,792 750 aves, habiéndose sa——
crificado ese mismo afio un total de 88,457470 aves, ElL va-
lor de la produccidn: corresponde a 3,227 milLoneé de pesos
¥y a 105,364.7 Toneladms de pollo en canal.(2),

En la Tabla no. 1 puede observarse el valor del consu—
mo per cApita anual en México de pollo en canal en comparg
cidén con carne de res, puerco, cabra, borrego y pescado pa

ra el afio de 1978,

Carne Bovino Puerco Aves Cabra  Borrego Pescado
Consumo 9.36 5%.96 2.0 0,41 0.38 0.52
(kga)

Tabla No. 1 - Consumo: anual de diferentes
tipos de carme, por habitante en M§
xico para el afio de 1978 (15).

Este elevado consumo de carne de. pollo, determina la: —
importancia de esta Industria y estimula el andlisis del —
Control de CGalidad gque. en ella se lleva a efecto para eva—

luarlo y de ser posible hacer algunas recomendaciones So——



bre como mejorarlo..

2,~ DEFINICION DE CONTROL DE GALIDAD.

Al hablar de conbtrolar la calidad, es necesario definir
que es calidad y qué:tipa:de calidad efectiva es la que se
obtendrd con ese control.

Calidad viene del latin quilitas, Btis , que significa
cualidad, manera: de ser, propiedad de las cosas (3).

La calidad puede definirse también como el conjunto de
caracterfsticas gque diferencfan unidades individuales, las =
gue tienen significancia: en detierminar €1 grado de:acepta-—
cién: de esa unidad por el consumidor (13).

La calidad aplicada: a un. comestible debe usarse para re
ferirse a aquellos atributos del alimento que lo hacen a-b
gradable a la persona que lo: consume. Incluye los faetores
positivos de color, sabor textura y valor nutricionai, ¥y a
quellas caracteristicas negativas dé presencia de.micro—oé
ganismos dafiinos y sustancias indeseables, ya sean afadi--
das deliberadamente,é presentes fortuitamente. (11).

La Calidad no es dable inferirla de 1oé datos de uniand
lisis, ain cuando ciertas cifras & coeficientes c@rrespon-
*dén a determinado tipo de prqductd, sélo puede ser compro-~-

bada por jueces deguStadores, catadores 4§ probadores, Y ==

ain asi, 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 alcohélicas (5).



3.~ TIPOS DE CALIDAD EN POLLO EN CANAL.

Sori varios los tipos de ealidad que pueden estan suje-—
tos a control en este alimento, a saber ¢
~&.. CALIDAD OBJETIVA.~ Es aquella que estd dada por los a-=
tributos cuantitativos del alimento.
&,. Calidad de materia, de composicién é quimica.~ se rg
“¢fiere a los elementos que contiene el alimento, especi-—
ficados en cuanto a l1a cantidad en que se encuentran ——

presentes (tablas 2,3,4 y 5).

Garne. Garbohidratos Protefnas Grasas Cenizas Agus
% .
Res - 17.5 - 22 0.9 60 °
Gerdo - 11.9 45 0.6 42.
Carnemno - 15.7 27.7 - 0.8 =~ 56
Pollo : - C 20,2 - 12,6 1.0 66
Pescado - © 1664 - 0.5 1.3 82

Tabla No. 2 - Composicidén quimiea generali .«
de diferentes tipos de carme (6). -

b. Calidad nutricional.- Este tipo de calidad es de las
mas importantes puesto gue el dimento es consumido como:
fuente de nutrimentos, en la mayorfia de las veces. La -
caliddd nutricional €s la relacionada al valor nutricig
nal real del: alimento y su contenido de nutrientes (20}
-ver tablas No. 5,6,7 y 8.. '

c.. tialidad Salobre.- El incremento de la produceidn, ne
cesita incluir el uso de productos quimicos en el ali--—
mento para aves, que al permanecer inalterados pasan &l

pollo. El rontrol de calidad es necesario para asegurar



Tipo de Agua Proteina - Grasa Cenizas Niacina
 Ave : ' - ' (mg)
Ave de Engorda T1 20.2 7 - - 1l 10.2
Gallo T 66 20.2 13 1.0 8.0
Galliina. 56 18 25 1.1 8.0

Tabla No. 3 - fomposicidn gquimica media en %
de diferentes tipos de aves (10).

que el alimento no solo es aceptable sino seguro (11).-
Debe asegurar niveles inocuos de pesticidés,_fertilizag
tes, insecticidas, etc. No existe en la literatura con-
sultada ningin informe de nivelés minimos aceyt&bLes de

estos compuestos.

; % Acidos Saturados Morioinsaturadas - Poiiinsaturados

Grasos - OlelcOA» "+ . Linol Linolén -Aragquig
Carne 2.3 2. 2.2 0,11 0,11

Grasa 34 . 30 - 33 1.6 1.6
Tabla No. 4 - Cbmﬁosicién'quimica:media de

4cidos grasos en carne y grasa de po..
1lo (4). :

- !d Calldad Mlcrobloldglca‘- La condicién microbicldgica
de las. aves goblerna su salud antes de la matanza y asg
>gura su ealldaa después de ésta (11). Estd referida a =
la centidad de microorganismos presentes en el pollo. -
Dado que hay microorganismos patdgenos, es necesario a-—
segurar la ausencia de éstos en el alimento, as{ como =
una baja cantidad de microorganismos no patdgenos asegu
ra. el buen ménejo qué ha tenido el ave durante todas -—

las etapas hasta que llega al consumidor final,



Nitrégeno Creatinina Urea Acido Amicar - Anserina
residual totall - drico

Sangre 040 .0045 007 002 .169 ) SAZ

TzblaNe 5 - Composicién quimica en % de
sangre de pollo (26).

Egténdar Aminodcido " Pollo Carne Pescado

FAD)- : | roja
4,2 Isoleucina 5.0 4.7 540
4,5 Lieucina- To2 8.8 . 9,2
4.2 Tisina 8.6 8.5 10.6
202 Metionina 2.4 2.5 2.T

- 2.8 Fenil alanina- 35 4.5 4.7
2.8 Treonina ’ 4,0 4,6 55
1.4 Triptofano 0.9 1.1 1.4
4..2 Vailina 4.9 565 5 -8

Tabla No. 6 - Gramos de aminodcidos por
16 gr de nitrdgeno en diferentes
alimentos animales (4).

Se han reportado que las aves presentan de 600 a —-—
8100 organismos Vpor cm2 de- piel. Después de procesado y -
eviscerado el nimero sumenta: avrll-A,OOO y 93,000, Salmone—
lla spp présenta una alta incidencia y se cree de debe
a ingredientes del alimento contaminados, especialmente
harina de carne y de pescado. Los géneros de microorga—

nismos méds comunes: en aves son $ Pseudomonas, Migroco=-

cceus, Achromobacter; Flavobacterium, Elcaligenes, Prote-

us, Bacillus, Sarcinia, Streptococcus, Eberthells, Sal—

monella, Escherichia, Aerobacter, Streptomyces, Penici-
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Glicocol 0.7 Ac Aspirtico 3.2 Leucina 11.3
Cistina 0.002 Amonio 1.7 Tirosina 2.2
Prolina 4.7 Ac Glutdmico 16.5 Arginina 6,5
Histidina 2.5 Fenilalanina 3.6 Cisteina 0,82
Alanina 2.3 Triptofano 0.9 ILisina Te2
T TOTAL = 64,12

Tabla No, T - Porcentaje de productos de
hidrélisis de proteina de misculo °
de ave (26).

llium, Qospora, Oryptococcus, y Rhodotorula {(25).

e, Calidad de Presentacién.- Aunque en cierto modo forma
parté de la calidad subjetiva:a la vista difiere de és-
ta en que su evaluacidén no es subjetiva sino objetiva y
puede tenerse un criterio uniforme en cuanto a la evalua
cidén de estaz calidad. Dado que el pollo'en la mayoria
de las veces carece: de empague, esta cAlidad depende mas
bien de la limpieza del establecimiento expendedor, de
la frescura del producto, de la ausencia de golpes y -
rasgaduras en la piel del ave, as{ como del corte de =——
las piezas.,
f. Calidad de Disponibilidad.- Dado que los hébitbs del
mexicano incluye en la dieta habitual el pollo, la dis—
ponibilidad del alimento es muy grande ¥y précticamente.-
no existe dificultad para conseguirlo. Los expendios ——
autorizados incluyen puestos en mercados, tiendas de ég
toservicio, pollerias, expendios de todo tipw de Car———
nes, etc,

B.. GALIDAD SUBJETIVA.- Son todas aguellas caracteristicas

que evalda cada personaz a través de sus sentidos y el va—— .



Tipoy de. Féaforo Calcio Fierro. Vitaminas HNiacina
Carne T ' By B

Res 44 3 0.8 .03 «05 1.3
C—a-mero : 52 3 O.7 ’ --05 .06 1.03
Cerdo; 39 3 0. 5 .-2 +05 1.0
Ave 66.6 4 0.4 .03 «04 2.5
Pescado 112 15 0.3 0L 0L 1.2

Tabla No.. 8 Composicién nutricional promedio
de las carnes magras en 28 g de porcién
comestible (8).

v

lor que les da varia mucho: segin su estado de 4nimo, clima

y gusto personal. Este tipo. de calidad es el que decide que

se¢ adquiera el producto en cuestién. En el caso del pollo -

la calidad subjéﬂiva que va a-evaluar el comprador es exclu

sivamente sensorial.

