
Universidad Nacional Autónoma 
de México 

Facultad de Contaduría y Administración 

PRODUCCION Y PROCESO 
DE INDUSTRIALIZACION 
DEL GANADO PORCINO 

SEMINARIO DE INVESTIGACION ADMINISTRATIVA 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE: 

LICENCIADO EN ADMINISTRACION 

P R E S E N T A N: 

MEXICO, D. F. 

VICTOR H. ALVAREZ F. 
VICTOR M. CAMACHO H. 
JESUS V. RODRIGUEZ V. 
JUAN J. MARTINEZ M. 

Director del Seminario: Carmen Nolasco G. 

1985 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



P5g. 

lNTRUDUCClUN. 2 

CAPlTULO l.= A~ltC~UENTES LE~ERALES. 4 

1 • l.. - A u l L L'. l! d e 11 l l' t' ti i s l ó r i e o i; d u l e; 1.: r d o • 4 

1. ;¿. -ur rbl'.11 dL: l Lt' r d.O L!ll la kepúbl ica 
he Xl c <l ll tt • 

CAPITULO 11.= PkU~0C~lUN P~KLlNA. 

ll.L-ké!ZiHi U(; Ct:lOOS. 

11.1.~.-KaZuti o~ C~rdos m¡b 
po~ularcs en lü KupGbli-

4 

ó 

13 

l.ü ht:·>..il..,1[1"1. lb 

11 • .J.-i'rogrctru<i de iuml:!nto de De-
s~rrollu Porcino. 24 

ll.j,1,-Lcntro~ kcg1onal~s 

a~ fomento y D~sa-
r rollo i'orciao. l~ 

ll,4,¡,-!:>clu.:ciún üL'.l 1"1c 01.: 

Cr ! .... :.>L 

:_¡4 



11.4.J.-ttapus Pruauctivue. 3b 

11.5.-hwplazumlento y ür~anizaci6n de 
Ullél 1X!-lüt<JL:Hin l'urt.:1.l1ci, 42 

11.5.l.-GenLralidhdcs sobre Cona 
trucc.:1011tos. 4.J 

11.5.2.-PrinLl~cileti Conetruccio­
n~s y M~teridleti m~s uti 
l~zaüos. 44 

11.~.J.-L~ui~us ~ lruplcmcntos. 46 

11,.). 4. -liig1u11.. y }lant..;O. 4~ 

ll.L.-Aliraentbci6n. 51 

Il. 7. -Enfcrrnedaat:s. bú 

CAPITULO 111.= IKDDS1KlAL1~AClUN DE LA PIEL DEL 
CE.klJU. b9 

lll.1.-Frcs1..11taci6n Comarcial. b9 

111,2.-LtitrucLura tiu lb Piel. 71 

111.j.-Curtido. 7~ 

111.J,l.-Prcparación plira el --
Curt1úo. 72 

111.J,4.-Dcucurnado, 7b 



Pé1g. 

111.j.~.-LHVbGu y Ucscngrase. 7b 

111 • .).L.-Bauu LepilHtorio. 

11 L.:l. 7.-litqnlaCJu. 

lll.j,o,-DcbtDCdlüdo. 

111. '.:;, .iL.-l·il!Ul;!luUO. 

111.4.-11.pos dt Curt1do. 

111. 4. L-C..urtl.do Vegetal. 

111.4.l.-Curtiuo Animal. 

111.4,.).-Curtiuo hineral, 

lll.4.4.-Curtiao ~intút1co. 

lll.4.~.-~eutralizuci6n. 

lll.j.-1r~turui~nto Eb~ccial. 

111.b.-Lulor~nt~s ~1ntGt1cus. 

111.0.l.-Colorant~s Acidos. 

lil.~.l.-Co1orantcs B~~icos. 

111.b • .).-Culorantes Directos. 

111 • / . - l' r o e 1:: o o <.; 1~ lll: r a l • 

11 J.. o. -~l( tonos oc Aplicación. 

111.~.-tn~rabado. 

77 

bO 

81 

83 

bb 

88 

bts 

90 

91 

92 

Yb 

97 

9~ 

101 

lOJ 

H14 

lUb 

109 

lll.lU.-Prepurac1Gn para el 1~rminado. llJ 

~~ 



Pág. 

111.ll.-T~rmin~do. 115 

111.12.-Mercado. 122 

CAPITULO IV.-EL GANADO PORClNO COMO ALIMeNTO. 12ó 

IV.l.-Aprovechamiento d~ la ~angre. 127 

IV.2.-Aprovechamiento del Cuero. 130 

IV.3.-Extr~cción y Conserv~ción de la 
Man~ecb. 132 

IV.4.-Seccionaao y Pres~otacion de la 
Carnt Fres~a. 134 

!V.5.-Utilización d~ la Carne Magr~. 137 
. 

IV.6.-lndustrializdcion del Cerdo en 
Forma lnt~nsiva. 139 

IV.7.-Util1zaci6n dt liuesos. l5ó 

lV.~.-Precios en ~1 Mercado. lb~ 

CAPITULO V.-lNFLUENClA ECONOMlCA DEL GANADO 
PORCINO EN H~XICO. lbb 

V.1.-Produccion del Ganado Porcino. lb7 

V.l.l.-Participación Económica 
del Sector Ganadero en el 
P.l.B. lb7 

V.l.2.-Participación del Ganado 
Porcino d~ntro del Süctor.lb8 

V.1.).-MlinO a~ Obra Ocupada. l7l 



V.2.-Ld lndu~tr1a a~ la Curtuduria. 174 

V.~.1.-Participación Económica 
del tiector Ganadero en 
~l P.1.B. 174 

V.2.2.-Parti~ipaci6n del Ganado 
Porcino dentro del Sector 177 

V.L.j,-Mauo de Obra Ocupada. 178 

V.J.-La lnduutr1a Alimenticia. 181 

V.~.1.-Participación Econ6aica 
del Sector Ganadero en el 
P.l.B. 181 

V.J.2.-Participaci6n del Ganado 
Porcino dentro del Sector 181 

V.J,j,-Mano de Obra Ocupada. 183 

CONCLUSlONES. 18b 

APENDICES. 190 

BlBLlOGRAFlA. 192 



1.- ANlECEUENTES GENEkALES. 



') .... -

ihH.LüUCClOh 

Dt::su~ un ~rinc1~10 ~1 ctrdo dtmostr6 su inapre­
ciable tustiLic.l.:.id 4uc lu Luuvirt16 bn elemento valio 
so para l.:.i int~~tac1Gn u~ l~ v1ua ael campo. Su grai 
CiilJ<.H.:idac.l d<:! auuptac1ó11 11..: 1,~rwit1ó élpruvechar rapi­
aarutut~ la~ conaic1ou~b tcol6gicas fuvorables para -
su reproducción y ~ronto su pt~s~nc1b se hizo fa•i-­
liar eu lo& hobar~& rutblcs, ~u loti qut:: comenz6 a -­
formar p~rt~ compltfucútar1ü ac lab actividades domes 
ticat> h<.i1>ta nut::strob dÍL•o en 4ut: lo t:!ncontramos aa-= 
pliament~ distr1buioo ULbJc lob mob apartados nG--­
cleos dt.: poblac16n inuí~tna, en aondc en condiciones 
totulmeute rudimentur1as ~ontlnG~ cumpliendo su des­
tino que los 1dent1tÍLó como uno alcancía de escasa 
c<ipac1a<.id, hlHit.:.i lob mout.:ruoü Lt!ntro::> de explotac16n 
~n aune1e lob tipus 01..! l<J m;;;::; •d lé! espt!clalizaLJ.Ón r~ 
c1ben duraut~ ~u LLrta vi~b csrut;:raaas at~nc1ones y 
comodidades {Jára ¡;t:ncr"r ::.ui:; m:ix1niob rt::nciillitntoe. 

A travfs dL lus ~~u::., los aütiguos cerdoB, mu-­
chos de; los Lualt:s üÚu c.vunacsn t:!O México ~n su tipo 
priruitivu, s~ íut:ron fuOdif1canao tu su foraa y cons­
titución, y en 1& üCtuullO~d sun pr~ct1caaente laa -
m~Jore& m'qu1ncis ~nirual~::. para la trausformac16n de 
los aivl:rsul::i al..1..mL:11to1:i Vt;:~~tdlcb tn ce1rne y grHsa de 
gran c.:.il .... dati y l.::.GUlsiLu 1::1<.ibor; Lodo t!llo 11e ha lo-­
iraao, d L~m~10 de ~ropurcionatlc cada vez meJoree -
al i m tu to b y é.d o Ja 1ü i<.: 11 Lo o u e e u a e1 o a su t 1 n u r a y a su 
raza, ¡a:ro el ccrau i1•1 rt::;;pouu1ao J ea tas dádivas -­
producienou caru\! 1.!I• t.:1 mt::oor ti~mpu posible, con lo 
cual, los criador~s obtienen uormulmt!nte gunanc1aa. 
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Paró ~l lo5ro u~ cSLO t;.b ncLt:Sario pouer en - -
pr&ct1c& uuu aaru1u1strac.l.6~ llieuus ~mpíri~a como es -
la que ~t:nt Iülmen tt! se u;, t:11 l.!b Lt' 1..ipo at: explotéiCi_2 
nt:s ) qut! tb llt:vaau u 1.:u~o ~ur ~1 mismo auerio o M. 
V.Z. qut! t.::. tll.en ¡;ust::<.:11 los 1.:ui.o'-.l.ru1t::ntol:i ¡..iara apre­
surar l~ engorda u ~vitur unít.rm~abde& no tienen los 
conocimientos propios UL un aum111lbLraaor curuo sería 
el e~tabl~ctr un proL~bu ~om1u1btraLivo que los a)U­
dHra b obLenur un Gptimu aproVLChüru11.:ntu ae sus re-­
cursol:i. 

Es ut:cir 1:1 1.:om~u atl ~dfuin1straaor no st res-­
tri.n~e ún:u.;.::nieut1;. c..l Lt!rr'"uo iuoust:c:..al o de servi-­
cios como i..:l:i cot1til.üt.rc.1uo por ruu .. hcJs pt!csonas, sino -
que t.dmbit!r: i:s VlL •• i su lJ[t;bL!l!L:t<. atntro de E:&te se.=, 
tor i.-or lo tdnlo lli.:VolliOb b 1.:.:..uu lo presente 1nvesti 
gación sobr 1: "'ºt1 .... uu ¡..ur1.:J.11L 1..011q,n·.:n<l:..cndo lbb ~tapas 
de proau1.:c16n, ~uuusLr1al1~a1..16n y 1.:uwtrc1alizaci60 
d e l DÜ t>lll O • 

Es por ~110 qu1.. nos ~1..tWJ.tLWOb t~c..:um~ndar que -
se continG~ cou este tl~o 01: 1nvcbtl~dc1oncs no solo 
sobrt 1::st1: tcm.;i b.l.liu Lli cudl4u1t:!l utro, parb que as1 
el ~~tUdiante µUt:!U~ ati~Ul11L 1~ llidOUr~z D~CeSaria pa 
ru um¡.li.éir y Ot;t.cll·rolL:rbt: t.:11 :.u tutu10 c..:am¡;o profe-: 
s1on.al. 
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l.! Aat&cc:o~nL~s nlbtGrJ.cu& a~l L~rdo. 

El <.:.t::ruo t.:b un ... 1.i.rurtl V<c 1 Lel.Jrauu, que pt::rtent::ce 
al orden dt loti par1u1bitüti06, btu~u at: lo& péiquidt::r 
mos, 1amJ.lJ.o ae los t.iUÍút:OS y ;;,t'.ucro sub. hstél :tami::' 
lia cow~rt:nae ti:Jwbi~n otr00 L~u~ruo Lomo, ~or t::J~m-­
plo, los bbLirusoo y 1~s ~Ccg[~S o º'qu1ras qu~, res 
p t! e t i v a m t n t t , p t.: r t t:: n t: c. t· n '" .L u d l. d y ha L. s l. a y él la --=­
Am~ r i c d dtl hurtt y üt:l bur. 

Al hKblar titl ct:1uu, t:b ~rt:ciso Lit~r al Jaball, 
g~neralru~nt~, s~ cousiu~Lu su ilDLcLtsor. 1odds las -
e r 6 n l. e él b y no t .i. e l. i:J ::, 1.i u t: t; t· L J. "'· 111..: u ti t.! l a s ..: l v i 11. za e i o 
Ilt:S humanas n.;'.;o oCltJ.~Ua.S ut:U1U1;1>llall qut: t:d .JabalI -­
fu~ dorut:sti.c~J0 y ~u~. ~ ~ouu~~ucnciu at: l~ m~nor -
libtrtaa en qut: 1>t: nallab~, iuG at~cnt:rando hasta ai 

quirir la8 <.:~roLL~L!&Llco& ~~l c~rdo ue nu~atros - -
días. 

Ls ~uba b¡~u ~düiOH ~u~ Ll ~~ruo dom~stico nu -
fu~ COllOClQU i'Ol UULbLlUb uRLLfES~QOS aut6CtOD08 d~ 

lci 6pucd pr~h1b~'Olc~, wUDq~c SÍ C6 S~~Uro QUt! Se -­
hayal! fl!tccitauo utc L. e;;.:t&C.t!hL.Ld atl }-ot!céirl., su pa-­
riclltt: lt:_,ci.110, <¡Ul' ocupó LO;uu lléititd L. ti;~ha las ti.!:_ 
rras baJatt oc 0wuob 11tut~icb, utsdt l& parte sur de 
Ari.zoua y 1L.X.<iL 1 11<.isL .... t.~Btrua4•tr1La y ~ue,¡amt!rica -­
(Perú). 

Es ¡..oi;ibl1. l,u~, <...ltllt¡lJt. 

nortt! y lob liturul~b, u Ln 
t~ del ~o11u ) 6UC~btc h~)a 

el pCLati o hJV~11na del 
~' nbo o ru~rJ.na ae l& cos 
01uu La~aGu pot nuestros 
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antepasados ~ur su ~~rne y pitl, a~b1ao b sus medios 
de d~t~nsa, no tu~ prcoo muy ~octic~ada, auemás, su -
carne como no oca ld de lcis hcmtrati y la de las 
crías, es un tanto oura y de mal babor. 

S~gGn Fra) hurtoloru~ dt las CatidS en su liisto-­
r1a de las lnaiao, Lolón en su segundo viaJ~ en 1943, 
traJO consigo ocbo ~traos entrt el ~anado que cruz6 
el Atlántico y que aestrubarcauos vini~ron a ser los 
progenitor~s ctc todos loa porcinos que poblaron las 
tierras reciGu descub1crtao. Eu lu 1b~a~ola (Isla de 
Santo Uomingo o ba1tÍ), encontrdLOu un medio propi-­
cio pdtd su multiplicación propagándosu s~guidamente 
a Jamaica y Cuba. 

A~os m's Laroe, cuando ~1 Goocru~dor de Cuba, -
Vt::lázquez, a1ó t!Ucurgo ..i tiexn;;ín Cortés "para conquis 
tar las ti.crr;.H; ut;· 4ut~ t1:uí., noticia existían al oc:: 
cidente, muy ricas y 1croccs", l!t>tt: tuvo la preocu11a 
ción, dcsput:a de somt:tt:r i.I la (.rdu 1euocbtitlán, de­
introduci.r ganaoo t:n variós ULds1oncs, ~ntre ellas -
cerdos ib¡r1cos, ctltus, ua~ülitanos y asi~~icus. Lo 
que queda bien ~ro~ado en el txtcu8o memorial que el 
Conquistador l:!OVi6 a L~rlus ~u1uto cuando ~ste ya le 
volvia las t&pülctas y lt: proaigabu inJustoa disf•vo­
res. En ~l dice, qut: ~l ~obl6 Ut las cinco especie• 
de ganado toua la hutva ~spaua. 

A part11 o~ lcl ¡;VOL~ pu&terior u la Conquista; 
esto ea, de 1~~5, los dcscl:!uülcntt:S de aquGlloa pri­
meros cerúos Eit! mult.q.il:.i.Lal.'uri t:t101w1:.:uicnt.t: i::n casi to 
do nuestro tcrr1tor10, vr~nL1palruculc en el centro,-
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doud~ 1::ncontraro11 1.-lJ..lli'-' ¡.to1•11.-1u 'J cibunuanti.; alimen­
to. Ourantu la largb viua dcl V~ct~inato el cerdo se 
cri6 con intenbiaaa purqu~ su 1.-dtne ~ra muy demanda­
da por su bUJO pr~c10. bn lab bu~tra8 ae lnd~penaen­
cia, ~1 c~rdo tuG ti~ luB HnimHlcH ooru,&ticos m¡s sa­
criticados para ~1 LOUbUlliO a~ lob combatient~s, en-­
tre 188~ y l~iü, al~unob hácenaáuos ricos aespuGs de 
viaJar por ~urová y los hstdOOb Unidos, emp~zaron a 
preocupar~t: por tra~r ~~~mplartti ú~ los ru~a~ conte~ 

pladas en lnglatcrr~ y sutr~ todo, en lo~ Estados -­
Unidos. Así lltgan " Hútiutros lo~ lJ?.'itnt:ros cerdos po 
land cbina y uuro~-J~rs~y. úurante el periodo revol~ 
cionario, <le J.,lll t1 1~:¿1.., Ll ~andáo ut: abasto, entre 
~l, el c~r<lo, vu~lvL ü contr1bu~r. bOStenitndo con -
sus carne8, el dDhulo suciül cou el consiguiente re­
troceso y acbat~nción tn su cría, la disminución en 
los efectos es granoc. Arortunüdam~ntc por i925, ~m­

pieza a resutgir l~ porciculturo, cuando algunos in­
teresados traen éJc~pl~ttS oc las r~za~ btkshire, -­
ches terwhi ti:: y tn~t; ta rat..:, tiampsh1re. Poco deapu¡!a se 
d~spert6 gran inL~t~b cu el llieJoramicnto de las ei-­
plotaciones y He lráJ~ron ra~dS como la mangal1tza 
en l<;:.>!> y postE.::ri.orna.:ot~ l'-' yurh.1:>hire, la tamwortll y 
últimdmente, lü lánoracc. 

l.3 Anteceaentcs lconóm1~os. 

La exist~ucib ~~l c~tou 1.-0lliu ~ul.mal útil al bom 
bte es autiqu!s1rua. bu C~1nu tic cr1dba dl ct::ruo hace 
4,YOú años. 
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P~re~t qut los ariob eubc~aron e los europeo& -
meriáionalt.:s ia crÍ8 tiu uslc utilísimo animal. Los -
restantes pueblos du Aoici lo ~uubidcraban inmundo y 
no com!an su cacnu por tumoL d conta~iarse de la l~­
pra. El miBmo concepto tenÍdD dt:: ~l los e~ipcios~ y 
la ii~ura Ck t.:Stt.: clflillldl 110 $t; t::UCUeOtta en DiDgÚD -
baJorelieve ni ~n aibuJu ül~un0. Las leyes de Moi&¡a 
prohibían comer c~rne u~ cerao, seguramente por aoti 
•os b1~ifn1cos, puustu qu~ yü se conoc!a la facil _-;: 
transmisión de p~rá~itos u~ la carne al hombre. 
Estas a1apos1cioncs f1bell tuddVÍa entru los isrMeli­
tas y los mahoru~tauos. Eu fuLb1d, doudu se observa 
rigurosamente el Cor~n, no s~ t.:ncueotran cerdos. 

Los griebos criab~n los c~rdos en abundancia y 
los tenían COllSa6rados a c~x~s, Marte y Cibeles, 8 
cu)as oiviniuuaes lo iuruold~uu eu sacriticio. Para -
los cretenses crd tumb1GG un animal divino, porque -
creían que habÍci al iraen Léalo u Júpi tt!r. Las iaigenea 
del cerdo se encut!ntnrn 1.:11 l>1.1Jotelievt:s que represe..! 
tan las t!Scen~b 01.: los llctruHdOb "Suovitaurilia" en • 
los cu~les se ~nmoldb~ uu cttdo, un carnero y un to­
ro. hstu costumbrt.: iw~~rdUb en Grecia eu tiempo• del 
sitio de 1royd. r1reslub UCODbeja b Uliscs el aacr~­
ticio d~ un cerdo, un cclrneru y uu toro para calaax 
la c6lera de •~ptuuo. 

ScgGn ~linio, bÚlo l~ Ltruriu enviaba todos loa 
aftos u Romü 20,~U~ ceraus. liubla entoncos dep6a1tos 
capaces dt! content!r 4,UUU Lt:raos. El porcus traJaous 
er~ para los rumanos un pluto bJijtante exquisito, -­
que consistía en un puerco eoturo tostado y relleno 
de papat1gos, ru1aeuure~ y oLrab aves. 
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El Jcibal'.i t:r<i t:::;tj.u1uúÍb1mu t'll la vnt.1.~Ua Grt::cia. 
y lo prueba qu~ HU í1~ura s~ r~pLt:Htnt6 aurante mu-­
cho l1t:!DllJO t:n la1;; t:US~hab 'l cu ldb monedl:li:>; con toda 
segurioau expresó uoa lUt::ü rcligiuoa. Lob JcibalÍe$, 
princ1palmt::nte los J6vcu~:;, ~rau ~nLerrbdo1;; con el -
hombre. En 1<:1 Al léi fü,,v i~ r u be ~ r ll!, í an tumba1:1 C1 t::s tos 
animé:il~s. 

Entre los iberos y los truncob e~taba muy gene­
ralizaaa la crÍl:i ael ccruu. Lurlomagno urucnaba a 
sus intendentes que b~ ali~tnLürun de preferencia -­
con la carne o~ t:SLOb anim~l~H. 

La cría del cerdo en Air1ca se hdllaba muy lim_! 
tada, sobre toao en aqu~lla& regiones oonae predoai­
nabd tl islam.1.smo que prohib~ el ~onsumo de la carne 
porcinü. 

En Ucean!b st lubrG acl1lli~Ldr tl c~rdo bastante 
bien, al 18ual qut:: en lab otra& ~urte& de la tierra. 
Estd ~norrue uptitud d~ auapl~c1Gn eu el cerdo es dM­
b1da ~ su grun voru~1ddu, ciS! curuu u la sencillez -­
con que tranbtorm~ lob ~limentos cu c~rne y grasa, -
no sólo los torraJe& ~uwun~ti, b1no hasta los deae-­
chos mbs humilaes. 

En AmérlLu, el ~eroo oow~stico no tu~ conocido 
antes de la lleguaa a~ 101;; ~b~uuolt!S, quiz~ fu~ cono 
cido el péca11, un par1i::nle at:l ctirdo con carne dura 
y de mal b~bor, lo qu~ produJo 1nd1ter~uc1a entre -­
los nativos ~aru su c&zu ) ~r!u. 
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Una vez Lerminada la conquista de tenochtitlan, 
los conquistadores emprendieron la integrac1on agri­
cola y ganadera, comenzando a aclimatar en la Nueva 
~spana toda clase de productos agricolas y ganaderos 
que entonces se conocían en t.spana y que se encontr.!!, 
ban ya en parte establecidos en las Antillas. 

~ortes puso gran empeno en la 1ntroducc1bn de -
animales en la Nueva t.spana y rue a tuba, donde lle­
garon los primeros puercos llevados por el, segun r~ 

lata ~ray Hartolome de las Casas en su li1stor1a de -
las lndias. 

~olon en su segundo viaje \14~3) tra30 consigo 
l:I cerdos que se introdujeron en los bosques y se vo_:!:. 
vieron salvajes. Las cuatro primeras razas de cerdos 
que trajeron los colonizadores rueron; celt1ca, 1be­
rica, napolitana y as1at1ca. 

J:.1 primer gan~do propiamente dicho que se traJO 
a la Nueva ~spana en grandes cantidades tue el cerdo, 
por su gran resistencia, !kcil transporte y r•pida -
reproctuccion. Aaemas, su carne en salazon pod1a con­
servarse 1nctet1n1damente. t.n l)ll el ganado en la -­
Nueva t.spana se mult1p11caba, consumiendo los tribu­
tos inct1genas en ma1z que les entregaban a los enco­
menderos. Para l)L~ se indica la existencia del abas 
to de carnes que responde al rapido desarr6110 de la 
ganaderia y al aumento ae la poblac1bn espanola, ma.!. 
cando el comienzo ue la 1ntegrac1on 1nd1gena a las -
nuevas costumbres clt.: dl1mentac1on. 
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Para l)L), la poblac1on de cerdos era tan nume­
rosa que ya constituia un problema. ~n l)Jl la carne 
de cerdo era tcin barata, segun Chevalierx que casi -
nadie se interesaba en criarlos. 

~1 abasto en aquellos anos -dice Cheva1ier-, se 
encontraba organizaao de una torma bastante eticien­
te, integrado por los productores y autoridades, - -
quienes pregonaban los precios que cada ganadero pr~ 
tend1a por sus animales, para terminar las autor1oa­
des tijando los precios mas baJOS que se hubieran -­
otrecido, tomando en cu en ta los del u1 timo ano, tra­
tando de beneticiar a las mayorias. Al mismo tiempo 
nacieron ordenanzas soore detalles del maneJo, tra-­
tando de proteger a 1os consumidores de los posibles 
abusos de los comerciantes. ~ntre tales d1sposic10-­
nes, es interesante destacar dos de e11as: 

"No se pesaran cabeza, patas ni entranas del -­
animal, jUDto con la carne". 

"La carne deberá. colgarse en gancnos, 10 mas -­
limpiamente posible, cubr1endola con panos limpios, 
evitando las moscas". 

~onsiderando las circunstancias anarquicas de -
la epoca, la organización del rastro y las carnice-­
r1as de la ciudad de Mex1co ll)LL-l)J)J, se nos pre-

x ~studio sobre la introduccion de ganado en la Nue­
va ~spana.-co1eg10 de Mexico. tditor1a1 lierme~. Mex1 
co, U.1'', lY)!i, 



11.-

senta muy avanzada, estableciendose contorme a los -
moldes espanoles de aquella epoca. Durante la larga 
vida del virreinato el cerdo se crio con intensidad, 
porque su carne era muy aceptada y de escaso precio. 
~n las guerras de independencia, el cerdo tue artlc~ 
lo de consumo de los combatientes, as1 como del pue­
blo en general. 

~n la epoca moderna ll~~U-1Y1U), algunos hacen­
dados ricos, despues de viajar a ~uropa y los ~sta-­
dos Unidos, empiezan a preocuparse por traer ejempl~ 
res como el foland ~hina y uuroc Jersey, que ocupa-­
ban los primeros lugares en las producciones de ln-­
gla terra y los ~atados Unidos. for algun tiempo se -
perdió el interes por la cria del cerdo llYlU), pero 
en !Yl~ comienza a surgir, cuando gente interesada -
importa razas como la Herk shire blanco y la Hampsh1 
re. Mas tarde personas con vision pusieron intereses 
en el meJoramiento de las explotaciones porcicolas, 
llegando a nuestro pais razas como la Mangalitza, la 
Yorkshire, la ~amworth y Ultimamente, la Landrace. 

Lo anterior, aunque de un modo somero, nos da -
una idea de la importancia que ha tenido la carne de 
cerdo en la dieta del hombre, y el lugar destacado -
que alcanzo en nuestro pais desde el momento mismo -
de la llegada de los europeos, creandose el abasto -
precursor de los modernos rastros. for desgracia, -­
también se ha heredado muchos de los vicios de enton 
ces en la organización de los rastros. 
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Aunque no se conocen detalles de la epoca de -­
nuestra revoiuciDn relacionados con el consumo de -­
carnes, es tac11 suponer que la rapida reproduccibi 
y desarrollo del cerao, debe haber contribuido a a11 
viar las privaciones del pueblo que toda revoluciDn 
necesariamente origina durante el periodo de eníren­
tamiento armado. 
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CA~lTULU 11.~ ~KUUUCClUN ~UKClNA 

11.1.- KAlA~ LJ~ C~KLJU~. 

fara hacer la clasiticacion de las razas porci­
nas tienen que tomarse en cuenta un cierto numero de 
caracteristicas generales que podemos agrupar asi -­
mortolbgicas, t1s101og1cas, patolbgicas y ps1colog1-
cas, que constituyen los caracteres etnicos o racia­
les, pero que de todos modos no pueden tomarse en -­
torma absoluta, ya que el medio ambiente los modit1-
ca considerablemente y los aparta de los originales. 

Kn la actualidatl, es m~s conveniente hablar de 
tipos porcinos y no de razas, y desde este punto de 
vista tenemos: el tipo carne y el tipo grasa, cada -
uno de los cuales englobarazas con tendencia mayor -
hacia una u otra produccibn. 

111. 1. 1. ~rincipales Ka zas. 

~oland China.- Los cerdos de esta raza son de -
color negro, pelo corto, con manchas blancas caracte 
risticas, una en cada una de las patas hasta la altu 
ra de la cara, y las otras dos, una en la cola y !a 
otra en los hocicos. 

Las hembras son poco pro!iticas y no es raza -­
muy popular en el pals. 
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hxislt.: una vurieuaa en estu raza, la ~oland Cni 
na Mancnada, que es de color amarillo sucio lbayo) 
con lunures t; 111ancl1.'.:ls obsc:uras; tampoco t1<:i tenido mu 
cha aceptacion. 

e li ester \~ h i te • - Los e e; r dos de es ta raza son de 

co1or blanco, con las orejas semi.cuidas, como las ae 
la JJuroc-Jersey. 

No ha tenido mucna aceptucion en Mex1co y es -­
muy diticil de conse~uir pies ue crii.!s. 

en 
11erkst11rt.- t.sta r;u.a bt:' ¡iurece en 1.:l 

l a s man e 11 J s t.i l il ne a s <:i 10 l' ,) .L a n d e 111 na , 
color y -

tiene las 
seis mismus m;.ircas L!U el mi::.mo lugi.!r ya u..:::.cr1to, Sé 

ci ir e re n c i 11 l;; n que 1 os el: r u os u e c. s ta r a za tl e r k s h ir e 
son totalmente chatos. ~u ~useen curacter1scicas que 
los hayan 111.;cno populélre::, 0u ,Ji.:!XlcO. 

Uuroc-Jersey.- tstos ceraus son ae color tOJO 

Ct:reza, de orc:.;as semical.déis mélnsos, las 11¡¡-¡dres son 
pacientes y Lrian bien a su ci:im.:tüi:i, 1.::n parto nacen -
de siete u aoce lecnon~s. 

Humpshire.- Los ceruos a1.; ~stu raza sun de co-
l o r negro con un a t r iJ n .J a b 1 a 11 e ;1 que 1 e d u v u e 1 ta a 
la ulturél oe la espaloa y pru1011ga hacia las patas 
oelunteras lmanos), en ocdSl(illL:s estab iranJaS blan­
cas es muy ancha y ubarca parte del tronco ael ani-­
ffiéil y a vece& tambien son bluncas las pat<ti:l traseréls, 



l),-

Las orejas son ~araaas y el nocicu ~s casi rec­
to; son mas nerviosos que los Uuroc, pero son pw~r-­
cos grandes y resistentes. Ll numero de lecbones del 
parto es igual que en la Uuroc y son muy aprecid~Os 

por los cri~ueros mexicanos. 

Yorksn1re.- ~stos ceruus son de color blanco y 
a veces son pequenos luuares negros, sus oreJaS son 
paradas y el pertil ae la cura es a veces un poco 
ct1ato, su cuerpo es largo, las hembras son buenai:s m& 
dres y tienen camadas numerosas. 

Landrace.- ~on puercos de color Dlanco, de ore­
JHS grandes, mucho mks grandes que las ae cualquier 
otra raza, y las tienen totalmente caiaas sobre los 
OJOS, aunque hay algunos grupos ae estos animales, 
que las tienen mas cortas y no tan caldas, son cer-­
aos ae cuerpo muy largo, producen camadas numerosas, 
de ~ a lb lechones, pero son un poco mas delicaaos -
que los ceraos de otras razas. 

Tamworth.- Es un animal que aunque aiterente -­
del Uuroc, a primera vista podrla contundirse con ~l 

por su color roJo, pero observandolo con cuiaaao se 
notan inmediatamente sus diterencias. ~u cara es - -
alargada, el hocico largo y tino, pertil casi recti­
llneo, oreJas erectas y de tamano medio, anlmal mas 
levantado de extremidaaes que el Uuroc, su color in­
cluso es dlterente al de aquel, 



lb.-

11.l.l.- Kazas de c~roos mas populares en la Kepübl~ 
ca l'texicana. 

A tines dt!l siglo pasaao !:it:: introuuJeron al - -
pais los primeros eJemplares a~ las razas m~s acept~ 

das en los l!.stados Unidos y c.uropa; ¡;l:!ro r:o todas tu 
vieron el mismo ~xito en la m~Jora de uu8stras pia-­
ras, algunas desaparecieron ~orto tiempo desputs ae 
haber sido traidas, casi sin dt::Jar rastro. 

