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LIkGDUCCLON

Desde un princlpio ol cerdo demostrd su inapre=-
ciable rusticidad que lu convirtid en elemento valio
s0 para lu integracidn de la viua del campo. Su gran
capaclidad de sdaptacidn le perwitid aprovechar rapi-
damente las conaicioucs ecoldgicas fuvorables para -
su reproduccidu y pronto su presencia se Dizo fami=--
liar eu los hopares rurales, en los Gue comenzd a ==
formar purte complementaria de las actividades domés
ticas hasta nuestros dius en que lo encontramos am=-
pliamente distribuido uesde los mas apartados nl=--
¢leos de poblacidn inuligena, en aonde en condiciones
totulmente rudimencerias continla cumpliendo su des=
tino que los identitfce como una alcancia de escasa
capacildad, hasta los mouernos centros de explotacidm
en aonde los tipus du la mds slta especializacildn re
ciben durante su celta Viua esSmeradas dtenciones y -
comodidades para peberor sus NAXlmos rendimientos.,

A través de los alivus, lus antiguos cerdos, mu--
chos de los cuales aln woundan en MExico en su tipo
primitive, se fueron nodificando en su forma y come=-
titucidn, y en la uctuulizdad son précticamente las ~
me,0res maquinas afimales para la transformacidn de
los dgiversos ulimentos vegetales en carne y grausa de
gran cal.dau y viquilsiiu subor; todo ello se ha lo-=-
praac, o cumblo de propurcionarle cade vez mejores =
alimentos y alujamicnto auecuado a su finura y a su
raza, pero el cerdu ha respoudlao ¢ estag didivas ==
produciendo carne cin ¢l menor tiempo posible, con lo
cual, los criddores obtienen normslmente ganancias.




Para el lopgro dv e8L0 s DeLesSErio poner en - -
prictica una administracidn melos empirica como es =~
la que generalmente se¢ va e€n tsle (ipo ae explotacio
neg y que es llevadu o cubo pur ¢l mismo dueno o M,
V.2. que &3 bren puseen los cuuocimientos para apre-
surar le engorda o evitur cnfermecades no tienen los
conocimientos proplus de un adminlisirador cowmo seria
el establecer un procesv waministrdaiivo que los ayu-
dara & oblener un Optimy dprovechumlenty de SUE re-—=—
CUTEO0E .

Es decir el tampo del adninilstrauor no 8e¢ rege—-
tringe Onicabente &l terrcuno inaustrial 0 de gervi-=-
CLOS CORO vb COUSLUELdUD pOr WuLhds personas, sino -
que LaBblin 5 Vilal SU presciicise dentro de este sec
tor por lo tante llevawos a covo la presente investi
gacidn sobre paliutu porcine comprendiendo las etapas
de proaduccidn, iuuuscrlalizacidn y comercializacibn
del wmismo.

Es por eil¢ quu nos pertiitilos rccomendar que -
se continlle con uste LLlpo de lhvesllgaclones no solo
sobre este tema 5iu0 Lh cUalquier outro, paras que asi
¢l estudiante puedu adquirir lu mdouréz necesaria pa
Ta adipliar y geparrollarse en su Iuturo campo profe-
sironal.



l.l Autecedentes klstdrices acl Luerdo.,

El Ceruo es5 un culilal Vvetlebraau, que pertenece
al orden de los pariulpitados, ,Lupo ue los paquider
mos, tamilie de los suvuiweos y y€uero sus. ksta tami-
lia cowprende también olros CLvrus Como, pOr €jém-=
plo, los babiruscs y ius plcaras o vaquiras que, Ies
pectivamente, pertencceli - alidla ¥y halusia y 4 la ==
América del lhorte y ael tur.