©. @, Vista.- El sentido de la vista toma ventaja sobre los

demés. El1 pollo debe tener la apariencia y color correc-

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

normal § caracteristico de este alimento. El uso del co=
lor amarillo en el alimenip para. aves esté‘dado por la -
creencia popular de gque un pollo mds amarillo es mis sa-
no y sabroso que otrow de color més claro. El 40 % del co
lor de la grasa dé pollo se debe a xantofilas (26). To -

~ que principalmente ve el consumidor es que no hays tie-—

rra en el pollo. El colorAmofado'6~negro'es fndice de ——
golpes ¢ éontusiones y el awe es inmediatamentz rechaza—
da. También hay consideraciones estéticas 3 restos de —-
plumas é sangre, brillo & lustre de la piel y los ojos,

etc. El sentido de la vista no es muy bueno guantit&ti——

vamente hablando pero es muy fino en impresiones cualita
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tivas (23). Los factores de 1a apariencia que serdn juz-
gados se. clasifican de la siguiente manerar
I. Tanmafio, forma, integridad.
1I. Defectos : dafios, materia- extrafia, manchas, magulla--
mientos,
IITI. Espectrales : brillo, color (luminosidad, intensidad,
tinte).
IVv. Consistencia : viscosidad, extensién, los cuales son
cuantificados después por el sentido del taecto (1).
b. Olfato y Guato.- Estén unificados en la sensaeidn de
apoma. El aroma es la sensacidn producida por el mate——
rial que se encuentra en la boca, percibida principalmen
te por los sentidos del gusto y del olfato, y también =
por los recepiores dolorosos, tactiles y térmicos de la
boca (20). El sabor en el pollo se debe a glutatidn,. Aci
do glutédmico, cisteina y glicina (21). La alimentsmcidn -
por granos 6§ vegetariana hace adguirir al ave un aroma -
delicioso (4). Los aromas desagradables pueden esﬁar'prg
ducidos por bacterias y hongos, por el alimento & por -
contaninaeidn con diferentes productos quimicos (ver ta-
bla No. 12),
c. Tactil 6 Cinestésico.- La sensacién taetil se percibe
manualmente al comprar el ave. L[a sensacidn manuvual esté
dada por firmeza, suavidad y jugosidad de la carne, es -
tan juzgada como la apariencis del ave e inevitablemente
se califica,., La edad y sexo de las aves juegan un papel
importante ya que mientras miAs joven sea el pollo menor
serd su durezary en general los machos tienen mejor tex-

tura que las hembras. EL pollo desarrolla rigor mortis -
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en 5 minutos y varfa el tiempo que éste permanece, L@ ——
carne: cocinada con.rigor mortie es mucho: mis: corpeoss &

que: sii se espera & que pase el rigor (16). La delicade——
za estd afectada por vawios factores tales como: ednd, -
cantidad de tejido conectivo, grasa, ejercicio, tono mus
cular, presencia § ausencia de rigor mortis; despubs de

8 & 14 hr desaparece el rigor (26),.

&. Placen.- Es el conjunto de las apreqianinngs'd& los -
demés. sentidos: después de pasar por el tamiz del gusto -
personal. Se estima la- 'armonia’del alimentw en si, Bs -
decir la cualidad del produeto gue produce, durante su &
preciacidn sensorial, una sensacién de conjunto, debida

a. la aportacién de sus componentes, que aciian eomo eg=—
timulos olfativos, gustativas, visuales, cinestésicos y

aﬁditivos, sin destacar cuantitativamente ninguno de e~—
1los (1). ‘

4o~ FINALIDAD DEL CONTROL DE CALIDAD EN EL POLLO EN GANAL.

La finalidad del control de calidad en la carne de pollo

en canal es parz alcanzar un esténdap de calidad tan buenw

¥y consistente .como compatible con el mercado y el precio al

cual serd vendido (11).

Segiin las normas estadounidenses: de calidad pueden encon

trarse aves de 3 diferentes calidades, a salber ¢

A.. Conformacién tfpica, bien cebado, cubierto con grasa ba-

jo la piel, tonda la eanal completa; muy pocos restog de

plumas y sin cortes, rasgaduras 6 huesos rotos.

B, Huesos del pecho 8 espalds ligeramente encorvados, yA8 -

falta de piernas § alas, poco cebado, grasa suficiente -

para cubrir pechuga y piernas, pocos restos de plumas, -



solo 1 hueso roto, moderadas decoloraciones § contusio—
nes. '

C, Gonformacidn anormal, delgada y capa delgada de grasa, -
puede tener plumas, huesos rotos y/é contusiones (lO);
Los pollos en si, ademds se clasifican segiin sexo y edad

con lo cual la calidad difiere mucho de uno a otro : broi—--—

ler é§ pollo de engorda con 8 semanas de edad, pollo para ——
rostizar, pollos capones, machos de mediana edad, gallinas

y gallos (10).

Bem LA CALIDAD EN LAS DIFERENTES ETAPAS DEL POLLO EN CANAL.

Todos los tipos de caliéa& se- conforman en distintos mo-
mentos. '

Para facilitar el estudio de la calidad del pollo en ca-
nal es conveniente dividirlo en tres etapas, en cada una de
la§ cuales se puede incrementar 6 restar calidad a las aves,
a saber ¢
A. Bn las granjas avicolas
B. En los rastros

>C. En los centros de abasto.

&, GRANJAS AVICOLAS.- Pueden adouirirse los pollitos con u-
na semana de nacidos 6 tener incubadoras para su produceidn
artificial. En general,cuandc van al rastro tienen alrede-——-
dor de 10 semanas de vida. Esta primera etapa es la mds de~-
terminante para la calidad futura de las aves. La alimenta-
eidén es lo bédsico y despuds de ésta sigue en importancia —=
las condiciones sanitarias de la granjé. La conversidn ali-
menticiz de las aves es del orden de 2.5 kg de granos por -

kg de carne; en cerdos es de 5 kg de granos/kg de carne y -
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en reses es de 10 kg de granos/kg de carne (6).
Los requerimientos nutricionales recomendados para pollo

de engorda: se enlistan en la Tabla No. 9.

EDATD
0-8 sem 8-18 sem

Energfa (cal/kg) 1700-2300
Proteina Total 20 16
Vitaminas -

A Uusp 1200 1200

D ICU 90 90
Tiamina. . mg 0.8 -

- Riboflavina mg 1.3 0.8
fc pantoténico ™ 4,2 4.2
Niacina " 12 -
Piridoxina w 1.3 ) -
Biotina: L 0.04 -
Colina b 600 . -
Folaecina - " 0.25 -

K w: 0036 . -

E L 9-13 A -
Minera]l es . %

Ca: 1 1

P 0.6 0.6

NaCl 0e5 0.5

K 0.2 Q.16

Mn mg 2.5 -

I w 0.5 0.2

Mg " 220 -

Tabla No. 9 Requerimientos nutricionales
de pollos pamna: engorde-en % (7).

Con la excepcidn de vitamina G, las aves requieren todas
las vitaminas en su dieta, y los tejidos de su cuerpo refle
jan, no siempre proporcionalmente, el contenide vitaminico

de la dieta. Los pollos almacenan més Vitamina A& de alfalfa
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que caroteno cristalino § vitamina A. La proporcidén de deter
minada vitamina en el alimento se refleja en la carne del =

pollo (10). Ver tabla No. 10.

Concentracidn - Pechuga Pierna  Higado

mg/g mg/g neg/g mg/g
1.27 0.43 1,78 14.34
2.54 0.73 1. 69 16.2
5,11 0.66 2.72  20.54

10,21 - 0.75 2,86 24.56

Tabla No, 10 Contenido de riboflavina de:
los tejidos de pollos con respecto
a la riboflavina de Ja dieta (10).

La: niacina se acumula mis en pechuga e higado a mayores
niveles de niacina en el alimento (10). Aunque los pollos =
jévenes son en géneral magros, es posible obtenerlos con am
plia variedad de porcentaje de grasa ajustando la racidn -—-

(ver gréfica No. 1).

% de

grasa
en la
canal

Relacidn Caloria/Proteina

Grédfica No. 1 Relacidn existente entre
el % de grasa en la canal y el
% de grasa en la dieta (10).
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Lz tendencia de las aves de almacenar la grasa de la die
ta hace due la concentracidn de tocoferoles, antioxidantes
naturales, en los tejidos sea de interés especial (10).

La estabilidad de la grasa disminuye cuando aumenta el -
total de grasa depositada particularmente insaturada. Gia =
cantidad y naturaleza de los antioxidantes naturaleé_son e-
senciales, Aungue solo haya trazas de tocoferol en la grasa
de la piel, la efectividad aumenta por efeeto sinergistico
de pequefias cantidades de fosfolfipidos (4). También reduce
el grado de pigmentacidén, el uso de grasa extra én las £ér—
mulas del alimento. ‘ B

Los 4cidos grasos gue contienen 2, 3, 4 6 més dobles li-
gaduras se derivan de grasas insaturadas en 1a diéfa; La re
sistencia a rancidez de la grass: de pollo depende de la-éag
tidad y tipo de antioxidantes naturales en los tejidos. Ver

tabla No. 1ll.