Las que han tenido mayor arraigo son: 

l.- Uuroc-Jersey.- ~sta raza originaria de los 
Kstados Unidos ae Am~r1ca es ae gran variacibn en su 
color, no obstante, la coloración generalmente acep­
tada va de un oorado muy d~bil, casi amarillo hasta 
un rOJO muy obscuro que se aproxima al caoba. l!.l co­
lor roJO resulta muy prbctico pura los productores y 
como es unitorme, no nay preocupaciones de marcas 
distintivas apropiaaas o de puntas <.H.: t<.1ntaslu. 

ts de longitud meuia y de per!il directamente -
cbncavo, las oreJas erectas ) 11gerumente c~iaas ha­
cia adelante. ts ruza dé marranos grandt:s, en buenus 
condic1ones, pebas ~!rededor de JUU kilogramos y las 
marranas alrededor de L4U kilogr<lmos. Los vcrrdcos -
y las hembras de vientre, en condiciones u~ rcprodu~ 

duccion, pesan ge111.;;i:aln1entl'. 1¡'.J k1l~gi:amos menos que 
1 os e J e m p l ar t: s s 1 m i l n r"' s de o t r ü s r u zas e u ;.rHl u es ta n 
arreglados para su exposic10n. 
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Eu el prt.!scntl.:!, exi.stL uni.l proporcion 1\1uy conv~ 

niente entre la lonbiluu ul.:! los m1emtros y la ~rotu~ 
dictad uel cuerpo. r~n gf..:ner<ll la raza es muy simétri­
ca aunque algunos L:Jem¡;J.ures no ::;cdn ctemaS.LdUO recar 
gados o sutic1enternentf..: LLenus en lci parce interior 
de 1 os j amones • Es t. ü r a <'-a l1.:i i:l 1 l'. unza do en t i: e 1 os - -
criadores de nuestro pais un ¿ran ~xito, por tener -
los puntos esenciales d~ un l'.erdo cowercia1, dentro 
de sus principales cua11oactes estan las ue ser un -­
animal abc1l y de r~plda ucuruulacibn ue carne a edaa 
temprana y la de ser un buen LorraJeauor. 

Es una de las razas t,rances y en lo gen1;:ral las 
marranas son excelentes maures, actlVdS en el tiempo 
de 1 a p a r l c 1 b n ) q u e ;1 p J. a i:; t ;in 1u en o s l "' e ti o n l! s q u e 1 a 
de la misma al~aua Ol! otras r<lzas. Ue oast~nte cal1-
d a a , n un e a 11 i.l t. i a o d •.: se a r t i.l a u I• u r l o s e m p a e :1 u o r e s • -
E s e l. e r t o , q u f. n ü e s u L c 1 u s 1:: t: x t r e m ;:, e o 111 o el l g u n a s -
de otras razüs, pt:ro ordl.n<triamentl! los ¡;rL:cios que 

al can za en Lt s e m p a e: i.l do r as son a e e p ta b 1 es r ;.i r a 1 os 
criadores. Comunml:ntt: la u111:.LL;l1Cl.cl dt: prec1os en tE._ 
vor áe la ca11uad de 1Hs cJnal..:s, nunca 11<1 siuo oas­
tante para JUst1ticar ~L castigo l:ll kilos dl! peso -­
por grados lle clas1t1cac1bn. 

En ocasiünes, Jos t::11ipacadures critican al uuroc 
su deticiencia e11 p0rcentaJe de carn;.: magru Lon rel.!:!_ 
e 1 b n a 1 a gr a s a e¡ u t• ha n a e u 111 u l :.1 o o , p t! r o t' J ¡ r o g r :i. m a 
que ha em¡;re11u1Llo ¡iarn su meJOU1 y l<i e:xplt•tJc1, .. n en 
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vivo áel espesor de la capa d~ grasa del lomo y el -
dorso, estkn ayudando de manera etectiva a corregir 
este detecto. 

l.- Yorkshire.- ~1 moderno Yorkshire es mucho -
mas musculoso en su contormacibn que los ejemplares 
de 1as razas americanas. LJebe ser muy protundo y uni 
torme y de gran Lisu~a de espaldillas. 

Tiene gran porcentaJe ae carne magra en todas -
las regiones econbmicamente im~ortantes y una capa -
delgada de cobertura; cuanoo están listos para el -­
mercado. Las excelentes cualidades de este nan qued~ 
d o de m o s t r a d as p o r e l 11 e c ti o d l~ h a b e r o b t e n i d o l o s m E_ 
ximos galardones ae las diez meJOres canales en la -
Exposicibn internacional de Ganaaos en 1~4/, el ~ran 
Campeonato de Cerdos Keservaao en 1Y)4 y el Campeen~ 
to de Canales en lYjl y lY)J, en abierta competencia 
con las otras razas. 

La cara es ancha, con pertil medianamente conc~ 
vo, trompa de longitud meaiana y amplia en la nariz, 
las orejas deben ser de tamuno mediano, mantenidas -
en ángulo inclinado y apuntür para adelante. La pap~ 
da muy limpia y libre de tlojedud, mientras que el -
cuello de longitud m~dlu, debe contudirse insensible 
ment~ con las espaldillas. 
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Los CJeruplares deben ser de movimientos muy ac­
tivos y mostrar OJOS claros y brillantes .. ~1 color -
del YorKshire es blancu, lu~ cerdas negras ~n la ca­
pa constituyen una descalit1cucibn. A veces .se en-­
cuentran en la piel regiones que muestran pigmento -
negro azulado y aün cuando estas manchas est~n ~UJe­

tas a discriminacibn severa por parte de los criado­
res, no descali.tic:au necesariamente al animal para -
registro. 

Hace algunos anos esta raza era una de las mas 
grand es y to a a v la a 11 ora , aun e¡ u e ex ce p L: ion a 1 me n te se 
ven animales que ~esan m~s de 4)b kilogramos, sin em 
bargo, los criadores modernos no conceptüan tan ese~ 
cial e! tamauo exagerado corno e! estilo y equilibrio 
de las distintas regiones. 

Comunmente en buenas condiciones 
cindad de JLU k.1!ogramos mientras que 
alcanzan L/J kilogramos. 

pesan. en la ve 
las marranas 

Es econbmico y rüstico y posee grado elevado de 
calidad. Es excelente como torrajeador ya que es ex­
tremadamente activo y muy dado a caminar. ~aturalmeu 

te es de h~bitos menos tranquilos que los cerdos de 
!as razas de tipo mantequero, pero esto no debe in-­
terpretarse en e! sentido de que las hembrhs de vien 
tre no sean buenas madres. 

Parece ser que ha arraigado bien en 10 que nace 
a la producción de carne en las regiones en que se -
dispone de alimentos de gran contenido prote1nico a 



precio económico 
tancia principal 

y t: n d 0 n de (.; 1 111 &. '.i. z 11 o es d e 
en la producciun ae cerdob. 

impor--

~n comparac1bn con las r~zas de tipo want(.;quero, 
e 1 :t o r k s h 1 r e ¡; u e d e q u e no a l e a 11 c e un t: a m a n ¡; t .:.. n g r a..!! 
de cuando adulto, pero esto realm(.;ntc no tiene impoE 
tancia si registran ~ananc1ab econbm1cas para llegar 
al peso exigido por el mercadu y prouucc rd~lGH y -­
eticientemente un suJeto comercial deseabl~. 

J.- Harupshire.- La Harnpsn1r0 ~& una ae l~s ra-­
zas de cerdos americanos de ciparienci.:.. mas atrayenct. 
El registro de la rLJza e& muy meticuloso, f,Ut:!S 1a <i.­
s o e 1 a c 1 b n d e L. r i a d o r e s e o n s i a r' r a s u i' a t r b n c o m o " 1 º 
marca de tabrica" aü11 cuando estu tiu1e pt>quena rel~ 

cibn con la utilidad ae sus ~jcmplares cumu animales 
comerciales. 

La Hampsh1re desde nace ruucno se ha Leu1uo como 
una raza de porcinos ae gran caliaaa, con ~npa de -­
cerdas muy tinas, pu11aos, u~ illand1bulas t~rmes, ti­
sura acentuada en los costaaus y por poseer cubiert~ 

de Jamones muy UJUStada. Lstas ...:aracterist1..:a::- ¡1acLt1 

q u e pu e d a m o s t r u r e n e 1 1; a r. e 1 , u , c.: a n '-' l e s d e c.: a 1 l a a d -
externa con poco desperdicio, gran turma y Lisura. 
lnd1Vic:lualruente que una oe las r<1zonL~s dt:: c¡ue naya -
continuado su po¡,ul<:1r1dad y tuvor e11tre los ctedica-­
dos a este comercio en anos recientes, &t! d•~be <1 que 
sus criadores han puesto mucl1a atenc1on en obtl!ner -
una rétza no solo activa sino de provecho. 
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Es una raza de cerdos activos que tienen tama -
de excelentes pacedores. A veces sus representativos 
son un tanto nerviosos, 
cuidado este detecto no 

pero til se les maneja con -­
llega a ser de importancia. 

~n la madurez son de taruano mediano y los verracos -
adultos en condiciones de exposicibn pesan general-­
mente en la proximidaa ae los 41U kilogramos. 

Las cerdas Hampshire hhn ganado renombre entre 
los criadores comerciales como ruagnlticas llihdres, -­
aún cuando puede que no sean tun prollticas como las 
de otras razas adem~s de ser nerviosas; sin embargo, 
no son interiores a ninguna o~ las del gruµo de car­
ne que haya evolucionado ael llamado tipo de grasa -
en lo que hace al instinto m~tcrnal y al cuidaao ae 
sus lichigactos. Uebiao a su h~titud maternal, los g~ 
naderos que se aed1can a la cria ae cerdos cruzados 
para propósitos merc<.rnt1les, utilizan trecuentemente 
verracos de otru raza con marr~nas de vientre uamp-­
shire. 

Landrace.- Kaza de origen aan~s, 
cibn contribuyeron inaudablemente los 
otros paises escandinavus. A tines del 

a cuya torma-­
ce r aos de los 
siglo X.Vll em 

pezaron a hacerse algunas moaiticaciones e~ los sis­
temas de crianza de cet<Jus e¡¡ tiuec1a, Norut.gu y priE_ 
c1palmente en Uinamarca; pero uu tu~ sino hasta me-­
diados del siglo XlX, cuando se lijaron algunas de -
!as cualidades que determinaron que ustos cerdos da­
neses tueran muy busc~dus m~s tarde en lngluterra y 
Alemania. 
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El cerdo Landrace es de color blanco, de cuerpo 
muy !argo, espalda poco arqueada casi horizontal, c~ 

beza ligera, prolongaaa y relativamente angosta; ma~ 

dibula interior y papaaa de corte limpio. Las oreJas 
un tanto penaientes de extrtruidad dirigida hacia !a 
trompa. ts un cerdo caracterizado principalmente por 
sus costados !argos, protunaiaad de tronco y muslo -
un tanto deprimido o ap!anaao. 

La raza ha dernostraao gran adaptabilidad, pues 
no sblo ha medrado oien en los climas tríos y brumo­
sos del noroeste de Europa, Ut donde procede, sino -
en puntos tan aistantes como en Sudarnerica,,las ca-­
marcas que bordean el Canal ae !a Mancha y !a parte 
septentrional de nuestro continente. No obstante no 
es muy recomendable para los climas cálidos y aún m~ 
nos para !os cálidos y ae !luvias matinales, al 
igual que otras razas ae color blanco tChester white) 
salvo en cruzamientos. 

Aunque el Lanarace uan~s tiene variantes cou el 
origen sueco y el noruego, sus características pue-­
den tiJarse de la manera siguiente: torma bi~n equi­
librada, larga, protunda, linea superior vigorosa, -
línea interior recta. La linea superior del dorso y 
e! lomo debe ser de gran longitud y ligeramente ar-­
queaoa a lo !argo de su extensibn, sin protundidades 
o escotaduras en !as espaldillas o en e! lomo. ~i la 
linea superior es llorizontal, hay cierta tendencia a 
caer cuando el animal, si es hembra reproductora, es 
tb en gestac1bn avanzactu. 
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La silueta gener~! de !ati n~rubras aebe ser un tanto 
peritorma o tisitorme y !~ de 1os machos, cillndriea, 

Dada !a diversidad de couaiciones ecolbgicas a 
que na sido sometida !a raza a! !levarse a diteren-­
tes paises, algunas de sus características han tend1 
do a variar un puco uel tronco original, lo que en -
la actualidad es motivo de preocupacibu por parte ae 
las sociedaaes y agrupaeiones aanesas, que tratan ae 
evitarlas, procurando que los ejemplares no se apar­
ten de las normas establecidas ni de las aptitudes -
ventajosas que la distinguen. 

II.~.- ülSTKlHUClUN GEUGRAtlCA. 

La distribucibn geogr~tica se ha aeterminado de 
acuerdo al inventario de producción porcina. 

A continuación si: L<nunH:!ran en orae:n de importa_!l 
cia los hstados con un mayor inaice de producción: 

1. - Jalisco, 

:¿ . - J:olichoacán, 

J.- Veracruz, 

4.- Sonora, 

!>. - Estado de Nexico. 
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11.J.- PKOGKAMA UE ~OMENTO UE UESAKKULLU PUHLlNU. 

La porcicultura ocupa un lugar destacado en el 
Plan de desarrollo de la ganaaeria nacional, ya que 
como se ha dicho, el cerdo es un animal muy cticaz -
en la conversibn de alimento y en la proaucc1bn de -

carne de calidad. Tanto el sector ot1cial como el -­
privado se ha esmerado desde h~ce anos por mejorar -
la calidad de lob animales en explotacibn. ti gobieE 
no ha establecido el Centro a~ fomento Porcino para 
la produccibn de las razas que han demostrado ser -­
mbs apropiadas para el pais. Actualmente sostiene 1/ 

de ellos, donde se venden "paquetes tamiliares" por­
c i n o s , c o n s i s t e n t e s e n l u t1 e m b r a s , u u s e m e n t a 1 y b -
machos castrados, b :> t1embras, un semental y .J ma-­
chos castrados, ~ara asl meJor&r la calidad d~l cer­
do existente en el mea10 rural y elevar su s1tuacibn 
econbmica. ~1 resto de los machos se venden para pie 
de cria o pdra mejorar las razus criollas y upt1m1-­
zur la produccibn. 
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Zonas Porcicolas.- Aunque la cría del cerdo, c~ 

mo ya indicamos, está muy extena1da en toda la Kepú­
blica, las limitaciones de clima, torraJeS y sobre -
todo de ~ranos y residuos inaustriales apropiados, -
intluyen en la tormacibn de zonas que podemos llamar 
porcicolas. Así tenemos la importancia del HBJío 1 -­

que abarca los estados de Jalisco, Michoacan, ~uana­

juato; la centro oriental, que comprende la zona nor 
te del estado de Veracruz, las de Puebla, Hidalgo, -
Valle de M~xico y al sur que encierra los estados de 
l:hiapas, t;uerrero, Uaxaca y el sur de Veracruz, la -
noreste, importantisima por su alto grado ae tecniti 
cación que comprende los estados de Sinaloa y Sonora. 

Estas zonas con gran población porcina tienen -
por característica común, su clima húmedo, templado 
o caliente, pero el tactor determinante en la torma­
ción de estas zonas es su proauccibn abunaante de -­
granos como el maíz, diversas variedades de sorgo, -
cebada y torraJeS verdes como la altalta y los tr~b~ 

les. Una zona porcícola no implica de ninguna manera 
un abundante consumo de caro~ de cerdo por sus habi­
tantes pues ello generalmente estb en relación no -­
con la tuente de producción sino con otros ~spectos 
como la densiaad demogrktica, costumbres y la neces~ 
dad de alimentos ricos en calorías, tal como sucede 
en el Distrito federal, Yuci.ltán y ~uintanü Koo. 

Tendencias de la Cría.- llact! tiempo la explota­
ción porcina en el pals se orientaba principalmente 
hacia la produccibn de ruantcLa, ~or ser ~sta muy so­
licitada en el mercado, pero al cantb1ar los llúbitos 



Lb,-

cotidianos de los consumidores por las exigencias de 
la vida moderna, asi como el precio de la misma, ya 
que actualmente se encuentran en el mercado grasas -
vegetales con precios mks baJoS, hizo que se cambia­
ra la tendencia de producir grasa hacia la proauc-­
cibn de carne. 

Los cerdos que se producen a.ctualmente en mu-­
chas partes de la Kepública Mexicana no son de la -­
misma raza, observándose en ellos vestigios de los -
grupos c~ltico e ib~rico principalmente y de manera 
secundaria, del asiático y el napolitano, que torman 
a veces un mosaico diticil de clasiticar. ~l meJora­
miento que tanto nuestro gobierno como los particul~ 

res vienen realizando, todavia no alcanza a muchos -
etectivos. 

Ahora bien, siendo la tenaencia uel presente -­
producir la mejor calidad de carne para satistacer -
la creciente demanda, los criadores de la e8pecie -­
han iniciado una evolucibn de sus pies de cria orie~ 
tándolos hacia esta especialiaad y reducie11do la po­
blacibn de los de grasa. 

Existen en el pais LJproximadamente lb millones 
de cerdos, de los cuales alrededor del jü~ se explo­
tan en torma tecniticadu, y del total de cerdos se -
calcula que un L,L¡ son de razas realmente puras, el 
resto constituido por un1mules corrientes con siste­
mas obsoletos de maneJo, instulacioncs 1nHpropiadas 
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y mala ulimentacibn, qu~ tra~ como consecuencia ba-­
jos rendimientos y reducida ~ruauctividaa, &sl como 
serios problemas sanita-r1os. 

ll.J.1.- Centros Kegionales dL tomento y Desarrollo 
Porcino. 

1.- A(.;UAXlNULA, VElL 

Km. 4 carreterd ~ederul 

Cd. Mendoza, lehuac~n 

Apdo. l:'ostal Núm. lL 
Ciudad Hendoza, Ver. 

Kaza: Hamµs111re, UuruL y 'iorkshire. 

L.- AHUACATLAN, NA\.. 

Km. blU carretera GuaaalaJara-Nogales 
Uticina de Correos 
Ah u a<.:,, t 1 á n , Na)' • 
Uom1c1lio conoc1du. 

Kaza: IJuruc, Ham¡.ist1irl', 'i'.orksllire y Landrace 

J,- AJUCl!l'l'Li\;,, ~Kü. 

~e encuentra subre la Larret. 4uer~taro-HeE 

na!. 

(u 4 ~rns. de J)LrnaJ) 

e/e u la tepr0scntuci~n 8AKtl 
Car re e e r a Pan u rn r~ r 1 e i.i n :: r-J ü m . 1 v 
~ueridaru, ~ro. 

Kaza: YorkslllrL, Landr:!de, l1arnpst1ir1; y Uuroc 



4.- ATLIXCO, PUE. 

Leona Vicario Núm. /, Col. Val le 8ur 
Atlixco, Pue. 
Apdo. Postal Núm. ) 

Z!:S • -

Raza: Uuroc-Jersey, Hampshire y Yorkshire. 

).- tlACHIGUALATO, 8IN. 

Apdo. Postal Núm. )/Y 

(.;uliacán, 8in. 
Km. /.) Carr. Novolato 

Raza: Uuroc, Hampshire, Yorkshire y Landrace 

b.- COLIMA, COL. 

Km. 1.) Carretera Jiquilpan-Manzanillo. 
Apdo. J:'ostal Núm. 4 
e o 1 im a , e o 1 . 

Raza: Uuroc, Yorkshire, Hampshire y Landrace 

l.- CHlNAHUAPAN, l'Ul:.. 

8e localiza a 1 Km.al norte de la poblacibn, 
Apdo. l'ostal Núm. ZU 
Chinahuapán, J:'ue. 

Kaza: Uuroc, Yorkst11rc, l:iampshire y Landrace 



8.- CHlHUAHUA, CHlH. 

Km. 11 Carr. Ciudad Juárez-Chihuahua 
Aldama Núm. Jl::.>, 
Chihuahua, Lhih. 

Kaza: Uuroc, Hampsh1re 1 Yorksh1re y Landrace 

Y.- CH1L.l'ANC1NCU, GKU. 

Km. ¿;J,j carretera Mex1co-Acapulco 
Kuío Migueroa s/n. 
Col. tlurbcrata 
Chilpancinco, Gro. 

Kaza: Uuroc-Jersey, Hampshire y Yorkshire. 

lU.-GUM~l ~ALAClU, UGU. 

Km. 4 carr. Vecinal el Vergel - La Terrena 
Municipio Gbmez .l'alac10 1 Vgo. 
~co. !. Madero J~j Norte 
Ciudad Lerdo, Dgo. 

Kaza: Duroc, !orkshire, Hampshire y Landrace 

11.-HUAMANTLA, 1LAA. 

Km. lbJ.~ Carretera M~~1co - Veracruz 
Apdo • .Postal Núm. ¿3 
'l'laxcala, Tlax. 

Kaza: vuroc-Jersey, Hampshire y Landrace 
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lL.-JALOSTUTllLAN, JAL. 

Km. lJJ Carr. GüaaaluJara-Lagos de Moreno. 
Apdo. Postal Núm. D 
Jalostotitl~n, Jal. 

l{aza: Uuroc, Hampsr1ire=, Yorksl1ire y Lanorace 

1J,-J1LUT1PEC, MEX. 

Km. L Carretera Lorrales-Jilote~ec 
Con..iunto Codagero 
Metepec, Estado de M~xico 

l{aza: üuroc-Jersey, Hampsllire, Yorksh1re y 
Landrace. 

14.-MUKELlA, M!CH. 

Km. ~J Carr. More11a - ~inap~cuaro 

Ventura Puente ~úm. JJ~ 

More11a, Mich. 

Kaza: Vuroc-Jersey, Ham¡;shire, Yorkshire y 
Landrace. 

l~.- ~AtlhLLUN, A~S. 

Km. JL.~ Carreter& Panamericana 
Apdo. Postal Núm. D8 
Saltillo, Coall, 

Kaza: Uuroc-Jerse:r, Hampsh1rt.', Yorksh1re y 
Landrace. 



lb.-::iAL1iLL0, CUAh. 

K w. i e arre ter,¡ Cl! n L ; é..t ,_ 

Apao. l-'ostul hum. lJo 

Saltillo, Coon. 

) l. -

l\aza: Duroc-Jersey, t1au1psl1irt:, 11.HKSlíirt: Y 

Landrace. 

1/.-TUXTLA GU11LKKtl, Ch1S. 

Km. J Lárretero '.l:u:-.Lla - San 1'ernando 
Apdo. l'ostal Núni. :::oL 
'l'uxtla Gut1\::rrcz, c111.:,;. 

Kaza: Uuroc-Jerst:y, Hampshire y ):orkshiri;. 

11.4.- MtJUKAMltNTU l'UKClNü. 

11.4.l.- ::ie.lt'cc1ón oel P1e o.; L.ria. 

r.; 1 ::; e m e n t a 1 La l. m p o r t a 1H.: i a q u e t i i; n e l~ l s e m c: n 

ta l. p a r a e 1 et l ''a e r u es s i b n l 1 Le él t i v a , p o r e 1 s 1 m p l e 
hectlo ael gr<1n número ~k t1emlirai:; qut: sirvL· y por 1<1 

gr a n e a n t id a 1.1 ll<: 1·1 1 .J u:-.. que ¡; t u e r e a n , ¡,o r 1 o La n to e l 
bu e n e r 1 a o o r u e i) .:: r ü s l 1: 111 p r e e u l d ¡¡ r q u e el ,, eme n t d l 

s e a m t! j o r q u t' ::; u s l 1 <~ 11,t, r él s d ,_. I> i u o a t¡ u e c.ll: i· l u e ¡,i: n - -
de n en p r i m L~ t. 1 u g a r L' l 111 e :; o r ,i1n i L 11 t o tl l~ l a r a z n , m o t 1. 

v o p u r e l. e u ¿¡J. fll; c..k b e p u 11 e 1 <.1 L ,:, 11 e i tJ u e H p <~ l.. 1 J l ;¡ o u 
elección. 
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Es importante que el semental muestre en grado 
máximo la posesibn de las mejores caracteristicas de 
acuerdo a su raza. La intluencia que representa un -
semental en la descendencia del criadero es enorme -
más aún, si se emplea en el crecimiento continuo du­
rante varias generaciones sucesivas, ya que en últi­
mo término su sangre llegara a predominar sobre la -
raza interior de la madre. 

El semental de raza pura se emplea para alean-­
zar uno de los tres tines siguientes: 

Primero.- Para llevar a cabo la meJoria del ga­
nado criollo por el sistema de cruzamiento continuo. 

Segundo.- Para etectuar el cruzamiento indus-­
trial entre dos razas selectas y combinar en los pr~ 
duetos de la primera generación, las características 
de ambas razas. 

Tercero.- Para conservar y aún elevar la pureza 
de la raza, cuando el objetivo de la producción no -
es otro que etectuar la mejoría ascendente de la ma­
nada por selección, 

El certiticado de genealogla de un animal tiene 
gran importancia, dependiendo su valor de la honora­
bilidad del criador que lo garantiza con su tirma o 
de la asociación que lo expide. 

Tambi~n hay que tiJBrsc que tenga un car~cter -
pacltico, sin perjuicio de su actividad sexual ya --
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que ~sta tiene mucha relacibn con los .resultados ~ue 
de el puedan· esperars·e. La edad mas.·apropiada para -
etectuar la selección del verraco es cuando este" se 
haya próximo a terminar su periodo de crecimiento,·.o 
sea entre los 1U a !L meses de nacido. 

El examen de su contormacion exterior debe com­
prender: 

a) Desarrollo y peso de acuerdo a su edao, raza y es 
pecialización. 

b) Huena contormación general. 

c) Notoria masculinidad que es el primer atributo 
del semental, y 

d) Poder de asimilación, esto es, que sea buen come­
dor. 

La marrana.- Aunque el padre tenga en propor-­
ción mayor 1mortancia que las hembras, nunca se lo-­
gran óptimos resultados si no se cuenta con hembras 
de alta calidad. Las marranas que se eliJan deben -­
ser de raza pura y obJeto de una minuciosa y escrup~ 

losa seleccibn. 

Su contormacibn debe ser: cuerpo largo, ancho, 
revestidor de carne tina y lisa, presentando pecho -
ancho y protundo, prominente, sin pliegues y de tueE 
te constitución; cabeza de tamano apropiado y temen~ 

na, ojos tranquilos y claros, orejas tinas y también 
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de un tamano regular, carrillo bien tormaoo, la tren 
te amplia, lisa y sin arrugas, su trompa debe ser -­
tuerte, el cuello moderadamente delgado y las pale-­
tas livianas y lisas. 

La apariencia o aspecto temenil, debe ser pri-­
mordial, las marranas deben mostrar cualidades consi 
derables, como es la armon1a de linea y el retina-­
miento adecuado, ya que éste proporciona el verdade­
ro indice de calidad. 

Otra de las cosas rn~s importantes es que la - -
marrana tenga buen poder de asimilacibn. Adembs debe 
ser mansa y dbcil, de buen temperamento porque cuan­
do es nerviosa o excitable logra menor nfimero de - -
cr1as que las de temperamento moderado. 

11.4.l.- K~PKUDUCClüN. 

La edad apta para la reproduccibn ser~ en las -
hembras de los lU a ll meses y en el maclto de los m~ 

ses, esto de acuerdo con el grado de desarrollo y e~ 

tacto general, es decir, Sit!rnpre que ~1ayan sido cria­
dos. Antes ue esa ~dau no debe aparearse las hembras 
porque los lechones no nacer~n tuertes, ni la camaaa 
será numerosa, pudiendo en UL'.il&l.ones presentarse el 
p a r t o di i i c i l p a r a l a ti e m b r u <..1 1 gr ad o de 11 a ce r pe l i -
g r a r s u v l. l1 a ; p o r o t r a p a r t e L: 1 d e s i.l r r o 1 l o 11 o r m o n a l 

de la madre sé vcrü retras;1ttu. lgua! para los machos, 
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~stos no deben ser empleados antes de que nayau lle­
gado a su madurez sexual, a tin de que no se eator-­
pezca el poder oe la tuncibn re~roductora, ni su de­
sarrollo corporal. Adem~s dicho empleo debe ser con­
trolado tomando en consideracibn su eaad y vigor. 

El limite de la edad rcproauctora es ae ) a b -
anos para los machos y de 4 a J para las hembras. 

Los Ultimas adelantos a este respecto en tsta-­
dos Unidos ensenan que las marranas deben aar cinco 
partos consecutivos en un t~rmino de dos anos, sien­
do luego repuesta por otra t1ernbra primeriza. ~ero en 
el medio de nuestro pais se considera que no es ade­
cuado este sistema, debido a que la hembra se agota 
demasiado y las crias no resultan iguales ue sanas y 
vigorosas del segundo parto en auelante. ~iendo acon 
seJable como m~ximo cuatro ~artos en dos anos b b en 
tres anos, para lue~o renovar la hembra por otra pr~ 
meriza. 

Lo anterior sblo puede llevarse a etecto en lus 
sistemas de crianza intensiva y no siempre en el me­
dio rural donde no se dispone de los recursos neces~ 

rios; en los cuales sblo pueden lograrse cuatro par­
tos en~~ meses. 

Los ~ltimos experimentos realizados demuestran 
que las marranas de 4 u ~ anos dan por t~rm1no meoio 



9 lechones con un peso toLc!l ele l;¿ kilogramos aprox1:_ 
madamente, en cambio las murranas primerizas dan un 
promedio de b lechones con un peso total ·menor de -­
seis kilogramos. Lo anterior demuestra que las bue-­
nas criadoras hay que conservarlas hasta que ellas -
mismas manitiesten que han comenzado a decrecer en -
la producción. 

Las marranas primerizas no siempre resultan bue 
nas productoras y criadoras y un animal probado debe 
conservarse hasta el máximo, no siendo razonable de­
sechar antes de tiempo las buenas hembras que han s! 
do resultado de una selección rigurosa, no solamente 
en cuanto a produccibn y gran capacidad de criar an! 
males vigorosos y bien contormados, sino tambien a 
su carácter de madre dbcil, sollcita y cuidadosa, c~ 

ya cualidad es indispensable en las buenas criadoras 
y lo cual hace las mejores crías. 

11.4.J.- Etapas Productivas. 

Lactancia.- Es el períoao durante el cual la c~ 

mada se alimenta a base de la leche producida por la 
madre, pot lo general tiene una duración de JU a 4) 
dlas, este tiempo puede acortarse o alargarse de - -
acuerdo al desarrollo dt: la lect¡igada, el mercado 
existente y las instalaciones que se tengan. 

En esta etapa se recomienda dar alimento balan­
ceado lpre-iniciadorJ a partir del ~o. d1a de nacido 
para que los cerditos aprendan a comer más rápido l~ 

granda con esto un meJor deburrullo de los mismos. 
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Destete.- Es la separacibn detinitiva de la ca­
mada de su madre, de preterencia siµ dar oportun~dad 
a que los cerditos oigan o ve~n de nuevo a la hembra, 
porque de lo contrario se prolonga el destete; oca-­
sionlndose con esto desbrdcnes digestivos. 

El peso más adecuado para etectuar esta separa­
ción es entre b a ~ kilogramos de peso l J) a 4U -­
d1as), edad en la cual los animales deben bastarse -
por si .solos. 

En estos momentos criticos, se debe tener un ma 
yor cuidado en la alimentación, que sea abundante y 
de buena calidad para superar el stress producido du 
rante el destete. 

Engorda.- Desde antes del destete, y después -­
del mismo, es necesario seguir torzando el crecimie~ 

to y desarrollo de los cerdos para que alcance a la 
edad de b meses un peso promedio de lUU kilogramos y 
estén listos para el abasto. 

La etapa de engorda la podemos dividir en 4 pe­
r lodos: 

lo. lniciacibn: 

lo. Grecimiento: 

Jo. Desarrollo: 

4o. ~'inalizador: 

Del destete a los ¿u kg, 

Que consiste a partir de los 
lU a los 4U kgs. de peso. 

Periodo de los 4U a los /U -
kgs. de peso. 

Periodo de los /U a los lUU 
kgs. de peso. 
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II.4.4.- Sistemas de Explotación, 

La explotación del ganado porcino puede hacerse 
de tres maneras: extensiva, mixta e intensiva. 

Explotación Extensiva.- En general este método 
se basa en la productividaa natural del suelo y de -
los animales que viven en el. Los cuidados que se -­
prodigan a los animales son minimos, rudimentarios, 
pasando su alimentación por periodos de abundancia y 
de escasez, ya se trate de la estacibn de lluvias o 
de las secas. 

Este tipo de explotacibn se presenta para luga­
res donde hay tierras que se pueden dedicar al past~ 
reo, arboleda, cultivos agrlcolas, etc., qut permi-­
ten el sostenimiento ael ganado. ts el sistema mas -
antiguo y más extendido en diversos paises, donde se 
aprovechan directamente sobre el terreno ae los ras­
trOJOS, hierbas, granos y trutos producidos. Los ceL 
dos que se explotan en esta torma pertenecen a razas 
rústicas, que se adaptan bien al medio y <.:on gran r~ 

sistencia a las entermedades. Su sostenimiento se -­
realiza en el campo, donde pastan y extraen ralees y 
tub~rculos; se alimentan con ruedores, larvas e in-­
sectas que le suministran algunas sustancias nitrog~ 
nadas que necesitan para su equilibrio orgánico. 
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Este tipo de explotación es apropiaaa para el -
aprovechamiento de granos, espigas, rastrOJOS y rai­
ces que queaan en los campus aentro de la tierra una 
vez levantadas las cosechas, asl como para consumir 
varios trutos que no pueaen comer las personas. 