Al hablar del cetuo, es preciso citar al jabali,
generalmente, sc¢ cousidele Su ableces8sor, lodas las -
crdnicas y noticlas que s¢ Lieueu de las civilizacio
nes humandas nis ontiguas uemucsllau que el Sabali =-
fué domesticude y gue, o cOLSeLuencls dav la menor -
libertda e¢n que sv nallabe, 1ul degencrando hasta ad
quirir las cateciteristicas el cerdo ue NUestros - -
dilas.

loZ. Origen uwcl Levao c¢n la Replbiica Mexicana,

Ls CUsd bLivi sBdbiGE yUe¢ Ll ceruo doméstico no -
fué conocliav pUr LULSLILS whRicpasaaos autdctonos de
la Epuce prehlspduicse, wungue 51 ©6 BCpUro que g€ ==
hayan percutauo de la vxistencia ael péeari, su pa-=-
ricute le,ano, que ocupd comou hasta lu techa las tie
rras bajas du alkbos llivieies, desde la parte sur de
Arizona y lueXxas, husite Lentrounwérice y Sucamérica =--
(Perd) .

Es posibic que, cunque ¢l pleosri o havelina del
norte y los liturules, v on vinso O maring de la cos
ta del Goltou y sureste heye 10U LaezZaGU POr DUEBLYOS



antepasados por su carne y piel, debilao « sus wedios
de detensa, no fué presa muy codicirada, ademis, su -
carne comy no sea la de las hembras y la de lag = =
crias, es un tanto Gura y de wal sabor.

Segiln Fray bartolom% de las (Casas en su histo==
ris de lag lnaias, Loldn un su segundo viaje en 1943,
trajo consigo ocho veraos entre el ganado que cruzd
el Atldntico y que desembarcados vinieron a ser los
progenitores de todos los purcinos que pupblaron las
tierras recién descubiertas. En lu bspanola (Isla de
Santo bomingo o huaiti), encontrdion un medio propi--
clo pdra su multiplicacidn propagindose seguidamente
a Jamaica y Cuba.

Alos mas Larde, cuando ¢l Goverunador de Cuba, -
Veldzquez, @18 encurgo o« hernin Cortés "para conquis
tar las tierrads ue gue tenlia noticra existfan al oc-
cidente, muy ricas y teroces'", €ste tuvo la preocupa
cidn, después de someter a la Graun Tenochtitldm, de
introduclr ganaao en VvVarias ocasliones, entre ellas -
cerdos ibéricos, celtas, napolitanos y asifticous. Lo
que queda bien probado en el extenso memorial que el
Conquistador envid a Larlus Quinto cuando &ste ya le
volvia las espuldas y le prouilgabue injustos disfavoe-
res, En €1 dice, gue €1 pobld de las cinco especies
de panado toda ld huevae Lspana,

A partit oe la €poca posterior u la Conquista;
esto es, de 1555, los descendicotes de aquiéllos pri-
Meros cerdos se multlplicaron enoinictiente e¢n casi to
do nuestro territoriv, principalmente en el centro,



donde encontlraron clowy ploupledu y dbundante alimen-
to. Durante la largse viwa del Vicrelnato el cerdo se
¢rid con intensidad purgue SU cdarhe erd muy demanda=-
da por su bajo precio. bn las puerras de lndependen—
cia, el cerdo tu& de lug anilales comeEsticos mis sa=~
crificados para el cousuwo de¢ los combatientes, en=-
tre 188U y iviU, alzunor hacenduwos ricos aespués de
viajar por bHuropa y los bLstacos lUnidos, empezaron a
preocuparse por traer e emplares de lus rezas contem
pladas en Inglatuvrra y sobre tode, en los Estados -—-
Unidos. AsiI llegan & nosotros los primeros cerdos po
land china y duroc-_erscy. burante el perfodo revolu
cionario, de iYiu & 1v24L, 1l ganado e abasto, entre
€1, el cerdo, vuelve « contripbuir, sosteniendo con =~
gus carnes, el anhelo sovcial coun ¢l consiguiente re~
troceso y desatencidn en su cris, la disminuciBn en
los efectos ¢s granae. Aroritunasdamente por 1925, em~
plega a resuipgir la porciculeours, cuando algunos in-
teresados traen ejemplites de las razas bekshire, ==
chesterwhite y wis tarae, hempshire. Poco después se
despertd gran 1atetes eb el mejoramiento de las ex--
plotaciones y 8¢ lra, eron tazds como la mangalitza -
en 1y35 y posteriormeunte lo yorhshire, la tamworth y
Gltimamente, lua lanorace.