Aceite de Proporcidn de 4c. grasos en la grasa de.piel

linaza en Saturado Oleico Linoleico Linolénico Araguidén.
la: dieta % % % % % %
O . 34 32< 7 32 ' l 99 0'5]1
6 2 14 27 26.9 0.1
12 13 0 20 27 - -

25 13 40 21 26,9 0.4

Tabla No, 11 Porcentaje de composicién de la
mezcla de 4éidos grasos de la grasa de
la piel de pollos alimentados con canti
dades vapiables de aceite de linaza (10)

Es as{ entonces como. 1a calidad que las aves adguieren -
en las granjas puede ser muy variable en cuanto a la cali--
dad de composicién, guimica: § de materia ; nutricional, de

presentacidn, a. la Vista, de aroma, cinestésica y de pla=—-——



cer,

La calidad salobre varia de acuerdo a la sanidad del am-—
biente y del alimento ingerido por los pollos. Un ambiente
con indice elvado de contaminacién en el aire y/6 agua per—
mitird la presencia en las aves de productos quimicds noci-
vos,

La calidad microbioldgica es muy importanfe Y en las ———
granjas las aves adquieren un nivel determinado de microor-
ganismos, que la limpieza del local y del: personal determi-
na gue éstos sean patdgenos 6 no patdgenos.

De este manera gueda deferminada la calidad que los po——
llos adguieren en las granjas.

El control necesario en esta etapa estd referido al con-
trol del alimento gue las aves ingileren, al ambiente en el
cual viven y a la sanidad con gue las instalaciones y el --

personal se mantienen.

B RASTROS.- Eéta,etapa incluye el transporte hacia 108 ===
rastros, la matanza y el transporte hacia los centros de a-
basto.

El transporté hacia los rastros es efectuado; en general,
en jaulas de madera donde son hacinados aproximadamente 20
pollos. Aproximadamente 9/10 partes de las contusiones gue.
sufren los pollos ocurren en el transporte de la granja a -
las plantas, los factores qﬁe influyen en la formacidn de -
magulladuras son la edad del ave, tiembo gue dure el trans-
porte, demoras en el procesamiento y el manejo en los ras—-—
tros (4). E1 transporte, de ser deficiente, disminupe la ca-—
lidad subjetiva, principalmente la calidad a la Vista de la

canal.
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.En general el proceso que se sigﬁe para la matanza emi—w— V
pieza por el corte de la yugular § de la lengua, desangrado,
escaldado, desplume, evisceracién, inSpeccién y almacena———
miento § empaque (26). Es aconsejable gue §§,igglu&a uno ¢

varios lavados antes del empaque.

Cuando un animal muere y 1a‘circulacién de sangre cesa,i
la degradacidén de glicdgeno continda, pequefias cantidades -
de intermediarios se acumulan y cuando el influjo de 6xige,'
no se defiene, el dcido lietico es el producto mASfabuhaan—
te. El misculo contiene algunos buffers que,neutralizanrelA
primer écido_léctico formado. Como se sigue formando mds, - .
el pH baja. Si los animales fueron alimentados de 24 a 48 -
horas antes de la matanza la cantidad de glicdgeno es alta
y de éste se formard elevada cantidad de 4cido ldctico y pH
mas bajo. Por lo tanto serd una‘carne méé~&ufa,quefsi el _—
tiempo sin alimento fuera mayoi. Lia dureza; que se desarro—=—
1la cuando los misculos pasan a rigor es el resultado de -—
cambios en las proteinas. Durante el rigor el geivde'fibrésA
musculares se endurece, Durante el cocinado 6curre otro cam
bio llamado rigor caloris y la proteina se endurece de nue-
vo (16).

Permitir que las aves hagan ejercicio ¢ se atemoricen —-—

produce también endurecimiento mayor por el exceso de deido
lédctico que se forma debido a adrenaliﬁa 6 a glicdgeno. 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 4cido lictico. Después de la matanza se encuentran azica

res libres, glucosa y fructosa (4).
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El tratamiento de escaldado tiene pequefios efectos evi--
dentes. El escaldado completo (con agua a 53-60°C) causa me
nores pérdidas de sabor y aroma, menores valores de perdxi-
do, menor conteo bacteriano y mayores pérdidas de peso en —
la: canal gque el tratamiento de semiescaldado {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 evisceracidén puede ver—
se disminuida la calidad integral del pollo ja que. puede --
quedar mal desplumado, morir ahogado, no por degollamiento,
puede sufrir rasgaduras 4§ gue los golpes 6 huesos rotos se
hagan evidentes. Y la calidad visual es la que sufrird mis

demérito con estos accidentes, Ya en canal . el pollo es Sues

sceptlble de sufrlr ataque bacterlano por condlclones insa-—

lubres del rastro, 1o cual dlsmlnulré la calidad mlcroblold
gica del animal, Asi mismo, puede sufrir contaminacidén por
productos quimlcos de limpieza como detergentes é cloro de—lr
bido a4 mal lavado de las 1nsta1ac1ones y equipo.

TTEn el tfanspbrte de las aves en cénal hacia los centros
de abaéto la dlsmlnucldn dé la calldad puede ser grave, ya
ganchos de tal mode que todas las canales vayan colgadas. -
La falta de refrigeracién de los vehiculos provoca prolife-—

racidén de microorganismos con ‘1o que los conteos bacteria-—-

nos aumentan mucho, y decrece la calldad mlcrobloléglca del

pollo. Tamblén puede verse dlsnlnuida su calldad aalobre al

egtar en contacto con el piso y llenarse de tierra.

@;:CENTROS DE ABAST0.- En esta etapa, debe incluirse el al-

o
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macenamiento que puede tener el pollo ya en canal anteS'dév»
ser adquirido por el consumidor,'ya sea en refrigeracién ¢
en congelacidn.

Durante el almacenamiento son variados los aspectos en -
los éuales se puede sufrir detrimento de las cualidades ori
ginales; esta -etapa es, por asi decirlo la culminacién de —
las anteriores, y en la cual se pondrdn de manifiesto los -
errores 6 éxitos tenidos en el control de la ealidad en las
trés etapas.

La vida de canales no evisceradas es de 2 dias a l5°Q y
30 dfas a 1°C. A esta temperatura permanece aceptable de 9 °
a 18 dias dependiendo de la alimentacién antes de la matan-
za, del tipo de proceso y del empaque (22). Los‘pollos evi-
scerados puestoé en almacenamiento frio muestran muchas més
bacterias que los no eviscerados. Se cree que €l gdeterioro
de aves a - 11°C y 0°C al punto en que adgquieren olor noto-
rio, es esencialmente desperdicio superfic¢ial debido a cre-
cimiento bacteriano de Micrococecus, Flavobamterium,y'Achro—
mobacter (24).

Bs posible hacer una descripcidn de los sabores W olores
extrafios al pollo debidas a sustancias guimicas con propie-
dades sensoriales perceptibles. Esas pueden ser sustancias
extrinsecas introducidas por contaminacidn, gue pueden for-
mar por reacciones quimicas con microorganismos sabores 4 -
olores extrafios.{22). Qerutabla No. 12.

Los microorgamismos més comunes en pollo en canal son —=
muy variados e incluye formas esporuladas, criéfilos y coli
formes ¢

Pseudomonas.- protecliticas y lipoliticas, crecen a tempera
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turas de refrigeracién; producen limo en la superficie de -

las aves,

Achromobacter.- Proteoliticas, produce limo y olores extra~

fos,

DESCRIPCION SUSTANCIA CAUSANTE

Implicacidén de mierocorganismos :

Sabor e#trafic. - Productos microbianos mezclados for

mados por &
&, microflora intestinal
b. microflora superficial
Ranecio: 2,3,4,6 tetracloroanisol formado por
hongos en la cama de las aves.
Pitrido-fecal-amoniacal Pseudomonas y Acinetobacter.

Sin microorgenismos

Medicinal/clorado Cloro

Desinfectante 3=cloro-2-hidroxitolueno
6~cloro-o-cresol

Mohoso ~hexaclorociclohexane (lindano)

Rancio : Productos de oxidacidn lipfdica

AceitosofPescado Componentes de comida de pescado, &

ceite de pescado 6 aceite de linaza
en la dieta & productos derivados de
. éstos.
Tefilido verde Sulfahemoglobina-microorgaismos in—
testinales.

Tghla No, 12 Descripeibn de olores y/é sabores
extrafios producidos en pollos en canal re
lacionados a la (s) sustancia{s) causan--—
te(s) (22).

Bacillius.- contienen formas esporuladas resistentes al cg--
lor.

Aerobacter y Escherichia.~ forman el grupo coliforme, es im

deseable su presencia por la fuente de la que proviene. Pro
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ducen gases y metabolitos indeseables, son indicadores de -

contaminacidédn fecal.

Proteus.~ forma amonio a partir de urea produciendo olores

putrefactos.

Salmonella pullorum.- causa pullorosis en pollos.

Streptococcus.~ presente en el tracto intestinal animal y -

humano, detectada en aves gque no han sido guisadas apropia-—
damente,

Flavobacterium.- produce un pigmento naraga.

Clostridium perfringes.- produce una toxina no destruible -

con calor.

Staphylococcus.—~ comin en pollo mal refrigerado,

Alcaligenes faecalis.- crece a bajas temperaturas, indicador

de containacidn: fecal.