A tin de poder utilizar racionalment~ las praa~ 

ras para el apacentamiento nay que observar algunas 
t~cnicas especiales que se basan en lo siguiente: 
subdivisión ue potreros o prauos en secciones; intro 
duccibn ae ganaaos en los moru~ntos mas tavorables y 
en nümero apropiado a la extensibn ae las secciones; 
rapido cambio en rotacion ae los cerdos en las diver 
sas secciones; tratamiento uaecuado de las praderas 
una vez aprovechadas; abono conveniente de las mis-­
mas, utilizacibn racional del torraJe excedente, ttc. 

Todos los ceraos que se nabitüan al apacenta--
miento terminan por aaaptürse a este sistema ae ali­
mentación. tl apacentamiento estb indicado ~n las -­
cerdas en gestaci~n, en lactJncia y para los anima-­
les JbVenes. En M~xico este tipo de explutacibn es -
muy raro encontrarlo. 
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Explotac.:ibn Nixlu.- Lsle i'roced1mie11l'· be ..:drélc 
t e r i z a p o r q u l' s e p r a e t l c.: a L~ 1, L L) m í; i n a L. i b n e: u r; 1 o s e u !. 

tivos agricolas ea regiones ue esth lna0LL. 

Para este tipo de e}:¡;lut,:Llbn t:;l cun_,unto purc2;_ 
no debe presentar m o u al i a a o e: s a e él e u ero u e: ·J 11 ,_ 2 ex - -
tensión de la misma, cultivo~ preponaerunt~s, c.:ar~c­

ter del suelo, clima, etc., cr. ;en·~r:-il, se tr<:ta Gto 

un s i s t e m a mi x t u , e u e l e u a l .i C' "' a n J. m a 1 ·~ b -.: s t i.; n a l 
aire libre durante ciertas ~\J•)..:ás del a¡¡o :r en otras, 
se mantienen en espac.ios ce:rrcJus sometJ.UO!o a alimen 
tación intensiva. 

Las vi as p él r a pon e r l o e¡, t: .J e e u c.: i b n , r, u t: a e r. a g r ~ 
parse en dos, caracterizaaa une por la rotdLJ.0n de -
la explotación Lle acuerao cu11 ios cultivos, ;,- otra, 
por la perman~ncia de los anim21es en par~ue& apro-­
piados. Ambas maneras promueve~ la explutac1on de 
1 o s c e r d o s e n l ¿¡ s e o n u i e: i o n e ~ ::: a s d p r o p i u d ; , s u l él s 
naturales, de modo yue uispori¡,,c::n at buen¿, ~'JZ, ctire 
libre, ejercicio y alimentos v~rues en üüuDaünClH, 

lo que hace que sean más iuerlt:s, ~~s cor~ulentos y 
no sutran carencias ce minerulL& y vitaminas. 

La modaliuud de rot<1ciün et• la explotac1bn con­
siste en dividir lél supertic1e uisponible en tantas 
partes como sea ¡iosibLc:, para <,.:umoa;ir un<.1 piara uu­
r a n t e un p t r i u LI o u e t i 1.: m p o t l J , ""-' ; & I:! es t <.1 L• i e c e 11 d .i -
versas secciones, una pci1.·a c1·raas en 1:',l!StLic1on, otra 
para cerdas con uus cridb y und más pnra cri::.di tos L!11 

desarrollo. 
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El chiquero para las cre~~s ~aridas terma una 
construccibn independiente que puede estar situaoo 
en el mismo pague o en el campo anexo. Consistente 
en una caseta de madera tuerte, de L.4v por L.4U mts. 
provista de ruedas a la cual pueda SUJetarse a la m~ 
rrana. La caseta puede cambiarse oe lugar dos b ¿ v~ 

ces por semana con obJeto de 4uc el animal aproveche 
mejor los pastos. 

En la segunda modalidaG, oe parques tiJos, cada 
cerda tiene su propia instalacibn permanente con su 
cerca correspondiente. 

La explotaciún en estas cona1ciones es sencilla 
y representa una notable ayuda para el presupuesto -
de las tamilias modestas, pudienoo ser una tuente de 
ingreso digna de tomarse en cuenta. 

Explotacibn lntensiva.- tu este m~todo ae expl~ 
tac1bn los cerdos se encuentran recluidos en espa-­
cios reducidos, de construcciones permanentes, dota­
dos de las instalaciones necesariab para la mayor -­
econom1a. 

~ste sistema tiene las v~ntajas siguientes: pe~ 

mite crias un n~mero relativamente grande de ejempl~ 

res en una pequena cxtens1bn ae terreno, los anima-­
les se encuentran protegidos ue las inclemencias ael 
tiempo, los gastos generales son cortos si las cuns-
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trucciones y el equipo cstbn tuncionalmente dispues­
tos y bien escogidos, pueden escogerse los ~xcremen­
tos en terma pastosa o ll4uiad, ) aprovecnarse en el 
campo como abono, y se presentan menos oportunidades 
de padecer entermedades intecto contagiosas si se -­
tienen las aebidas precauciones. 

En este m~todo es neces<lrio proveer touas las -
necesidades del cerao, alimentación, lu·z, dire, sa-­
les minerales, vitaminas, eJer<.:icio y sobr" todo, mu 
cha limpieza e higiene ael lo<.:al de nab1t<lc1bn. 

En las grandes explotaciones intens1vJs, estos 
problemas se resuelven con und org<ln1za<.:i0n esrueraaa, 
construcciones apropiadas, una mejor preparac1bn t~~ 

nica del criador y una mecanizacibn ae laoores coti­
dianas. 

Il.j,- EM~LAZAM1EN1U \ UkGA~l¿AC!UN U~ UNA EX-­
PLü1AC1UN PUKClNA. 

El establecimiento de cu~lquier explotacibn po~ 
c1na aebe basarse en el an~l1sis ael mercado y del -
capital con que se cuente. 

Ueben tomarse en cuenta principalmente dos pun­
tos: 

a) Loca1izacibn de Lus centros productores de -
materia prima par~ l~ ulimentac1bn de los -­
ceraos, princ1palment1.: e11 proaucc1bn de gra­
no. 

b ) e t! r c a n i a u l o s c e 11 t r u f; d e e o n s u m o o me r e ad o • 
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Una vez considerauo lo anterior se estudiarán -
algunas de las intraestructurás cie las zonds. 

Terreno.- En caso ae no reunir los dos tactores 
principales, se buscar~ disponer de terreno suticien 
te para producir algunos tic los alimentos necesarios, 
así como una loc.:ilización cerca de LüS vias de comu­
nicación, para el ráµiao trá11sico de alimentos que 
no se produzcan en la regibn o en la explotacibn. 

E.n el terreno que St.: ocupE: para la construcción 
debe ser permeable y estar loca1izaao en la parte -­
más alta del mismo; los ceruus son sumamente sensi-­
bles al exceso de humeaaa; ~sea localización tacili­
tará los drenajes que st.:rviriln µara la salida ae ex­
cremento, orina, agua, ya seJ á los campos de sembra 
dios para abonarlos, o bien ~ 10s drena~es generales. 

11.'.>. L- Generalidades sol>r.: Construcciones. 

Las construcciunt.:s estur~n ue 0cueruu al tamano 
de la expiot<:ic.ión, µues lás 1.c;y (Jesoc rústJ.cas para 
pocos cerdos, granJas ue tipu ruea10 con ulgunab dcc~ 

nas y las de Lipa indubtri~1 ~~ra varias centenas ae 
cerdos, tomanuo l~n cu~nta l;1 l 1r1al1di:ld de la expiot~ 

cibn, se requieren rn~s o mcnus ue instalaciones. 
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Las construcciones deberán reunir una serie de 
tactores; ser sólidas e impermeables, esto garantiza 
su duración y las condiciones higiénicas de las mis­
mas; orientación sureste ten clima templado), norte 
ten clima cálido), sur ten clima trloJ, esta orient~ 
ción varia dependiendo de la atluencia de los vien-­
tos dominantes. 

Buena luz, sutic1entemente distribulda y del ta 
mano y número adecuado según los animales que se ten 
gan que aloJar y la edad de los mismos. 

Todos estos tactores contribuyen a un solo tin, 
la buena salud y la elevada produccion de los cerdos. 
En las explotaciones s~ recomienda tener uno o dos -
corrales para concentrar a los animales sospechosos 
o entermos, evitándose con esto, propagación de en-­
termedades. 

Deben construlrse bodegas para guardar o almac~ 
nar el alimento e implementos del rancho, para con-­
servarlos en buen estado. 

~reterentemente la casa del trabaJador o dueno 
debe estar retirada de las porquerizas para evitar -
problemas mutuos. 

11.~.~. ~rincipales Construcciones y Materiales más 
Utilizados. 

El material a usar en las construcciones, esta­
rb de acuerdo con el que abunde en la región, puede 
usarse, la piedra, adobe, tabique recocido ligero, -
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tabicón, etc., es necl:!sdriu cuorir u al1sac con pulJ: 
do de cemento tanto pura aumentar su durücibn, como 
para t:acilitar su lé!Vatlo y de&1nieccibn; los pisos 
pueden ser también oc aiversos materiales: 

Pisos de tierra ap1sonaa& o de tepetdte y arena, 
tienen la venta~a que son relativamente suaves y los 
de arena muy permeables pero lus cerdos los destru-­
yen t:acilmente, lo mismo se pueae decir ael empedra­
do o del adoquinado, por tal motivo los pisos ae co~ 
creta resultan ser los mas duraoles, peru son los -­
mas duros, y trios, por lo que requieren camas de p~ 

ja o aserrin para que no lesionen los ceraos de las 
patas y costados sobre todo, estos pisos deben ser 
corrugados para evitar se reso&len los unimales. 

Para tacilit~r el aseo y ~scurrimient0 del li-­
quido se recomienda un decliv~ ael j% al 4~. 

Los tecnos pueden hacerse igualmente de diver-­
sos materiales, el mas usauu en el campo, aunque no 
el meJor, es la lamina de 1.:art.:.10, mientras mas t:uer­
te y comprimida sea, su auraci0n sera mayor, pero -­
tienen el inconveniente que ~u verano es aemasiado 
caliente, con la necesioau uc varios soportes para -
conservar su tormá, 

Las láminas t;alvauiz¡.,aa:; y de asbesto son las -
mejores la primera es mas c0l1ente que la de asbesto, 
pero es mbs tria en invierno, Ll mayor lnconvenientt: 
de la de asbesto es ::;u ultu pr..:Lio. 
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Los techos de bbveda catalana o los colados de 
concreto, pr~cticamente son eternos, pero bastante -
ca ros. 

La ventilacibn mhs usada en granjas, es la que 
proporcionan las puertas J ventanas, que permiten el 
intercambio del aire. Sin embargo, en explotaciones 
más tecniticadas se etectúa a base de ventiladores o 
de extractores, lo que se observa en la región deL -

noroeste, por su tipo de clima extremoso. 

La iluminación es de tipo natural y artiticial, 
recomendándose que la segunoa sea eiéctrica, para -
ser utilizada en las maniobras cotidianas de la - -
granja {vigilancia, partos, tuentes de calor, etc.J. 

II.5.J.- Equipos e lmplementos. 

En este apartaao vamos a tratar de los comede-­
ros y bebederos, que aunque algunos de ellos torman 
parte en si de la porqueriza, otros son portltiles y 
hasta cierto punto aJenos en sl a los cerdos, pero -
tormando parte insustituible de la explotación. 

Comederos y liebederos fijos.- Los comederos pu~ 
den construirse en la parte sin techo o en la parte 
con techo, lo mas generalizado en N~xico es que se -
construyan en el asoleuaero. Ambos tienen sus venta­
Jas; los que están en el asoleaciero tacilit<in las lE_ 
bores de servir la com1aa, pero no la protegen de la 
accibn del sol y del agua; todo lo contrario sucede 
en los otros. Pueaen hacerse ae cualquier material; 
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madera , l á mi. 1: é1 , tu b l que , re v ,.: s t i u o a t: e e ut •e r. to o de -
concrl!to; por lo t;ent:r<.d sui~ pequei¡¡.is cano;1s, que lf.1:_ 
d e n 4 U e m s • d e l él r 6 u p o r J li r.. •:1 & • d o::: a n e ¡, , ) ) L u e m s • 

de altura; cu<lndu s~ aluJun varios animal~s, &e cons 
truyen por lo general del 1ur 6 0 ae los muros. Uebe -
calcularse ci•c 4U a )'.; cms., 1 iril!étlcs por animal aciuJ 
t o b ¿ U e m s • µ o 1: l e c 1l ú n µ éi u1 J. cJ e 1. l. i t a r 1 a s m ¿¡ n 1. o b r u b ; 
se adosan por lo general éll •uurete L¡ue di.: ,Jl pasillo 
o andén; algunos Lncluso tiL·nen unc.1 C!Spcc11:: de tron.'.:. 
ra que laci.lita rn~is servir li:l comiaú, puc·s no l!S ne­
cesario penetrar a la µorqueriza. 

Banas.- Podemos cunslue1ar que hay uos tipos de 
banas los ae ft!trcscamiento '' los at: banos sanita-­
rios, 

Como el ct:rdo "'& t:ll cil'il.•11al que posee una regu-­
lar capa ae ~ras~ en e1 cucr~o, el culor nace µresb 
de ~l m~s tbcilwent~ que ~n utros a111ma1es, ~or tal 
motivo, t:s necesario IJauarlu::. con c:i.ertú rrecul:!ncia, 
particularmente en lus ~pocas caluro&as del auo. 

Ln tbrmu!a ¡;,;) s v e LJ n b m 1 .. : , '·un si 8 t 1,; en colocar lill 

tubo ae agua lle ·' / 4 u ltll!d l i"l 1
1u J.¡,aua LldO&<JOU a la pa -

red que divittc 1 ;. !•ill"t.t' 1 i. b r •: , iJ cJ i e 11 o tu IJO SL le 
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practican pertoraciones en cada porqueriza, se abre 
la llave en las horas más calurosas, el agua sale e~ 
mo lluvia, y los cerdos corren a colocarse debajo; -
menos costosa resulta la colocación de los tubos so­
bre las bardas que dividen las porquerizas, este ba­
no servirá para dos locales. 

11.~.4.- Higiene y ManeJo. 

~iempre ha existido la creencia de que el cerdo 
es un animal sucio y que por tal motivo, no debe dá~ 

~ele ningún cuidado ni alOJamiento apropiado, nada -
más alejado de la verdad, si bien es cierto que pue­
de prosperar en este tipo de medio, si lo dotamos de 
buenas condiciones, indiscutiblemente producirá mas, 
de mejor calidad y en menor tiempo. 

Para tener éxito en la crla del cerdo es conve­
niente observar ciertas medidas higiénicas: 

1.- Las construcciones y alojamientos del cerdo 
deben estar limpios y cómodos, lavarlos con 
cierta trecuencia al igual que los comede-­
ros y bebederos y proporcionarles alimento 
y agua tresca. 

i.- Todo lo que se JUnte al hacer el aseo lres­
to de alimento, paja, et1ércol, etc.), hay 
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que llevarlo a un sitio especial, ret1raao, 
donde se va acumulaudo todo ·el desperdicio 
con el objeto de que sutra la putretaccibn 
tormándose el humus. ~1 excremento de los -
animales es un excelente abono para los caro 
pos. 

J.- Mantener los alimentos cubiertos para prot~ 

gerlos del sol y la lluvia. 

4.- 4ue las porquerizas estén retiradas de las 
habitaciones del hombre, para evitar la con 
taminacibn con heces tecales humanas. 

),- Realizar una adecuada desinteccion de las -
porquerizas y pariatros entre camada y cam2_ 
da, con ácido ténico al ;¿1., creolina al 37., 
leJia o sosa, blanquear con lechada de cal 
el piso y paredes. 

Cuidados antes y después del Parto.- ~e reco-­
mienda revisar los parideros que estén bien desinte~ 
tactos, que no estén hümedos que la tuente de calor -
tuncione, que los comederos y bebederos estén en bue 
nas condiciones. 

Durante el parto debe estar presente una perso­
na cuya tuncibn es la de desintectar y cortar los -­
ombligos, acomodar los lechones en las tetas, de tal 
manera que los más d~biles queden en las que están -
más cerca de la cabeza de la madre, por contener más 
leche. 
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Descolmillado.- El descolmillado se lleva a ca­
bo en cuanto los lechones nacen, esta práctica se -­
etectúa para evitar que éstos lastimen a la madre -­
cuando maman, y para tacilitar los manejos durante -
el crecimiento. 

Aplicación de Hierro.- La leche de la madre es 
insuticiente en este mineral, por lo que se requiere 
de la aplicación de lUu mg. de hierro áextran, a los 
tres áias de nacidos para evitar que los animales p~ 

dezcan de anemia, entermedad que causa grandes perdl 
das por su alta mortalidad. 

~astración.- A todos los animales que tienen el 
destino de abasto, se les realiza la castración, pa­
ra que los lechones crezcan y engorden más rápidame~ 
te, y se evite el mal olor de la canal. 

La castración puede etectuarse en cualquier 
edad de los animales, pero es preterible realizarla 
antes del destete, entre dos y cuatro semanas, por -
ser mas tácil la intervención y con menos manejo, lo 
cual nos asegura una menor p~rdida de peso por 
stress. 

\ 
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11.b.- ALIMENTAClON. 

Como animal omnivoro, que es, el cerdo puede c~ 
mer prácticamente cualquier alimento, pero si quere­
mos obtener rápidos y elevados aumentos de peso, de­
bemos proporcionarles alimentos apropiados y en can­
tidad suticiente. 

Aunque no es herbivoro, en las explotaciones e~ 

tensivas y semiextensivas, en buena parte del ano su 
alimento es a base de zacates, hierbas, que si están 
en estado verde será meJor, ya que el cerdo no tiene 
el poder de aprovechar las partes tibrosas de las -­
plantas como los rumiantes (ganado vacuno, cabras, -
borregos). 

Podemos considerar dos grandes grupos de alimen 
tos para esta especie animal: 

lo.- Los alimentos verdes o Jugosos tales como 
algunos zacates, altalta, tréboles, remola 
cha, nabo, zanahoria, lechuga, trutas, - -
etc., que pueden servir de gran ayuda cuan 
do abundan en el campo. 

lo.- Los alimentos secos o concentrados que son 
los mas indicados y de los cuales sacan m~ 
yor provecho. Los hay de dos tipos: de ori 
gen vegetal y de origen animal. 



Con el malz no hay problema, pues al mercado 
se presenLRn como scwillas desnudas: es de-­
cir sin cascarilla, en el campo se puede - -
usar el maiz en mazorca para que ~1 cerdo lo 
desgrane; igual puede nac~rse con el sorgo, 
se le pueden dar panojas enteras, pero, en -
ambos casos, es preterible desgranarlos an-­
tes . 

Del trigo muy pocas veces se usa el grano e~ 

tero ya que siendo un alimento vegetal bási­
co para el consumo humano toda la produce ion 
del mismo se oriente a ese tin y ~n la ali-­
mentacibn animal sblo se usan los subproduc­
tos, salvado, cemu y neir1nas ae segunda. 

La avena y la cebaud son granos que se ven-­
den con todo y cascarilla, y ya hemos senala 
do que el cerdo no puede aprovechar los ali­
mentos tibrosos, cuando se utilizan, a veces 
se muelen con todo y cascarilla, con lo cual 
baja su calidad nutr1t1va para esta especie 
animal. 

El arroz es otro grano base en la alimenta-­
e i ó n lrn man a , pero en las zonas p r o d u e toras y 
en ulgunas poblaciones pueden encontrarse 
subproductos o albo de grano que se puede 
destinar a la alimentacibn del cerdo. 

Los miJones se cult1vun puco en M~xico, pero 
en las zonus donde lu hacen, muy bien se pu~ 

de destinar parte de la produccibn a la ali­
mentacibn del ceruu. 
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Dentro de los concentrauos de origen vegetal, -
encontramos un grupo de semillas ricas en aceite, a 
los cuales se les extrae éste por procedimiento in-­
dustrial y es utilizado para el consumo humano o pa­
ra uso de la industria; el residuo que queua en ter­
ma de pasta, es un magnitico alimento para los anim~ 
les tal es el caso de la semilla de algodbn del cual 
se obtiene la harinolina; el aJonjoll, del cual nos 
queda una vez extraído el aceite, la pasta de ajonJ~ 
li, otras semillas son el cacahuate, la linaza, la -
soya, el girasol y el coco. Estas pastas son mas ri­
cas en propiedades nutritivas que los granos. 

Los alimentos de origen animal que mas se utili 
zan para la alimentacibn del cerdo son la harina de 
carne y la harina de pescado además se puede utili-­
zar la harina de sangre, la leche tresca, el suero -
de leche o bien la leche en polvo y el suero en pol­
vo; en este mismo grupo se incluye la harina de plu­
mas. 

Estos alimentos son de gran calidad y sumamente 
necesarios e insustituibles en las primeras tases de 
la vida del cerdo. 8u gran inconveniente es el elev~ 
do precio a que se cotizan en el mercado, aunque las 
cantidades en que se usan, son muy pequenas y no en­
carecen demasiado a la racib11. 
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Nunca es conveniente proporcionar un solo ali-­
mento a los cerdos, sino buscar la manera de mezclar 
un grupo o dos con alguna oleaginosa y con harina de 
carne o de pescado y así obtendremos un alimento de 
superior calidad y más balanceado que si utilizára-­
mos cualquiera de los tres ingredientes por separado. 

En general los granos entran en la alimentación 
del cerdo en una proporcibn del 60 al HUI, las pas-­
tas oleaginosas del lU al lU7., y los productos de -­
origen animal del 5 al lU7.. 

Ahora bien, para alimentar correctamente a un -
animal, además de conocer los alimentos más conve-­
nientes para él, necesitamos conocer tundamentalmen­
te cuales son las necesidades a~imenticias de dicho 
animal. 

Las necesidades de los animales en estos coro-­
puestos de los alimentos están de acuerdo a la edad 
y a la producción que de ellos quiere obtener el ho~ 

bre. for lo general los animales pequenos necesitan 
con más urgencia todos los tactores para poder alean 
zar la edad adulta, en las meJores condiciones posi­
bles y en torma rápida. 

Los alimentos que deben usarse en estas prime-­
ras tases de la vida deben ser de superior calidad y 
de tácil digestion; a medida que van creciendo, el -
alimento puede ir bajando en calidad, sin que los --
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sufran mayores problemas. En general la calidad de -
los alimentos se mide por su contenido en proteína, 
la cual se expresa en porcentaje pero es igualmente 
necesario que las proteinas de la ración, sean de un 
alto valor biológico, sobre todo, en las tases prim~ 
ras de la vida económica de estos animales. 

Una escala bastante aceptable sobre los porcen­
tajes de proteinas de la ración es la siguiente: 

C.:erdos antes del destete: :.o!% 
Del destete (óU días) a ;¿ .'.> Kgs. de peso ;¿u% 
De l.) a 4U Kgs. de peso: 18:.t 
De 4U a bU Kgs. de peso: lb% 
De óU a ti u Kgs. de peso: 14% 
De ti u a lUU Kgs. de peso: l ;¿ % 

Los reprodutores (pie de cría) machos y hembras 
pueden comer una ración con un !.'.> al 1/% de protei-­
nas, las hembras horras que no estén en gestación, -
una de l;¿ a 14% dependiendo esto, de que estén co-­
miendo algún pasto tierno y suave o bien altalta ver 
de. 

Los nutrientes necesarios para la correcta ali­
mentación del cerdo son: 

1 • - En erg i a • - a) c.; ar b oh id ratos , b) Grasas • 
l.- ~roteinas.- a) Aminoácidos. 
:.L- Minerales. 
4.- Vitaminas • 
.'.>, - Ad i ti Vos • 
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El alimento representa del JJ al ~J7o de los cos 
tos de producción en las explotaciones porcinas. 

Alimentación de los lechones lactantes.- Los re 
querimientos nutritivos del cerdo lcon excepción del 
hierro) lactante son llenados por la leche materna -
durante las primeras dos semanas de vida. Después de 
este periodo sus requerimientos diarios aumentan, -­
por lo que se necesitan otras íuentes de alimenta-­
ción tver ejemplo en el apendice). 

Alimentación del cerdo en crecimiento lJ-JU Kgs. 
En esta etapa el cerdo requiere menor cantidad de -­
proteínas que en el perioao de iniciación. 

Siempre es conveniente, cualquiera que sea la -
edad de los cerdos, proporcionarles alimentos verdes, 
hierbas o meJor alíalta, esto abarata la alimenta-­
cion de los animales. 

Las cantidades de alimento concentrado tseco) 
que deben comer los animales, es variable; un cerdo 
para mercado puede consumir de L/J a JJU Kgs. de a11 
mento, con lo que debe alcanzar lUU Kgs. de peso. 



) I • -

Dependiendo ae la edad, consumen de uno a 4 Kgs. 
diarios de alimento balanceado. 

Los sementales se comen diario el 1% de su peso 
corporal, variando ~ste según l:'l uso que se le d~ al 
macho. 

Las cerdas 8estantes se recomienda aeJarlas en 
pastoreo o proporcionarles algún ensila.Je aurante e~ 
ta etapa, aprovechan de J a o Kgs. ae ensilaje o te­
rraje tresco, y un total de /Uv a ~Uü grs. de suple­
mento proteinico. 

Etapas de lactancia.- Ld al1mentacibn en este -
periodo por aias es de ¿ a j veces mayor que la can­
tidad requerida auruntt: 1u g~stacibu. 

El cambio de alimentaclbn debe hacerse graaual­
mente para prevenir pro~lemas de mastitis al princi­
pio de la lactancia, es recom~ndable que el alimento 
se proporcione a razon al:' ¿ 1'gs. por diu, t1asta td -

4o. dia darle alimento a liGre acceso. 

La cantidad de aguH ~ue Loman los animales, va­
ria según la clase ae al1mentu, tipo de animal y la 
etapas por la <¡Ul' atraviesu; ,_•u ¡iromeuio un cerdo -­
adulto puede tomarse l.J litros ue agua. 



Praderas para cerdos.- Se ha discutido mucho -­
las ventajas y desventajas de las praderas para ali­
mentar cerdos, pero en términos generales puede con­
cluirse que es beneticioso cualquiera que sea la - -
edad de los animales. 

Las plantas más adecuadas son las leguminosas -
(altalta, trébol, etc.) y los pastos suaves torchard, 
kentucky y ryegrass). Pueden ser monotitas, es decir 
de una sola planta, o mejor aún, una mezcla de ellas 
o polititas. 

Los animales recién destetados y aún los que -­
están en engorda, pueden tenerse al pastoreo. Propo.!. 
cionándoles albergues portátiles en los cuales se co 
locan los comederos para el concentrado y los bebed~ 
ros. Una hectárea de pradera es suticiente para sos­
tener a JU cerdos adultos. 

Las ventaJas del pastoreo para los cerdos pode­
mos resumirlas asl: al recibir constantemente el sol, 
el ejercicio a que están sometidos y el consumir - -
plantas ricas en vitaminas y minerales, redundan en 
que los cerdos están más vivaces y activos, se redu­
cen los problemas de intertibilidad y se reduce tam­
bién el consumo de alimentos concentrados; por otra 
parte, las carnes que se obtienen son de mayor cali­
dad y con un sabor propio y agradable. ~ero existen 
igualmente desventajas, si no se dispone de terreno 
suticiente, las praderas pueden llegar a ser tocos -
de intestaciones de diversos parásitos que puedan -­
agravar y desde luego repercutir sobre la explota-­
cibn; por otra parte, es un poco mas lenta la conve.!. 
sión de alimentos, pero sin llegar a ser antieconbm_! 
cas. 
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Una buena pradera de leguminosas sería la si-­
guiente: 

Altalta !.'.> Kgs. por ha. 

Trébol - rojo J Kgs. por ha. 

Trébol - ladino 1 Kg • por ha. 

Una pradera mixta de gramineas y leguminosas: 

Al tal ta D Kgs. por ha. 

Trébol ladino 1 Kg. por ha. 

Z.acate orchard 1U Kgs. por ha. 

Z.acate rye perenne .) Kgs. por ha . 
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11./.- ENfEKM~DADES. 

Anemia de los lechones.- Este trastorno es pro­
ducto por talta de hierro en la leche de las madres 
y también a que la reserva de este mineral con que -
nacen los lechones se agota rápidamente. 

Dicha entermedad que es causa de enormes pérdi­
das en los criaderos, tanto por la muerte de muchos 
lechones entermos, como por los que logran recuperaL 
se se retrasan considerablemente en su crecimiento, 
se presenta en la primera y segunda semana del naci­
miento; siendo más trecuente en aquellas camadas que 
se crian en piso de cemento o de concreto, ladrillo, 
etc •• 

Cuando los cerdos se crian en campo, esta enteE 
medad no se presenta, ya que toman el hierro de la -
tierra al removerla con el hocico, 

Para prevenir esta entermedad, lo meJor es la -
aplicación de inyecciones de ~UU mg. de hierro de -­
dextrano, aplicadas por via intramuscular a los j-) 

dias después del nacimiento; en el comercio hay dis­
tintas marcas comerciales. También son de alguna uti 
lidad los Jarabes terrosos. 

Agalactiu o falta de Producción de Leche.- ~ate 

trastorno se presento con alguna trecuencia en todos 
los tipos de criaderos, grandes o chicos, y como su 
nombre lo dice, es la nula producción de leche mater 
na despues del parto. 
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Las causas que provocan este problema son de v~ 
ríos tipos: nerviosos, retención de placenta, masti­
tis, exceso de calor o trio, estrenimiento, diarrea, 
trastornos hormonales partos diticiles, de1iciente -
alimentacibn, etc .. 

Los atoles de salvaao de trigo, avena o cebada 
logran a veces provocar la producción de leche en la 
marrana. Son muy etect1vos algunos de los preparados 
medicinales (ocitócicos), pero su aplicación, hay -­
que consultar al medico veterinario zootecnista, si 
la producción normal de lecl1e no se logrd establecer 
en un plazo prudente, hay que alimentar en torma ar­
titicial a los lechones con leche de vaca o de cabra, 
o bien, pasarlos con otras marrana que hayan parido 
por las mismas techas. Siendo tan variadas las cau-­
sas que pueden dar origen a este trastorno, la pre-­
vencibn no resulta nada t~c1l, lo mejor que se puede 
hacer, es criar a los animales en las mejores condi­
ciones vosibles. 

8almonelosis.- Esta eutermedad produce pérdidas 
económicas tuertes en los criaderos donde se presen­
ta; ataca de preterencia a cerdos jbvenes antes o -­
después del destete; existen causas predisponente& -
para la resentacion de esta entermedad¡ excesiva hu­
medad en las porquerizas, deiiciencia de porquerizas, 
deticiencia ~e proteinas y vitaminas, consumo de ali 
mento contaminado, etc. 
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Los animales entermos pueden morir en ¿ ó 4 - -
dias, se van entlaqueciendo rápidamente y la muerte 
se presenta una ó dos semanas después; si acaso se -
curan, se retrasa considerablemente su crecimiento y 
puede complicarse con transtornos pulmonares. 

El diagnóstico no es tácil, puesto que esta en­
termedad se puede contundir con otras muchas, lo mi~ 
mo sucede con el tratamiento o control de esta enter 
medad. 

Disenteria.- Diarrea sanguinolenta, diarrea ne­
gra. Esta entermedad se está esparciendo rápidamente 
por el pais en donde la concentración de los cerdos 
es mayor. 

El sintoma más característico es la diarrea san 
. -

guinolenta, tácil de identiticar en los animales Jó-
' venes, pero más diticil' de identiticar en los anima-

les adultos, en los cuales la diarrea toma un color 
oscuro; hay deshidratación y pérdida de peso, el ap~ 
tito disminuye poco, la temperatura no sube mucho y 
es muy característico el hecho de que el hueco del -
ijar aparece sumido. La muerte ocurre en la primera 
o segunda semana, pero a veces se prolonga hasta la 
cuarta. 
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Erisipela.- La erisipela o mal rojo atecta al 
cerdo, preíerentemente de tres meses, a un ano de -­
edad. Los animales se iníectan por vía oral cuando -
consumen alimentos y agua contaminada con excremento, 
orina, vómito de cerdos entermos, o bien, por conta­
minación de ombligos y heridas producidas durante la 
castración, corte de cola, y por un mal programa de 
sanidad. 

Los cerdos presentan manchas rojas en íorma de 
rombos, talta de apetito, decaimientos, detormación 
de articulaciones, diíicultad para caminar, etc. 

Esta eníermedad es muy común epocas de lluvias 
o en lugares húmedos, por lo que en estas regiones -
se recomienda la vacunación. 

C..:ol ibacilosis. - Conocida como diarrea de los l!:_ 
chones o escurrimiento blanco, ataca principalmente 
a los lechones de 'L a l'L dlas de nacidos; pero puede 
presentarse a los 'Ll dlas, poco antes del destete. 