1.3 Antecedentes Leondmicos.

La existencia el ceiao comou animal Gtil al hom
bre es antiquisima. bn Chinu se criaba al cerao hace
4,900 afios.



Parece que Los arios euscharon 8 lus europeovs -
meridionales la crisa de este utilIsimo animal. Los -~
restantes pueblos de Asia lo cunsideraban inmundo y
no comian 8uU carne poOr Lulor & CONCLagidrse de la le~
pra. El mismo concepto tenian de &€l los egipcios, y
la tigura de este animal no se encuentra en ninglin -
bajorelieve ni e«n albu,v ulguno. Las leyes de Moisés
prohibian comer catne de cerdo, seguramente por moti
vos higi€nicos, puesto que ys se conocia la fdcil —-
transmisidn de pardsitos de la carne al hombre., = =
Estas disposiciones rigen tudavia entre los israeli-
tas y los mahometanos. En Persia, donde se observa -
rigurosamente el Cordn, no s¢ encuentran cerdos.

Los griepus criabun los cerdos en abundancia y
los tcecuian consusgrados a Ceres, Marte y Cibeles, a =
cuyas aivinidades lo iumolaban eun sacrificlio. Para =
los cretenses era tambifn un animal divino, porque =
crefan que habils alimentado a Jlpiter. Las imdgenes
del cerdo se encuentran en bu,orelieves que represen
tan las escenas o¢ los lliamados "Suovitaurilia®™ en =
los cuules se¢ inmolaba uu cerdo, un carnero y umn to-
ro., bsta costumbre ilmperavs en Grecla en tiempos del
gitlo de lroyda., Tireslus aconseja a Ulises el sacri-
ficio de un cerdo, un cernerv y uu toro para calmar
la cblera de Neptuno.

Seglin Plinio, s0lo lua bktruris enviaba todos 1los
anos a Koma 20,000 cerdus. liabia entonces depbsitos
capaces de contener 4,UUu cerdos., El porcus trajasus
era pura los romanos un plato bustante exquisito, =--
que consistia en un puercu entero tostado y relleno
de papatigos, ruiscuures y oLras aves.




El jeball e¢ra estimadisimo eu la wutigua Greclia
¥y lo prueba que su tigura sC¢ replesentd aurante mu-—--—
cho tiempo e¢n las wvuSenas y en lds monedas, con toda
geguridad expresd una luea relilgivsa. Lus jabulles,
principalmente los _,8venes, eran enlerrados con el =
hombre. kn la Altd bBavieru se eriglan tumbuas a estos
animales.,

Entre los 1beros y los francos estaba muy gene—
ralizaaa la vrie del cerdu, Carlomagno uruenaba a =«
sus Intendentes que s¢ allmentaran de preferencis --—
con la cdine de e8LO0s animales.

La cris del cerdo en Atrics se hallaba muy limi
tada, sobre tvao ¢m aquellas regiones donde predomi=-
nabda el islawmismo que prohivbe el consumo de la carne
porcina.

En UceanlIa se lugrd aclimatar el cerdo bastante
bien, al i1gual que en las vtras partes de la tierra.
EBtu €nOrme aptitud de dUaplaclln eu el cerdo es de-
bida a su gran voracidad, asi cowmv u la sencillez =~
con que transtorma los wlimentos eu carne y grasa, -
no 86lo los ftorra,es comunes, s1no hasta los desew=
chos més humildes.

En Am&rica, vl cerao dgouwstico no tué c¢onocido
antes de la llegada ae¢ lob espanoles, quizd fué cono
cido el pécari, un pariente del cerdo con carne dura
y de mal sabor, lv que produ,uv inditerencid entre =--
los nativos paru su caza y cria.



Una vez terminada la conquista de tenochtitlan,
los conquistadores emprendieron la integracion agri-
cola y ganadera, comenzando a aclimatar en la Nueva
kspana toda clase de productos agricolas y ganaderos
que entonces Se conocian eu hkspana y que se encontra
ban ya en parte establecidos en las Antillas.