Penicillium, Aspergillus y Trichoderma.— hongos que produ—

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

El olor & sabor a ramcic puede producirse con una concen
tracidn de 5 g/g de excreta de pollo. Este proceso se debe
a la metilacidén 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 concentraciones de microorganismos tan
altas como 1ol°~1oll/g en-exareta de pollos recientemente -

muertos correspondiendo a Sireptococcus, Lactobacillus, ==

Clostridia y Entercobacteriaceae. En la piel del ave apare—
S S 8.

cen colonias de bacterias diminutas con con%eo fotal de 10"

‘*'—-\A.

bacterlas/cm2 corresnondlendo a Pseudomonas putrefa01ens y

Acinetobacter produciendo olores pltridos, amoniacal & fe-
cal (22), b
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Segﬁn Joslyn (13),§gﬂrecomienda el uso de aureomicina en
extender la vida de almacendmlento en congela01dn de 7 a 14
dias. Los recuerimientos de almacenamiento recomendados se

exponen en la tabla No. 13.

Pollo Almacena-  Humedad Vida % Agua  Punto de

) miento C relativa media congelacién
Congelado -23.3 - 3-10 M -

Fresco 0 - 1 sem 74 =247

Tabla No, 13 Reguerimientos de almacenamien-—
to de 2 diferentes tipos de pollo (13).

El congelamiento causa cambios en la grasa U otros compo=-
nentes que inician cambios acelerados de deterioro durante
el almacenamiento (10). Ver tablas No. 14 y 15. Por otro la
do hay una pérdida significativa del sabor, jugosidad, sua-
vidad y aroma, Los cambios superficiales observados son de
rancidificacidén, quemaduras y desecacidn (4).

El efecto de la luz en el almacenamiento, sea & no conge
lacién incluye oxidacidn de grasas y aceites, destruceidn -~
de vitaminas liposolubles como resultado de la oxidacidn de
las grasas, destruccidn de vitaminas sensibles a la luz co-
mo riboflavina, caroteno y tiamina; y desnaturalizacidn de
proteinas. El oxigeno presente en el aire oxida las grasas,
destruye viteaminas y deteriora el vélor bioldgico de la pro
teina, la desecacidn ocurrida en el congelamiento produce -

desnaturalizacidn de la miosina, proteina del misculo. Bl -
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nitrédgeno soluble en agua y no protefco se incrementa de 14
& 28 % en pechuga y pierna del ave en canal (10). Los aming
dcidos y nitrégeno bédsico se incrementan a expensas de las
proteinas y el valor de Acido de la grasa se incrementa en

proporcidn al cambio ocurrido (26).

Pollo Agua Proteina Grasa Genizas Creatinina Nitrége
no Tot

Fresco T4.62 22,65 0.54 1.24 1.01 0.943

Gongelado 68.64 25.85 0.27 1l.44 1.13 1.332

Tabla No. 14 Composicidn cuimica de carne de
pollo fresca y congelada en % (26),

Grasa. Indice Ingdice Indice Indice 1Indice Acido

refrac saponif Iodo Hehner ester libre
Fresca 1.4566 181.4 64.4 86.4 180.6 0.41
Congelada 1.4584 172.8 58,8 61.8 83,1 24.43

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

Los cambios ocurridos al 4zufre y Fésforo contenidos en
el pollo pueden observarse en la Tabla N. 16,

Las enzimas son también vehiculo de degradacién ya que -
su actividad no cesa con la muerte del ave. las lipasas, ca
talasas, oxidasas y reductasas estdn presentes en la grasa
del pollo y aceleran la degradacidn de ésta (26). Esta ac——
cidén es asi mismo catalizada por hongos psicréfilos de las

especies Microsporum spp y Ganatorhodiella spp que imparten

sabores rancios § mohosos al pollo asi atacado (4).
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El tipo de congelamiento es ﬁambiéh.importante-ﬁuestoi;;r - .

que varian las caracteristicas que el pollo en canal adguie
re segin sea rdpido & congelamiento lento. En el primer ca-
so.las temperaturas necesarias son mds bajas, ‘la carne con-
serva su color claro, hay poco escurrimiento y los crista-—-
les formados son peguefios, En el congelamiento lento la car
ne btoma un color més oscuro, hay mucho escurrimiento, los -
cristales formados son grsndes, como consecuencis 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 fzufre Azufre Azufre PFdsforo PFésforo Indice
en canal +total soluble voldtil total soluble refrac
Fresco 2.67 0.489 - 1.96 1.24 1.4660
Cc

‘Ziigé?“ 2,82 0,576 0,022 ° 1.89 1.54  1.4615

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

Es posible concluir por 1o antes expuesto que el almace-
namiento en frio deteriora al producto disminuyendo sus cua
lidades organolépticas como el aroma, sabor, aspecto; sus -
cuglidades nutricionales por la pérdida importante de vita-—
minas y proteinas, sus cualidades microbioldgicas y su pre—
gentacidn. Hay también mayores probabilidadesrde JUE OCU====
rran contaminacidn con productos quimicos y gue finalmente,
el producto adgquirido por el consumidor haya sufridoc una —-
merma importante de sus cualidades y por lo tanto de su ca-

lidad integral.



Determinacidén. =~ - - Fresco. 48 Hrs 4 dfas 12 gias
oo T (oc)

AT (0°c) (0°c)
Indice Acidez en 0.8 0.95 2.1 4.74
grase, ]
% nitrédgeno amo-— 0.011 0.013 0,014 0,02
niacal -

Tabla No. 17 Determinaciones quimicas dtiles
como indice de freegcura en pollo en ——-
canal (26).

De agui la importanci que reviste la determinacidén de la
frescura de la canal. Bédsicamente puede conocerse la freécg
ra del pollo por dos determinaciones quimicas, una en la -
carne y otra en la grasa. En la carne puede determinarse el
valor porcentual de nitrégeno amoniacal, y en la grasa la -
acidez de ésta (4). Ver tabla No. 17. '

6.~ LEGISLACION Y REGLAMENTOS OFICIALES VIGENTES, POR ETAPA
PARA POLLO EN CANAL.

Es posible analizar en cada etapa los cédigos y normas o
ficiales existentes, las cuales, de una 4 otra manera, regy
lan la calidad del pollo, asi como la extensién que estos -
reglamentos cubren. »
A. GRANJAS.

‘Las normas oficiales existentes, de apliqacién en lag ==
granjas aviéolas, se refiereqnﬁpicamegte qlwalimento consu—
mido por las aves. En genersl, g}rqlimenﬁo es ﬁfoducidérpor
compafiias transnacionalesry’éé‘una mezcla de productos de -
origen animal como harina de pescado y harina de sangre y -
desperdicios de pollo y vacuno, .y productos dé origen vege—

tal como cascarilla de trigo y arroz y olote, La Norma -
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Y-119-A-1979 'Alimento para la iniciacidén de pollo para la
produccidén de carme', refiere textualmentes "... espacifica
lag caracteristicas del alimento balanceado para la inicia~
cidn de pollo para la produccién de carne, desde un diea de
nacidos, pudiéndose suministrar haste lé 5. semana de em—m
dad. EL alimento para la iniciacidn de pollo para produC——-—
cidn de carne es la mezcla homogénearde productos de origen
vegetal y aninal, vitaminas, minerales y otras, indispensa-
bles para cubrir las necesidades nutricionales durante sus

primeras semanas de edad; este productc no debe contener —-

Especificaciones Tipo 1 Tipo 2
' Min %4 Wax Min % Wax
Proteina 22.0 - 20,0 -
Grasa (extracto etéreo) - 2,0 - 2,0 -
Fibra crudz - 5.0 - 5.0
Cenizas - - 7.0 - T.0
Humedad - 12.0 - 12,0
Extracto libre de Nitrdgeno (por diferencia con 100)
Calcio 1.0 1.0
FSeforo total 0.7 0.7
Lisina 1.2
Metionina 0.5

Tabla No. 18 Composicidén especificada para
el alimento iniciador de pollo para carp
ne (18).

substanc1as y/o gérmenes a niveles nocivos para la salud y

“ni nera 1os- humanos -gue ConsumEn ggtos -

ppadw,,'

pollos 6 sus productos..." (18). Las especificaciones que -
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La Norma Y-123-A-1979 "Alimento para la finalizacién de
pollo para la produccién de carne" dice s “Esta norma Ofi—
cial especifica las caracterfsticas del dimento balanceado
para la finalizacidén de pollo para la produccidn de carne,
pudiéndose sﬁministrar desde la 5a. semana de edad hasta su
sacrificio., El dimento para la finalizacidn de pollo para -
la produceidn de carne es la mezcla homogénea de productos
de origen vegetal y animal, vitaminas, minerales y otros, -
indispensables para cubrir las necesidades nutriéionales de
los pollos, durante esta etapa de sﬁ vida, Este producto no

debe contener sustan01as y/é germenes n001vos para  1a salud

y produccldn anlmal, ni para humanos que eonsuman estos po—
llos o sus productos eoat (17) Las esPe91flca01ones sobre -

sus ingredientes se muestran en la Tabla No. 19.

Tipo 2

Especificaciones’
) Min % Max

Tipo:
) Min % Max
Proteinas . 20.0 - 18.0
Grasa : ' 2,0 - . 2.0

Fibra - 5.0
Cenizas : . - 7.0
Humedad - 12.0

- ) 17

5.0
- 790-
2.0

Bxtracto libre de
Nitrdgeno
Galcio total O.
Fésforo total 0]
Lisina
Metionina -

Tabla No; 19 Especificaciones gue debe cumplir
el alimento finalizador para pollo de ——-
carne (17).

La: Norma Y-124-1976 "“Alimento para la finalizacién de po
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1lo para la produccidn de carne" contiene exactémente lo di
cho por la norma anterior, con una peguefia variante en la -
tabla de especificaciones, la cual puede observarse en la -
tabla No. 20.