Se presenta principalmente por talta de calos-­
tro en los lechones en sus primeras horas de vida, 
mala desintección de ombligos, deticiencia de vitami 
na A, humedad excesiva, etc .. 

Gastroenteritis transmisible.- Entermedad que -
ataca a los cerdos de todas las edades pero princi-­
palmente a los lechon~s de uno a diez dlas de naci-­
dos. 
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Es causada por mala higiene, agua contaminada -
con excremento de animales eníermos, paso de persa-­
nas, que vienen de otras granJas contaminadas, etc .. 

Los animales presentan talta de apetito, deshi­
dratación pérdida de peso, vómito, alta mortalidad, 
etc .. 

Existe en el mercado vacuna contra esta enterme 
dad y es recomendable que un medico veterinario pro­
grame la vacunación contra este padecimiento. 

Peste Porcina.- Es una entermedad altamente con 
tagiosa, con curso corto, con una mortalidad muy el~ 

vada, esta entermedad presenta lesiones muy parecí-­
das a las del cólera porcino. 

Esta entermedad presenta los siguientes signos: 

- Alza en la temperatura, los siguientes signos 
se manitiestan cuando la tiebre comienza a de 
clinar. 

- Cerdos amontonados se rehúsan a moverse, deb_! 
lidad en el tren posterior, respiración acele 
rada, pueden llegar a presentar diarrea san-­
guinolienta y vomito, etc .• 

Cólera Porcino.- Esta entermedad es la que cau­
sa mas pérdidas económicas a los criadores y es la -
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que con más trecuencia se presenta en cualquier lu-­
gar de la Kepüblica; ocasionando a veces la muerte -
de casi toda la poblacibn purcina de los lugares don 
de aparece, dentro y tuera de la explotación. 

Ataca a todos los ceroos de cualquier edad y su 
ditusibn, se ctect~a rkpidamente, ya que a veces el 
mismo hombre se encarga de propagarla al haber esta­
do en contacto con cerdos 0ntermos. 

Por tortuna, los medios de prevención de esta -
entermedad son muy amplios, las vacunaciones son bas 
tante etectivas y baratas. 

La vacuna de m~s uso en el pa1s es la llamada -
de virus vivo moditicacto, utilizada sola o con la -­
aplicacibn simult~nea de suero. 

Parasitosis.- Los par~sitos que atacan a los -­
animales pueden ser externos (piOJOS, ~caros, etc.), 
que se localizan preterentLmente en la piul, e 1nteE 
nos que pueaen localizarse un el estómago, intestino, 
pulmón, müsculos, m~s trecuentemente se presentan en 
los cerdos. 

PioJOs.- lodos los animales dom~sticos son atH­
cados por diversas clases ue viojos, que en el caso 
del cerdo son muy grandes, de 4/) mm. y cualquier --
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persona los identitica inmediatamente al varlos; son 
parásitos chupadores de sangre, que completan todo -
su ciclo biológico en el animal atacado, adheridos a 
los pelos al cabo de 1U a 1L días, cada uno da naci­
miento a una larva completa que llega al estado adul 
to en dos semanas más de preterencia se localizan en 
las orejas, la cola, en la entrepierna y en el vien­
tre. 

Las medidas higiénicas son los medios más etec­
tivos para controlar esta plaga. 

Sarna.- Es una parasitoris transmisible por con 
tacto que se localiza en la piel y producida por pa­
rásitos (ácaros), que ocasionan comezón intensa, 
erupciones de la piel, caíaa de pelo. En general se 
consideran cuatro tipos: la sarcóptica, la coriopti­
ca, la demodectodectica, la psoróptica; la mas tre-­
cuente en el cerdo es la sarcóptica que es producida 
por el sarcoptes scabel suiss. 

1 

Parásitos lntestinales.- (lombrices, gusanos). 
El mbs importante de todos los parásitos intestina-­
les que atacan al cerdo, es el Ascaris Lumbricoides 
~uis; es trecuente encontrarlo en casi todos los ceE 
dos Jóvenes, de 4 semanas a 4 ó) meses de edad, se­
g~n sea la cantidad que existan en un animal, pueden 
incluso producirles la muerte; de todas maneras, la 
presencia de los mismos, causa retraso en el crecí-­
miento de los cerdos y en ocasiones los debilita en 
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tal íorma que pueden ser t~cilmente atacados por - -
cualquier otra entermedad; de todos modos, las pérdi 
das económica" que dan origen son muy al tas. -

El gusano del cerdo (ascaris lumbricoides) es -
alargado y redondeado, de color amarillo rojizo y -­
sus extremos terminales son adelgazados como punta -
de lápiz. 

Los sintomas que presentan los animales enter-­
mos estan de acuerdo con el número de parásitos que 
hayan penetrado en su organismo. i:ii son muchos, a su 
paso por el pulmbn pueden producir broncopulmonlas -
que se maniíiestan por tos, pérdidas de apetito, re~ 

piracibn diíicil y tiebre e incluso la muerte del -­
animal en unos cuantos días. 

l'or tortuna, para t>l tratamiento ae Jos anima-­
les entermos existen varios productos en el comercio 
de eticacia reconocida. 

Tenia o i:ioll.taria \cab1~2a) .- L.on el l::Kcremento 
de los humanos parasitactos por solitaria, sale una -
gran cantidad ue 1111~vl~c111us qu<:: tilciJmente son ingE_ 
ridos por l!l cerdo, ya que t."8 t1. . .: 1111ima1 ~s una e8p1:!-­
c1e de agentL· sanit11rio ·~n l:l campo y en ~·sa torn.¿¡ -
en el C<::roo sL~ localiza id larva o lomalt¡,J.Lo; al 
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consumir una persona sana, carne de cerdo en esas -­
condiciones, se desarrolla en el la solitaria y tor­
na a comenzar un ciclo que se vuelve interminable. 

La proíilaxis de esta parasitosis es exclusiva­
mente a base de medidas higiénicas. 

Cisticercosis.- En el campo, a esta parasitosis 
se le conoce con los nombres de zahuate, tomatillo, 
etc., y es producida por la tase lavaria de la soli­
taria, que se localiza en el intestino delgado del -
hombre. 



.CAPITULO 111.- lNUGStKlALlZAClUN UE LA PltL 
UEL GANAUU PGKClNU. 

111.l.- PKtSENTAClUN CUMEKClAL. 
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La materia prima que abastece esta industria e~ 

tá constituida por cuatro grupos de pieles: a) tres­
cas, b) saladas trescas, e) sal<.1<.ias desecadas, d) se 
cas. 

a) Pieles trescas.- Se a~ este nombre a las se­
paradas el mismo dia del animal y que no recibieron 
ninguna preparación. 

b) Pieles saladas y trescas.- Son aquellas tra­
tadas con sal comün ~nicamente, la que se aplica en 
su parte interna ~spolvore~naolas en pilas de poca -
altura; aunque se µreducen tcrrnentaciones, ~stas no 
son tan activ,1s ui dauinas a Lt pil!l, en virtud de -
que en corto tiemµo se cnvlHll <Jl curtimiento; como -
á un no t1 a pe ne t r a u o 1 a s a 1 en s '1 e p i ll l! r m is , e o n un -
bano en~rgico en u6 ua llrnp1u, quedan listas para 1n1 
ciar el proceso. 
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c) Pieles saladas y desecadas.- Proceden de lu­
gares alejados de las curtidurías y que por tal mot.!. 
vo son sometidas a un tratamiento con sal común, en 
seguida se desecan extendidas en bastidores a la so!!!_ 
bra, ya que los rayos del sol las perjudican y les -
provocan resequedad al deshidratarlas demasiado, lo 
cual retarda el curtimiento y lo hace más diíicil. -
Tiene la ventaja.sobre las pieles secas de reverde-­
cerse con más tacilidad en los tanques de remojo. 

d) Pieles secas.- ~on las que tueron desecadas 
al viento y a la sombra sin ningún tratamiento; si -
lo tueron en condiciones apropiadas y llevadas luego 
al curtido, no presentan ninguna diticultad, excepto 
cuando se almacenan por algún tiempo y la polilla -­
las destruye o inutiliza. 

Los gobiernos de cada país exigen guardar cier­
tas normas sanitarias para el manejo de las pieles, 
ya que pueden ser vehículo de algunas entermedades -
para el ganado, incluso para el hombre, al grado que 
algunas epidemias y muchas epizootias, han sido pro­
vocadas por su transporte sin haber sido previamente 
desiníectadas. 

La desintección es íácil y etectiva si se trata 
con algunos de los productos siguientes: ácido clor­
hidrico, bisultito de sosa, ácido crbmico y sus ea-­
les. Tambi~n se utiliza el cloruro mercúrico o el -­
ácido íórmico, solos o combinados, en el segundo ca­
so se hacen soluciones a! 1 x ~UU del primera y a! 
1% del ácido íórmico, debiendo sumergir !as pieles 
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en dicha solución por un periodo de l4 horas; ~sta -
proporción debe hacerse con agua limpia, tresca, ev! 
tando en !o posible !a elevación de !a temperatura. 
Con esta desintección se evita !a ditusión de! cóle­
ra porcino principalmente. 

Existe otro proceso que es el de salazón y de-­
sintección al. mismo tiempo y que ~onsiste en poner-­
las durante-48 horas en una solución de sal de lUM -
Haum~, !a que lleva ariadido el z¡ de i'lcido c1orh1dri 
co. 

111.l.- ESTRUCTURA DE LA Pl~L. 

La piel esth construida por diversas estructu-­
ras con caracter1sticas especiales; la epidermis que 
es !a capa más externa, es sumamente delgada y repr~ 

senta un d~c~mo del grosor, después la dermis que 
presenta dos estructuras o zonas y es la parte de cé 
lulas que rodean a !os tollculos grasos y células P! 
lóricas, y por último !a endodermis, zona libre y 
más interna que es realmente el cuerpo. de la pie!; ~ 

en !a epidermis existe una capa córnea delgada pero 
muy resistente, tormada por células aplanadas, duras, 
que a! etecto de los ácidos se so!iditica y es !a -­
que conserva !a tlor o apariencia externa de la pie! 
curtida; !a piel está unida al cuerpo por un tejido 
adiposo o de células muy grandes que permiten cierta 
t!exibi!idad e independencia con relación a! cuerpo, 
a! desollar, esta es !a zona que se rompe y en algu­
nos casos lleva grumos de sangre o de ~rasa, que son 
precisamente las tuentes principales de !a putretac­
ción, pues ademi'ls de ser !as que .presen.tan !a cara -
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directamente a la intemperie, su composición es ri-­
qu1sima en proteinas y sustancias propias para el de 
sarrollo bacteriano. 

Al eliminar la piel del cuerpo del animal prac­
ticamente es inoculada y empieza su descomposición; 
en su constitución qu1mica, tiene precisamente gru-­
pos de moléculas de gelatina sólida y de celulosa e~ 
pecial, las cuales son precisamente las que adquie-­
ren cierta consistencia al hacerlas reaccionar con -
los curtientes; sin embargo, si estas materias pri-­
mas no se conservan exentas de bacterias, se provoca 
otro cambio quimico descomponiéndose y propiciando -
su licuación "calentado", con lo cual las pie.Les se 
pierden indetectiblemente. ~ 

Para esto se recomienda el uso del cloruro de -
zinc o bien el tormaldehibo, que son sustancias con­
servadoras y que no alt~ran ni impiden la curticibn 
normal. 

111.J.- CUR'l'IUU 

La piel del cerdo es algo ditlcil de trabajar -
debido a su densa estructura caracterlstica y a la -
diíicultad de obtener una penetración unitorme, sien 
do indispensable seguir el siguiente proceso: 

111.J.1.- ~reparación para el Curtido. 

Es una operación que consiste en examinar las -
pieles cuidadosamente, probando si el pelo se des--
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prende con íacilidad lo que quiere decir que la piel 
está descalentada; si presenta oriíicios causados -­
por larvas de mosca (moscardón), deben desecharse. 

Las pieles que proceden de animales entermos, -
sacriticados en los mataderos, son destruidas por -­
orden de servicio veterinario encargado de examinar­
las. 

III~3.l.- Uesintección. 

Aunque en "Generalidades" se habló de este pro­
ceso, es necesario hacer hincapié en el, no sólo pa­
ra evitar la transmisión de entermedades contagiosas, 
cuyo vehiculo pueden ser las que provengan de anima­
les muertos por ese motivo, sino también para redu-­
cir la acción putreíactiva. Los desintectantes ade-­
cuados no manchan las pieles, ni las hinchan incorre~ 
tamente, ni de manera alguna obstaculizan ~os proc~­
sos siguientes, por el contrario, evitan la multipli. 
cación de las bacterias y enzimas. 

Para que un desiníectante se considere apropia­
do, debe reunir los siguientes requisitos.: 

a) Ser completamente soluble en agua, 

b) El coeticiente de tenol no deberá ser inte-­
rior de .'.>. 

e) No deberá soliditicarse o separarse a la tem 
peratura de ¡w e, o más. 

d) No deberá danar ni ensuciar. 
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Las emulsiones o soluciones a base de creosota, 
creosoles o tenoles son las preteribles. 

Una solución de hipoclorito alcalino es recomen 
dable, sobre todo para pieles viejas o duras tsodio, 
potasio, calcio). 

Actualmente los productos que se recomiendan p~ 
ra este proceso, son el cloruro mercúrico tuna parte 
en j,UUU de agua) y el ácido tórmico al 1%, debiendo 
durar las pieles en la solución l4 horas. 

El ácido tbrmico pone a las pieles en condicio­
nes más tavorables a la acción de la sal, También se 
emplea el bicloruro de mercurio al 1 x 1,UUU durante 
48 horas. 

111.J.J.- RemoJo. 

Con el tin de reblandecer las pieles, se suje-­
tan a este proceso para devolverles la tlexibilidad 
necesaria, a la vez que para separarles las prote1-­
nas solubles, las cuales originan inconvenientes en 
el proceso del curtido, ademhs sirve para hinchar -­
sus tibras. 



Las arrugas y pliegues son írecuentemente origl 
nados porque no se ejecuta debidamente este proceso; 
la mejor íorma de r~alizarlo es suruergi~ndolas en -­
agua tria durante varias horas, para luego cambiárs~ 
las y dejarlas otro período iE,ual de tiempo. Las pi~ 

les secas es necesario remoJarlas m~s tiempo. 

Se puede reducir el perlorio de reblandecimiento 
cuando se dispone de maquinaria apropiada, que con-­
siste en tambores giratorios que tienen ranuras en -
sus ejes y que reciben a presión una corriente de -­
agua con sulturo de sodio al !lo, estos tambores gi-­
ran lentamente y deJan la piel suave, evitando la a~ 
ción ablandadora y en el control de la putretaccibn, 
debiendo considerarse como limite de seguridad !Uve, 
siendo necesario disponer de un termómetro para ver! 
ticarla, igualmente, el ph no debe pasar de 8; las -
pieles remoJadas deben contener mas del bU7. de agua. 

Hay que tomar en consideración que en el proce­
so anterior de desintección, se ha iniciado ya el re 
blandecimiento. 

El procedimiento recomendado para la piel tres­
ca o salada seca en condiciones normales, consiste -
en usar una solución nueva y desintectada cada dla, 
hasta que las pieles queden limpias y suaves. 
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En el caso de pieles secas o resecas, es neces~ 
rio la adición de un producto químico. ~s recomenda­
ble agregar un U.L~% de sulturo de sodio o ceniza de 
sodio con respecto al volumen del tanque, o el ácido 
láctico en un ~% igualmente en volumen, no siendo en 
este caso necesarios los desintectantes. 

Es aconseJable utilizar varios cambios de agua 
para eliminar completamente los restos de sal, ya -­
que su presencia en la piel, antes de entrar en el -
encalado, es capaz de interterir con la acción hin-­
chadora de éste. 

IIl.J.4.- Descarnado 

Este proceso consiste en eliminar los restos de 
carne y tejido conjuntivo, que siempre vienen adher! 
dos a la piel al etectuar el desollado, se puede ha­
cer a mano con cuchillos especiales, o mecánicamente, 
siendo preterible este último procedimiento por ser 
más rápido y lograr unitormidad en el grosor de la -
piel; cualquiera de los dos sistemas deben hacerse -
cuidadosamente. 

111.J.~.- Lavado y Desengrase. 

Como ~sta es muy rica en células grasas, es re­
comendable eliminarlas a tin de tacilitar la penetr~ 
cibn de los materiales curtientes. El proceso se de­
sarrolla en la siguiente torma: 
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Primero se lavan a tin de separarles la sangre 
y dern~s materias extranas, en una solucibn de agua -
tibia a J/vC, con carbonato de sosa al l~, después -
se colocan en un tambor giratorio eléctrico que ete~ 

túa un golpeado y restregado enérgico de las pieles 
entre si; es necesario cada lU minutos renovar la s~ 
lucibn, hasta haber eliminado la mayor cantidad de -
grasa, después de lo cual se lavan en agua tria. ~e 

puede etectuar el desengrase a base de gasolina o -­
bencina, la cantidad de este llquido ha de ser suti­
ciente para cubrirlas totalmente; después de l.) min~ 
tos, se sacan y lavan bien con agua salada, para el1 
minar los restos del solvente, terminando el trata-­
miento con un bano en agua limpia. 

111,J.b.- "ªºº Depilatorio. 

El proceso preparatorio más empleado para depi­
lar es la cal agregada, llamándosele en curtiduría -
"encalado"; esta cal debe tener ~Uf. de bxido de cal­
cio como mínimo y estar libre de magnesio y hierro -
que no sblo disminuye su accibn, sino que son ditic1 
les de extraer, además de que el nierro produce man­
chas en la piel; el valor del pH de la solucibn de -
cal debe ser LL.j con el tin de que las bacterias 
protoliticas no puedan desarrollar su actividad. 

La acc1bn de la cal es hinchar las tibras, eli­
minar la epidermis y ciertas substancias intertibri­
lares; tambi~n convierte una proporcibn de las gra-­
sas naturales en jabones cálcicos insolubles, que se 
separan durante el purgado tisico. 
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Dos clases de cai pueaen emplearse: la cal viva 
(oxido de calcio) y la cal apagada o (hidróxido de -
calcio). La cal viva se apaga en un toso, cubriendo­
la con suticiente agua y deJándola reposar por ll h~ 
ras, al cabo de ellas se adiciona el agua necesaria 
agitando hasta que quede lista la lechada; cuando se 
emplea esta cal sola son necesarios lU dlas para lo­
grar depilación. En el proceso moderno se anade a la 
lechada de cal suturo de sodio cristalizado o hidró­
xido de sodio \que tueron previamente disueltos en -
agua hirviendo) en la siguiente proporción, para una 
tonelada de pieles se requieren /U Kgs. de cal viva 
y l% de suliuro de souio cristalizado. Las pieles se 
sumergirán en este líquido una por una con el pelo -
hacia arriba y ahi se tendrkn por un espacio aproxi­
mado ae 4 b ) horas. Es necesario, mantener en las~ 
lucibn una temperatura ae ¿~ve, y agitarla trecuent~ 
mente, en esta torma el depilado puede ejecutarse ya 
sea con cuchillas especiales o con maquina. 

Tambi~n se emplea sulturo ars~nico para retor-­
zar el encaiado, el cual previamente se ha disuelto 
en agua, se vierte en la cal viva cuando se encuen-­
tra en plena reacción; las pieles se deJan 1L horas 
en ese bano, se extienden en el suelo y despu~s de -
lU minutos se colocan otra vez en ei mismo bano. La 
aereacion tiene por Objetivo ayudar al desarrollo de 
la bacteria Pillena, porque Gste tiene una accibn -­
muy marcada en la calda del pelo. Es necesario agi-­
tar la solucibn depilatoria antes de colocar de nue­
vo las pieles. Uespubs de l4 horas se sacan y con el 
dedo pulgar se trota la superticie del pelo y si ~s­
te se uesprende con tacilidau se procede a depilar-­
las. 
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Es necesario reíorzar los banos, agregando nue­
va lechada de cal y sulturo. A continuación las pie­
les se lavan muy bien, repitiendo el lavado en caso 
necesario. 

Las lechadas de cal deben dejarse madurar y re­
t orza rlas con alguna trecuencia, con la cual se lo-­
grara una buena absorción los meJores resultados se 
obtienen con el sistema ae encalado de J tanques. Ll 
primero con cal madura, el segundo con cal a medio -
madurar y el tercero con cal tresca y tortaleciáá -­
después de un ciclo de trabaJo se evacúa la primera 
y se le reemplaza con cal tresca, entonces la segun­
da sera madura y la tercera mediana. Ue usarse m~s -
tanques es posible un intervalo mayor de lechadas m~ 
duras. No existen reglas tijas para el encalado, to­
do depende del tipo de pieles y del sistema de curtí 
miento. 

La industria moderna dispone de tambores girat~ 
ríos o tulones para que la cal conserve una suspen-­
sión unitorme, e igualmente para hacer girar conti-­
nuamente a las pieles; el buen encalado depende pri~ 
cipalrnente de estos dos tactores. 

Las µ1eles deben sacarse diariamente del eneal~ 
do y ponerse a escurrir durunte J horas, protegi~nd~ 
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las con bolsas empapadas en cal. La acc1on del aire 
sobre la tlor saturada de cal, provoca manchas que -
se manitiestan cuando ya est&n curtidas. 

La cal viva tiene el inconveniente que en oca-­
sienes lleva trozos incompletamente calcinados que -
no se apagan luego, los cuales son causa de quemadu­
ras en las pieles; por lo tanto debe preterirse la -
cal hidratada, con lo que se evita ese dano y se pu~ 
de llevar un mayor control sobre el encalado. 

Es muy necesario en la industria moderna dispo­
ner de un laboratorio en el cual se lleve un estric­
to control de los procesos del encalado, asi como de 
la lechada, con el objeto de asegurar resultados sa­
tistactorios. 

111.J. /.- Depilado 

hn la pequena industria el depilado se eJecuta 
en los caballetes o bancos que sirvieron para ctescaE 
nar, colocando las pieles una encima de otra con el 
pelo hacia arriba, para depi!arlas con una cuchilla 
especial. 

En la industria moderna se usan mbquinas apro-­
piadas, con lo cual la opercibn se realiza m~s uui-­
torme y a una velocidad mayor. 
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Terminando la operción se lavan con suticiente 
agua limpia. 

Otro sistema consiste en usar los depilatorios 
enzimáticos; estas enzimas proteollticas, no solo de 
pilan, sino que hinchan y purgan las pieles. 

111.J.8.- Uesencalado. 

Este proceso es necesario para eliminar el exce 
so de álcali de la piel, recomendándose para el etec 
to los siguientes productos: 

a) Acido clori,:...ctrico. 

b) Acido láctico. 

c) Acido acético. 

d) Acido tórmico. 

Para meJores resultaaos se recomienda el empleo 
de cualquiera de los tres bltimos por ser leido org! 
nicos. 
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El desencalado se realiza meJor a ¿¡ o JJ~C, en 
tambores giratorios con control automático de tempe­
ratura. 

La elección del producto para este proceso de-­
pende del tipo de cuerpo que se desea obtener; las -
curtidurias pretieren el ácido clorhldrico o el tbr­
mico; del primero se emplean lb litros de solución -
débil para tratar una tonelaoa de pieles húmedas ó -
U.l)Z del mismo e~ agua, lo pretieren porque al com­
binarse con la cal, torma un cloruro de calcio muy -
soluble en el agua; del segundo, 1 litro de solución 
comercial para la misma cantidad de pieles, pero en 
este caso se procede de la siguiente manera: primero 
por un espacio de lU minutos se lavan muy bien las -
pieles con agua natural, a continuación se prepara -
una solución con 1/l litro de ácido tbrmico diluido 
en la cantidad de agua necesaria, se tratarán las -­
pieles por media hora, para después agregar el otro 
medio litro de ácido y seguir el tratamiento por 4) 
minutos. 

Empleado ácido tórmico en i~uales proporciones 
dá también buen resultado el proceso. 

De ácido láctico se emplean l kilos por cada t~ 

nelada de agua. Vespu~s del desencalado es necesario 
lavar las pieles durante lU minutos con agua blanda, 
mezclada con bbrax o ácido bórico. Cuando en el de-­
sencalado se usa ácido tbrmico puede anadirse doble 
cantidad de ácido b0r1co en el ültimo tratamiento y 
entonces, ya no es nccesariu otro lavado. 
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La piel llega a este proceso bastante alcalina 
y como el curtido es un proc~so ácido, debe llevarsu 
al pH correspondiente; por otra parte este proceso -
depende de la iorma en que se vaya a curtir la piel. 
Para cierto tipo ae curtimiento no se usa el purgado 
y en estos casos las pielts sólo son desencaladas -­
por medio de los hcidos. 

Hay varias tormas de etectuar el purgado, pero 
la más recomendable es la artiticial a base de prep~ 

racibn enzim~tica lenzimas µancreáticas). El trata-­
miento con excremento ue animales, debe desecharse -
por los innumerables peligros que rupresenta, por lo 
cual uo se detalla. 

~1 proceso con enzimas pancreáticas debe prepa­
rarse en solucibn amoniacal¡ estas enzimas contienen 
proteasas, lipasas y amilasas, las primeras actban -
sobre las proteinas, las segundas sobre las grasas y 
las terceras sobre los nidratos de carbono, sienao 
su accibn muy importante µara regular el pH y acti-­
var el aesencalaao, reduciendo la alcalinidad, y el 
hinchamiento logrando 4ue la piel quede suave; este 
resultado es el mismo que se obtiene con diterentes 
clases de purgado, pero en Oiterente grado de perte~ 
ción. La enzima müs utilizacia para este proceso es -
1 a t r i p s in a en e o m bina c i b n c o t1 e 1 o r uro de amonio • 
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Para reducir el pH del bano lo suticiente para 
dar la actividad enzimática necesaria, se debe agre­
gar cualquiera de los tres áciuos siguientes: sultú­
rico, clorhídrico o láctico, en la proporción de l.) 
por lüü de agua, así es tácil baja el pH a j que es 
el valor requerido. La condición mejor de las pieles 
para este tratamiento enzimático, es aquella cuando 
la superticie de la tlor está libre de cal, eviden-­
ciando los cortes una ligera alcalinidad a la tenol! 
taleina. La solución de tenolttaleina se prepara di­
solviendo un gramo de este producto en )U ce. de al­
cohol, para después agregar otros )U a completar lUU 
ce.; el resultado de esta prueba se conoce practica~ 
do un pequeno corte en un extremo de la piel, sin -­
pertorarla, procurando que el lugar sea en lo más -­
grueso \cuello o extremidades), y se deja caer ahí -
una gota de la solución, si se torma una coloración 
roja es prueba inequívoca de que el purgado no está 
terminado, en caso contrario sólo hay un aparente -­
cambio de color, que viene a ser el punto requerido 
para un buen purgado. 

Después del purgado químico, las pieles son ge­
neralmente purgadas tisicamente, ya sea a mano o ma­
quina para dejarla& limpias, eliminando todas las im 
purezas con el tin de logra'r un buen curtido. Antes 
de la purga tísica deben ser lavadas con agua a J)vC, 
para luego someterlas al proceso de termentacibn con 
salvado de cereales, empleado como promedio uno por 
ciento de salvado sobre el peso de las pieles y suti 
ciente cantidad de agua, etectuündose esta termenta­
cibn a la temperatura senalada. 
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Igualmente se obtiene una buena termentac1~n -­
tratando las ~ieles con una solucibn que contenga 1% 
de ácido láctico, U.)% bc1do bC~tico y 4% de aserrin, 
el agregado ae aserrin es util uebiúo a su accibn m~ 
cánica detersiva, pero aeberá ser limpio y libre de 
suciedad o particulas metálicas, especialmente hie-­
rro. ~sta soluc1bn se pre~ard anadiendo los produc-­
tos con agua muy caliente a 1U u bU-c, a continua--­
cion se deJa baJar la temperatura hasta J~ b J1·c, -
para luego sumergir las pieles ¡;or un espacio aprox2:_ 
mado de 'L. horas, hasta que la prueba a la tenoltta-­
leina sea completamente negativa. 

Un tratamiento prolongado en un medio ácido es 
peligroso y capaz de producir un cuero esponjoso, -­
por ello hay que vigilar cu1tladosamente el proceso. 

Para el tracamiento ael purgaao, aebe disponer­
se de tambores giratorios sue tengan serpentines de 
vapor, colocados en louaos talsos, siendo indispens!!_ 
bles contar ~on un controlador de temperatura. 

Ya terminado el proceso se lavan muy bien las -­
piel es y se colocan ~n un c~bctllete, una encima de -­
otra con la tl0r huci~ arribü. ~s necesario que estos 
caballetes uo tienn de hierro o de madera sujetada con 
clavos, porque ~l niurro mancnd las pieles d~ndoles -
un aspecto muy oesagradabl~; cuando se ocacionaron -­
por algún Ot!scuido L~stas mancnas, es necesario tratar 
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las con una solución aébil ae ácido clorhídrico y -­
después lavarlas con abundante agua. 

111.J.lU.- Piquelac.10. 

Este proceso viene a ser un semi-curtido de las 
pieles, su verdadero papel ccnsiste en aumentar el -
tamano del poro de la tlor pard tacilitar el curtido 
propiamente dicho. Los productos mas recomendables -
para el piquelado son el ac1ao sultúrico, el muriat~ 
co y el tbrrnico en solucibn c0n cloruro de sodio. -­
Para veriticar este proceso primero se pesan las pi~ 
les y se hace eD agua una solucibn de cloruro de so­
dio al ~%, a continuacibn se sumergen en ella las -­
pieles y se agitan por unoti 5 minutos para verter -­
luego, poco a poco, la soluc1bn de ácidos. 8obre el 
peso de las pi~les se calcul~ el U.H¡ ae bcido sult! 
rico b el ¿¡ de ~ciao muriático. La torma de prepa-­
rar los ácidos es la siguient~: Se utilizan dos pro­
betas, en una se mide el ácido y en la otra doble -­
cantidad de wgud poco a poco, mezclándolo con un agl 
tador de viario; por nl.ngún motivo debe hacerse la -
operacibn a lu inversa, porque habrla proyecciones -
hacid atuera que le causarian quemaduras muy doloro­
sas en la cara y manos al operario; como al hacer !a 
solucibn hay un aumento considerable de temperatura, 
se de.Ja entr1ar. 

Hecha la me~cla de ague y ácido, se vierte pri­
merHmente el ¿)¡ en la solucibn de agua con sal al -
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cabo de una hora igual cantiaad y asl cada hora, ha~ 

ta terminar la solución, cuidando que el ácido no -­
caiga directaruent~ sobre las pieles, por lo que 
deben hacerse a un lado; el bauo no se debe dejar de 
agitar sino ~nicamente cuando se vierte el ácido y -
al tinal se sigue agitando por ¿ horas más, con lo -
que se dá por terminado el tratamiento, para en se-­
guida sacar las pieles y extenderlas en caballetes -
con la tlor hacia arriba. 

Cuando se usa ácido térmico tiene éste que es-­
tar diluido al 4ulo, de esta solución se emplea un ¿~ 

y se mezcla con Jk de sal, en relación al peso de -­
las pieles; este ácido aaemás de no producir malos ~ 

etectos sobre la tlor de la ~iel, evita los desarro­
llos tungosos por ser un excelente antiséptico; para 
asegurar más este control, se agrega a la solución -
que se elija ya sea de ácido sultürico o tbrmico, 
U.Ullo de betanattol o tricolorotenol, con lo cual se 
evitará la upariión de !longos. Las condiciones de a,!. 
macenaJe inrluyen en los crecimientos tungosos, sie~ 

do necesario que las pieles se guarden en lugares -­
trescos y secos. Igualmente los aumentos de tempera­
tura provocan serios trastornos como decoloraciones, 
hinchamientos parciales y cristdlizacibn de la sal, 
que hacen las pieles esponjosas, por lo cual es con­
veniente disponer ael control autombtico de tempera­
tura, para que este proceso ce veritique a la tempe­
ratura conveniente, porque de lo contrario resulta-­
ria un producto de mala calidad. 
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111.4.- !lPOS UE CURTlUO: 

Las proteínas solubles en la piel y sus produc­
tos de degradación, se han separado por hidrólisis y 
la acción enzimática, asl como los compuestos de ca! 
cio se separan por los ácidos; la piel sin epidermis, 
sin carne y sin tejido adiposo, queda sólo con la -­
dermis, suticiente para un buen curtido. 

Las protelnas en contacto con el agua sutren -­
una graaual hidrolización, que es aumentada por la -
presencia de bacterias, enzimas, ácidos, álcalis y -
ciertas sales; cuando esta proteína se SUJeta a un -
proceso det..lil!'fíñinaQ..o, experimenta un cambio químico, 
aumentando la resist~1~ia ~ la hiarólisis y quedando 
curtida, el a¡;,entl! que'ha motivado este cambio quím_!. 
co, se llama material curtiente. 

La piel que pasó por los procesos anteriores 
queda con sus !ibrillas ligeramente separadas, en 
condiciones ae permitir la entrada a los liquidas 
curtientes para que desarrollen su acción. 

Los principales sistemas empleados son cuatro: 
El vegetal, el animal, el mineral y el sint~tico. 

111.4.I.- Curtido Vegetal. 