Cortes puso gran empeno en la introduccion de -
animales en la Nueva Espana y tue a Cuba, donde lle=~
garon los primeros puercos llevados por el, segun re
lata btray Bartolome de las (asdas en su Historia de -
las lIndias.

Colon en su segundo viaje (l4Y3) trajo consligo
8 cerdos que se¢ lutrodujeron en los bosques y se vol
vieron saivajes. Las cuatro primeras razas de cerdos
que trajeron los colonizadores tueron; celtica, l1lbe-
rica, napolitana y dasiatica.

El praimer ganado propiamente dicho que se trajo
a la Nueva UEspana en grandes cantidades fué el cerdo
por su gran resistencia, racil transporte y rapida -
reproduccion. Ademas, su carne en salazon podia con-
servarse 1inderinidamente., kn 154l el ganado en fa -~-
Nueva bkspana se multiplicaba, consumiendo los tribu-
tos 1ndigenas en malz que les entregaban a ios enco-
menderos. Para L1l>Zo se¢ 1ndica la existencia del abas
to de carnes que responde at rapido desarrollo de la
ganaderia y al aumento ae la poblacion espanola, mar
cando el comienzo de la 1ntegracion indigena a las =
nuevas costumbres de dlimentacion.



Lu,~

Para 152>, La poblacion de cerdos era tan nume-
rosa que ya constituia un problema. bkn 1531 lta carne
de cerdo era tan barata, segun Chevalier* que casi =~
nadie se 1interesaba en criarlos.

EL abasto en aquellos anos -dilce Lhevalilier-, se
encontraba organlzado de und lorma bastante etlclen-
te, 1ntegrado por Los productores y autoridades, - =
Gquienes pregonaban los preclos que cada ganadero pre
tendia por sus animales, para terminar lLas autoriaa-
des tijando los precios mas bajos que se hubleran --
otrecido, tomando en cuenta los dedl ultimo ano, tra-
tando de benetriciar a las mayorias. Al mismo tiempo
nacleron ordenanzas soore detalles del manejo, tra--
tando de proteger a L0S consumidores de los posibles
abusos de los comercliantes. Lkntre tales disposicio--
nes, &8s 1nteresante destacar dos de ellas:

“No se pesaran cabeza, patas ni entranas del =--
animali, junto con lLa carne'.

“LLa carne debera colgarse en ganchos, 1o mas ==
limpiamente posible, cubriendola con panos fimpios,
evitando las moscas™.

Considerando las circunstanclas anarquicas de =~
la epoca, la organizaclion del rastro y las carnice--
rias de La cliudad de Mexico (152Z2-L53>), se nos pre~

¥ kstudio sobre la introduccion de ganado en la Nue~
va tspana.—lolegio de Mexico. kditorial Hermes. Mexl
co, b.F¥, 1Yob,.
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senta muy avamnzada, estableciendose contorme a los -
moldes espanoles de aquella epoca, Durante la larga

vida del virreinato el cerdo se ¢rio con 1intensidad,
porque su carne era muy aceptada y de escaso precio.
En las guerras de independencia, el cerdo tue articu
lo de consumo de los combatientes, asi como del pue-
blo en general. '

En la epoca moderna (L3¥U-1YlU), algunos hacen~
dados ricos, despuées de viajar a kuropa y los LKsta--—
dos Unidos, emplezan a preocuparse por traer ejempla
res como el Poland China y Duroc Jersey, que ocupa=-
ban los primeros lugares en las producciones de ln--
glaterra y los EKEstados Unidos. Yor algun tiempo se -
perdio el interes por la cria del cerdo (LYZU), pero
en 1YZ5 comienza a surgir, cuando gente interesada -
importa razas como la Berk shire blanco y la Hampshl
re. Mas tarde personas con vision pusieron intereses
en €l mejoramiento de las explotaciones porcicolias,
llegando a nuestro pais razas como la Mangalitza, la
Yorkshire, la Tlamworth y ultimamente, la Landrace.