La Subsecretaria de.-Ganaderia, a través de la Direceidn

General de Avicultura y Esnec1es Menores, reallza campafias
de orlenta016n y por medlo de manuales ¥y’ folletos promueven
el- aSDecto zootécnlco de-la Avicultura -y la. manera de erra-

dlcar § evitar epldemlas a través de._medidas sanltarlas 8 -

vacu.nac iones,

.

Especificaciones % Minimo %. Méximo

Proteinas (Nx 0.23) - ) 18
Grasa 2.0

Fibra ’ - 5
Cenigzas - To
Humedad - 1z
Extracto libre de Nitrdgeno 56.0
Calcio total 1.0
FPéasforo total 0.7

[oNeN e

" "TPabla No. 20 Especificaciones gque debe cum-
plir el alimento finalizador para po--
11lo de carne (19).

En 1977 se expidieron un total de 121,790 gufas sanita——
rias para Aves y sus productos {2). Existian en el pais, en
el mismo afioc 7,400 avicultores aficionados (15). Es en este
dltimo grupo donde es més dificil la tarea de estandarizar
condiciones para la cria de aves.

Las normas con que cuenta la SePaFIn tratan de crear una
calidad sobre las aves en cuanto a sus cualidades de compo=

sicién, nutricionales, salobres y organolépticas. Las campa
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flas sanitarias tratan de resguardar la calidad salobre y mi
Efbbiéiééica de los pollos para carne.

B, RASTROS.

AT

Para los rastros existen dos reglamentos distintoss uno
pare la inspeccidn sanitaria de las aves y otro para el Con
trol Sanitario de las Aves destinadas al consumo piblico ==
(14).

El reglamento de Inspeccidn Sanitaria de Aves data de ~-
1942 y cita textualmente: "... la inspeceién sanitaria vete
rinaria de aves- se practicaréd... en mercados puiblicos, en
el Rastro Centréi de"ﬁﬁgs ¥ en rastros foréneos autorizados
.ve la inspeccién sanitaria veterinaria de aves, comprende-
rd los exdmenes siguientes 3

I. Examen clinico antes del sacrificio.
If:rﬁxémen organoléptico ¥y anatomopatolégico de la piel, car
ne, huesos, visceras y demds.

IIT. Examen de laboratorio, cuando sea necesario,rquimicos v
bacterioldgicos. las aves destinadas al sacrificio deberdn
ser’ﬁfggentadas 24 horas antes de que tenga lugar el nismo.
.« las aves sanas § enfermas 6 lesionadas gue no ameriten -
la inutilizacién de les canales seran sacrificadas 24 horas
después de que tenga lugar el exdmen clinico... el exdmen -
organoléptico y anatomopatoldégico consistirdn en la aprecia
cidén gel color, olor, asﬁecto, consistencia, exudado, trasu
dados, hemorragias, tumores, sbecesos, dlceras, focos de ne-
crosig, de necrobiogsis, de caseosis, de esclerosis, pigmen-
taciones anormales, etc. en los siguientes Srganos: bbca, -
faringe, laringe, esdéfago, buche, pleuras, pulnonesg, peri--

cardio, corazdn, ganglios, peritoneo, higado, ventriculo, -
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molleja, rifiones, intestino, eciego, testiculos y oviducto.
En las carnes se apreciard el asnecto de 12 »iel, cresta, -
barbillas, pdrpados, misculos, ganglios, asi como el olor,
consistencia (rigidez cadavérica, putrefaccién)... serdn de
comisadas... las czrres y visceras, etc, de las aves cue ——
presenten lesiones que correspondan & : ituberculosis, céle—~

ra, tifo, difteria, viruela, paratifo, cacuexia, pigmenta--

ciones anormales, degensraciones en dos § més Sraancs, nheo-
plasias haiignés;'écntusiomes extensas, putrefaccidn, fati~
g@, fiebre, intoxicaciones... "(14).

En el Instructive para el Control Sanitario de las Aves
destinadas al consumo piblice de 1369, puede leerse texbual

mentes "... de 105 raQtro de aves, su ma

pfug;ntac1én de productos, -

ebeggﬁy;gu starse-a loe reglamentos cenitarios previstos en

el 0601 g0, sus reglamentos 7 el aresernte Irstructivo. EL e~
quipo ¥y maguineria cue sie uwiilice en los rastros, deberd ser
de acero 1nox1aab1e, alunlnlo, material pléstiéoré cuglfuier

otrg. petérial aprobado por 1z 5.5.A.... las partes de 1a ma

culnarla e 1n°ta1ac1oqee antes y después de su uso deberdn
ser. lavadas -con gabén,dvdeterggnte, enjuagadas e inmedista-—
mente es terlllzada con vapor & substancias quimicas gue au

torlce es Secretarla... los trabajadores gque intervengan

en 1aq ,ctlvlaade inicialmente re feridas, deberdén usar du-

rante sus labores overnl, gorro y mandil de hule blanco, a-—
s1 como bata y guantes del nismo material,.. las canales =g

1l4das se envasardn en bolsas de polietilenc § de ctro ma——

terial —anrebado-nor-esta Secretaria, cuedando orchibido -
I3 o ¥ =
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violar dlChO envase hasta su entrega al consumldor...& el -

e

ritmo del sacrlflclo se ajustard de tal manera que el médi-
co veterinario 1nspecclone un méximo de 40 awes por minuto.
soel@ las aves, 1nmed1atamente~después -de-haber-sido. lnspee-
cionadas se 1es separardn las visceras de la canal, se am-—

rutardn.las.patas -y la cabeza 'y sélo el higado, el proven——

tricule, la molle;a ablent& desprov1sta d&~su membrana fl——
brosea -y el corazdén debidamente lavados, ser enfriados a uns

temperatura menor de 10°C ¥y protegidos en una bolsa,céfrada

rd

de polietileno ¢ de otro material aprobado por esta._Secreta
ria, podrdn ser introducidos dentro de la canal una vez que
ésta.haya sido sellada. Al mismo ﬁrocesn se someterdn la ca
beza y las patas, protegiéndose en bolsa de polietilano por

88parado. see.las canales después de su eVLSceraclén serdn -

lavadas culdadosamente y preenfrladas a una temperatura me-

nor de lO°C antes de presentarse al sellado correspondlente

el cual Se hard en muslo y regidn pectoral del animal...las

bolsas de polletlleno ostentarén la siguiente leyenda 1 ndm“ '

bre y“‘E‘ba01on del fastro v fecha ae la ‘matanza....como me

dide—de Seguridad sanitaria se decomlsarén las canales 5 -

fracniones ‘que se encuentren en expendlos, tr&nspo?tes y'de

rén los productos que se encuentren en depdsitos § transpor
tes cuando carezcan de envase § éste se encuentre violado ¢
T0t0cease (14).

Ambos reglamentos, pertenecientes a la Secretaria de Sa
lubridad y Asistencia, tratan de mantener la calidad micro-

bioldgica y salobre del producto, y es esta misma la encar-
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gada de vigilar que se cumplan los reglamentos, a través de .

la Direccidn General de Inspeccidn Sanitaria.

C.. CENTROS DE ABASTO.

Para.los centros de abasto existen dos reglamentos perte
necientes a la Secretaria de Salubridad y Asistencia, que -
incluye el renglén de transporte.

El "Instructivo para el Control Sanitario de las Aves -
destinadas al consumo piblico" contiene articulos que se re
fieren a centros de distribucién é de abasto.

¥ eeLOS trabagadores que 1nﬁervengan,..deberén usar durante

sus 1abores overol, gorro y mandil de hule;, asf como bata

L

gaeantes del mismo material, Deberdn presentarse a sus labo-

nes;limpiosren‘su'fOpa Y persona... en los expendios, las -

canales, 1as v1sceras, patas y cabeza, con etcep016n de los
productas que estan en exh1b1c1on para venta 1nmea1ata, se
conservardn en refrlgerac1on y ‘a una temperatura menor de -
B*G..j;h como medida de seguridad sanitaria se decomisardn
“t1as canales é fracciones que se encuentren en expendlos, L

y depdsltos cuando las bolsas de polleﬁl QO oue los centle

’nen no ostenten la leyeng@ correspondlente. También se deco

[ P

mlsarén los productos gque se encuentren en transporues I de -
pésitos cuando carezcan de envase § éste se encuentre viola
do 6 rot0...."(14).

- E YReglamento de Carmes 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 &

"eeo El transporte de los rastros a los expendios se hard
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en camlones, carros 6 vehiculos que rednan 1os s1gulentes -

requlsltos: _ ‘
I. Estar debidamente acondicionados, de manera que impidan
todo escurrimiento al exterior. 7
II. Estar forrados en su interior de lémlna esm&ltada, per—»-
fectamente unids. _ 7 )
III; Que 1a ventilacién se haga por pequéﬁas ventanas-cuydgvg
no esté ‘eubierto con .tela fina de alambre. ' _
IV. Tener en el interior el numero suflclente de percha; y -
ganchos para que cuelguen las canalies.. _ )
V. Estar totalmente pintados de aceite el exterior y en cbm
';1or blanco unifbrme,can un létrero quéfdiga 'mranspdrte Sa-
nitario de Garne”. ' »
VI Estar'aqondicionados para el efectp de que toda la cérné
que. en elloérse'transporté, se {&friggrereonveﬁienteménﬁe@..
Los vehiculos.de.tiansporte guardardn siempre pernfecto esta
‘do de aseo, serdn desiﬁfeﬁtadés.dos veces a la semana cuan-
do mencs.;.;‘las-caﬁales-que éonduzcén penderdn -siempre de
= 1asrpgréhas;y por ningdn motivo ﬁoaafénfd sé-colocaréh en -
los pisos de los mismos Vehiqulos;... lgﬁmlgggl§§m§2mgﬁﬁwﬁﬁ‘

‘eatablezcan los expendios de aves,llegarénilqs'siguientesr—

a, Serén 1nfepend1entes en 1o absoluto de otro local, puede
permltlrse un anexo comunlcado,con el expend;o pon-un-arco
sin puertas § dividido por una persiana.que permitarla T i
bre ventilacidn.

b. Sus'pisos se;én de cemento, de méfﬁol; de mosaico & de =
cualguier otro material impermeable perfeectamente unido que

‘facilite el aseo e impida las filtraciones.