Este consiste en ~ometer la piel a la accibn de 
los extractos de madera, corteza, truto y hojas de -
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ciertos vegetales, los cuales contienen bcidos tani­
nos que tienen la propiedad de combinarse con las -­
proteínas; dicttos ácioos contienen varios hidroxilos 
tenblicos, que en disolucibn acuosa se comportan co­
mo sustancias coloidales. Los vegetales mas emplea-­
dos son: encino, mimosa, quebracho, huam~chil y sau­
ce, cuyo poder curtiente se valoriza en la tabla si­
guiente: 

Proporcibn media 
Producto de materia curtiente 

l. Agallas de encino JU.U 

;¿ • Corteza de encino !U. 1 

j. .t;;xtracto de maderu 
de encino. d.U 

4. Corteza ae mimosa jL • lJ 

.) . J::xtracto de mimosa j 1. .J 

b. J::xtracto en ¡..asta 
de quebracho bó 

I. Extracto SÓ 11d O cJ e 
quebracho 0() 

8. Corteza de sauce 4. ) 

Peso de materia 
por Kb de tanino. 

j. j.) 

Y.~U 

j. 1J 
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Los extractos curtientes se obtienen por aitu-­
sibn (en extractores) previo triturado o molido de -
la materia empleáda. 

Siendo importante iniciar el curtido con disolu 
ciones diluidas y acabarlo con caldos concentrados, 
evitando asi un sobrecurtido ue las capas supertici~ 
les. 

Los extractos curtientes se extraen principal-­
mente: 

a) de maaera: quebracno, castauo, encino. 

b) de corteza: nuamfrchil, mimosa, encino, asl -
como ue las hoJaS o trutos de otras varieda­
des como el zumaque, etc .. 

Estos productoti vegetales contienen de 1) a L)~ 

de tanino. Algunos de estos extractos tienen el in-­
conveniente que llenan mal el cuero y dan poco peso, 
debiéndose mezclar cuando menos dos distintos para -
que se comporten rueJor. 

Igualmente dan al cuero color roJizo, por lo -­
que para lograr el amarillento m~s aceptado, se le -
agrega al extracto pequenas cantidades de sultato ae 
aluminio y algo de ácido diluido. 

111.4.L. Curtido Animal. 

Consiste en irnpre6nar las pieles con grasa ani­
males y aceite de pescado para que oxiden dentro de 
las tibras, obteniéndose con este sistema cueros - -
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blandos y muy resistelltl~s; el proceso debe realizélr­
se con pieles trescns para luego sobarlas y est1rélr­
las, poco a puco van peroit::ncu la t1umedad y absor-­
viendo la grélsa. Uurdnte t::l ~roceso tienen lugar al­
gunos cambios quimicos en l<l ~ibra, los cuales moti­
van en parte el curt1mientu aepeno1t::ndu su accibn de 
los prodüctos ur111zélaos. 

~ste sistema se emplea p~rticularmente para las 
pieles que se quieren cunservdr con todo y pelo. 

Tambi~n se obtienen excelentes cueros por medio 
de los ácidos grasos aislados de los aceites de pes­
cado, y aunque ruec~nica de LOS Jabones juega un pa-­
pel importante en la lubric~c1bn de Las tibras y en 
las propiedades que transm¿t~ de resistencia al aguu. 

111.4.J.- Curtidu Mincrdl. 

E.n los eurt.i.oos minerall'.& el mas importantes el 
que s e et I:! c tú é! e en i1 e 1 o o e ro m i c o ( so 1 u ció n de b 1 ero -
mato de soa10 o potas1u, ao1c1unacta de ácido sultür! 
cu o clorhldrico;; ~ste prucL~lrniento se le aenomina 
curtido al cromo. !:.s <.fr los sist1::mas mas recientes -
en c.: u r ti o u r i <is , la í!1 u y 0 r p él r t e de;: las pi e 1 es 1 i v 1 a - -
nas se cu r ten p o r e i:. t ·:> i' r u e e s o , el e u a 1 re qui e re me -
nor tiempo, udem~s resulta unb µiel muy resistente a 
la tturnedad y a Lt tr<:.1cción; su precio se determina -
por superticie y nu por el peso. La principal dite­
renciu con el curt.1.do vegct<"l es que en este, los -­
cu r t i e n t l' s q u e s L' t i J é.J n a J a F r 1 b r as q u e dan e n p a r t e 
retenidos, en cantl)io ·~¡1 el ..:urt.i.c:1o al cromo se tija 
el óxido oe cromo y el ~ueru ucabado sblo contiene -
aproximadaruente uu .Jlo ue ese ,:urt1e11te. Los produc­
to s o b t e n id o b e o n ~ s t ,_. JJ r o e l' s u , y a ::; e c o a n o pu e d (; n 
v o 1 ve r u 11 i ne 11 a r s t: , ¡i o r 1 o L.: u t ü de be n a p r e ta r s e y -
t e n i r s e e n c.: u d n t u ::. L' t. " r ru 1 n u 1 a e u r t i e i b n • 



En este curtido se emplea un solución concentr~ 
da de sal básica de bxido crbmico, us~ndose sultato 
o cloruro básico de cromo, esta sal puede prepararse 
reduciendo una mezcla de bicromato de sodio y áciao 
sulthrico en proporciones iguales con glucosa o m~s 
sencillo, pasando anhldrido sulturoso a una solucibn 
de bicromato de sodio. Cuando no se domina est téc­
nica de preparación, se debe adquirir en el mercaao 
este producto. 

111.4.4.- Gurtido Sintético. 

Los curtientes sintéticos deben ser completame~ 
te solubles .en agua; la acción de estos curte rápid!!, 
mente las pieles úándoles un color blanco parduzco, 
Sus nombres son variados, dL acuerdo con la casa que 
los tabrica; se obtienen generalmente como resultado 
del tratamiento del ácido, sultbnico con tormaldehi­
do. Estos productos en torma liquida contienen del -
¿u al JUio de sustancia curtiente y en polvo del )U 
al bU7.. 

Los curtientes sintéticos se ditunden más rápi­
da y unitormemente en la piel ~ue los curtientes ve­
getales, pero no dan buena consistencia. La meJor -­
torma es combinar al )~% con los curtientes vegeta-­
les. 

El proceso de curtido ~ropiamente dicho, es re­
comendable iniciarlo con un curtiente sint~tico para 
completarlo con extractos tánicos, naturales. Cual-­
quiera que sea el procedimiento elegido, generalmen-
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te se realiza por medio de dos baóos. Son cuatro los 
sistemas más recomendables. 

a) A base de un curtiente sintético y dos ex-­
tractos sólidos vegetales.- Primer Hano. Se introdu­
cen media tonelada de pieles piqueladas, en el tan-­
que de curtido, se le pone en movimiento y se agrega 
una mezcla de L5 Kgs. de un curtiente sintético, 5U 
Kgs. de sal y bU lts. de agua a ¿1·c, debiendo durar 
el tratamiento media hora. Por separado se prepara -
una solución con l~U Kgs. en cantidades iguales de -
dos extractos sólidos vegetales y 6UU lts. de agua a 
11·c, y al completar la media hora del primer trata­
miento, se vierten en el tanque L~U lts. de este ju­
go, poniéndole de nuevo en movimiento durante una h.2_ 
ra, al cabo de la cual se agrega el resto de la solu 
ción sin detener su movimiento por dos horas mls, -­
después sólo se hará girar 1 ó L minutos por hora, -
para evitar coloraciones aisparejas. 

Segundo Hano.- A las lL horas se sacan las pie­
les del tanque, se prensan en prensas hidráulicas y 
se les rebaJa S!:!gún convenga. Se tendrá lista una S.2_ 
lución de extracto vegetal sultitado que contenga 4% 
de tanino, a continuación se pondrán las pieles nue­
vamente en el tanque cubri~ndolas con este liquido y 
se pondrá en movimiento por L horas mbs. Se sacan de 
nuevo, se les apila y se deJan reposar ll horas, de~ 
pu~s se lavan con agua limpia a ¿¡·e, durante una ho 
ra. Por últiino se tienden en caballetes. 
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b) A base de metatostatos de sodio polimerizado 
y dos extractos sólidos vegetales.- Primer liano.- -­
Las pieles ya purgadas se tratan en el tanque con m~ 
taíostato de sodio polimerizado en solución al 3.j% 
y con un pH 2.9, durante 8 horas, luego se sacan y -
se deJan escurrir por 24 horas para despues lavarlas 
bien. 

Segundo liana.- oe procede como en el primer sis 
tema con extractos vegetales. 

c) A base de extractos tánicos vegetales.-!'.!,!­
mer liana. Para este primer bano se utiliza la mezcla 
de 3 extractos tánicos vegetales, entre ellos el no­
gal, lo cual da muy buenos resultados para producir 
cueros para maleter1a; en este caso se les debe pre~ 
sar a la mitad del proceso de curtimiento, luego go! 
pearlas y seguir el curtido, en seguida dejarlas en 
reposo en el jugo por 1¿ horas. 

Segundo liano.- oe realiza con los mismos extrae 
tos en solución mas concentrada, para luego sacarlas 
y ponerlas a orear. 

d) Curtimi~nto a base de alumbre o sultato de -
aluminio.- Este proceso se llama también en "blanco" 
y se veritica usando alumbre de potasio, o sultato -
de aluminio que es más e~onómico. 
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El sultato de aluminio, es el verdadero respon­
sable de la accibn curtiente; por si solo no es sutl 
ciente, pues aunque cunvierte la piel en cuero duro, 
~sta vuelve al estado de piel por lavados con agua, 
siendo necesario la adicibn de sal para completar el 
curtimiento. 

Primer Hauo.- La solucibn se prepara disolvien­
do lUU Kgs. de sulrato de aluminio y 'L..J Kgs. de sal, 
en agua a 'L./vC, para tratar lUU Kgs. de pieles. Cua_!! 
do el alumbre y la sa!. :::2 h&yan disuelto completameE_ 
te, se deJa entriar la solución a bvC, se introducen 
las pieles en el tanque poniéndose a trabajar duran­
te media hora, continuando el curtido por dos dias -
despu~s. se sacan y secan. 

Segundo Hano.- Se tratan de nuevo en el tanque 
en una mi=zcla de 8 partes de i1arina de avena o trigo 
y una parte de arcilla con suticiente jugo de la so­
lucibn de alumbre y sal para tormar una pasta tloJa, 
el tratamiento continuar& hasta que las pieles.est~n 
completanente ablandadas. 

Tambi~n se puede combinnr el tratamiento de - -
alumbre y curtientes v~getal~s; ya sea al alumbre y 
aceite o al alumbrw y cromu, 

En t: l p r 1111 e r e a s o , e 1 p r i 111 e r b a n o e o n s is t e e n -
una tulona<lu con una mwzc!a ú1! alumbre y sal en par-
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te iguales, luego se sacan, se ponen a secar y se -­
ablandan, para luego introducirlas en los tambores -
giratorios que contienen una mezcla consistente en -
4 partes de aceite de hígado de bacalao y una parte 
de dregas, saturadas las pieles se sacan y se cuel-­
gan para que se oreen, después son prensadas para -­
eliminar el exceso de .aceite, con este procedimiento 
resulta un cuero suave y excelente. 

El aceite de higado de bacalao puede emplearse 
oxidando, tratándolo con ácido crómico al 1% sobre -
su peso. 

En el segundo caso al alumbre y cromo, las pie­
les preparadas se ponen en el tanque en una mezcla -
curtiente que por cada lUü Kgs. de pieles contienen 
J Kgs. de sultato de aluminio y J Kgs. de sal. Se -­
tratan durante dos horas, se sacan los cueros y se -
les escurre. Después se les centrituga ligeramente. 
Se les vuelve a tratar en el tanque por 4 horas con 
un JUgo de 4U litros de cromo básico al 1U% para lu~ 

go apilarlas por lZ horas, después se lavan con agua 
limpia durante l 1/L horas, se neutralizan con bórax 
y se escurren. 

111.4.J.- Neutralización. 

Se etectüa este proceso con sales de amoniaco, 
sustancias de acción bcida que tacilitan la produc­
ción de enzimas proteol.lticas que moditican el pH a.!_ 
ta me n t e a 1 c a 1 in o , b a J iJ n c.1 o 1 o 11 u s t u un pu n t o c e r c ano -
al siete o neutro; es necesario controlar la temper~ 
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tura y la duración de est~ tratamiento, el cual una 
vez terminado aeJa las pieles suaves, hinchadas y -­
tloJas. A continuacibn se someten a una acción mks -
enegica utilizando el aciao sultúrico o clorhídrico 
en solución cent~simo muldr, ~n otros depósitos apr~ 
piados. 

111.~.- TKATANlENTU ~S~hClAL. 

Dividido.- ~i ~1 lado de la carne de la piel no 
es li.sa, y no tiene un espesor unitorme, se corta en 
mkquinas de hendimiento para unitormarla, con lo - -
cual se logra mejor presentación si es de espesos -­
unit orme y no est~ lisa, oasta con rasparla. Uespues 
del raspado o aividido, se procede a limpiarlas y a 
lavarlas. 

Tenido.- Lo& colorantes varian considerablemen­
te en propiedades, tales como brillo, resistencia a 
la luz y al tratamiento, penetración aptitud para -­
producir matices unitorrues. Muchos de ellos mezclas 
de Z ó mbs colores, emplcbndose para aumentar su vo­
lumen el sultato ue sodio. La mejor valoración de su 
calidad se termin~ por meaio de ensayos que abarcan 
varias tases, tHles son l~ resistencia al sultato ae 
aluminio, sultato ae coore, sultato terroso, tormal­
dehido, ~cido tórmico, ceniza de soda, bicromato de 
sodio, todos los ~ual~s son usados en la manutucturu 
de cueros; tambien se C:nsayu su resistencia a lu luz 
y a la solubilidad en alcohol y en agua. 
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Los colorantes empleados para el tenido del cuero -­
son de dos tipos: 

a) Naturales \ vegetalt!s o animales). 

b) Sintéticos. 

Los colorarttes naturales tueron los primeros en 
emplearse, aunque ~n la actualidad los sintéticos, -
los han sustituido en gran parte. 

Estos colorantes naturales\ºº pueden emplearse 
solos, porque no quedan tiJOS en la piel, para lo-­
grarlo hay que hacer uso de ciertos productos quími­
~os que se llaman mordientes. 

Los colorantes naturales más conocidos en Méxi­
co son tres: palo campeche, tustete y cochinilla. 

El palo campecne se extrae de la madera de un -
árbol (Hematoxylou campechianum). 

El tustete (se conoce también como madera de Cu 
ba), se obtiene un árbol (Chlorophora tinctoria). 

La cochinilla es la materia colorante qui:! se -­
obtiene del cuerpo desecado o molido de un insecto -
(Coccus bacti) que vive en los cactus. Este coloran­
te se emplea con mordientes de estano, para obtener 
el color escarlata. 
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Los dos colorantes vegetales mencionados, pue-­
den dar varios colores contarme el mordiente usado, 
como se aprecia en el siguiente cuadro: 

Colorante Vegetal 
Mordiente 
t:mpleaúu 

Color que se 
obtiene 

Colorante p&lo 

Campeche 

Fustete 

Lechada de cctl Violeta obscura 
Alumbre Ciruela 
Sultato de Cobre KOJO obscuro 
Dicromato potbsico 
o südico. Negro 
Sultato terroso Negro violeta 

Lectlüciu <1 e ¡_; 3 1 Anaranjado 
Alumbre Amarillo brillante 
Acetato d<:: plomo Amarillo naranja 
SulJ:ato de cobre Verde obscuro 

Estos colorantes vegetales se emplean en terma 
de extracto sólido o llquido o de madera molida. 

111.b.- COLUKANTES SlN1~TlCUS. 

Estos se clasitiLan en tres grupos principales. 

111.b.l.- Colorantes M.ci.dol";.-

Están constituidos por la mezcla de sales de co 
!orantes orgánicos acidos con bases inorgánicas (g.::­
neralmente sodio), son tácilmente solubles en el - -
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agua, producen resultados más uniíormes especialmen­
te en cueros con tlor detectuosa, siendo más resis-­
tentes al tratamiento y a la luz que los básicos y -
particularmente htiles para obtener etectos brillan­
tes; no requieren mordiente si se emplean para cue-­
ros de curtición vegetal o de cromo, siendo necesa-­
rio en algunos casos el agregado de otro ácido más -
tuerte para que se tiJCO bien en las tibras. 

Los ácidos que se aeben emplear con los colora~ 
tes ácidos son el tórmico o el ac~tico, pre1iri~ndo­

se el primer por uar mejor resultado. La cantidad de 
ácidos varia de acuerdo con el m~todo de tenido y el 
matiz, pero generalmente es de 4)k en relación al p~ 

so del colorante ewpleado, debi~ndose agitar la solu 
ción hasta que el color sea unitorme. 

El ácido diluiao en ) b lU veces su volumen d~ 

agua tria, se agrega despu~s de ZU minutos de trata­
miento, adicionado con una tercera parte del peso -­
del colorante ácido, el cual se prepara disolviendo 
al lk en agua caliente a JU b 4üuC. 

Para obtener buen coloreado y un matiz unitorme 
es importantisimo calcular previamente el volumen de 
agua, recomend~ndose un jU¡ con respecto al peso de 
los cueros. 

La cantidad de colordnte depende de la intensi­
dad de color que se d~see ubtener. Una t~cnica gene­
ralizada es utilizar, primero colorantes bcidos y -­
dcspu~s dar el acabudu con coloruntes bbsicos. 
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El meJor resultado se ha obtenido mezclando los 
colorantes ácidos y directos con agua fría hasta foE 
mar una pasta suave, para luego agregar suficiente -
agua en ebullición y de ahí obtener la solución, - -
siendo indispensable practicar un tamizado antes de 
emplear el liquido a tin de separar las partículas -
no disueltas. 

Los colorantes ácidos más usuales son: naranJa 
J.; amarillo de metanilo, rojo sblido, pardo de re-­
sorcina, verde ácido, nigrosina, rojo-negro, ácidos, 
azul negro de naftol, amarillo pardo, roJO de nafto­
lina y otros. 

Método con colorantes ácidos.- Este método se -
utiliza para el tenido de cueros al cromo o con tani 
no. ~e calculan lJ~ litros de agua a ~¿ve, por cada 
lUU Kgs. de pieles. Primero se trata con el 507. de -
la solucibn colorante bien tamizada durante 5 minu-­
tos, ya sea en aspas o en tanque especial, a conti-­
nuacibn se sirve el resto del colorante al que se 
les agiegb el 2~% ~e acetato de sodio en relacibn a 
su peso inicial, continuando el tratamiento otros lU 
minutos; enseguida se extraen las J/4 partes de lo -
que quede del jugo de teriido y se agregará una solu­
cibn de grasa emulsionada a bUvC. 

111.b.l.- Colorantes Hásicos. 

Son sales de bases colorantes orgánicas deriva­
das del amoníacos, mezcladas con ácidos (especialme~ 
te clorhldrico, sultúrico o acético); se emplean pa­
ra tenir cueros de curtimiento vegetal y tiene gran 



poder de absorcibn, tinen mbs r&pido, pero es neces~ 
rio un tratamiento preliminar para que el tanino re­
sidual que contiene la piel no precipite al coloran­
te, dicho tratamiento consiste en lavar bien el cue­
ro con agua limpia, para luego recurtirlo ligeramen­
te con zumaque o cualquier otro material curtiente -
suave, enseguida se vuelven a lavar y se tratan en -
una soluión de oxalato de titanio y potasio, tártaro 
emético o acetato de plomo. Este tratamiento no solo 
precipita el t~nino residual que puede entorpecer el 
tenido, sino que tacilita la tijación del color y lo 
hace mks resistente al lavado y a la luz. 

~i este colorantt se emplea para cuero al cromo 
en estado neutralizado, es necesario mordentarlos -­
con un recurtido superticial y emplear materiales -­
curtientes vegetales, como tanino o colorantes natu­
rales yue contengan tanino. Después hay que lavar -­
las pieles, tratarlas con una solucibn de oxalato de 
titanio y potasio, volviéndolas a lavar antes de te­
ñirlas. 

Los colorantes básicos más usuales son: pardo -
de bismarck, magneta satranina, azul de ·metileno, ne 
gro básico azul de nidina y amarillo de rodulina. 

Método con colorantes bbsicos.- Este sistema -­
ayuda a ocultar ciertos detectos de la tlor y se ro-
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comienda para las pieles curtidas sólo con tanino; -
primero deben tratarse las pieles en una solucibn de 
tanino a 43uc, durante media hora, para después au-­
rnentar la temperatura del agua por ~ minutos a 4yuc, 
y en seguida agregar en don porciones, la solucion -
tiltrada del colorante con ácido ácetico, tratándose 
a continuacibn por otra media hora. Con este método 
no se deben engrasar las pieles con aceites sultona­
dos. 

Método con colorantes ácidos y bksicos combina­
dos.- Se procede pr~mero a tratarlas con el coloran­
te ácido durante media hora, para después agregar el 
básico disuelto en ácido acético o tórmico, Z 1/¿ -­
partes de ácido por 4 de colorante, para tratarse -­
por otro tiempo igual, se extrae la mitad de la sol~ 
cion y se vierte la emulsión grasa continuando el -­
tratamiento por otros ZU minutos. 

III.ó.J.- Colorantes Directos. 

Estos colorantes pueden emplearse para los cue­
ros curtidos al cromo, sin necesidad de ningún mor-­
diente, pero sólo producen tonalidades claras cuando 
estos cueros tueron mordentados con tanino, sirven -
también para intensiticar el color del cuero curtido 
con sustancias vegetales, previamente tenido con un 
colorante básico. 

Método con colorantes directos.- Pueden usarse 
misma manera que los colorantes ácidos. La temperat.!!, 



104.-

ra del bano debe ser de 51 a bUvC, pudiéndoseles co~ 
binar con colorantes ácidos para obtener mejor pene­
tración, no siendo en este caso necesario agregar -­
ácidos. 

III.7.- PROCESO GENERAL. 

El proceso del tenido con colorantes industria­
les abarca nueve pasos a seguir: 

l.- Se pesan las .pieles. 

l.- Se colocan por l~ minutos en un baño de - -
agua a bUvC, de temperatura. 

'J 
.J. - Conocido el peso de las pieles se calcula -

la cantidad de color de acuerdo con la lite 
ratura del producto. 

4.- Se coloca el color en un mortero, se agrega 
poco a poco agua tria, agitando enérgicame~ 
te hasta que las partlculas de color hayan 
desaparecido, entonces se le vierte agua ca 
liente. 

~.- Se vierte el contenido en la tina o tambor 
para el teñido y se agrega la cantidad nec~ 
saria de agua caliente procurando quede a 
4~vc, 

b.- El operario provisto de guantes sumerge las 
pieles _sacándolos y volviéndolas a sumergir 
se repite esta operación hasta que la piel 
toma la temperatura del baño. 
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l.- Se agitan las pieles en el bano por espacio 
de media hora. 

8.- Después se agrega un mordiente tormado por 
extracto tánico vegetal ó ácido tórmico o -
acético el cual sirve para tijar el color -
sobre la piel. 

Y.- Se conoce que la piel está bien tenida cua~ 
do un tragmento de la misma presenta un co­
lor tirme y unitorme después de exprimirlo 
y secarlo. 

Los colorantes nunca deben disolverse en vasi-­
J as de hierro, sino de maoera, porcelana, aluminio, 
vidrio o bien esmaltadas, ya que el hierro puede - -
atectar a ciertos colores. El procedimiento mejor p~ 
ra disolverlos es convertirlos primero en pasta con 
agua tria, anadiendo en seguida más agua, calentando 
la mezcla a ;uve, mientras se agita vigorosamente. 

Si sólo se dispone de agua dura, los colorantes 
básicos deben convertirse primero en pasta, con una 
cantidad igual ae ácido acético (al JU%) antes de -­
anadir el agua caliente. La temperatura a que debe -
conservarse la solución colorante deberá ser de 4~ a 
bUvC. 

El tenido debe durar aproximadamente media hora 
y al estar usando la solución colorante, va perdien­
do poder haciéndose menos intensa, por lo que debe -
anadir el colorante en dos veces, para obtener tona­
lidades mas unitormes antes de agregar el ácido. 
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El bario de tinte está agotado cuando su color -
es pálido y si colocamos un fragmento de piel sin te 
nir en la colora, en esas condiciones hay que reno-~ 
var la solución. 

Son muy numerosas las materias colorantes que -
se otrecen en el mercado y las casas proveen catálo­
gos que explican el modo de emplearlas. Se pueden o~ 
tener otros matices combinando dos o mas colorantes 
solidos: negro, amarillo y brumo dan un matiz desde 
el gris hasta el caoba, de acuerdo a la proporción -
en que se mezclen. Ordinariamente.las pieles de cer­
do se tinen en color leonado glaseado, en la actual1 
dad se acostumbra dar el acabado con pigmentos, ya 
sea al agua o en torma de lacas celulósicas, lo cual 
le da mayor resistencia a los etectos de la luz. 

111.H.- METODOS DE A~LlCAClON. 

Es recomendable realizar el tenido con aparatos 
especiales, lo que proporciona una economia en tiem­
po y costo, sin embargo no todas las industrias pue­
den disponer de ellos, mucho menos en las de tipo r~ 

ral en donde no se dispone de electricidad; por lo -
tanto se oescribirán los sistemas mas usuales, que -
son cuatro: 

a) En tinas. 
b) Con brocha. 
c) Con bombas de aire a presión. 
d) En aparatos especiales. 
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Sistema en tinas.- Se pueden emplear uno o dos 
recipientes según la escala de las operaciones. Las 
medidas de estas tinas deben ser de 1.JU mts. de lon 
gitud por 1.4 de anchura y ~u ó JU cms. de protundi­
dad. 

~roceso.- ~reparada la solución colorante se -­
procede en la siguiente torma: 

Cuando se desea tenir solamente la tlor, dos 
pieles de igual dimensión se colocan carne contra 
carte y se sumergen en el bario colorante, o si es 
una sola se dobla por la linea dorsal con la cara, -
de la tlor hd.cia atuera. A continuación se trasladan 
las pieles ál extremo derecho del recipiente, y lue­
go una a una se pasan a la izquierda repitiendo esta 
operación por lU ó 1) veces. Cuando se dispone de -­
dos tinas se trasladan de una a otra, pudiendo teriir 
hasta una docena en cada bano. 

Sistema a brochas.- Este método se realiza en -
la siguiente torma: 

Se colocan sobre una mesa las pieles una encima 
de otra con la cara de la carne hacia abajo y las ca 
bezas hacia el mismo lado. 
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Cada piel se va humedeciendo con agua tibia li~ 
i'.. pía, luego se le iaplica el mordiente con una brocha 
~blanda, primero en torno y luego en zig-zag, por el 

centro. Esta piel se coloca a un lado y las demás se 
tratan en igual terma se espera que el mordiente pe­
netre bien y luego se aplica el colorante del mismo 
modo que el mordiente, pero sin apilar las pieles p~ 

, ra luego darles una segunda mano; a continuación se 
~·- lavan en agua corriente y se exprimen, enseguida se 
~extienden y se secan. Para este sistma se emplean co 

lorantes básicos. 
~'\'. 

Sistema con bomba de aire a presión.- Los colo­
r( rantes se aplican con bomba de aire a presión, em-­
.. pleándose en este caso una .solución colorante más --
1 concentrada. El pulverizador se debe desplazar con -
<;,regularidad para lograr unitormidad en el color, de-

biendo dar una o aos aplicaciones. 

Sistema en aparatos especiales.- En este siste~ 
ma se emplean generalmente colorantes ácidos. Las -­
pieles lavadas se introducen al tambor giratorio que 
contiene agua calienbte a 4lwC. Se anade a continua­
ción en dos veces, la cantidad necesaria de solución 
colorante, haciendo girar al tambor por lU minutos -
después de cada adición de colorantes; enseguida se 
vierte la cantidad necesaria de ácido acético o tbr­
mico haciendo girar al tambor otros 1~ minutos, lue­

~ go se sacan las pieles, se enJuagan se estiran y se 
;extienden sobre un bastidor. 
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Estos aparatos modernos tienen además la venta­
ja de que se pueden graduar para que el liquido con­
serve la temperatura requerida. 

Algunos industriales acostumbran, sea el siste­
ma que se elija, etectuar el proceso en dos etapas: 
primer bario en una soluci6n con s6lo el 501 del col~ 
rante y todo el ácido sin deJar ae agitar y después 
ariadir a la soluci6n el otro 5ü% del colorante, agi­
tando también hasta que se haga una mezcla uniforme, 
para luego dar el ~o. bano. 

111.9.- ENGRASADO. 

Depués ue tenir la piel es necesario engrasarla, 
es decir, reponer la grasa que perdió durante el de­
pilado para devolverle su flexibilidad. 

Para engrasar los. cueros se vierte sobre el ba­
tlo de tinta, antes de que su ucción termine, 1% de -
aceite de pie de buey e igual cantidad de aceite de 
parama y se agita el bauo por media hora para dar -­
tiempo de que el cuerpo absorvu la grasa. 
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Es m~s conveniente mezclar primero los dos ace! 
tes y ponerlos a bano marid en agua caliente a HUvC, 
en seguida se agita la ~ezcla hasta que se emulsione 
y lbego se tratan las pieles por 4~ minutos. 

Otra iorma de engrasar consiste en disolver en 
agua caliente el ¿¡ ae J&bbn de Marsella, reducirlo 
a viruta y despu~s agregar ¡¡ de aceite de parama y 
luego se emulsiona. 

Otra eruul&ión que da buen resultado, se prepara: 

Jabón Na r se 11 a .. ••••••••• 1 u kgs. 

Agua ..... . . . . . . . . . . 18 R:.gs • 

l:lóra x ....• , ·• ••••••• óUU grs. 

Aceite de pie de buey....... . •••.• ,,,,¿ kgs. 

Yemas de huevo ....•••........•..••••.•••.. ~ l<.gs. 

ó ~U grs. ae pastb de yema de huevo. 

Se disuelve en ci¿ua caliente el Jabón de Marse­
lla, previamentl: rellucida ;1 virutas y en otra por-­
c1un de agua caliente se tli::>uelvf!. el bórax, se agré­
ga el aceite y se mezclan las dos soluciones, dcs-­
pués se incorporan las yemas ue huevo y se agita 
tuertemente la solucié>n ¡Hn«1 twcerla homogénea. 
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Este proceso es de gran importancia en la manu­
tactura ue cu0ros, thntu pura darles suavidad, como 
para meJOrur su aspecto y particularmente para aume~ 
tar su durub1liaad y su resistencia a la penetracibn 
del agua. El e~ceso de grusa es perjudicial al igual 
que la aplicacibn de pequena cantidad, siendo conve­
niente hacerlo en turma eticaz. ~n el tratamiento de 
cueros al cromo este ?roceso es absolutamente esen-­
cia l. 

Es de gran intluencia el tipo de materia grasa 
elegida; los cueros absorben m~s las emulsiones gra­
sas de aceite sultonudas, un poco menos los Jugos -­
grasus con Jabones y '-"n muci10 menos escala las emul-­
siones preparadas, integra o parcialmente con yemas 
de huevo. 

Los productos m~s indicados son los aceit~s su! 
lanados de patas o de higado de bacalao particular-­
mente, para los cueros obtenidos por curtido vegetal 
o mixto. En el caso ae cueros al cromo s~ obtienen -
los meJor~s resultados usando emulsiones mixtas con­
teniendo Jubones, el objeto de ello, no es ~nicamen­
te por sus propiedades emulgentes, sino porque ejer­
cen una accibn quimica sobre las tibras, depositanao 
sobre ellas, JdDones met~licus insolubles. 

Los meJures resultados se obtienen con tbrmulas 
bien balanceadas y de un tipo adecuado para el cuero 
en e ll l! s t i ó n • LJ na ex e e 1 l! n t e n:i.~ z e l a p a r a el e u ero cJ i.; 

cerdo consiste en aceitl! sultonado de bacalao o pie 
de buey, aceite minetul meuiJno y yemas de huevo, -­
otra: Jübbn, aceite y yernos 0~ huevu. 
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Es siempre preterible un Jugo graso ácido a uno 
alcalino, pudiéndose usar antes del tintado. 

Una buena mezcla se prepara: 

A un kilo de aceite de patas se le mezclan 10 -
gramos de carbonato de potasio y se calientan a va-­
por a 11~c; después se agregan jUU grs. de jabón de 
potasio disuelto en agua en ebullición se agita bien, 
se suprime el suministro de vapor y se agregan 300 -
grs. de aceite sultonado. Esta ~reparación torma una 
emulsión que se mezcla tácilmente con el agua. Se ~­

usará alrededor de 47. de esta mezcla para una piel -
de cerdo después de rebajada. 

Existen también en el mercado nuevos detergen-­
tes sintéticos patentados, que si bien no los atecta 
en absoluto la uureza ae las aguas, ni el pH de la -
solución o del mismo cuero, no pueden sustituir com­
pletamente a los jabones, en el caso de los cueros -
curtidos al cromo. 