Lo anterior, aunque de un modo somero, nos da =
una idea de la 1mportancila que ha tenido la carne de
cerdo en la dieta del hombre, y el lugar destacado -~
que alcanzd en nuestro pals desde el momento mismo -
de la llegada de los europeos, creandose el abasto -
precursor de 1los modernos rastros. lYor desgracla, =-
tamblén se ha heredado muchos de los viclos de enton
ces en la organizacion de los rastros.



L2,-

Aunque no se conocen detalles de la epoca de =--
nuestra revolucion reiacionados con el consumo de =--
carnes, es facil suponer que la rapida reproduccion
y desarrollo del cerdo, debe haber contribuido a ali
viar las privaciones del pueblo que toda revolucion
necesarlamente origina durante ei periodo de entren=-
tamiento armado.



L3.=

CAPLTULO 1Ll.- PKRUDUCCLUN PORULNA

Li.1.- RAZAS UL CBEKDUDS.

Para hacer la clasificacion de las razas porcil-
nas tienen que tomarse en cuenta un cierto numero de
caracteristicas generales que podemos agrupar asi =--
mortoitogicas, rfisiologicas, patologircas y psicologi-
cas, que constituyen los caracteres etnlcos o racia-
les, pero que de todos modos no pueden tomarse en =--
forma absoluta, ya que el medio ambliente los modifi-
ca conslderablemente y lLos aparta de los oriliginales,

kn la actualidau, es mas convenliente 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 produccion.

Lil.1.1, FPrinclipales KRazas.

Poland Uhina.- LOs cerdos de esta raza son de -
color negro, pelo corto, con manchas blancds caracte
risticas, una en cada una de las patas hasta la alty
ra de la cara, y las otras dos, una en la cola y la
otra en los hoc1icos.

Las hembras son poco proliticas y no es raza =—--
muy popular en el pals.,
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bExiste una varleuad en estyd raza, la Poland Chi
na Manchada, quce es de color amarillo sucio (bayo) -
con Junares ¢ manchas obscuras; tampoco ha tenlido mu
cha aceptacion,

Chester white.—- Los c¢crdos de esta raza son de
color blanco, con las orejas semlcaldas, como las de
la Duroc-Jersey.

No ha tenldo mucna aceptacion en Mexico y es -—-
muy diticill de¢ consegulr pies ae Crias,

Berkshire.- hksta rawd se parece en ¢l color y -
en las manchas blancas a la Poland thina, tiene lLas
$£18 mismas marcas en el mismo lugar ya aescrito, Se
direrencld en gue 1l0s cCerdos de vsSld raza Berkshire
sOon totdalmente chatos. KO puseen caracterlstlcdas que
los hayan hectio populares en »exlco,

Duroc-Jerscy.- hkstos cerdos son de color rojo -
cereza, de orej;as semlicecdldas mdnsos, las madres son
pacientes y crian pbien 4 su camads, €0 parto nacen -~
de slete & doce lecnounes,

Hampshlre.- LOS ceruos de e¢sta raza son de co=
lor negro con una franja blanca que Lle da vuelta a -
la altura ae la espalda y pruvlongad hacia tas patas -
gelanteras (manos), ¢n ocuaslonus e¢stas traunjas blan-
cas es muy ancha y abarca parte del trouncov del ani--
mal y a veces tambien son blancas las patas traseras,
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Las orejas son paradas Yy el noclco es casl TIec=
to; son mds Nnerviosos que los Puroc, pero son puer--
cCos grandes y resistentes. Ll numero de lechones del
parto es 1gual que en la buroc y souon muy apreclia&dos
por Los Ccriuaderos mexicanos.