¢, Las paredes serdn de,tabidue, mamposteria, .tepetate | o=
tro maﬁerial pérecido, deberdn estar perfectameﬁv&'aplanaaé T
das y pintadas al 8leo en color Blanco. Podrdn estar cubier
tas total & parcialmente de azulegoa.

d.. No existirdn en lo posible éngulos en la pieza, unas pa-
redes cqn otras se unirdn formando superficie curva,

e, Sus puertas cuando sean de madena; deberén estar provis—
tas de rejés de NierTOeesecess : - X
emseos En 105 expendios habrd siempre los musbles y dtiles -
que a continuacidn se-expfeéans ‘
.I. Un mostrador de cubierta de granito artificial, mérmoZL,
pizarra § cristal bien pulido, sostenida por'columnas de ==
los mismos materiales ¢ de hierro esmaltado de blanco..e.
II. Una vitrina especial con 1a'éapacidad necesaria para g&@g
dar las plezas 4 canales 'de mesal.... V 7 -

IIL. Un refrigerador con capa01dad suf101ente.....

IV. Un lavabo con todos los dtiles de aseo necesarios y toam‘"
llas limpias suficientes para el aseo del personal.

V. El nimero de escupideras que sean necesarias.
VIi. Tres cajas de 1dmina con tapas bien a;ustadas para depo~

. sitar desperd1c1os.

VII. Las aves que estén a la venta inmediata deben colgar de
perchas, ganchos § arpones a fin de querno toguen paredes .~
ni pisos.

Los expendios de aves en mercados, podrdn tener en vez -
de paredes, techos y puertas, bastidores en malla densa de
alambre que impida el paso. de las moscas. La existencia de
una toma de agua directa eé indispensable en estos expen—--

diOS...o XK (14) .
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En el 'Instructivo para el Control Sanitario de las Aves

destinadas al consumo piblico', existen di:posiciones apli-

cables en esta etapa, a saber &

¥, ..:l0S trabajadores que intervengan en los rastros de ave,

su manejo, los métodos de inspeccién’ sanitaria, el almacena
mleﬁggjwconserva016n, transporte y presenta016n-de los pro-
ductos-rdeberan usar durante sus ‘labores overol, 8oOrr0 ¥ ==
mandil de hule, asi como bata v guantes del mismo material.
;... En. los expendios, las canales, las visceras, patas y -
cabezas, con excépcidn’déwloé'pféduetos'qué“éskén en exhibi

cidn para venta inmediata, se conservardn en refrigeracidm

Hy a una'temﬁeratafa menor de 8°C,..... Como: medida de segu-

ridad senitaria se decomisardn las cenales § fraceiones que
se éneueniren en expendios, transportes y depdsitos, cuando
no ostenten la leyenda. También se decomisardn los produc—-
tos gue se encuentren en transportes ¢ depésitos cuando ca%'

rezcan de envase & éste se encuentre violado 6 rot0...(14).

Todas estas medidasvtiendeh a preservar la calidad salo-
bre y microbiolégica de1 bolio una vez Que ha salido Gel ==

rastro y mientras llega al consumidor.
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CAPITULO II

METODOLOGIA  SEGUIDA

[l

En el capitulo anterior se hace un recuento de las noihn
mas y su contenidoy, que influyen en la calidad de pollo en
canali '

Dado que la finalidad principal de esta tesis es el gw=m
nalizar el control de calidad que se ejerce en el palle en
las distintas etapas, el método seguido fué el de efectuar
visitas de inspeceidn critica en grang%gﬁgyicolas, rastros.
dg,angs;y centros de abasto, tenlégagw;omorgése para callfl
car cada estableCLmlento 2 las normas existentes en cada cg
80, valiéndose para ello de diferentes escalas,

A. ESCALAS

Los criterios para cdlflcar numéricamente en cada caso -
se detallsn a continuacidng
~ Una escala de 5 puntos. cuyo centro es el cero y los eXe-
tremos el 2 y el -2 permite que tanto los promedios CoOMO ==
las sumas totales proporcionen una idea fépida de la situa-
cidén en cada establecimiento y por criterio calificadoj tan
4o el promedio como la suma pueden tener valores positivos
4 negativos dependiendo de las condiciones presentadas por
cada establecimiento.

La 11mp1eza relativa de pisos, paredes y techos de gran-

Jas, rastros y centros de abasto se calified de la siguien-

te'manera &
Aoile



Muy limpio
limpio .’
medianamente limpio
.- sucio
Amuy sucio
La canyidad de moscas presentes
ron segin la siguniente escala &
 Nulo
Imperceptible .
Escaso
Abundante

Excesivo

® n W on

il

+

+

—

2
1
0
1
2

local se eaLifica»

" Al tipo de alimentacidn se le calificd del siguiemte ——

‘modot
Muy Hien alimentado
Bien alimentado

Alimento comercial

&

4

+

b

2
1
o

Alimentacidn deficiente -1

Muy mal alimentado

2

En cuanto a la indumentaris del personal, el porcentaje

de éste que utiliza las prendas especificadas, se convirtid

a puntuacidn similar a las anteriores g

100 al 80 %
779 al 60 %
59 al 40 %
39 al 20 %
19 al 0 %

)

-3

H O . N

2

Ta ausencia & presencia de algin accesorio tuvo puntua-—

cidn extrems de 2 § de -2, misma que se @id &l heecho de e——

fectuar ¢ no exdmenes descritos en el Cédigo.
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B. VISITAS DE INSPECCION

En 10 grangas av199;§55W5 de ellas localizadas en el Mu-

nicipio de Teotihuacdn, edo de México y las 5 restantes en
el Municipio de Cuautitlén, edo de México; se verificd la a

limentacidn de las aves, 1os ciclos de vacuna01on de la ca-

mada ¥ las medldas sanltarlas practlcadas en cada establec1

mlento.

En 4 rastros de aves; tres en el edo de México y uno en

—

el Distrito Federal, se inspeccionaron las condiciones sani

tarias del 1nmueb1e, del personal y de ﬁgggao de las aves -

q/mparandolaé con las especlflca01ones del Cédlgo-Sanltacn

I'lO, e IR

—En 50 centros de abasto se tomo nota de 1as condlclones

de los establec1m1entos, personal ¥ mercancia g fln de PO=-—
peﬁé"relac1onarlas con las normas qﬁé elnééaigo Sanitario
marca; 30 de estos centros se hallan localizados dentro de
15 mercados piblicos del Distrito Federal y los 20 restan—-
tes son pollerias independientes de mercados también en el
Distrito Federal.

Finalmente se hizo un andlisis de la extensidn de las -
normas vigentes en la materia y la cobertura que de la cali

dad y su control, hacen.
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CAPTITULO ITI

RESULTADOS .

Los résultados obtenidos se resumen en la Vvabla No 2L - -
para granjas, “tabla No. 22 para los rastros de aves y tam—
blas Nos. 23 y 24 para expendios de pollo en canall..

En las granjas avicolas, dé acuerdo a la tabla No; 21 -
los resultados son,lds siguientes & o »

Los aspectos negativos se refieren -a la presenbia de:-—o
moscas y a la augsencia de tapete sanitario. Adn en estos as
peactos, el balanoce final es positivo. &si como en todos los
demés conceptos inspeccionados. ' "

Por lo tanto se resume que las granjas avicolas presen-ei
tan aspectos positivos en los conceptos:inépeceionadnsfque
son los indispensablés.paraacumplir con las:normas*oficia—»
les..j '

' En: los rastros, de acuerdo a la. table: No. 22 los resulta
dos son los siguientess V

En ningdn rastro de los inspeccionados se efectiia el aw——

néligié‘cliﬁiéo“y“éﬁéﬁéﬁfdfgéhdiéﬁiico“dé‘1as'CahaiéS:regL§'
mentado por 1a ley. En uno de los rastros, al momento de la
visita, no ée‘estaﬁﬁ efectuando exdmen anatomopatoldgico de
las caﬁales. '

En el 50 % de los rastros la matanza se efectuaba a una.
velocidad mayor de la permitida. Esta velocidad médxima de -
40 aveé/min depende de la cantidad de aves por procesar gque.

se tengan y no de lo establecido por 1la ley. En un 25:%-de
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los rastros no se cuﬁplia la disposicién de envolver en ——-—
pléstico las vésceras y sellar las envolturas.