Lus Jugos grasob comerciales que contenga una -
alta proporción de ácidos grasos en torma de ácido -
oléico, deben preterirse, y no los que contengan PªE 
ticularmente el esteárico y palmltico, que hacen que 
la piel presente una superticie grasosa porque son -
propensos a begregarse del cuero. 
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111. lU.- PREPARAClON PARA E, TERMINAVO. 

Secado.- JJespués del bano de engrase, se pasan 
las pieles por la máquina para que les expulse el -­
exceso de agua, luego se extienden con la ±lor hacia 
arriba y con una esponJa se les dá un paso ligero y 
suave de glict:!rina, a continuación se les restira -­
unitormemente en los bastidcres y después de l4 ho-­
ras ya secas, se colocan sotre aserrin con la ílor -
hacia adentro y se dejan en reposo r~r unas cuantas 
horas, lo necesario para qu~ se resblandezcan para -
el ablandaoo a máquina. 

Cuando se dispone de afaratos de cale±acción, -
ventilación y de instrumentes registradores, debe o~ 

servarse una inteligente SUfervisión a etecto de ob­
tener los mejores y más unitormes resultados. 

Otro punto muy importa te es lo que se retiere 
a los pronósticos del tiempo, debiendo ser observa-­
dos y considerados para ordenar y graduar convenien­
temente la temperatura y la ventilación. 

Ablandado.- Las pieles ya secas se vuelven un -
poco rigidas, siendo necesario etectuar el ablandado 
de las mismas, utilizando una máquina constituidas -
por un brazo de palanca con movimientos de vaivén, -
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que lleva en un extremo dos rulos superpuestos, que 
sujetan y hacen correr la piel extendida en un tabl~ 

ro; al mismo tiempo un hierro zurrador dispuesto de­
lante de los cilindros, trota la ílor de la piel; en 
el extremo opuesto ésta se sostiene a mano o por me­
dio de una pinza automática. 

Estirado.- Ya ablandadas las pieles, se estiran 
bien, y uniíormemente en los bastidores con la tlor 
hacia arriba, utilizando clavos o ganchos especiales 
los cuales se deben colocar cuando mucho l cms. aden 
tro del borde de la piel, con ob3eto que después al 
hacer el recorte, no queden oriíicios. 

Recorte.- Por medio de ti3eras o con máquina -
especial, se hace el recorte alrededor de la piel p~ 
ra que quede presentable y entre a la última etapa -
del acabado. 

Laminado.- Después del recorte se vuelven a hu­
medecer los cueros y se pasan por la máquina lamina­
dora; del primer laminado se acondiciona nuevamente 
el cuero durante varias horas; se vuelve a laminar -
para después colgarlas y que se sequen totalmente. 

Las operaciones anteriores son preparatorias p~ 
ra el terminado de las pieles, tienen por objeto dar 
le una calidad más tina al cuero y presentarlo en me 
jores condiciones para el tin que se le destine. Las 
operaciones de acabado abarcan l tases: la primera -
es la aplicación de productos a la superticie del --
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cuero, y la utru, lus operaciones rnechnicas como el 
cilindrado, vidriado, µlancnaao, relieves, etc. 

El cuero de cerdo para petaquer1a pesada se tr~ 

ta con aceite, sales y agua cilindr~ndolas cun gran 
presibn para hacerlas tirmes. El que se usa para pe­
taquer1a ligera o encuauernuci0a, se engrasa con - -
emulsiones de grasas minerales y vegetales para dar­
le suavidad, se termina con ;,,¡.1icaciune::; en la parte 
exterior o tlor de cera de cunuelilla, caseina u go­
ma laca que le dan lustre, consistencia y repelencia 
al agua. 

111.11.- TERMINADO. 

Abrillantado.- Los materiules que generalmente 
se usan para tratar los cueros y despu~s satinarlos 
o lustrarlos son los siguientes: 

Proteinüs . 
• Ceras • 
• Gomas y mucilagus. 

Resinas. 
Pigmentus. 
Lé!cas ce 1 u lós .lcús • 

• Adem~s se usan oLrus como: aceites sultonudos, 
Jabones, ele. 
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Proteinas.- En este grupo quedan comprendidos: 

a) Leche. 
b) Caseina. 
c) Sangre. 
d) Clara o albüruina de huevo. 

a) Leche.- Este producto se utiliza desde tiem­
pos del Antiguo Egipto. La preparac~ón para aplicar­
la consiste en mezclar partes iguales de leche y - -
agua y cuando se quieren meJorar los resultados se -
agrega una clara de huevo. Si se desea obtener una -
coloracibn obscura se prepara una solución con los -
ingredientes siguientes: 1 litro de leche, J/4 de li 
tro de sangre tresca destibrinada, ~ litros de agua. 

J 

b) Caseína.- La caselna es un constituyentes de 
la leche pero t~cil de adquirir en el mercado, se -­
utiliza para preparar la solucibn, mezcl~ndola con -
agua y bbrax en la siguiente proporción: l kg. de ca 
seina y medio kilo de bbrax en J,) litros de agua; 
primera debe mezclarse la caseína con el agua tria y 
deJarse en reposo por lL horas, después se disuelve 
el bórax en un poco de agua y se anade, calentando -
la mezcla a ¡4·c, durante LU minutos, hasta que se -
obtenga una solución transparente. 

c) Sangre.- Se emplea la harina comercial de -­
sangre destibriaada, para acabar cueros de color ob~ 
curo o en su detecto, albüruina de sangre para cueros 
de color claro. 
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d) Clara o albümina de huevo.- Cuando se dispo­
ne de claras trescas de huevo se prepara una solu-­
ción, batiéndola con 9oble cantidad de agua y a con­
tinuación se tiltra para ser. empleada. 

También puede utilizarse la albOmina de tiuevo -
desecada, que tiene aspecto de escamas blanquecinas, 
la cual se prepara en 8 partes de agua, se agita su­
ticienternente y se deJa reposar para que quede bi~n 

disuelta; tanto esta solucibn, como la preparada con 
la clara, ~o deben calentarse, porque se coagularian 
y sblo son útiles para uso inmediato • 

. Ceras.- El tipo comün de ceras que se utiliza 
en este proceso e> la de abejas y la de candelilla; 
cualquiera de l~s dos se mezcla para preparar la so­
lucibn, con los siguientes productos: una parte de -
cera, cinco de Jabón, siete de trementina y seis de 
agua. Primero se disuelve el J&bón en agua hirviendo, 
la cera se calienta con la trementina hasta que se 
derrita por completo, luego se JUntan los dos líqui­
dos y se mezclan hasta obtener una masa unitorme. 

Tambi~n puede prepararse una emulsión del 
guiente modo: 

si--

A un kilogramo d~ Jabón se le mezcla medio kilo 
de bórax y se le anade unu poca de agua, poniéndose 
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a hervir hasta que el jabón se haya derretido por -­
completo, enseguida se ariaoen J kilos de cera de ab,e 
jas o candililla caliente y derretida, se bate bien 
la mezcla, luego se ariade agua, medio litro cada vez, 
hasta que la masa haya absorbido un total de 20 li-­
tros, sin haber deJado de batir. 

El cuero tratado con cera no puede salinarse, -
porque se elevarla la temperatura por encima del pu~ 
to de tusión de la cera, pero si puede lustrarse, ce 
pillándolo . 

. Gomas y mucilagos.- La goma más empleada para 
el acabado del cuero, es la arábiga, que exuda de -­
los troncos y rama de la acacia, es soluble en agua, 
pero no muy recomendable, ya que la película que pr~ 
duce en la superíicie del cuero, carece de tlexibili 
dad. 

Entre los mucilagos se utiliza el de linaza que 
se extrae poniendo semilla de lino madura en 40 ve-­
ces su peso de agua hirviendo, durante 2 horas apro­
ximadamente, íiltrado en caliente antes de que se -­
entrie. El mucilago sólo se encuentra en la cáscara 
de la semilla y no debe prolongarse la operación pa­
ra evitar que se extraigo el aceite. 
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Se acostumbra anadir este mucílago a otros aca­
bados para reducir la tragilidad. 

Resinas.- La goma laca es la resina empleada 
para el acabado del cuero, es soluble en alcohol me­
tilico, o en soluciones alcalinas suaves de b6rax, -
los cueros acabados con este producto presentan una 
buena resistencia a la humedad y al rozamiento, sie~ 

do recomendable agregar a la solución pequenas cantl 
dades de glicerina o glicol, que tienen la ventaja -
de ablandar la pelicula tormada o en su detecto, - -
aceites minerales sultonados. 

La goma laca también se emplea en las lacas ni­
trocelulosicas para meJorar la adherencia y el bri-­
llo, pero no se deben abrillantar o prensar en ca-­
liente • 

• Pigmentos.- Para dar el abrillantamiento a -­
las pieles, se usan los pigmentos suspendidos en so­
luciones alcalinas de caseína y goma laca, contenien 
do aceite sultonado y otros plastiticantes; deberán 
ser coloidales, bien pulverizados y resistentes a la 
luz y al calor, para que resistan al ser mezclados -
con el medio alcalino, no deben contener sales solu­
bles. 
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La correcta dispersión de los pigmentos minera­
lei dependen ae la viscosidad ae la solución, asl co 
mo que el cuero est~ debidamente desengrasado. 

El procedimiento general consiste en darles a -
los cueros, una primera mano con la soución acuosa -
regularmente concentrada, des~u~s de esta aplicación 
se trotan los cueros con cepillos de telpa, ensegui­
da se ponen a secar, para luego esmerilarlos. La se­
gunda operación consiste en darles un bario ligero -­
con una solución d~bil de pigmento, con una bomba de 
aire coruprimiao, seguido de otro sopleteado con tor­
malina u otro agente endurecedor. ~i no se obtiene 
el brillo deseado, µueae tratarse la superticie con 
albúmina ae sangre u lecne ) luego volverse a sati-­
nar. 

Esta clase de tratamientos requiere habilidad, 
asl como material especial para la preparación de -­
los pigmentos; tambi~n se pueae combinar con la apl! 
cación de emulsión de cera y la solución de caselna 
en la siguiente torma: ) partes de solución de casel 
na, lZ de dilusión de cera, l de aceite sultonado y 
b de pigmento (óxido de zinc, o negro de carb6n). 
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• Lacas celulósicas.- Lstos productos se adqui~ 
ren en el comercio, y el sistema de aplicación es el 
siguiente: primero se aplica una mano de la solución 
y se ponen a orear los cueros, enseguida otra mano -
de laca m~s pesada y pigmentada, y por ~ltimo, una -
aplicación de soplete de laca pura y clara. 

Los cueros pertectamente tratados con lacas cel~ 
lbsicas especiales para cada caso, pueden ser granea­
dos, estampados, prensados en caliente, etc., sin su­
trir dano alguno. 

Una vez tratados los cueros con el material que 
se haya elegido de lus ya descritos, se procede a s~ 

tinarlos, o lustrarlos, ya sea a mano con un trasco 
de cristal o a máquina. 

Planchado.- Consiste en colocar los cueros ter­
minados entre dos planchas du acero lisas, someti~n­
dolos a una gran presión; estas planchas de acero -­
pueden c&lentarse y conservar la temperatura que se 
requiere. 

Grabado.- Pura brabar las pieles o darles un -
grano artiticial, se les lluc1~ pasar por entre las -­
planchas de una m~quina de estampar, 



lZZ.-

Control electrónico.- Actualmente es necesario 
que las industrias de curtiduría, dispongan de un -­
control electrónico para la determinación de pH que 
es necesario establecer para los procesos tundamenta 
les. El aparato adecuado para esta industria compre~ 
de un potenciómetro con válvula que se usa con elec­
trodo de vidrio, estando además calibrado en unida-­
des pH, lo que permite la exacta medición ya sea en 
líquidos coloreados, turbios o semi-sólidos, lo que 
tacilita su utilización. 

Se recomienda hacer uso de gráticas comparati-­
vas, que indiquen los valores promedios normales del 
pH de todos los jugos y liquides a temperaturas y -­
preiones normales, y hacer los ensayos correspondie~ 
tes para determinar esos valores. 

111.lZ.- MEKCAUO. 

La industria de la Lurtiduria está tormada por 
alrededor de /UU empresab localizadas principalmente 
en el Estado de GuanaJuato, el área metropolitana -­
del Uistrito federal, la ciudad de GuadalaJara y el 
resto de la Kepüblica en ciudades como Monterrey, -­
Orizaba, Pueblu y toluca, 
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La distribución de las mismas es como sigue: 

UBICACION % 

GuanaJuato 4U 
Zona Metropolitana D.f. l) 
Guadalajara l) 

Resto de la Kepública lU 

lUU 

En cuanto a la estructura del capital es uno de 
los pocos sectores industriales en donde prácticame~ 
te el 1UU7. del capital es mexicano. 

Las pieles transtormadas por las curtidurlas -­
son de los ganados: 

• Bovino, Caprino, Ovino, Equino, Porcino. 

Principales Kastros: 

En el Uistrito federal: 

- Industrial de Abastos. 
- Xochimilco 
- TopileJO. 
- Tláhuac. 
- Milpa Alta. 



En la Periteria: 

- Coacalco. 
- 1'lalnepantla. 

Naucalpan. 
- Xalostoc. 
- Muriera. 
- Cerro Gordo. 
- Texcoco. 
- Los Reyes La Paz. 
- Netzahualcóyotl 
- Municipal de Ecatepec 
- Atizapán de Zaragoza. 
- Temarnatla. 

De 18'000,UUU cabezas que se sacritican al ario 
en toda la República, tan sólo )0,000 cabezas son -­
destinadas a la producción de cueros y pieles por lo 
que se tiene que recurrir al extranjero para satist~ 
cer las necesidaoes de pieles y cueros en el pals. 

La necesidad de importación de pieles de cerdo 
en el ario de 1~83 tueron de JUU,UOO piezas. 

La principal razón de que se dedique menos del 
1% de la producción porcina a la curtidurla, se debe 
al hábito alimenticio del mexicano, pues hace que la 
piel del cerdo se destine al consumo humano, en tor­
ma de chicharrón con un valor más alto para el porcl 
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cultor, que el que seria económicamente atractivo p~ 
ra la transtormación en pieles terminadas. 

Otro de los ±actores que intluyen, es que el -­
proceso para curtir la piel del cerdo es más sotist1 
cado y de un mayor costo que le de las otras espe-­
cies de ganado, lo cual se retleJa de la siguiente -
manera: de )l curtidurias que existen en el Distrito 
Federal, sólo ¿ se dedican al ganado porcino. 

Desde el punto de vista mercado, el total de -­
pieles que se obtiene tanto de la producción porcina 
interna como de las importaciones, la mayor parte de 
las pieles es utilizada por la industria del calzado, 
en donde dependiendo del tipo y partes del mismo, es 
utilizado para corte, torro y suela. 

La venta del producto d~ las curtidurias de la 
piel del cerdo se destina en un 8)% a la industria -
zapatera y en torma decreciente el l)¡ restante va a 
la marroquincria, guanterlas, etc. 
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CAPITULO IV. EL GANADO PORCINO COMO ALIMENTO 

lNTRODUGCION 

Los animales muertos, son consumidos en una toL 
ma o en otra por el hombre, los animales y los micr~ 
organismos~ que compiten para ver quien consume los 
nutrientes prim~ro, el hombre debe entrar en compe-­
tencia con esas otras tormas ae vida para sobrevivir 
efectivamente. 

Un gran problema que se presenta es que la may~ 
ría de la gente vive en lugares con bajos niveles de 
industrialización y los alimentos preservados son -­
componentes signiticantes en las dietas de las pobl~ 
ciones altamente industrializada. 

Existen paises que estcin en el proceso de im-­
plantar su industrialización y a esto va ligada una 
posterior urbanización. 

Dando como resultado, que la gente que vive en 
las areas de producción de alimentos se esta movili­
zando hacia las regiones donde existen las oportuni­
dades industriales y las posibilidades de meJor vida. 

Una limitante del desarrollo de la industria es 
el consumo. La mentalidad mexicdna se encamina prime 
ro a la carne de bovino y luego a la del cerdo. Sin­
embargo, hay gran respaldo para tomentar el consumo. 
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La gran industria de carnes trlas es un gran proruo-­
tor. 

Su dinamismo se suma a los estuerzos ae los pr~ 

ductores para incrementar el consumo de carne de cer 
do. 

Esto s~ ha visto en los Qltimo anos en los que 
se ha incrementado el volumen de la produccibn de -­
carnes trias en M~xico. 

IV.1.- APROVECHAMl~NTU UE LA SANGRE. 

La sangre es un liquiao que se descompone con -
tacilidad; ha de recogerse inmediatamente que el ma­
tarite secciona los vasos durante el deguello, cual­
quiera que sea el destino ulterior de estre producto. 

Independientemente de las precauciones de higi~ 

ne que reclama la sangre, tuera del organismo animal 
cambia rfipidamente de consistencia y segün el aprov~ 
chamiento industrial reclama un tratamiento previo, 
aplicado en el momento en que se recoge de las san-­
greras; en la pr~ctica s0 aplica uno de estos mbto-­
dos: coagulacibn o detiurinado, scg~n se haya de tra 
bajar con sangre sbli~a o liqulda. 

/ 
La tinal1dad ~industrial puede ser tinrina de t;;.111 

gre completu, suero, polvo de sangre, asl se compre~ 
de que el tratamiento previo llu dl! ser muy <.titerente. 
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Es conocido el hecho de que la sangre se coagu­
la, se cuaja, espontaneamente en prosan del aire, a 
los pocos minutos de salir del cuerpo animal, en es­
tas condiciones naturales se puede emplear sin anti­
coagulantes y sin previa desíibrinación; de un agita 
dor que tritura los coágulos y los mezcla con el su~ 
ro tormando tina pasta que absorbe una bomba espe-­
cial. 

Este tenómeno normal conviene acelerarlo con ti 
nes industriales; como coagulantes se ha aconseJado 
el empleo de varios productos quimicos y el calor. 

Los anticoagulantes a base de sales térricas, -
el sultato térrico tienen pocas aplicaciones. 

En cambio, en los mataderos americanos y alema­
nes se emplea el calor para activar la coagulación -
de la sangre. La sangre coagulada por el calor tiene 
un contenido mayor de ázoeque cuando se coagula con 
sales térricas. H. Marte! aconseJa que el calor es -
el único método para coagular la sangre cuando se -­
destina a la preparación de harina o polvos con des­
tino a la alimentación de los animales. 

Desde hace muchos anos, la coagulacibn de la -­
sangre por el calor se consigue calentando la sangre 
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en una calaera de 2-3 metros cúbicos, por medio de -
un serpentin calentado, asimismo por una corriente -
de vapor de agua. 

La Industria ha perfeccionado el sistema crean­
do autoclaves con agitadores en forma que aceleran -
mucho la operación. 

Los modernos aparatos para el secado de la san­
gre trabajan este producto en estado liquido; como -
la sangre se coagula espontaneamente se evita la coa 
gulación por dos medios: mecánicos y qulmicos. 

Se evita la coagulación destibrinando mecánica­
mente la sangre según llega al recipiente desde la -
degolladura del animal. 

Un método muy sencillo es que los obreros a la 
recogida procedan al destibrinado, sirviendose de un 
agitador, que en el caso mas sencillo es un palo, -­
que, movido con tuerza en uno y otro sentido remueve 
la sangre y evita su coagulación. Hay batidores de -
madera que remueven con mayor intensidad la masa de 
sangre recogida. 

Actualmente, la industria construye aparatos me 
cánicos para destibrinar, tundamentados en la agita~ 
ción de la masa de sangre por acción del estuerzo hu 
mano o de un pequeno motor. 
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Con estos procedimientos se consigue una sangre 
sin tibrina y la consiguiente pérdida de valor nutri 
tivo. 

El método más utilizado en la actualidad es re­
currir al empleo de anticoagulantes qu1micos, anadi­
dos a la sangre en el momento de la recogida. 

De las varias fórmulas, incluso secretas con -­
nombre comercial, la que mayor aplicación es la solu 
ción al 10 por 100 de una mezcla de cloruro de sodio 
y politostato de sodio a la dosis de 1 de mezcla sa­
lina por l~O de sangre, con este método se consigue 
una suspensión de glóbulos en el plasma. 

IV.l.- A~ROVECHAMIENTO DEL CUERO. 

a).- CHICHARRON. Siendo la piel del cerdo bas-­
tante gruesa, y tomando en cuenta su espesor desde -
el punto de nacimiento de las células pilosas, si se 
provoca una deshidratación violenta por medio del C.!!_ 
lor, se intlan y soliditican, dando lugar a lo que -
se conoce con el nombre de chicharrón; de la expe-­
riencia del operario depende la blandura y exquisi-­
tez del producto, hay casos en que se presenta en su 
cara interna, pequeños músculos tritos, lo cual le -
da un sabor caracter1stico. 
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Para la preparacion del chicharrón, se le adi-­
ciona a la piel en su cara interna bicarbonato de s2 
010 (agente esponJador) y se deJa orear por l ó 2 ho 
ras según el caso, en este tiempo las células absor~ 
ben por ósmosis la substancia y esta listo el mate-­
ria! para freírse en la manteca del propio cerdo; d~ 

be preveerse el volumen del cazo pues llega a espon­
J ar de tal manera que aumenta a veces casi el doble 
del tamano original; el punto final lo indica la co­
loración característica del dorado de carnes; a la -
preparación también se le agrega sal en la propor-­
ción del 57. por peso de la piel en proceso, se puede 
poner al mismo tiempo que el carbonato o bien al mo­
mento de estar !riendo; después se deja escurrir y -
entriar, debiéndose cubrir con algún pano limpio, 
blanco (preterentemente), a tin de notar limpieza en 
su fabricación. 

b) CUERITOS (en vinagre). El procedimiento de -
conservar la piel en vinagre o escabeche es también 
sencillo, excepto que solo hasta 24 horas después o 
más, esta lista para su consumo. 

Una vez desollado el animal, se hacen pequedas 
secciones de la misma; se aconse3a que no tenga adh~ 
rido nada de grasa; en estas condiciones se deja en­
friar y orear agregando un poco de jugo de limón; se 
prepara aparte vinagre de fruta, sal, ªJO, chiles va 
riedad cristal y hierbas aromiticas (orégano, pimic~ 
ta negra, clavo y laurel), se mezclan bien y se ca-­
lienta ligeramente sin que llegue a hervir; entonces 
se agregan los cueritos o s0cciones de piel y se 11~ 

van a ebullición, en este momento se sacan y se eov~ 
san separando primeramente las secciones de piel, se 
filtra el vinagre, se agrega la truta y enseguida el 
vinagre tiltrudo y tibio, c~rr<lndose perfectamente -
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el trasco de vidrio para la conservación por largo -
tiempo. 

IV.3.- EXTRACClON Y CONSERVAClUN U~ LA MANTECA. 

La obtención de la mantecu de cerdo si se veri­
tica con las normas de limpieza y temperatura corre~ 
tas, en un producto de primera calidad su conserva-­
~ibn depende de la torma en que se almacene. 

Una vez que esta el cerdo en canal se procede a 
etectuar la separación de la grasa o lardo. ~1 espe­
sor de esta capa de células grasosas es variable se­
gün la raza, la edad y la alimentación y asi podemos 
preveer con cierta exactitud el rendimiento en mant~ 
ca como en la calidad de la misma; si el lardo (unto) 
o regiones de células grasosas son de consistencia -
tloJa, se intiere que esa manteca va a rendir poco, 
sera muy suelta y no se va a soliditicar tácilmente, 
en cambio si estas mismas partes son de consistencia 
compacta, de gran peso y bien detinidas, la manteca 
obtenida sera muy consistente, blanca y tácil de so­
liditicar. El criterio general para obtener la mant~ 
ca, es el de romper por calentamiento y expansión t~ 

das las células del cerdo que contengan en su inte-­
rior una gran cantidad de &cidos grasos de lo turge~ 

tes que están dichas células por su contenido en gr~ 
sa y por la clase de bcidos braso dependerA la cali­
dad y rendimiento; al someter a temperaturas sup~rio 

res de lZ~MC., la celulosa que es la substancia pr1i 
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c i p a l u e/ l a p a r e el c e ~ u 1 a r s e c r i s t a l i z a y s e r o ru p e , 
al mismo tiempo s~ ~a soorepasado las distintas tem­
pera turas de licuetacción de los ácidos grasos y - -
substancias conten1a~s dentro de las células; a esta 
temperatura, la paree celular se calcina y se preci­
pita o bien queda sobrenadando, pur eso es muy conv~ 

niente ir quitdndo la espuma que va subiendo a la s~ 
perticie; i6ualmente van desprenaiendose todos aque­
llos tCJidos o porciones de carne que estan adherí-­
dos a las zonas grasosas y también con la espumadera 
se van sacando contarme vaya dorandose, pues de no -
hacerlo se carbonizarán precipitandose al tondo como 
impureza de la manteca; segün la dominancia de los -
ácidos grasos entre si, sera la apariencia de la ma~ 

teca, los más importantes son: Palmitico, ~steárico, 

Glicérico y llutirico; los principales son los dos -­
primeros; cuando domina el ~cido Palmitico, la mant~ 
ca es mas consistente, en cambio cuando domina el -­
Esteárico la consistencia es muy suelta y de tác1l -
enranciamiento. 

Aün calient8 s~ va sa~ando la manteca cuidaaosa 
Dente y sin salpicar ayudados por un recipiente áe -
Detal con asa ae madera o ae material no conductor -
de metal, y se va ve~tiendo en latas de tierra esta­
:iadas \alcot1olaúeras;, que previamente hayan sido la 
vaaas y enJuagaaas con agua hervida, sec~ndolas per­
tcctawente; en lu parte superior de la lata se pone 
un pedazo ae pano o trama muy tina, a tin de colar y 
eliminar lo mayorla de los tejidos y substancias ca~ 

oonizadas; uno vez lltno llasta el borde, se proce(]a 
.¡ cerrar hermi.•t.i1.:amente aulctando la tapa, quedand(; -
La mantecd exenta del contuctu con el bxigeno del 
aire que es el que tavor~c~ la oxidacibn y el enr&n­
l:iamil!nto. 
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\ 
Cabe decir que en la actualidad existe el proc~ 

dimiento de hidrogenación de la manteca de cerdo, -­
que transtorma la constitución química de algunos á­
cidos en otros menos táciles de descomponerse. Precl 
samente la manteca de importación procedente de pai­
ses donde explotan al cerdo por su carne y donde pr~ 
tieren las grasas vegetales a los animales, como ~i~ 
ne poca demanda interna, para aprovechar la hidroge­
nación artiticialmente y la empaca de la misma mane­
ra, pero con un punto de tusión y soliditicación más 
baJOS, además no se enrancia, ni los productos que -
con ella se preparan, conservando su sabor y aroma -
por un gran periodo de tiempo, hasta más de un ano; 
aunque algunos or5anismos no toleran bien la grasa -
de cerdo por la gran cantidad de energia calor1tica 
que esta contenida en este producto, muy superior a 
la procedente de los vegetales, es conveniente su 
consumo, siendo por lo tanto muy buen alimento. 

IV.-4.-~ECCIUNAilO Y PKE~ENTAC10N DE LA CARNE FRESCA. 

A la canal se le aebe quitar la cabeza y se di­
vide en dos mitades a lo largo del espinazo, a cont_! 
nuación se lleva u lugar tresco, limpio, ventilado, 
libre de malos olores y a prueba de insectos; en di­
cho lugar deben permanecer colgadas como mlnimo l~ -
horas que se entr1en y se inicie el proceso de madu­
ración, una vez trla la carne se procede al secciona 
do de la misma y se obtienen las siguientes piezas: 
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a) Muslo o Pernil.- Carne de primera calidad, -
que generalmente se dedica a la tabricación de toda 
clase de jamones. 

b) Lomos o Entrecot. También de primera calidad, 
que se emplea para la tabricación de embutidos tinos, 
como salchichas, salchichones, chorizo de primera, -
etc., o para secarla, ahumarla o adobarla, cortada -
en lonJaS muy delgadas. 

c) Costillares.- Carne de segunda calidad, que 
se emplea para los mismos usos anteriores. 

d) Es pal d i 11 a . - Pe r ni 1 del ante ro , se emplea p a­
r a la tabricación de Jamones de segunda clase. La e~ 

paldilla se divid~ generalmente en dos trozos y se -
utiliza una parte con el hueso del brazo y la otra -
parte sin hueso para embutidos o taJasos. 

e) falda.- Carne de tercera calidad, se destina 
a la salazón o para elaborar productos corrientes de 
salchichoner1a y chorizos. 

t) C.:uello o Pescuezo.- Carne también de tercera 
calidad que se empleu en la contección de queso de -
puerco. 
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g) Papada.- Se destina para trituras y quesos -
de puerco. 

h) Cabeza y Trompa.- Se destina también para -­
trituras y queso de puerco. 

i) OreJas.- Se destinan para quesos de puerco. 

J) Patas.- Se destinan para tiambres. 

Los jamones tabricados con las piernas delante­
ras son de menor calidad que los que se producen de 
las piernas traseras, la carne de estas últimas es -
la más tina y sabrosa, por cuya circunstancia alcan­
za mayores precios en el mercado. 

Los Jamones, traseros o delanteros, se cortan -
singularmente en el punto de union ue estos con el -
tronco. Separadas estas partes se levanta la masa -­
grasosa que cubre el interior d~l pecho, que aparece 
por lo regular muy blanca, con algunas vetas rosadas; 
a continuación se separan de derecha a izquierda del 
loma, las piezas de carne que eucuentra baJO el toe! 
no, carne muy estimada, que constituye el verdadero 
tilete; por ültimo se levantan los cuadros en que se 
hallan las costillas movilcs y su separan las que e~ 

tén mas cerca del cuello, que son las costillas pla­
nas y se termina el corte d~l cerdo partiendo en pe­
dazos los cuartos y costi11Hs. 
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Las partes correspondientes a cada una de las -
extremidades brazos y patas casi no tienen carne, -­
por lo que se venden con todo y hueso, lo mismo ocu­
rre con los músculos del cuello que casi no son dig­
nos de considerarse y se venden mezclados. De lo an­
terior observamos que basta desarticular pertectame~ 
te las piernas y los brazos del cuerpo en general, -
para después proceder a separar las costillas y la -
columna vertebral; las manos y patas, se desarticu-­
lan muy tácil y se venden aparte, para condimentarse 
en diversas maneras; cada pierna y brazo se venden -
retazeados o por entero; las costillas y vértebras -
también se venden seccionadas, en conjunto, o bien -
separadas en la torma conocida, 

IV.J.- UTILIZACION DE LA CARNE MAGRA. 

Dentro de este concepto quedan todos aquellos -
tejidos o partes que en el proceso de seccionado de 
la canal se hayan obtenido a continuación se descri­
be su aprovechamiento más usual: 

a) Carnitas.- En este concepto están todas las 
partes musculares del cerdo que han sido cortadas en 
pedazos pequeños o grandes y que se someten a la ac­
ción de la manteca hirviendo, con lo cual se veriti­
ca su treido y cocimiento, pudiendose ingerir inme-­
diatamente después de unos cuantos minutos, la dura­
ción de esta operación depende del grado de cocimie~ 

to que se le quiere dar, y asi salen algunas carnes 
sumamente dqradas o a medio dorar pero siempre coci­
das totalmente. 
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b) Chorizo.- La tabricación de este producto -­
también varia según la región y el país, pero en to­
dos los casos, la utilización de la carne se hace, -
ya sea desecandola un pocu, o guardándola cocida o -
cruda en retrigeración, o bien se sala y se le agre­
gan otros condimentos; en la t~Driación casera, o de 
pequena escala se usa siempre carne magra de cerdo, 
picada o molida y cruaa, además se adicionan otras -
substancias como trocitos de lardo y se ponen a mac~ 
rar durante dos horas o más en vinagre, para despu~s 

agregar chile molido de la variedad grande, adicio-­
nando sal; el chile molido se le agrega diluido en -
vinagre, que ha sido previamente hervido con yerbas 
aromáticas: orégano, laurel, nuez moscada, clavo y -
comino; según la proporcibn en que se encuentren di­
chos condimentos, así sera la aelicaoeza y caracte-­
risticas del productJ tina!. Una vez macerada la car 
ne, se escurre bien y se mezcla con el caldo espeso 
que contiene el chile molido; cuando se han mezclado 
pertectamente, la carne esta lista para conservarse 
en retrigeración o bien se intruauce en un tubo de -
plástico o en porciones de intestino delgado del pro 
pio cerdo que han sido previamente lavadas y enJuag~ 
das; una vez escogido el material, se llevan primer~ 
mente porciones largas y luego se van tormando otras 
más pequeñas pero equioistantes tcalculadas) liando 
con hilo de cariamo o de algodón limpio y que al ce-­
ñirse y apretarse torruan el producto conocido como -
chorizo, repetimos que tanto las mezclas como las -­
presentaciones son variadas, la ~nica exigencia es -
que bnicamente se utilice carne magra. 
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E 1 e h <H i z o y ci p r e p a r ~1 u o µ u v d u a p r o v e t.! 11 a r e t: <l e 
inmediato o conservurs~ un retr1~eracl~n o ul aire 
libre, siendo recomendable untdr con grasa du cerdo 
el exterior de la preparacibn para ~vilur la deseca­
ci6n, cuidando de no untar demusiudu pard que no de 
apariencia grasosa indesu<lhle. 

c) Enchilado de Carne.- Par~ ustu ceso la carnu 
magra se tasaJea en tilete delgaJu lo rab~ ~cande po­
sible y del mayor ancho, sv pon~n igual que el chor~ 

zo, primero en macerc.ición, para úl:!Spui:s encl1ilarla u 
salarla ponerla a orcur o uscurr1r un lu~ares lim-­
pios y ventilaaos, o guardarse t.!ll rt::trigeracibn¡ ~n 

este procedimiento algunos m~sculos como los lomo~,­

se enchilan en trozo completo. 