Yorkshire.—- kstos ceruos son de color blanco y
a veces son pequenos luuares negrogs, sus orejas son
paradas y ei perflil de la cara es a veces un poco --
cthato, s8u cuerpo es largo, las hembras son buenas ma
dres y tienen camadas numerosas., -

Landrace.- bon puercos de color blanco, de ore-
Jjas grandes, mucho mids grandes que Las de cualduier
otra raza, y las tlienen totalmente caldas sobre los
ojos, aunque hay algunos grupos de estos animales, -
que las tiemen mas c¢ortas y no tan caldas, son cer--
dos ae¢ cuerpo muy largo, producen camadas numerosas,
de 8 & lb lechones, pero son un poco mas aelicacos -
que 1los ceraus de otras razas.

lTamworth.- Es un animal que aunque diterente -—-—
del Duroc, & primera vista podrla confundirse con él
por su color rojo, pero observandeolo con culdadc se
notan inmediatamente sus diferencias. bu cara g -~ -
alargada, el hoclco largo y Ifino, pertil casl recti-
lineo, orejas erectas y de tamano medio, danimal mas
levantado de extremidades que el bDuroc, su color in-
cluso es direrente al de aquel,
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I1.1.2.- Razas de ccrdos mas populares en la Republi
ca bMexicana.

A ripnes del s1glio pasado se luntrodujeron dl = =
pais los primeros ejemplares de¢ las razas mas acepta
das en los btstados Unldcs y buropa; pero no todas tu
vieron el mismo eX1to en la mejora de nuestras pia—-—
ras, ailgunas desdaparecieron cortvo tiempo despues ae
haber sido traidas, casi s1u dejar rdstro.

Las que han tenido wLayoer dLTralgo 500

i.= Duroc-Jersey.,—- ksta raza originaria de Llos
Estados Unidos ae America es de gran varitacion en su
color, no obstuante, la coloracioOn gencrdalmente acep-
tada va de un gorado muy debil, casi amarillo hasta
un rojo muy obscuro gue se aproXima al caoba. bkl co-
lor rojo resulta muy practico para los productores y
como es unlitorme, no hay preocupaciones de marcas --
distintivas apropiadas o de puntas de¢ tantasia.

Es de longitud media y de pertil directamente -
concavo, las orejas erectas y llgeramente caldas ha-
cia adelante, ks raza de marranos grandes, en buenas
condiciones, pesas alrededor de 3UU kilogramos y lus
marranas dlredcecdor de 24U Kilogramos. LOS verrdceos -
y las hembras de¢ vientre, en condiciones u¢ reproduc
duccion, pesan pencralmente 45 kllogramos menos quc~
los ejemplares similares de otras ruzds cuando estan
arreglados para su exposiciron,.
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En el presente, ¢xiste uila proporcion muy conve
niente entre la longitud de Los miemlbros y la protun
didad ael cuerpo. En general la raza es muy simetri-
ca aunque algunos cjemplares No sval demas.iddo recar
gados o suticientemente Llenus en La pdrie 1nterior
de 1l0s jamones. kEsty rdza ba ddcanzado entre los - -
criadores de nuestro pals un gran c¢xito, por tener -
los puntos esenciales de un cerdo cowmwrcidi, dentro
de sus principales cudalidades estan fas de ser un =--
animal dodocil y de rapida acumutacion age carne a edad
temprana y la de¢ sevr un buen lLorvajeaaor.

Es una de las razas grances y en lo general las
marranas son excelentes madres, activas en ¢l tiempo
de la paricion y que aplastan menos Ll=chones gque la
de la misma alzadda de otras razas. De bastunte cali-
dad, nunca ha sido descartada pur l0s empacadores. -
ks cierto, que o es d¢ clase extrema como dailgunas -
de otrdas razas, pero ordindgrramente los precios que
alcanza en lag empacadoras son aceptables para Los
criadores. CLomunlleNnte la dllercinclad de precios en fta
vor de la calidad de las canales, nunca ha siaou pas-
tante para justificar el castlyo el Kilos de peso --
por grados de cldsiticacion,

En ocasiones, los empacadures crrtican al vuroc
5U dericiencia en porcentaje de¢ carne magra con rela
cion a la grasa que han acumuiasoo, pero ¢l programa
que ha emprendido para su mejora y Lla expletacion en



18.~

vivo del espesor de la capa de grasa del lomo y el -
dorso, estan ayudando de manera erectiva a corregir
este derecto. :

Z.~ Yorkshire.- Kl moderno Yorkshire es mucho -
mas musculoso en su conformacion que los ejemplares
de las razas americanas. bebe ser muy protundo y unl
torme y de gran lisura de espaldillas.