En ningin caso llevan.las. bolsas la leyenda que indique
fecha y lugar de la matanza,

En todos los casos: se utiliza. el equipo especificado por
el Cédigo. -

Como ﬁyomedio, el 80 % del personal usz overol, 60 % usa’
gorro, 91 % usa mandil de hule y el 56 % de loa trabajado—-—
res usa gdantes de hule. _

De los rastros observados, un caso presenta aspectoé;muy
pobres de limpieza. en techos, paredes y principaimente pie-
s0s; siendo ademds que en este mismo rastro depositan las -
canales en el piso y hay presencia de gente ajena al proce—~
samiento de las awves y sin la indumentaria adecuvada y exigi
da. v

En los establecimientos para expendio.de pollo en canall
localizados dentro de mercados (tablaNo. 23) los resultados
encontrados son los siguientest ' .

De los 15 conceptos sujetos a control sdlo 4 arrojan un
balance final positivo ¢ piso, pared y mostrador de ﬁaten——
rial especificado, refrigeradorn en funciones, uso de cajas: .
de ldmina para desperdicio y uso de mandil de hule., Los O=—
tros 11 conceptos tienen en promedio balance final negati-—
vo. En 3 de éstos la puntuacidn negativa es la: mdxima posi-
ble: uso de ganchos para colgar la mercancia, visceras de -
pollo selladas en bolsas de polietileno y la malla de alam~
bre fino que deberia circundar todo el establecimiento. ~——

Pricticamente ningin local tiene lavabo con smua corriente.

Por establecimientos, de los 30 estudiados solo 3 (10 %)
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preséntan un balance: total positivo y uno tiene balance de
cero. Los 26 restantes tienen promedios negativos que van -

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

Es ademds del todo imposiblie saber cuéndo: y dénde fueron
_sacfg%ica&os los pollos que se& venden.. '

“Los resultados de los establecimientos loealizados fuera
derﬁercadbs son ligeramente mejores que los anteriores. De
17 conceptos. inspeceionados 5 tienen promgdio "positive: con
3 de_éstos.eﬁ‘él midximo posible: los pisos, pared y mostra-—
_dor del matemial éspecifiéaﬂo, uso de refrigerador en buen
estado, y lavabo en las instalaciones, \

Tos 12 conceptos regtantes, tres tienen el minimo prome—
dio posible, a sabens las canalies en venta no tienen las vi
sceras selladas aparte en bolsas. de polietileno, no tienen
las instalaciones malla de allambre fino p&na.ewit&g-xas~—n
‘moseas. ¥y no cuelgan las eanales dé'ganehosb

Por establecimientos los resulfados con como: siguez de -
20: establecimientos 4 tienen balance final positivo, 4 tie~ -
nen cero pumbos y los 12 restantes: tienen promedios negati=

' vos aque van de -.1 a ;.53 de un méximo de -2 posibles..

VEs deeir, que los establecimientos localizados fuers de
menc;&;;fﬁﬁhliéb§7préseﬁﬁéh”ﬁéﬁdféé’condisioneﬁ generales: —
de control de ealidaﬁg éuéflaé'polﬁégias?de interiores de -
mercado. |

' Se resume, por lo antes expﬁesfo, que las normas existen
tes,panailésAgranjés;se;restringen exclusivamente al alimen
to para aves, y ain @si, ningin avicultor tiene la obliga——
¢ién: de wtilizar ese alimento y puede 6 nd complementar 1=
alimentacidén de los pollos con. granos; amfalfaaﬁaotros:vegg

tales, con lo que la alimentacidn seria muy completa,. .



No existe ninguna norma que especifique las condiciones
de sanidad que las granjas y el personal gue en ella labora
deben cumplir. Es el alimento y el medio ambiente los que -
le van a dar al pollo su calidad organoléptlea, nutricional
qulmlca, mlcrobloldglca y san1tar1a~ v debido a que a ambos
factores no de les controlan los niveles de pesticidas, in-
secticidas, colorantes, metales pesados, etc, es del todo -
imposible saber para el consumidor ¢ el producior los nive-
les que estas sustancias tienen en las aves,

No se practican andlisis de laboratorio que detecten los
nivelés de microorgamnismos patdgenos en las aves y tampoco
hay en el'reglamento correspondiente especificaciones de los
niveles mdximos permitibles de éstos i otros microorganis—-
mos.,

Las normas existentes para restros de aves cuidan el g
?ecto microbioldgico y salobre de este alimento, aungue no
contienen especificaciones de niveles mdximos permitibles —
de ningin organismo, aditivos § contaminante presente.

Para centros de abasto las normagﬁse refieren & las con=
diciones del local y del personal con pdéégiféferen01as al
prgaucto en si, y nuevamente sin especificaciones de nive=—
les mdximos permitibles.

Hay ausencia de normas de calidad que estandaricen el -—=
producto referido a un contenido nutricional, un precio, un

nivel méximo de tal 6 cual contaminante, una frescura de -—-

prqducto, etc., etc.
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Concepto'deb ~-Promedio.
Gontrol 2 3 45 6 7 8 9 10 v
Alimentacidn - 0 000000 0. O )

- Vacunas reci- »

bidas # ¥y 32 3 3 2 3.3 2 2 -
Presencia de - - o ‘
mosQeas -1 0-1"0 1-1 0 X 2 0@ +o1
Aspectos © ) - .

* Pisor 010110 k11 0 #.,.6
Paredes 1.1 171 1-1 0 1°1 1 4.9
Techos 10 11 0 1 1 1 1 # .8
Tapete Sanitarior 2 -2 2 2 2 -2 2 2 2 2  +L.2
Sumévibtai,- 3 03 5 %=1 4 & T 4:

Promedio o5 0 o5 o8 oB-uli o6 L L.l o6

# La cantidad de vacunas recibidas depende de

la edad de las camadas.

Tabla No.

21 Resultado de las visitas de ins—
peccidn critiesm en granjas avicolas
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Concepto de Control - Establecimientos

’ 1 2 3 4 Promedio
Exémen clinico 24 hr
antes -2 -2 -2 -2 -2
Exdmen organoléptico -2 -2 -2 -2 -2
fExémenlanatomopaﬂold- - 7 L A
gico ) -2 2 2 2 + 1
Velocidad ﬁéxima per : - A . - .
mitida 2 -2 -2 2 0 -
Visceras selladas -2 2 2 2 + 1
Bolsas con leyenda -2 -2 -2 . =2 -2
Eguipo especificado 2 2 2 2 + 2
Uso- de &
Overol 1 2 2 2 + 1.75
Gorro 2 1 0 0 + 0,7
Mandil 2 2 -2 2 v 2
Guantes o 1 1. o0 + 0,5
AspéCto de = e
Techos -2 0 0 ‘ - 0.5
Piso -1 0 1 o0 0.
Paredes =1 0 0 0 = 0,25,
Presencia de gente ajena : .
ajena -2 2 2 1 +-0.75
Suma de Puntos =7 6 6 7
Promedio ~e.D ol o4 ]

Tabla No. 22 Resultado de 1la inspeccidn cri-
tica en rastros de aves.
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Ccax'xceptoen Establecimientos i

Control 1 ¢ 34 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 1B 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 Promedio
Vehiculos espe- B

cificados w2 2 w2 w2 =2 2 -2 2 w2 =2 -2 <2 2 -2 2 a2 2 =2 2 -2 «2 -2 2 -2 2 2 =2 -2 2 =2 - .66
Piso, pared y - ' '

mostrador especi oo )

ficados . 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 42
Befrigerador =~ 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 +1.88
Vitrina - -2 —2‘—2 22 22 22 -2 2 =2 2 -2 <2 2 -2 2 2 =2 2 -2 -2 =2 2 2 2 2 =2 2 - .26
Lavabo w2 w2 w2 Wl w2 D w2 w2 =2 w2 w2 w2 w2 w2 =2 2 -2 2 A2 a2 w2 -2 22 w2 =2 w2 .2 -2 =2 =2 -1.73
Cajas de léwina : .

para basura -2 -2 .2 2-2 2 2 .2 2 2 2 -2 2 2 2 =z 2 -2 =2 2 2 2 2 =2 2 2 2 =2 =2 2 53,
Uso de : . .

Gorro w2 w2 -2 22 2 =222 2 =2 22 2 w2 w2 w2 2 w2 w2 =2 w2 w2 w2 2 w2 a2 w2 a2 22 =2 w2 1,2
Guantes w2 e 2 o2 w2 w? 2 a2 w2 2 =2 2 w2 =2 2 w2 w2 2 w2 =2 w2 L2 2 -2 -2 2 =2 =2 2 =2 - .8
Nandil 2 2-2.2 22 2 22 2 2 -2 2 -2 =2 2 =2 2 2 2 -2 2 2 2 2 =2 2 2 «2 2 4+ .53
Bata 2.2 2 222 222 -2 -2 «-2 2 2 -2 ~2 2 =2 2 «2 2 =2 2 ~2 -2 =2 2 w2 2 2 -.13
Malla de alambre . )

fino . wf =l w2 el il w2 i =2 w@ =2 =l =2 w2 22 =2 w2 22 w2 w2 =2 w2 W2 22 W2 W2 -2 -2 -2 -2 -2
Aspecto piso «l w) =2 1 -l <€l -1l =1 0 =1 -1 -1 0 0 -1 «1 ~3 ~2 -1 -1 =1 0 -l =1 -1 -1 0 < -1 -..9
Presencie Mosca 0 0 -1 0 -1 O 0O 0 -1 0 -1 1 0 0 o] 0 2 ] o o) o} 0 0 -1 0 0 -1 o] o} [o} - .22
Visceras selladas-2 —2 =2 -2 —2 =2 =2 =2 =2° =2 =2 =2 =2 =2 2 =2 =2 2 w2 @ w2 22 .2 2 -2 =2 L2 =2 =2 -2 -2
Mercancia en gan—- ) .

chos. ’ =2 -2 =2 =2 .2 -2 -2 2 =2 w2 w2 w2 w2 w2 w2 a2 W2 a2 a2 w2 -2 =2 -2 -2 W2 -2 -2 2 -2 =2 -2
Suma de Puntos -11-11-13 ~7-18 =3 <7 4112 -6 —4 =20 +1 20 ~2 ~7 =11 =3 =4 =11 =7 =7 -2 16 +1 =T 0 ~10 -7 -3
Promedio eyl a2l o34 o08=066 W1 w4 =0T =02 =2 =0T =04 =0d =)L =1 +.1 =4 0 =6 =od4 -2

“oT 708 b o By 2y G 1= B

Pabla No, 23 Resultads de la inspeccidn critica en expendios de polle en canal localizados
‘dentro de mercados
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Tabla NO. 24 Resultado de la inspeccidén
nal localizados fuera de mercados.