En algunas ocasiouus la carne be cu~c~ pr~via-­

mente antes d<: untacla co!l la büsc lll::! ch.Lle, en esta 
torma ya no es nece~dr1u ponerla en macerucibn de v~ 

nagre. 

IV.6.-lNDUSTRLALlZAClUN UEL C~kUU ~N ~URMA LNt~NHlVA. 

a) Hortud0las.- Uentro <lL 1.::;te producto se com­
prenden muchas mt:zclas de carn~ de res y de cerdo, -
generalmente de un~ apariencLd hlunda y de color na­
tural; precisamentf.! por llt:var curne ác r1:s resultü 
ser un pro d u e t o li u e s e re e o m 1 '~ n et'' l lll e e r e u ando tH1 y -
oportunidad, tacllidud y mediub p~r~ que Lu indus-­
tria puede tambiGn s&criticur ruscs, o en todo coso 

4' 
adquiera a precio ~cunbmicu canaleb u Hcccion~s esp~ 
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ciales de res sacriticadas; se mezclan en proporcio­
nes definidas la carne de res y la de cerdo advir-­
tiendo que un mayor o menor porcentaJe de la de cer­
do en esta mezcla hace variar la calidad, la aparie~ 
cia y el sabor del producto tinal. 

En general podemos decir que casi todas las tóE 
mulas existentes en el mundo son semeJantes en lo -­
que concierne al porciento de carne de res y de car­
ne de cerdo, lo único que llega a variar es la cond~ 
mentación y el color tina!, sin embargo también hay 
variantes en la torma de presentación, aunque gene-­
ralmente va envuelta en envases de celofán y con ta­
maño aproximado de 1/Z a 1 kilogramo, con diámetro -
de U.U/ m., su color es rojo achocolatado o bien ro­
sa pálido; se recomienda servirse en trio, aunque en 
algunas ocasiones se puede treir en aceites animales 
o vegetales e ingerir ya cocidas. 

En esta parte citaremos en todos los apéndices 
correspondientes, una o dos fórmulas de productos c~ 
merciales y que llevan el requisito que industrial-­
mente se exige a los mismos, con el simple tin de -­
orientar o dar una idea precisa de como fabricarlos. 

Fórmula para Mortadela 

Carne Magra de Res--------------------------40% 
Carne Magra de Gerdo------------------------50% 
Papada de Cerdo----------------------------- 1% 
Lardo (partido en cubitos pequeños de 
terma irregular)---------------------------- Y7. 
Sal común----------------------------------U.Y7. 
Especies-----------------------------------0.1% 
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Las variantes generalmente son en lo que corres 
pende a lardo y a carne de res, los demls irigredien= 
tes son casi constantes. Estos productos pueden ex-­
portarse constituyen un buen ingreso a los paises -­
productores, pues alcanzan un valor que equivale a -
la producción y consumo de la carne tresca; su apa-­
riencia es inalterable es decir, si veriticamos un -
corte observamos que siempre están los pequenos tro­
citos de lardo diseminados es una masa homogénea de 
carne molida de color roJO claro. 

b) Jamones.- ~ste producto se obtiene exclusiv~ 
mente a partir de la carne de cerdo y por su tacili­
dad de tabricación, llega a ocupar la primera meta -
en la industria de la carne; su aceptación es inter­
nacional, su sabor y apariencia agradable y caracte­
rlstico, su precio es un poco elevado comparado con 
el precio inicial de la carne en canal, pero tiene -
gran demanda en el mercado nacional. 

No se concibe una buena industria de carne de -
cerdo sino puede producir jamón en todas las varieda 
des conocidas o en algunas de ellas; por ejemplo, eT 
kilogramo de jamón terminado representa más del 40% 
del valor de la canal; aunque la inversión tija es -
un poco alta, la preparación y cuidado es sumamente 
sencilla y de bajo costo. Las partes musculares espe 
ciales para su elaboración son los músculos del ant~ 
brazo y de la pierna procedentes de una canal selec­
cionada y destinada a este obJetu, deshuesada o sin 
deshuesar. 
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En general existen dos clases de }am6n cocido y 
crudo, cada uno con una gran cantidad de variantes, 
segün la costumbre regional; µor eJemplo, jambn vir­
ginia, serrano, etc .. 

Para su preparacion la canal procedente ae la -
retrigeracibn, se extiende eu me~as adecuadas y a ma 
no se van aesmembrando las piezas empezando µor las 
extremidades anteriores y posteriores, bastando unos 
cortes bien seguros para des4rticular, primero el -­
brazo y antebrazo y luego la pierna y ei témur clasi 
ticandolas segün tamanos y condiciones individuales, 
separando los qu~ se van a coc~r y los que no, los -
que se van a deshuesar y los que no seran deshuesa-­
dos; generalmente los que se deshuesan se destinan 
a jamón cocido, y los que se Oejan con hueso como el 
jambn "serrano", crudos y salados, ahumados o no. 

Los miembros se van deshuesando cuidando de no 
cortar los müsculos, para lo cual se sigu~ e1 tejido 
conJuntivo y adiposo que lo stpara entre si y del 
hueso, los nervios se eliminan, teniendo material -­
listo para ser transtormado en jamón. 

Las porciones musculosas de la pierna se pueden 
deSfiuesar sin separar los músculos, procediendo des­
pu~s a inyectar con Jeringa especial, una salmuera, 
(solución al 1U7. de Na~l en agua), la cual procede -
de un tanque cerrado a presión y es conducida por un 
tubo de hule para inyectarlo literalmente en las ma­
sas musculosas, tantas veces como lo considere el -­
operario; para saber cuando se deJa de iny~ctar, bas 
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ta observar depués de varios piquetes si la salmuera 
sale a presión de los músculos, como en torma de sur 
tidores por los agujeros. 

e) Jamón Cruao o Serrano.- .Se hac!:! con los mús­
culos ya senalados anteriormente, los cuales se des­
huesan o no, según el lugar donue se tabrique; las -
zonas con altitudes sobre el nivel del mar superio-­
res a lUUU mts .. Se consideran ~decuadas para la el~ 
boración de este producto, µues por su baJa humedad 
ambiental y uisminución de 6errnenes de putretacción, 
se puede provocar una desl!cación lenta; por otra pa_E 
te, se veritica unu termentac1bn lactica que es la -
que le da' la característica principal; como esos lu­
gares con estas condiciones son ditíciles de encon-­
trar, los tabricantes µret1t:ren a"rriesgar menos, pa­
ra lo cual salan el producto y tavorecen la deseca-­
ción por exómosis se le denomin<J "serrano" precisa-­
mente porque se elabora en la sierra. 

El Jamón se limpia pertectamente y se cuelga a 
manera de que la parte vuluminos<J quede hacia abajo, 
se guarda en cuartos cerrados, obscuros, de ser pos! 
ble en sotanas, procurando tener en un deposito de -
cal viva que sirvo para manter una baJa humedad en -
el ambiente. A los pocos días (tres o más) que ya -­
han escurrido casi todos los Juegos, se puede hacer 
el humado utilizando roJus de modera con mucha resi­
na como ocote, oxamel, cedro blanco, etc., se some-­
ten asi a la acción dt:l ltumo un.is dos o tres horas, 
suticientes paro que se adhieran, suliditicandose -­
los vapores de lo combustióu (humo) .traccionada de -
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la madera en ignici6n estas substancias se tiJan a -
la pieza o carne y la envu~iv~n llevando dos aspee-­
tos: primero sirviendo como cubiert~ protectora o -­
aislante y segundo a ser absorvitla por las c~lulas -
de los tejidos, aaquieren ~ierto olor y sabor agrad~ 
ble caracter1stico; cuando los jamunes se dehuesan -
·es conveniente envolverlos ~n manta o dn una tela de 
trama delgada pero resistente, s~ cuelgan y tratan -

.de la misma tormn. 

d) Jamón Salado Crudo.- lsta es una variante -­
del anterior y consisten ~n ~ruvocar la salazón de -
los teJidos, con lo cual se logran múltiples venta-­
Jas; siendo la principal la conservaci6n del produc­
to; para veriticar ~ste prvces.; l!Xisten diversas to.E_ 
mas, sin embargo la trauic1onal y que toaavia es muy 
usada, consiste eu utilizar barricas de madera en -­
las cuales caben unas diez piezas de Jamón, se cu-­
bren de sal común y se sacan al cabo de un mes o ma­
yor tiempo, para luebo lavarlas externamente y man-­
darlas al mercado; la duración si bien no es determl 
nantes, no es tampoco inueseabL?, pues el "curado de 
las piezas es meJor, ocurriendo diversas termentac12_ 
nes l&cticas, ac~ticas, mooiticaciones organol~pti-­
cas, et., que le dan muy bul:n &.ctbor al producto; - -
cuando se desea disminuir el tiempo de salado, prim..!:_ 
ro se inyectan una salmuera bastante concentrada 15% 
y después se cubren con la su1 seca en la misma tor­
ma descrita; este pruuucto tSla listo en iU d1as y -
es de buena aceptaci6n. Con la ndicibn de sal se lo­
gra provocar una exuaación o deshiaratacibn enérgica, 
ademfis de que la sal es uno de los agentes preserva­
tivos de m~s uso en la industria en general, al mis­
mo tiempo, la sal comün provoca diversas termentaci2_ 
nes que le dan al producto olor~s y subores agrada-­
bles; estos Jamones¡ salados o 110 una vez secados, -
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pueden guardarst: a la iute111p1;;Il<:! sin descomponerse -
desde antiguo existe la práctica de colgar estos ja­
mones encima áe los oraceros o éstutas de lena o car 
bón, a tin de que el humo si6a dctuando sobre estas 
piezas; también al Jamón salado ~rudo se le recomien 
da ahumarlo después de haber sido veriticada la sa-­
lazón; al igual que en ~1 ti~o ue Jamón uescrito an­
teriormente; como se ve, con ¡irol.iuctos sumamente tá­
ciles de tabricar, muy nutritivos y sabrosos. 

e) Jamones Cocidos.- La tbrruula o proceso gene­
ral para la tabriación de ~amones cocidos consiste -
en cocinar la carne con saborus y olores (condimen-­
tar), ariadiendo sales coruo cloruro de sodio (sal co­
mún) , y sal de nitro (ni t r<.! lo de sod iOJ en can tida-­
des que no atecten demasiado al producto; en la va-­
riante de estas sales estriba la clase de jamón por 
lo que respecta a sabor y apariencia. En nuestro - -
pais en que las carnes se consumen muy condimentadas 
la tórmula general es la siguiente: 

Por cada lUU litros de agua: 

Cebollas---------------------------1.uuu Kg. 

Ajos-------------------------------U.lUU Kg. 

Col de Repollo---------------------2.UUU Kg. 

Yerbabuena-------------------------u.1uu Kg. 

Zanahorius-------------------------~.uuu Kg. 
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Comino-----------------------------0.0JO Kg. 

Orégano----------------------------0.050 Kg. 

Laurel-----------------------------0. 150 Kg. 

Pimienta Gorda---------------------0.lUU Kg. 

Pimienta Negra---------------------U.lOU Kg. 

Sal Común-------------------------10.uou Kg. 

Sal de Nitro-----------------------U.U05 Kg. 

Todas estas materias se anaden al gua y se po-­
nen a ,hervir lentamente, d,espués se sumergen dentro 
de esta solución los Jamones crudos ya sea al natu-­
ral y_previamente inyectados de salmuera, o bien co­
locados dentro de moldes de tierro tundido estanado 
que por su construcción permiten ir pasando poco a -
poco l~s músculos sueltos que han sido deshuesados, 
y a los que se les añade, un poco de lardo en la pr~ 
porción del 5 al 107. por peso de tejido muscular li~ 
pio; se sumergen y se ponen a cocinar hirviendo unas 
¿ ó 3 ~oras. La ebullición se recomienda hacerla a -
presión atmost~rica y el tiempo de cocimiento varia 
de acuerdo con la altura sobre el nivel del mar don­
de se encuentre la instalación industrial, sin embar 
go, esto no quiere decir que haya manera de dismi-~ 
puir el tiempo de cocimiento, se puede utilizar aut~ 
clave a baJa presión, ya que con la alta puede no o~ 

tenerse el tipo de producto que pretendemos lograr, 
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.porque afecta su apariencia tísica; en este caso pr~ 
viamente se ha cocido la carne en el caldo o solu-­
ción, y ya reblandecida se enlata agregando lardo 
fresco para acabar de llenarlas; las latas tienen -­
una forma esecial para no doblar los músculos, de e~ 

to depende mucho la apariencia enseguida se engargo­
la y se someten a ebullición lenta y a alta preión -
por ¿ a J minutos, con lo cual queda listo el Jamón 
para su consumo o exportación; la otra forma es la -
convencional, en el que el molde es rectangular u -­
ovalado y una vez cocido, se deJa enfriar y se en-­
vuelve en plástico o se unta con grasa de bajo punto 
de fusión que les sirve de cubierta protectora para 
evitar la putrefacción o descomposición por deseca-­
ción. 

Cada pieza queda con un peso aproximado de l ó 
J kilos, siendo un producto de alto valor alimenti-­
cio, pero suJeto al ataque de microorganismos, por -
lo tanto se recomienda guardar siempre en refrigera­
ción, pero nunca en congelación como se hace en el -
serrano. 

Existe otra forma de presentación del Jamón de 
exportación y consiste en que una vez que se ha coc! 
do, en un molde de forma esvecial, se deJa enfriar y 
posteriormente se saca y se mete en una lata de la -
misma forma del molde para cocimiento, aunque liger~ 

mente mayor a el, procurando poner debaJo del jamón 
y entre la lata unos dos o tres trocitos de lardo, a 
continuación se le vierte manteca hirviendo hasta -­
llenarlo y se tapa engargolándolo al enfriarse, la -
manteca evita que la carne toque la parte met~lica; 
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a veces se le ariade color vegetal roJo; anaranJatio o 
bien se agrega a la manteca n1rviendo un poco de pi­
miento morr0n que l~ da un color caracteristico; es­
ta clase de empaque es la más ~ara; pero al mismo -­
tiempo asegura una conbervac1bn casi indetinida y a 
la intemperie; solo cuundo se abre para su consumo -
necesita guardarse en r~trigeración. 

Este producto t:>it.!mpr~ vi.ene enlatado generalme_!!. 
te en envases chicos, ~ues sirve como aderezo en los 
bocadillos o entremeses, una vez abierto se aconseja 
guardarlo en retrigerac1bn, sin embargo por la pro-­
porción de sal comün que lléva, tolera bastante la -
intemperie sin aescomponerse. 

h) Embutiao.- üentro a~ ~ate termino quedan co~ 
prendidas todas las preµdrbciunes que por su presen­
tacibn caracteristicas us nt:!cesario "embutir", exis­
te una 6ran variedaa, siendo la carne de cerdo la -­
principal materia de 1ndustriHlizaci6n, la cual se -
me~cla en ocasiones coa carne de oros animales para 
obtener productos característicos; estos ditieren de 
país a país y SOlO al¡!,Ul106 como el caso de las gala_!! 
tinas y las salchichas ~on de mercado internacional, 
los embutidos sencillos o de tabr1cacibn casera, se 
consideran solo regionales; por su consistencia es-­
tos productos no se cort3n sino se untan, con excep­
cibn de la longanizc. y las s;:dchichas cocidas; e:xcl~ 

yendo estos dos ültiwos, en general se les conoce -­
con el nombre de ~alünt1nas ¡ ~e elaboran esencial-­
mente con organos o part~s ae1 cerau que por su con­
sistencia propia o ~or su volu~~n no be pueden utill 
zar en la tabricacibn ae otrus proouctos ya senala--
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do8, as1 tenernos la lengua, la papada y los sesos, -
los cuales se mezclan previamente crudos o cocidos, 
ya sea en escabeche o en caldo de especias y legum-­
bres, para después adicionarles carne de cerdo en -­
trozos pequenos y cubitos de lardo limpio; se some-­
ten a cocimiento baJO presión en moldes especiales -
que no los prensan, pero una vez cocidos durante 1/4 
a 1/~ hora, se vacian en moldes de papel o bien son 
embutidos en celotán, para luego sellar con calor d~ 

Jando hermético y estéril al producto, se obtienen -
así; galantinas de lengua, de sesos o de papada, o 
bien mezclas de estos tres productos; si se conser-­
van en retrigeración se solditican, y adquieren la -
torma que les imprima el molde y una vez que se van 
a utilizar basta con desenvolverlos y cortar con cu­
chillo tiloso una vez abiertos deben guardarse bajo 
retrigeración. 

i) Longaniza.- La longaniza es un producto que 
en nuestro país tiene su diterencia típica comparada 
con los chorizos; algunas veces los industriales ha­
cen lon~aniza con apari~ncia de aquel producto, des­
pu~s de treirse de puede decir con precisión cuando 
hay alteración; este producto se presenta en torma -
alargada y de varios metros de extención, según el -
largo del instestino delgaa"b. 

El erubutido consta esencialmente de carne de -­
res y de cerdo mezcladas y pasadas por un molino pa-
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ra carnes, a las que se les ha agregado lardo o par­
tes adiposas del cerdo a estas carnes se les mezcla 
polvo de pimentón, ªJº y cebolla lugo se ponen a ma­
ceración durante 24 horas en vinagre aromatizado, al 
d1a siguiente se mezclan y baten perfectamente adi-­
cionando sal común en un 5 al 8% por peso de mezcla 
macerada y se embute con el molino, en tripa de cer­
do o bien de plástico resistente, la fórmula más ge­
neral es la siguiente: 

Carne Magra de Cerdo-----------------0.500 Kg. 

Carne Magra de res-----------0.200 - 0.300 Kg. 

Lardo o partes adiposas del 
cerdo----------------------- O.lUU - 0.200 Kg. 

Vinagre------------~--------------------10% 

Ajos---------------------------------0.50 Kg. 

Chile Macho remojado molido----------0.20 Kg. 

Sal Común----------------------------0.50 Kg. 

Pimentón roJO en polvo al gusto 

Todo se mezcla perrectamene, y como la carne e~ 
ti mojada o embebida en el vinagre o escabeche, es -
necesario tomar un poco más de las otras substancias 
a tin de que al llenar, el JUgo que sale equivalga -
al exceso de ingredientes· utilizados; la longaniza -
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es de thcil consumo y las condimentaciones son muy -
variadas, la presentación es casi siempre la misma y 
solo se recomienda darle una engrasada por el exte-­
rior para evitar la desecación y perdida del Jugo. 

La longanizu se puede enlatar una vez que ha s! 
uo terminaoo su proceso, pero Gnicamente cuanao se -
destina a exportación deuioo al alto costo de estos 
envases. 

J) Salcoichas.- Esta clase de productos llevan 
carne ue res, principalment¿ ternera, a la que se -­
adiciona carne de cerdo; su tórmula es la siguiente: 

Carne ue Cerdo----------------0.)UU Kg. 
Carne de kes------------------0.lUU Kg. 
Lardo y tejido adiposo tirme--U.l)U Kg. 
Clururo de Sodio--------------U.ü4U Kg. 
Especias lOregano, laurel, BJO, 
cebolla, pimienta gorda y pi--
mienta negra)-----------------U.010 Kg. 

Se mezcla pertectamente la carne y pasa por un 
cilindro, previamente mezclada con las especias moli 
das; bU preparucJón se embute con la ayuda del moli-: 
no de c<.trne, en tripa coloreada previamente o al na­
tural; en la actualidad es muy conveniente utilizar 
porciones de intestino bastantes uniformes en su di~ 
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metro y de no haber existencia en tripa de plástico 
con cierta apariencia de natural en el cual se embu­
te la preparaci6u. Una vez hecha esta operaci6n se -
procede al igual que en los chorizos, amarrando y dl 
vidiendo en porciones homogeneas de variados tamarlos; 
asi presentados se enlatan a mano y se rellenan con 
una soluci6n ligera de agua, sal y sacarosa; a cada 
litro de agua se le agregan 10 gr. de cloruro de so­
dio y 10 gr. de sacarosa pura, se hierve se hace el 
llenado de las latas con la solución hirviente para 
después engargolar inmediatamente, se etiqueta, se -
pona la fecha de empaque y se almacena para su venta; 
en la actualiad se usan las envolturas de plástico -
haciendo porciones de 1/4, l/l y 1 kg. 

K) Tocino y Tocineta.- Este producto se obtiene 
de las partes musculares del vientre y de los costi­
llares; tiene buena aceptación en el mercado mundial. 

En el momento actual se prefiere el tocino sum~ 
mente veteado de carne y con poco espesor de grasa; 
el tocino del vientre es el que presenta mayor espe­
sor, en cambio el de la pared costal es más delgado 
y uniforme. 

La tocineta viene siendo la que se obtiene a la 
altura de la región lumbar. 
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El proceso de industrialización es bastante se~ 
cillo, por lo general se persigue la desecación, pa­
ra lo cual se envuelven en mantas estériles, se les 
somete a clor regulado en una camara de aire, se ob­
tiene ~si un producto semiseco que no requiere refri 
geración. 

También se pueden preparar estos productos aña-
. diendo sabores y colores especiales, y as1 puede daL 
seles al término de enchilados,. ahumados, secos y sa 
lados; en conservación es igualmente fácil. Para el­
caso del tocino ahumado, se le somete al igual que -
los jamones y lomos a que reciban la impregnación -­
del humo de camaras especiales; para el tocino ench! 
lado, las porciones frescas se untan con una "pasta" 
formada de chile ancho) vinagre y sal, añadidos de -
especies y yerbas aromáticas; para el tocino seco, -
basta con poner a desecar las porciones en lugares -
secos y ventilados; para el tocino salado es necesa­
rio colocarlos entreverados en un recipiente cubrié~ 
dolos totalmente de sal y comprimiendolos, después -
de 2 a 3 dlas se prosigue la desecación natural. 

En la generalida, cuando el tocino es fresco es 
recomendable guardarlo en refrigeración, para prolo~ 
gar su conservación y que pierda menos humedad. Para 
su presentaión al público, es conveniente envasarlo 
en bolsas de plástico que se cierran herméticamente, 
en porciones de 100 a 500 grs. Para su exportación -
se recomienda el transporte de piezas al natural, en 
vasadas también en bolsas de plástico, 
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l) Pastel de Pollo.- Dentro del grupo de los e~ 

butidos este producto tiene gran aceptación, presen­
tandose en tubos de plástico esterilizados, o bien -
en bolsas del mismo material de tamaño apropiado. En 
su elaboración se utiliza principalmente higado de -
cerdo mezclado con carne magra, esta se debe cortar­
en tiras muy pequerias, utilizandose de preferencia, 
los sobrantes de la elaboración de jamones, tocino, 
tocineta y la de los músculos maxilares o faciales, 
todo lo cual se mezcla pertectamente, adicionandole 
sal común, y especias tinamente molidas; a continua­
ción se pone a cocer en ollas de presibn, y una vez 
transcurrido de 1/4 a l/Z hora contados a partir del 
inicio de la ebullición, se saca y sin escurrir se -
muele en molino de carne la pasta resultante se env~ 
sa en bolsas de plástico. Cuando se desea veriíicar 
el ahumado de este producto, se extiende en esferas 
especiales de acero inoxidable con mallas de cobre -
ionizado, para que reciban en el ahumador la impreg­
nación de humo necesario. 

Una de las tórmulas más populares de este pro-­
dueto es la siguiente: 

Carne Magra---------------------------30% 

Papada o Lardo suave------------------24% 

Higado de cerdo-----------------------3~% 

Cloruro de Sodio----------------------10% 

Pimienta Negra------------------------0.0lZ 
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Pimienta Gorda--------------------~---0.02% 

Laurel--------------------------------U.U2% 

Clavo---------------------------------0.Ul~ 

Ruda----------------------------------u.u11 

Ajo-----------------------------------0.Ulk 

CLASIFlCAClUN Y CONTKUL DE CALIDAD. 

Este aspecto tienl:! gr,an· importancia dentro de -...... 
las normas que aeban rl:!gir d las industrias, partic~ 

larmente la de productos alimenticios; es necesario 
disponer de un laboratorio de coostatcibn, a tin de 
llevar un control etectivo sobre la calidad e higie­
ne de los mismos; este departamento debe estar a ca~ 

go de personal especializado y en el se debe checar: 
higiene, unitormidd, presentación, calidad y sabor; 
debiéndose contar con patrones especiales que tacil1 
ten la clasiticación del producto, en esta torma se 
cumplen con la& normas de calidad nutritivo-sanita-­
ria que exigen las autoridades gubernamentales para 
el consumo interno y de exportación. Esa clasitica-­
ción se determina por el grado de calidad que se al­
canza, y así se tiene: Primer y segunda categor1.a; -
dentro del primer grupo se consideran los productos 
tinos y extratinos, y en el segundo, los de tipo co­
mercial de primera y segunda calidad; no todos los -
productos alcanzan la prim~ra categor1.a pues para -­
tal tin es necesario llevar unu serie de requisitos 
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tales como: instalaciones modernas y tuncionales, m~ 
teria prima ae primera calidad, personal especializ~ 
do, t6rmulas adecuadas, buen acabado y presentaci6n 
del producto, etc., que no todos los industriales -­
pueden alcanzar. 

De cada una de las partiaas producidas se toman 
muestras para su análisis en el laboratorio, para -­
constatar su pureza y calidad ~rincipalmente, hacien 
do uso de toaos los aparatos modernos de que se dis~ 
pone en la actualidad: {potenciometros, KJeldall, e~ 

pectro-totometro colorímetros, aparatos ae terminad~ 

res de punto de tusión y de dest1laci6n traccionada, 
etc., etc.), para veriticar análisis cualitativos, -
cuantitativos, bacteriolbgicos, tlsicos, qu1micos, -
e te. 

lV./.- UTlLIZAClUN DE hUESUS. 

Los huesos constituyen aproximadamente el 15% -
del peso vivo del animal. Lo& huesos trescos contie­
nen )0% de abua y i)% de médula. Además tienen adhe­
ridas recortes de carne, grasa y tendones; los hue-­
sos trescos y desgrasaaos están constituidos por ma­
teria orgágica y sales inorbánicas, la ose1na es la 
sustancia que turma el tejido celular de los huesos 
y constituye el elemento esencial de la sustancia or 
gánica. 

Las sustancias inorgJnicas incluyen aproximada­
mente un JJ~ de culcio un 15% de tbstoro y pequenas 
cantidades ue otros elementos como sodio, ~otasio y 
magnesio. 
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Los constituyentes del hueso pueden utilizarse 
para la elaboración de: 

Harina de carne.- ~ue se obtiene de huesos - -
trescos con otros despoJos. Se le usa como alimento 
para animalt!s. 

Harina y ceniza de hueso.- La harina de hueso 
se elabora cociéndolos huesos solos y separándolob -
de las sustncias adheridas y de la médula. 

Fertilizanteti inor~finicos.- La harina y ceniza 
de hueso tienen un elevado contenido de fbstoro y -­
calcio. Por esto pueden ser utilizadas como tertili­
zantes. 

Grasa.- Por ebullicibn de los huesos frescos 
aserados se recupera la grasa adherida y la de la mé 
dula. 

Gelatina y p~gamento.- Por medio de una coccibn 
prolongada de los huesos se extrae la ose1na que es 
la materia prima para la proaucci6n de gelatina y pe . -gamento. 
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Articulos de artesanía.- Los huesos se utilizan 
también para la tabricación de botones, peines, man­
gos de cuchillos, cepillos de dientes y otros articu 
los varios, aunque en la actualidad se pueden tabri­
car con materiales plásticos. 

Existen muchas tuentes de huesos, como matade-­
ros, carnicerías, fábricas de elaboración de produc­
tos cárnicos, restaurantes, basureros municipales, -
etc, 

Las péraidas de peso de los huesos durante su -
transtormación en harina corresponden a las causadas 
por evaporación de la humedad y por humedad y por ma 
nipulación. Estas son del 10% en los huesos secos y 
del J)% al 4U% en los huesos trescos. 

Los huesos trescos se obtienen de animales re-­
cien sacriticados, contienen una elevada cantidad de 
agua, proteínas y grasa. Los huesos secos son sometí 
dos a la acción de microorganismos. Son livianos y -
contienen ose1na seca, calcio y tóstoro. 

Cuando la cntidaa de huesos trescos es reducida 
y la de los secos es elevada, todos éstos se proce-­
san para producir la harina de hueso. 

En este caso, se destruyen las prote1nas produ­
cidas o contenidas en los huesoB trescos. 
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Cuando la cantidad de huesos frescos es elevada, 
estos se utilizan para la elaboración de la harina -
de carne. 

Cuando la importancia del matadero lo justitica, 
los huesos de las patas, deben ser procesados aparte 
~ara la producción de gelatina y recuperación de la 
grasa. 

PRODUCCION DE GELATINA Y PEGAMENTO. 

Los huesos contienen oseina que es la materia -
prima en la producción de gelatina y pegamento fuer­
te. 

Existen dos sistemas de preparación de los hue­
sos para la producción de gelatina. 

En el primero, se utilizan huevos frescos de m~ 
taderos, tábricas de productos cárnicos y carnice-­
rias, que permiten la recuperación de la grasa y la 
de la médula. 

En el segundo, se utilizan los huesos de resta.!:!_ 
rantes, basureros praderas en las que existen anima­
les muertos, lo que permite la recuperación de la -­
grasa. 
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Los huesos ~ecolectados en restaurantes, basur~ 
ros praderas son expuestos al aire libre sobre una -
superticie ligeramente inclinada son revueltas de -­
vez en cuando, La acción del sol, lluvia e insectos 
tavorecen a la eliminación ot la gra8a y de la carne. 
Durante las tempradas secas los huesos deben ser mo­
Jados trccuentemente con agua para tavorecer la ac-­
ción de bacterias e insectos y la separación de las 
partes s6lidas, Terminando el secado los huesos son 
fragmentados, empacados y entregados para la produc­
ción de gelatina. 

Los huesos trescos destinados a la producción -
de gelatina son: tibia, témur, metacarpo, radio, cú­
bito y húmero. 

Las op~raciones de preparaci6n son las siguien-
i:es: 

Cortado.- Se corta cada llueso con una sierra a 
la altura ue las epitisis pata exponer la médula a -
la acción directa ae agua caliente. 

Calentamiento.- Eun un recipiente con agua trla 
se calientan los huesoa cortados gradualmente hasta 
una temperatura m~xima d~ 8bwC, durante seis o diez 
horas, con el tin de tundir la grasa y destacar la -
carne y los cartlla~os auheridos. Terminado el cale~ 
tam1ento se úCJa entriar la masa para permitir la es 
tratiticación de lü grasa en la superticie y su sep~ 
ración. 

Lavauo.- ~e 8acan los huesos del recipiente y -
se roclan estos con un chorro de a~ua caliente para 
eliminar los reslduos de ~rasa y separar las substan 
cias adheridos. 
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Secado.- Se ~xti0nuen los liuesos al sol para b~ 
3ar la humedad hasta el 6% esto evita la descomposi­
ción de las sustancias proteinicas y el desarrollo -
de los malos olores durante el almacenado. 

Fragmentado.- Para reducir los gastos de trans­
porte hacia la fabrica de extruccion de la gelatina, 
los huesos son fragmentados en pedazos con dimensio­
nes mínimas ae lU ~ 12 mm. y m'ximas de 60 a 70 mm.­
Durante la fragmentación se produce una cierta cantl 
dad de polvo que no d~Ge ser ~mpacada junto con los 
fragmentos para mantener-su valor comercial. 

PRODUCCION DE hARlNA DE HUESu. 

Por su elevado contenido de fósforo y calcio, -
la harina de hueso es un valioso complemento de la -

alimentaci5n animal. Se puede suministrar en -­
forma directa, mezclada con forraJe, con sal y con -
elementos minerales en comprimidos para chupar. Esta 
harina puede utilizarse tambiGn orno fertilizante, an 

tes de ser utilizada como complemento alimenti= 
cio debe de ser est~rilizada paru evitar la transmi­
sión de enfermedades como el botulismo y el carbunco. 
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CENIZAS DE HUESO. 

Cuando no es posible tratar los huesds para los 
usos seiialados anteriormente, se pueden quemar y asr 
se efectua la esterilizaci6n simple. De esta manera 
es posible producir un complemento mineral para los 
animales o un fertilizante con características igua­
les a la de la harina obtenida por coacción. 

Los huesos son &pilauos sobr~ una reJa y se que 
ma leña por debajo. Durante la calcinaci6n, que dur~ 
aproximadamente una hora, los huesos se liberan de -
las substancias orgánicas adheridas. Terminando la -
calcinación, los huesos deLen ser reducidos a harina 
fina. El rendimiento en cenizas de hueso es igul a -
1/3 del peso de los huesos frescos, y a 2/3 oel peso 
de los huesos secos. 