Tiene gran porcentuaje de carne magra en todas -
las reglones economicamente importantes y una capa -
delgada de cobertura; cuando estan L1stos para el ==
mercado. Las excelentes cualidades de éste han queda
do demostradas por el hecho de haber obtenlido 1os mé
ximos galardones de las diez mejores caunales en la -
Exposicion lInternacional de Ganados en LY4/, el Gran
Campeonato de Lerdos Reservado en (Y>4 y el Campeona
to de Canales en 1Y5Z2 y 1Y>3, en abilerta competencia
con las otras razas.

La cara es ancha, con pertil medlanamente conca
vo, trompa de longitud medland y amplia en la nariz,
las orejas deben ser de tamuano mediano, mantenidas -
en angulo incliinado y apuntur para adelante. La papa
da muy limpia y libre de rlojeduad, mientras que el -~
cuello de lonygitud media, debe contudirse ilunsensiblce
mente con las espaldlllas.
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Los ejemplares deben ser de movimlientos muy ac-—
tivos y mostrar ojos claros y brillantes..kl color -
dei Yorkshire es blancou, las cerdas negras en ia ca-
pa constituyen una descaliticaclion. A veces 'se - en=-
cuentran en la piel reglones que muestran pigmento -
negro dzulado y aun cuando estas manchas estan suje-
tas a discraiminuacion severa por parte de los criado-
res, no descalificau necesariamente al animdal para -~
registro. -

Hace algunos anos e¢sta raza erd una de las mas
grandes y toadavia ahora, aunque excepclonalmente se
ven animales que pesan mds de 45b kilogramos, sin em
bargo, los criadores modernos no conceptian tan esen
cial el tamano exagerado como el estilo y equilibrio
de las distintas regiones.

Comunmente en buenas condiciones pesan-en la ve
cindad de 32U kilogramos mientras que las marranas -
alcanzan Z/3 Kilogramos.

Es economico y rustlco y posee grado elevado de
calidad. Es excelente como torrajeador ya que es ex-
tremadamente activo y muy dado a caminar. bhaturalmen
te es de habitos menos tranquilos que los cerdos de
las razas de tipo mantequero, pero esto no debe in--
terpretarse en el sentido de que las hembras de vien
tre no sean buenas madres, N

Parece ser que ha arraigado blen en 1o que hace
a4 la produccidn de carne en las regiones en que Sse -
dispone de alimentos de gran contenido proteinico a



precio economico y vn donde ¢i maiz no e¢s de impor-—-
tancia principal en L& producelon de Ccerdos.,

En comparacion con las ruzas de (1po wmanlequero
el Yorkshire puede que no alcauce un tamano tan gran
de cuando adulto, pero esto redllmelile NU {iend impor
tancia si registran ganancias economicas para ilega?
al peso exXxigido por el mercddgo y proauce rapléa y -=-
eticientemente un sujeto comercial deseablo.

3.—- Hampshire.- La Hampsnire us una de las ra--
zas de cerdos americanos de dpariencla mas atrayente
El registro de la ruza es muy meticuloso, pues la a-
soclacion de (rladores consitaevra su patron como "la
marca de tabrica” aln cuando esto llene peguens rels
cion con la utililidad de sus vejemplares como aunimales
comerciales.

La Hampshire desde hace wmucho se¢ ha Leuldo como
una raza de porcinos de gran calidad, €con capa de =-
cerdas muy tinas, pulidos, de amandibulas firmes, fi-
sura acentuada en los costados y por poseer cublert:
de jamones muy 4djustada. bstas caracterlstlcas naccu
que pueda mostrar en el pganclhwu, canales de caligad -
externa con poco desperdiclio, prall formd ¥V L1lSUra. =
Individualmente que una de las razones de Gue naya -
continuado su popularidad y Lavor eutre los dedica--
dos a este comerclio en anos reclentes, se debe a que
sus criadores han puesto mucha atencion en obtener -
una raza no so0lo activa sino de provechwo,
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Es una raza de cerdos activos que tienen tama -
de excelentes pacedores. A veces sus tepresentativos
son un tanto nerviosos, pero sl sSe les maneja con -~
cuidado este derecto no llega a ser de 1mportancila.
En lta madurez son de tamano nedlano y LOS verracos -
adultos en condiciones de exposicidn pesan general--
mente en la proximidad de los 4lU kilogramos.