#ol =2 =2 w3 ma2 £ -2 =X

critica en expemdios de

pollo en ca-

Conceptos en .- Establecimienfclo's' . .
Control 1 2.3 4 5 6 T '8 9 10 11 1213 14 15 16 17 18 19 20 Promedip
Vehiculos especi ' ~

ficados 2 w2 W2 2 2 22 =2 2 2 -2 <2 2 -2 -2 -2 2 2 -2 =2 2 ~.4
Piso, pared y —— e

mostrador especi . . ;

ficado ‘ 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2z 2 2 2 2 2 2 2 2 42
Refrigerador ‘2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 & @2 2 2 2 2 2 2 22 2
Vitrina 2 2 2 -2 2 2 2 2 2 -2 2 -2 2 2 2 .2 2 2 2 -2 41
Lavabo 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2.2 2 2 2 2 2 2 2 2
Cajas de lémina 2 2 -2 2- .2 2 .2 -2 =2 2 -2 2 2 2 2 -2 2 2 2 + 6
Uso de 3 .

_ Gorro 2 w2 w2 2 w2 2 w2 2 eR m2 a2 W2 =2 =2 =2 -2 2 2 -2 -2 =16
" Guantes -2 w2 2 2 2 -2 2 -2 =2 -2 2 2 w2 2 =2 -2 =2 2 -2 2 -.2
Mandil =2 2 w2 w2 w2 2 w2 w2 2 2 e2 2 w2 w2 2 W2 -2 2 -2 =R - .6
Bata 2 -2 2 -2 -2 2 =2 <2 2 -2 2 2 -2 '2 2 -2 2 -2 2 =2 0

4specto de 3 . * R
Paredes 0“1 0 «1 -1 0 0 1 0 0 =1 -1 @ 0 1 -1 -1 0 0 0 - .25
Techos 0 "0 =1l «1 =1 0 0 <L 0 0 0 «1L 0 ‘0 0 ~x «1 @ 0 0 6 =.3
Pigo, 0 -1 0«1 0 0«1 0 0 0 O -L =1 -1 0 0 0 -1 -1 0 =-.4
Presencia de mog

cas . 0 0 <121 =1 0 0 -1l -1 =L =1 0 0 0 -1 -1, 0 -1 -1 -1 - .6
Viscerns s6lladase? o2 w2 o2 -2 <2 =2 22 =2 2 o2 =2 -2 -2 =2 -2 -2 =2 -2 -2 -2
¥alla de 8lambre —2 w2 w2 o2 -2 =2 =2 -2 <2 a2 =2 m2 =B =2 2 2 -2 -2 -2 =2 =2
Cenales en ganchom2 w2 -2 -2 =2 <2 =2 -2 w2 2 2 w2 «2 =2 =2 2 2 =2 .2 -2 -2
Suma de Puntos +2 w4 -4 -5 =4 +1 =3 =2 O =7 O -4 -8 41 +2 =9 O 0 -4 -7

' Promedio 0 =ed 0 =8 4,4 +.1 +.1 =5 0 0 -2 -4
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"CAPITULO IV

“CONCLUSIONES 'Y SUGERENCTIAS

A.. CONCLUSIONES 5. _ o - _

1. Los aspectos en los cuales la calided del pollo en canal
- permaneee sin controlar, debido a la falta de normas, son =
los referldosma nlveles de m;croorganlsmos en las granga&,A
,,tlpo ‘de lnégglac1ones que éstas deben tener, condlclones sa
nitarias de 1nsta1301ones y personal en las grangas av1co——_
las, cond1c1ones.amb1enta1es necesarlas en gran;as ¥ rage——
tros de aves:azfln de evltar contamlnaclones, como lgs nis
importantes. A ] 7 ,

2, Por los resultados es’ p0s1b1e concluir gue las normas vi
gentes son 1ncompletas ya que no eSpeelflcan en ningin casof
i(allmentos para aves, rastros v expendlos) niveles- méxlmo@ )
permltlbles de . organlsmos 6 sustan01as qulmlcas extranas aI ;_
alimento y en las normas pard. allmentos ‘para aves tienen 1n:?
completa la llsta de . v1tam1nas y mlnerales que debe conte—nf;
ner el alimento. o ‘ _'

3. Las normas ex1stentes no se apllcan en- toda su exten516nm‘
como lo refleaan los resultados (tablas No., 21, 22y 2} ¥ 24)
4, Existen muchas p051b111dades de que las aves; desde las % )
granaas hasta los -centros de d1str1buc16n, sufran en algun
momento contam1nac16n miocrobiana 6 quimlca, ¥ que por no =
presentar signos visibles de ésta, y no se efectien anéllf—:

sis de laboratorio rutinarios, lleguen al consumidor conm == -

las consecuencias previsibles ¥ funestas como seria con-

traer salmonelosis, problemzs de -salud por metales pesados,



inseqﬁipidas, ete.

5;/ﬁn las granjas, donde la etapa de produccidn de la carne
de pollo es la mds importane, el nivel de control es el mi-
nimgluﬁgﬂcontrola parcialmente'el contenido nutricional. del
£1;¢ento dejando importantes lagunas en log aspectos micro~
bioldgicos, sanitarios, ambientales, etc. » 7
6. En el rastro de aves oficial (establecimiento No. 1, ta-
bla Ne. 22) se tiene un nivel menor de cbntfol sanitario, =
mientras que en los rastros particulares, aunque no siguen 7
fielmente las indicaciones de los cddigos oficiales,rel con
trol es mejor,'ya que‘impiden el paso a gente extrafia, el -
aspecto en pisos,-paredes y techos eg mejor, ejercen exdmen
anatomopafoldgico en las canales y sellan las visceras en -
bolsas de polietileno. Esta diferencia sea tal vez atribui-
ble a-la rigidez con que los inspectores controlan estos es
tablecimientos a diferencia del rastro oficial del Distrito
Federal.

7. Los centros de abasto localizados dentro de los mercados
pﬁblicos tienen un control de calidad muy malo y deficiente
llevando poca observancia a las disposiciones del Cddigo Sa
nitario y disposiciones conexas de la S.S.A. Es pequefia la
mejoria de los establecimientos localizados fuers de merca—
dos con respecto a los anteriores. La diferencia es atribuil
ble a las mejores condiciones generales de construccidn que
tienen esoé locales con respécto al de los interiores de —-
mercados.,

8. Es_}mngtanﬁﬁ,Qbservafmqug4wgggg§q>g}qunsumidor obtiene

carne de pollo es imposible saber ocudndo y dénde fué la ma-
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tanza del ave que adquiere, lo gue le darfa la posibilidad
de'Conocer 1a frescura de la carne y el contenido nutricib-
nal vemanente. :
9.-Lra  éscala utilizada de 5 puntos der- 2 a+ 2 es simplef
adecuadé ¥ suficienté para~ba1ificar los criterios subjeti=
vos"y objetivos de la insPeccidn:permitiendo observar claig
mente lbs-altibajos en eircumplimiénto de las normas de unr
~ establecimiento a-otro. ‘ .
B, SUGERENCIAS -
l,-Se sugiere qﬁe las normas de calidad se actualiceﬂ vy éean
aprobadas otfas que hacen.falta, como . s& hace ver en el pun
to No. 2 de las conclusiones.
2, La actualizacidn de lés normas debe contemplar aspectos
‘como el de la contaminacién ambiental, del aire y del.agu&m
3. Las normas- deben cubrir todas las etapas de produceidn -
en la carne de pollo y en general de cualquier aiimento, de
biendo aumentar la eficiencia de su control cuando estos ——ﬂ.
productos son de gfan comercializacidn.
4, Es necesariorque se cumplan en toda su extensién 10S re—
guisitos que marcan las normas y Cédigos aplicables al po—-
1lo en canal, a fin de que sea posible asegurar un nivel mi
nimo de calidad integral.
5. E1 Cédigo Sanitario de la Secretaria de Salubridad y Asis
tencia’ debe hacerse observar tanto en rastros particulmres
como en los rastros oficiales, sin ninguna diferencia'hechar
" por parte de los inspectores. »
6, Se debe‘hacer cumplir cbn todo rigor a 1bs centros de a-
basto con el Cédigo Sanitario de la S,.S.A.,, a fin de que la
calidad de }os;productos que manejanvno disminuya 6 se vea
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deteriorada con el consecuente perjuicio para el consumidor.
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