IV.8.-PREClOS EN EL MERCADO. 

a) En Pie. 
b) En Canal. 
c) En Carnicería. 

abasto popular 
rías. 

$ jUO.OU a $ 320.00 
$ 470.úú a $ 480.00 

Desde $ 800.00 en Tiendas de 
hasta ~ 1 200.00 en carnice--

Los precios arriba mencionados eran los vigea-­
tes en el d1u 3 oe JUlio de 1~85. Sin embargo las ~-
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condiciones econ6micas y la gruve inflac16n constit~ 
yen una amenaza para la porcicultura en sus diversas 
etapas de comer~ializ~ci6n. La industria tiene ahora 
que plantearse aun clevucio nivel tfcnico, so pena cie 
que muchos de los productores actuales tengan que -­
verse orillados a d~sapurecer. Dos son los motivos -
fundamentale~ que obli~an al maneJo eficiente de las 
explotaciones: por un lado la ~ontracci6n del merca­
do, pues el abatirse el poder adquisitivo de las - -
grandes masas de poblaci6n el consumo se ha reducioo 
y la demanda es cthora muy selectiva. Por lo tanto, -
en un mercado r~strin5ido, el prouuctor tiene que -­
volverse m¡s coru~etitivu y ~sto solo se logra median 
te un aumento en la productividad, es decir, meJora~ 
do la eficiencia. 

Utro motivo es la necesidaa de producir con ma­
yor eficacia para obtener indices 6ptimos de conver­
si6n y llevar a sus extremos m!nimos el desperdicio 
y el derroche. Si la carne de cerdo ha alcanzado, -
siguiendo la ruta de la ~arne de bovino, elevados ni 
veles de precios, a su vez los insumos también han~ 
realizado una rápida carrera hacia arriba. Esto ha -
determinado qut:: aún con una oterta regulada, las ga­
nancias serán ba,:¡a8 ¡1ara vl lJIOdUl:tor, por lo caro -
de los insumos. 

En cuanto al productor, el precio de $ JUU.Uü & 
$ 32U.OU kilo en pie es toda via atractiva, a vesar 
de que los costos de producciún oe un kilo en pie re 
presentan actualmente entre l~U > 260 vesos. 
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En el mercado nu escasea uun el sorgo y la pas­
ta de soya, cotizandose a :n ¡;esui:; el kilo, por lo -
tanto el precio uctuul del kilo de cerdo en pie ve -
estrecharse su ma1gen de g&nancia. Tradicionalmente 
se toma como punto de refert:uCiéi el precio del kilo 
de sorgo multiplicado por diE~ para estimar el c6sto 
del kilo de cerdo ~n pi~. 

La presente inforruaci6n podría hacer que se li­
berara el precio o~l sorgo, lo cual vendría a redu-­
cir el margen de ganancia oel productor, ya que un -
alza en el precio e~ indudable que lo beneficia, tam 
bien resulta peligroso, ::-•ues podría reducirse aún _-::::, 
mis el consumo ae esta carne, aad~ la gran disminu-­
cion de la capacidaá adquisitiva de la poblaci6n. 
Otro problema al cual se enfrentan los productores -

es la de los introuuctores los cuales forman un 
fuerte grupo y no permiten que el productor venda di 
rector al rastro, sino que tiene que ser a ellos, 
quienes a su vez venden al rastro. 

En relaci6n u la venta en canal, si consiaera-­
mos el incremento de los costos indirectos, tales e~ 
mo el financiamiento, el equipo e instalaciones, la 
carne en canal deber~ valer unos 48U ~esos kilo y a 
este prec.;io el voluntt:!Il ue compradures se ha reducido. 

Donde se encuentra el verdadero problema es en 
la venta al detalle efectivamente, los precios de -­
los productos comercializados est§n por las nubes; 
en las tiendas de üUto servicio y en carnicerías la 
chuleta se cotizaba en 785.Uü pesos kilo, el ~am6n a 
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1,550.00 pesos, el lomo i,i)u.Gu pesos y la pulpa en 
1,ll5.00 pesos (precios vibentes al J de JUlio d~ 

1985. 

Vemos aquí que los intermeoiarios y detallistas 
siguen qued&ndose con la parte de el león, lo cual -
es peligroso para esta industria. 

Con este transfondo de circunst~ncias, se hace 
imperativo coordinar loti estuerzos de productores en 
pro del fomento del consumo de la carne de cerdo, me 
diante una promoción hébil que tienda a modificar -~ 
los hábitos de consumo del mexic&no y ampliar el con 
sumo de la carne óe C8rúo, de ser como hasta ahora~ 
el regulador del mercado de l& carne, a convertirse 
en el principal producto cárnico consumidor por la -
población de ser así bajarían los precios los produc 
tores del cerdo. -



166.-

CAPITULO V INFLUENCIA ECONOMICA DEL GANADO PORCINO 

EN MEXICO 

Es un hecho evidente que conforme las activida­
des económicas y sociales de los pueblos van evolu-­
cionando, se requiere de la modernización de sus vie 
jos esquemas de comercialización con la finalidad d; 
garantizar el desenvolvimiento mas o menos equilibra 
do de los productos básicos con base en el libre ju~ 
go oferta-demanda. 

Esto ha quedado demostrado desde Keynes en 1932, 
cuando los gobiernos comenzaron a intervenir en los 
asuntos económicos comprobándose despues que no to-­
das las asignaciones de recursos obedecían al princ1 
pio de lucratividad sino que en una parte se separa­
ba del mecanismo del mercado y de la propiedad priv~ 
da para maneJarse con miras a satisfacer directamen­
te las necesidades básicas de la sociedad. 

Todo lo anterior, queda totalmente demostrado -
cuando se conoce y se cuenta con la información est~ 
dística necesaria sobre el comportamiento de los pr~ 
duetos y sus precios, desde que se elaboran hasta -­
que se transforman y se comercializan, llegando en -
la distribución el último eslabón, que es el consumi 
dor. 

Una de las actividades pecuarias que encajan -­
perfectamente en estos modelos es la porcicultura ya 
que a travls de los aiios ha buscado afanosamente in­
crementar sus índices productivos con base en la in­
tegración tanto horizontal como vertical por parte -
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de los productores, quienes ven realizados su prime­
ros logros principalmente en la década de los seten­
tas donde la uctividad porcícola fue de las más din! 
micas del subsector ganadero, tanto por el crecimien 
to del mercado, como por sus avances tecnológicos. -

V.l. PRODUCCION DE GANADO PORCINO. 

V.1.1. PARTlClPACION ECONOMlCA DEL SECTOR GANA-

DERO EN EL P.l.B. 

En lo que se refiere a la etapa de producción, 
a tenido el siguiente comportamiento en los últimos 
cuatro años. 

(t.a.c. tasa anual de crecimiento) 

Af.O p •l. B. t. a.c. \%) S.GANADERO t.a.c. \%) 

1979 77 7 163 9. 2 26 189 2.0 

1980 841 885 8. 3 ;¿ 6 968 3. o 

1981 908 7ó5 7.9 27 803 3. 1 

1982 903 839 -o.s 28 55:5 2. 7 

En la siguiente tabla se dividirá el sector - -
agropecuario en los diferentes sectores que lo for--



168.-

man, con el objeto de señalar la relevancia que tie­
ne el sector ganadero en la economía y su participa­
ción en el P.l.B. 

AÑO S.AGROPECUARIO=S.AGRICULTURA+S.GANADERO+SILVICUL 
TURA+P. 

1979 9. l 5. 1 3. 4 0.4 o. 2 

1980 9.0 5. 2 J. 2 U.4 o. 2 

1981 8.9 5. 2 J. 1 o. 3 o. 3 

1982 8.9 5. 1 3. 2 o. 3 o. 3 

Como se muestra en la tabla anterior, la produ~ 
tividad del sector ganadero ha observado un comporta 
miento constante dentro del sector agropecuario en~ 
el cual representa proximadamente un 35% de la pro-­
ducción. 

En lo que se refiere a su participación en el -
P.I.B. su participación es cada vez mayor, debido a 
las ventaJas financieras de invertir en la ganadería, 
donde además de obtener ingresos crecientes por el -
aumento del precio de la carne, los activos están re 
valuándose a la par de los ingresos de sector. 

V.1.2. PARTIClPACION DEL GANADO PORCINO DENTRO 

DEL SECTOR GANADERO. 

La porcicultura logró incrementar para 197b su 
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participación en el P.l.B. ganadero a un 25% y para 
1979 el 29.1%, situación que logró gracias a que se 
contaba para estas fechas con una población de 
16 233,436 cabezas y una tasa de extracción del - --
98.1% del total de los animales con el crecimiento -
de 42% lo que permitió obtener una. disponibilidad -­
percapita de 17.6 k~. 

Esta situación se reflejó claramente cuando en 
1982 la producción de carne roja y blanca creció has 
ta alcanzar un volumen de ),106 mil toneladas permi= 
tiendo una disponibilidad percapita de 42.1 kg. s~en 
do la carne de cerdo la que obtuvo una mayor partici 
pación en este crecimiento con 1,260 toneladas. -

En 1983 se tuvo un inventario de 19 millones de 
cabezas de ganado porcino de las que se obtuvieron -
1,485.9 toneladas de carne y un coeficiente de ex-­
tracción del 103% dando como consecuencia una dispo­
nibilidad y a un mas, en los 6ltimos días ha llegado 
a cubrir el déficit de la carne de res, que sufrió -
un decremento de 1.19% con relación a 1982, en tanto 
que la de cerdo superó en 4.9% a lo programado. 

Por lo anterior esta situación se refleja prin­
cipalmente en las areas de mayor consumo, como es el 
D.F. y area metropolitana, donde se sacrificaron pa­
ra ese año 1,645,285 cabezas y en bovinos 803,165 -­
provocando que el consumidor se inclinara por deman­
dar en mayor proporción a la carne de cerdo. 

Las condiciones del mercado son preponderantes 
en la determinación de los precios, ya que aquel pr~ 
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sente movimientos estacionales como son los ciclos -
de repoblaci6n de cada 4 afios y los periodos de cua­
resma, incidiendo directamente en los precios pie y 
canal, quienes a su vez se ven castigados por los in 
crementos hasta de un 3üü% en los insumos. 

Otro factor digno de consideración y que viene 
siendo el último eslabón de los canales de comercia­
lización, es el consumidor, quien se ve afectado gra 
vemente por la disminución de su poder adquisitivo y 
más aún por el alza incontrolable de los precios pr~ 
vacada por los detallistas. 

Considerando que el consumidor es un factor de­
terminante para el desarrollo de la industria de la 
porcicultura haremos una breve descripción del com-­
portamiento de la demanda, la cual se ha visto afec­
tada por el encarecimiento del producto y la disminu 
ción en el poder adquisitivo de la población, debido 
a la grave crisis económica por la que atravieza el 
pa1s y aún mas si se considera el factor especula-­
cion ya que afecta de manera importante tanto al con 
sumidor como a la industria de la porcicultura. 

Para eJemplificar lo antes señalado se describe 
la forma en que se maneJÓ la especulación durante el 
año de 1982 durante el meH de JUnio en México el pre 
cio en carnicería de lomo de cerdo era de $191. 01.J eñ 
las tiendas de autoservicio, $ 182.üU en julio el --
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precio en carnicería era$ 231.00 y en autoservicio 
ya valía$ 264.00 en agosto era$ 245.00 encarnice­
ría y $ 220.00 en autoservicio, en septiembre eran -
de $ 253.uO en carnicería y $ 253.00 en autoservicio, 
a fines del mismo mes .eran de $ 274.00 en carnicería 
y $ 322 en autoservicio. Esto tiene todos los vicios 
de una maniobra especulativa increíble y finalmente 
el que paga es el consumidor. En octubre 24 los pre­
cios eran$ 278.00 en carnicería y $ 315.00 en auto­
servicio. 

Consideramos que en la actual situación del - -
país es peligroso seguir jugando con el consumidor, 
sobre todo si el intermediario no abarata estos pre­
cios, mientras el porcicultor si esta recibiendo me­
nos por su ganado, 

Se deben encontrar mecanismos para que las amas 
de casa consuman mas carne de cerdo, todos los otros 
mecanismos de congelar cerdo en empacadoras, de retl 
rar cerdos del mercado, con mecanismos temporales y 
artificiales, el problema de fondo es estimular el -
consumo real del producto. Hay dos vías: o abaratar 
el cerdo a las amas de casa mediante ofertas, o bus­
car la exportación del mismo, no existen posiblemen­
te otras vías. 
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En 1983, la producción de carne de cerdo en ca­
nal paso de 1,380 mil toneladas a 1,480 mil tonela-­
das, o sea un aumento de siete por ciento en tanto -
que la de bovino en canal descendio un dieciocho por 
ciento, al pasar de 1,270 mil toneladas a 1,030 mil 
toneladas, o sea una reducción de 240 mil toneladas 
durante el año. 

Cabe mencionar que existe la mata clandestina -
del ganado porcino, la cual se estima en un 30% de -
la producción nacional de carne, que es lo que repre 
senta la llamada producción rural o de tras patio, = 
lo anterior se señala debido a que la cifra estimada 
es bastante significativa en el total de la produc-­
ción; la cual no es considerada dentro del P.I.B. 
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V.l.~. MANO DE OBRA OCUPADA 

En 1983 había una poblaci6n estimada en 19 mi-­
llones de cabezas de porcinos; los productores hacen 
una relación de 15ú a 20ú cabezas por un trabaJador. 

Para su estudio la porcicultura nacional se con 
sidera en tres categorías: 

l.- Tecnificada, que representa el 17% del to-­
tal de la población porcina y que produce el 35% de 
carne de cerdo. 

2.- Semitecnificada, con el 28% del inventario 
de cerdos que produce el 35% de carne. 

3.- Rural o de traspatio, con el 55% del inven­
tario nacional que produce solamente el 30% de carne. 

Por lo tanto, el 45% del total de la población 
porcina se encuentra englobada en los tipos de explo 
tación tecnificada y semitecnificada con un 70% de ~ 
la producción nacional. 

Este tipo de explotación requiere del maneJO y 
administración del personal calificado en los tres -
puestos clave en la administración de una granja, es 
tos deberán de tener la capacidad para discernir, r~ 
zonar y tomar decisiones; que tengan personalidad, -
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don de mando, mente ana{Ítica enfocada a la bGsqueda 
de soluciones rápidas, practicas alto sentido de res 
ponsabilidad, capacidad de trabajar solos, organiza~ 
ción, etc., el encargado general, el encargado de -­
las montas y reproductoras y el encargado de materni 
dades. 

Se recomienda al porcicultor que no escatime e~ 
fuerzos en conseguir personal, ni en salarios e in-­
centivos para ellos, aaemás no descuidar el factor -
mis importante; entrenamiento. 

V.2. LA INDUSTRIA DE LA CURTlDURIA. 

V.2.1. PARTICIPAClON ECUNOMICA DEL SECTOR GANA-

DERO EN P.l.li. 

La industria del cuero y sus derivados esta in­
cluida en el sector de la industria manufacturera en 
la clasificación o subsector de la industria denomi­
nada textiles, prendas de vestir e industria del cue 
ro. 

La industria manufacturera en MGxico participa 
con el J6% promedio anual del P.l.B. de la produc-­
ción siendo la actividad más imvortante dentro de la 
economía nacional. 

La industria del cuero y derivados se comporta 
en forma semejante al sector industrial, aunque con 
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menores ventajas ~ara su desarrollo. Utiliza a su -­
vez el 90.5% de insumos nacionales y el 9.5% de insu 
mos importados. El destino final de la producci6n e; 
del 98. 8% al mercado nacioual y el l. 2% para exporta 
ci6n, de las cuales el 78% lo absorve la industria~ 
del calzado y el 20.8% otro tipo de industria. 

Las estadísticas oficiales de la producci6n na­
cional de cueros crudos para 1981 fueron: 

BOVINO 
CAPRINO 
OVINO 

5 7Uo üüü 
'L 89J üüO 
1 427 üüü 

En la cifra de gauadu bovino se incluye la pro­
ducci6n de pieles de becerro y ternera. 

El sacrificio de ganado para el consumo en Méxi 
co, no es suiiciente para cubrir las necesidades de­
la industria, por lo que es necesario complementar -
la producci6n nacional con importaciones. 

El principal proveedor de M'xico, tanto por su 
volúmen de producci6n como su proximidad geográfica 
y por sus condiciones fito-sanitarias son los Esta-­
dos Unidos de Norte Aru~rica. 

Entre otros proveedores de nuestro país pero en 
mucho menor producciGn se encuentra. Ganada, Nueva -
Zelanda y Brasil. 
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Desde el punto de vista de conservación, la ma­
yor producción de nuestras im~ortaciones son hechas 
de pieles frescas saladas. 

Se importan también pieles secas, pieles picke­
ladas y pieles de ganado menor curtidas al cromo hú­
medas (wet-blue). 

La producción estimada de pieles terminadas del 
a&o 1982 fue de 16.U millones de cueros y pieles. 

TlPO 

RES Y TERNERA 
BECERRO 
BORREGO 
CABRA 
CABALLO 
CERDO 

MILLONES DE PIELES 

7. 5 
l. 5 
l. 2 
5.0 

. l 
• 7 

16.0 

Como se observa en la estimación de pieles termina-­
das anteriormente seuulada, el renglón más importan­
te dentro de la producci6n de estas es el de cueros 
de res y ternera ocupando el 46.8% de la producción 
total, la mayor parte de la misma es procesada en -­
las ciudades de: León, MGxico, GuadalaJara y Orizaba 
siendo las especies menores procesadas principalmen­
te en el area metropolitana del U.F., PUEBLA, MONTE­
RREY Y TOLUCA. 
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Desde el punto de vista de mercado, la mayor -­
parte de la producción es utilizada por la industria 
ael calzado, en donde dependiendo del tipo y partes 
del mismo se utilizan unas y otras especies animales. 

V.2.l. PARTICIPACION DEL GANADO PORCINO EN EL -

SECTOR GANADERO. 

A pesar de que en México existe una importante 
producción de cerdo, nuestros hábitos alimenticios -
hacen que la piel de cerdo se destine al consumo hu­
mano en forma de chicharrón con un valor más alto pa 
ra el productor, que el que seria económicamente mas 
atractivo para la transformación en pieles termina-­
das. 

En base a los datos del inciso anterior en el -
cual se establece un total de 16 millones de cueros 
y pieles 700,000 corresponden al ganado porcino, re­
presentando un 4.37% del total. 

Si bien estas cifras nos muestran que la parti­
cipación del ganado porcino dentro de esta industria 
es mínima, así mismo, cabe sefialar que la producción 
nacional de pieles y cueros del ganado porcino no s~ 

tisface la demanda nacional de las mismas por lo que 
es necesario importar 3üü,OOO pieles anuales de gana 
do porcino, significando una erogación de 1.5 millo~ 
nes de dolares. 
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V.2.J. MANO DE OBRA UCUPAUA. 

La industria de la curtiduría esta formada por 
alrededor de 700 empresao localizadas principalmente 
en el Edo. de Guanajuato, el arca metropolitana del 
D.F., la ciudad e Guadalajara y en el resto de la Re 
pública en ciudades como Monterrey, Orizaba, Puebla­
y Toluca. 

La distribuci6n de lus mismas es como sigue: 

UBICACION 

GuanaJ ua to 
Zona metropolitana D.F. 
Guadal ajara 
Resto de la República 

% 

4v 
:¿ 5 
2. 5 
1 (j 

loO 

En la industria curtidora encontramos en fun-­
ción de su capacidad econ6mica diferentes tipos: 

TIPO 

Artesanal 
Mediamente mec5nicaH 
Altamente tecntf icu~as 

No. DE EMPRESAS 

;¿) k 
2 l.i) 
1 '.) l 
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La industria artesanal, participa con un 25% de 
la producci6n, en tanto que el 75% es elaborado por 
empresas medianas y grandes; en las cuales aunque no 
se cuenta con datos precisos, se considera que el nú 
mero de personas empleadas es de el órden de 20,00o: 

Su gran importancia radica en que en algunas -­
ciudades corno es el caso de León, GuanaJuato donde -
existen instalaciones de equipo moderno y productivo 
que se renta a pequeños fabricantes que transportan 
sus pieles de un local a otro para realizar diferen­
tes procesos. El establecimiento econ6mico de las zo 
nas y en general muy llegada a la producción de cal~ 
zado en ellas. 

En cuanto a su estructura de capital es uno de 
los pocos sectores industriales en donde practicamen 
te el 100% del capital es mexicano. Teniendo un 3ir0 
aproximado de $ 20,000.00 millones de pesos. 

La venta de la industria se destina en un 78% a 
la industria zapatera y en forma decreciente el 
20.8% restante a la marroquinería, confección y los 
otros usos mencionados a continuación. 

De acuerdo a su intervención en el calzado se -
utiliza piel para el corte para forro y para suela. 
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Uno de los principales problemas de la indus-­
tria de la curtiduría, es la falta de producción na­
cional de algunos insumos. 

En lo que se refiere a cueros y pieles México -
es deficitario en su producción de los mismos que -­
son un subproducto de la producción ganadera. 

Hasta el momento en que nuestro consumo interno 
y/o exportación de carne no crezcan en forma impor-­
tane, no seremos capaces de satisfacer las necesida­
des de pieles y cueros de la industria sin contar -­
con importaciones que complementan la producción na­
cional. 

Las necesidades de importaciones por la contrae 
ción en la demanda en el año de 1983 pueden definir~ 
se como sigue: 

TIPO PIEZAS VALOR (millones de dólares 
u.s.A.) 

CUERO DE RES 2 üúü Uüü 70 
TERNERA 3Uú uuu 6 
BECERRO l ººº Uüú 14 
CABRA 2 ouo Uüü 14 
BORREGO 5 (J (J uoo 2. 5 
CABALLO lUU (J(Jú 2 
CERDO 300 QQ(.¡ l. 5 

11 o. 00 
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La industria ha sido capaz d8 abastecer las ne­
cesidades de los mercados que atiende y su suerte e~ 
ta íntimamente ligada a la de su cliente principal -
que es el productor de calzado. 

V.3. EN LA INDUSTRIA ALIMENTlClA. 

V.3.1. PARTICIPACION ECONOMICA DEL SECTOR GANA-

DERO EN EL P.l.B. 

Durante el mes de diciembre de 1983, con el - -
cual se cierra un año de crisis para el aparato pro­
ductivo del país, el índice de producción registro -
en nivel mas baJO siendo de 111.4% mientras que en -
diciembre de 1982 se tuvo un registro de 119.4%. 

Entre los grupos de actividades que mas contri­
buyeron en reducción del índice del sector se encue~ 
tra el de alimentos. El descenso en el nivel de pro­
ducción de este grupo es importante debido a que su 
ponderación en el valor de la produción es de 26.8% 
promedio en los últimos años. 

V.3.2. PARTICIPACION DEL GANADO PORCINO EN EL -

SECTOR GANADERO. 

Una de las principales ventaJaS que presenta la 
carne de cerdo es que se puede comercializar en di--



182.-

versas formas, lo cual contribuye a expandir su con­
sumo. 

Principalmente entre las clases populares y fun 
damentalmente representa una fuente de proteínas pa­
ra una alimentación y a menor costo que la carne de 
bovino. 

Una buena rebanada de Jamón es mucho más barata 
que un filete. El jamón ademas no va a mermar ya que 
está cocido, preparado. 

En la siguiente tabla se mostrara la producción 
durante el período enero-Julio de los años 83-84 de 
los principales derivados del cerdo. 

Clase de actividades 
y principales artículos 

Preparación, conser- Periodo Ene ro-Ju 1 io 
vacion empacado y en Cantidad Valor(millones Eesos) 
!atado de carnes. 1983 1984 1983 1984 

Jamones •..... 14629 136 98 3 802 507 8 061 95 7 
Tocinos •..•.. 25 64 25 85 5 060 892 l 058 743 
Embutidos de todas 
c. 21112 21688 3 409 926 6 840 061 
Otras carnes frías 4523 565 9 914 756 1 894 237 
Carne enlatada .•. 15 7 o 1628 J75 764 774 796 
e.de cerdo en 
canal ...... ...... 14508 /628 l l79 163 2 (J 7 4 297 
Manteca .•.•.••••. l:H22 7480 896 836 1 412 264 
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V.3.3. MANO DE OBRA OCUPADA. 

Para el año de 1Y84 se encontró un promedio men 
sual de la mano de obra ocupada en la industria de ~ 
la preparación, conservación empacado y enlatado de 
un total de b 786 personas. 

En la cual 4 300 son obreros, los cuales alcan­
zaron un salario con un total de 133 033 millones de 
pesos. 

En tanto que el número de empleados fue de 
2 486 que percibieron un total de sueldo por la can­
tidad de 135 289 millones de pesos. 

Cabe señalar que en tanto el obrero como el em­
pleado de este tipo industria recibe las prestacio-­
nes sociales adecuadas y asi estos logran un mejor -
desempeño de su trabaJO dentro de la misma. 

Para destacar la importancia de la carne de cer 
do dentro del sector alimenticio se mostrará una ta~ 
bla comparativa de los totales del sector alimenti-­
cio con los de la industrialización de la carne de -
cerdo en el mes de JUlio de 1~84. 
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PERSONAL SUELDOS HORAS VALOR DE LA 
OCUPADO SALARIOS HOMBRE PRODUCCION 

(millones (miles) (mil es de 
de E.) E.) 

SECTOR 
ALIMENTICIO 516 775 40 519 54:; 73 902 366 211 551 

PREPARAClON. 
CONSERVAC ION, b 786 324 589 916 4 216 579 
EMPACADO Y ENLATADO 
DE CARNE DE CERDO. 

ConJuntamente con la industria de la porcicult~ 
ra existen otro tipo de industrias que mantienen una 
estrecha relación entre si y que no podrían subsis-­
tir unas sin otras. 

Algunas de estas industrias son: 

Alimentos balanceados.- que permite llevar un -
control adecuado sobre la alimentación de los cerdos 
obteniendo un rendimiento óptimo en lo que se refie­
re a la engorda, crecimiento, etc. 

Laboratorios químicos.- Esta industria nos per­
mite mantener sanos a los cerdos como a combatir en­
fermedades, reduciendo el índice de mortalidad de -­
los mismos. 

Implementos y equipos agropecuarios.- Este tipo 
de empresas nos van a ofrecer la tecnologia más avan 
zada asi como el manejo adecuado de los cerdos, algu 
nas de sus aplicaciones podrían ser: sistema automá:: 
tico de alimentación, salas de maternidad, jaulas de 
gestación, etc. 
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Revistas especializadas.- Este es un medio de -
información muy importante informando acerca de todo 
lo que es de interés para la industria de la porci-­
cul tura. 

Las industrias anteriormente señaladas no son -
todas las que existen alrededor de la industria de -
la porcicultura, sin embargo si son de las que man-­
tienen una vinculación más estrecha con esta. 

No podríamos definir si una u otra es más impor 
tante ya que la relación que mantienen todas permite 
un óptimo desarrollo de la industria de la porcicul­
tura. 
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CONCLUSIONES 

a) Lo que se requiere en la industria de la por 
cicultura básicamente es un mayor profesionalismo -= 
por parte de los productores, quienes deberán terier 
un mayor control en sus gastos, sus costos de produc 
ción, etc., aplicar las técnicas adecuadas, todo es= 
to con el propósito de que obtenga mayores rendimien 
tos pero a su vez se abarate el producto; lo cual -
vendrá a influir positivümente en la industria de la 
porcicultura. 

b) Considerarnos que es importante destacar la -
relevancia que tiene la earne de cerdo como regula-­
dor del precio en el mercado, ya que es la alternati 
va para la obtención de la proteína animal necesaria 
en la alimentación del ser humano. 

c) Otro factor importante y que es imprecindi-­
ble en esta industria es acortar los tramos de la -­
distribución de los productos, mediante la estructu­
ración de nuevos mecanismos, así como el establecí-­
miento de las normas que garanticen la calidad de -­
los productos y justifiquen de una manera razonable 
la fijación de los precios con la finalidad de coad­
yuvar al mejoramiento de la ya dolida economía de -­
las clases populares. 

d) Existe un receso en la producción porcina, -
debido a que las autoridades fijan precios en la ve.!l 
ta en canal del producto, sin considerar que los mi!!_ 
mos con los cuales se alimenta el ganado, como el --
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sorgo, maíz, etc., sufre incrementos en los precios, 
y esto representa el 80% del costo de producción y -
al no existir control sobre los mismos, no es redi-­
tuable este tipo de ganado. 

e) Generar productos de primera calidad para su 
exportación como son jamones en todas las variedades 
conocidas ya que su aceptación es a nivel mundial, -
su precio inicial de la carne en canal, pero tiene -
una gran demanda en el mercado internacional, lo - -
cual vendrá a representar una fuente importante de -
ingresos. 

f) Hacer más atractivo el precio de las pieles 
por parte de la industria de la curtiduría, para que 
se canalice un mayor nGmero a ella, ya que para sa-­
tisfacer la demanda interna es necesario recurrir a 
la importación de pieles, para eJemplificar menciona 
remos que en el año de 1983 se importaron 300 000 -~ 
pieles de cerdo, representando un valor de 1.5 millo 
nes de dolares. 

g) Deben de crearse organismos y mecanismos pa­
ra que el productor tenga los apoyos bancarios nece­
sarios, ya que estos distan mucho de ser satisfacto­
rios para tener una porcicultura mas eficiente y más 
eficiente y más tecnificada. 

h) No se le da la debida importancia a la explo 
taci6n de traspatio y/o familiar de ganado porcino,­
las cuales representan aproximadamente una tercera -
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parte de la producción en la República Mexicana, en 
base a esto consideramos que se debería canalizar un 
mayor número de apoyos, tauto técnicos como económi­
cos a este tipo de explotación. 

i) La creación de programas encaminados a erra­
dicar en la mayor medida posible la mata clandestina 
de cerdos, ya que esta no tiene ningún control sani­
tario, lo cual trae consigo que muchas personas no -
consuman este tipo de ganado por miedo a adquirir en 
fermedades, de las cuales son portadores los mismos: 

j) ~ue en algunas zonas eJidales, donde no se -
cuenta con los recursos necesarios para producir ali 
meatos de consumo humano, el porcicultor provea de~ 
los recursos necesarios a los campesinos para que -­
produzcan semillas, forrajes, etc. Con esto el gana­
dero asegurar§ el abasto necesario de los mismos pa­
ra su ganado, beneficiando a la vez a los campesinos. 

k) Todos tenemos el concepto equivocado sobre -
el cerdo, ya que consideramos que es sucio por natu­
raleza, y al visitar una ~ranja porcina, nos encon-­
tramos que si se le proporciona un ambiente adecuaao 
y una limpieza periódica, el cerdo se mantiene lim-­
pio, pero si no se le baña con regularidad, el mismo 
forma como pequeños pantanos de lodo para autorregu­
lar su temperatura, ya que tiene como característica 
fundamental el no sudor. 



189.-

1) Encontramos que este ganado es aprovechable 
en un 100% por lo cual se explota de una u otra for­
ma en toda la República Mexicana. 
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Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciación de 

5 - 15 kgs. 

l 2 3 

.Maíz Amarillo (molido) 71. 2 Kgs. 5 8. 8 kgs. 46. 7 kgs. 

.Pasta de Soya 35.5 11 29.5 11 28. o 11 

.Melaza lü. o 11 20. ú 11 

. Roca Fosfórica 2.5 11 2. 5 11 2. 5 11 

.Sal • 5 11 • 5 11 • 5 11 

.Minerales . l " . l " . l " 

.Vitaminas l. 2 " l. 2 " l. 2 " 

.Antibióticos l. o " l. o " l. (J " 
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1) Encontramos que este ganado es aprovechable 
en un 100% por lo cual se explota de una u otra for­
ma en toda la República Mexicana. 
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BIBLlOGRAFIA Y FUENTES DE CONSUL~A. 



191. -

Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciación de 

5 - 15 kgs. 

1 2 3 

.Maíz Amarillo (molido) 71. 2 Kgs. 58. 8 kgs. 46. 7 kgs. 

. Pasta de Soya 35.5 " 29.5 11 28. o 11 

.Melaza 10. ü 11 20. ú 11 

• Roca Fosfórica 2.5 " 2.5 11 2. 5 11 

.Sal . 5 11 • 5 " • 5 11 

.Minerales . 1 " . 1 11 . 1 11 

.Vitaminas l. 2 11 l. 2 11 l. 2 11 

.Antibióticos l. u 11 l. o 11 l. ü 11 
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Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciación de 

5 - 15 kgs. 

l 2 3 

.Maíz Amarillo (molido) 71. 2 Kgs. Sd. 8 kgs. 46. 7 kgs. 

.Pasta de Soya 35.5 11 29. 5 11 28.0 " 

.Melaza 1 u. o 11 20.ú 11 

. Roca Fosfórica 2. 5 11 2. 5 " 2. 5 11 

.Sal • 5 11 • 5 11 • 5 " 

.Minerales . l " • 1 " . 1 " 

.Vitaminas l. 2 11 l. 2 11 l. 2 " 

.Antibióticos l. o 11 l. o 11 l. ü 11 
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