Las cerdas lHampshire han ganado renombre entre
los criadores comerciales como magniticas madres, -=-
aun cuando puede que no sean tuan proliricas como las
de otras razas ademas de ser nerviosas; sin embargo,
no son inferiores a ninguna de¢ las del grupo de car-
ne que haya evolucionado del llamado tipo de grasa -
en lo que hace al 1nstinto matcernat y al cuidauo de
sus lichigados. Uebiao a su aptitud maternal, los ga
naderos que se dedican & la c¢cria de cerdos cruzados
para propositos mevrcantiies, utilizan frecuentemente
verracos de otra raza con marranas de vientre hnamp--
shire.

Landrace.~- Raza de origen danes, a cuya torma—-
cion contribuyeron 1lndudablcemente Los ceraus de 1los
otros palses escandinavos. A fines del siglo XVii em
pezaron a hacerse algunas modiyicaciones en ifos sis-—-
temas de crianza de cerdos en duecia, Noruega y prin
cipalmente e¢n Dinamarca,; pero uo fue sino hasta me-—--
diados del siplo XlX, cuando se tijaron aifgunas de -
las cualidades que determinaron que wvstos cerdos da=
neses tueran muy buscados wmas tarde en lnglaterra y
Alemania.
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El cerdo Landrace es de color blanco, de cuerpo
muy targo, espalda poco arqueada casi horizontal, ca
beza ligera, prolongaca y relativamente angosta; man
dibula inferior y papada de corte limpio. Las orejas
un tanto pendientes de extremidad dirigida hacia la
trompa. Es un cerdo caracterizado principalmente por
sus costados largos, profunaicad de tronco y musio =~
un tanto depraimido o aplanaco.

La raza ha demostrado gran adaptabilidad, pues
no 8010 ha medrddo pien en los climas frios y brumo~-
sos del noroeste de KEuropa, ae donde procede, sino -
en puuntos tan aistantes como &n Sudaméerica, las co--
marcas que bordean el Canal ae la Mancha y la parte
septentrional de nuestro continente. No obstante no
es muy vrecomendable para los climas calidos y aun me
nos para los calidos y de itluvias matinales, al - -
igual que otlras razas de color blanco (Chester Wwhite)
salvo en cruzamientos.

Aunque el Lanarace danés tiene variantes coun el
origen sueco y el noruego, Sus caracteristicas pue--
den tijarse de la manera siguiente: torma bién equi~
librada, larga, protunda, linea superior vigorosa, -
linea interior recta. La Llinea superior del dorso y
el lomo debe ser de gran longitud y ligeramente ar--
queada a4 lo largo de su extensidn, sin protundidades
0 escotaduras en las espaldilias o en el lomo. S5i la
linea superior es horizontal, hay cierta tendencia a
caer cuando el animal, s1 es hembra reproductora, eg
td en gestacidbn avanzada,
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La silueta general de ldas newbras debe ser un tanto
peritorme o tisitorme y la de 10s machocs, ciltindrica,

Dada la diversidud de conaiciones ecolégicas a
que ha sido sometida la raza al llevarse a diteren--
tes paises, algunas de sus caracteristicas han tendi
do a variar un poco del tronco original, lo que en -
la actualidad es motivo de preocupacion por parte de
las sociedades y agrupaciones danesas, que tratan de
evitarlas, procuraundo que los e¢,emplares no se apar-
ten de las normas establecidas ni de lass aptitudes -
ventajosas que la distinguen.

IT.2.- DISTRIBUCLUN GEUGRAFLCA.

La distribucidn geogratica se na determinado de
acuerdo al inventario de produccldon porcina,

A continuacidn se enumeran en orden de importan
cia los kstados con un mayor indice de produccion:

L.~ Jalisco,

ne
1

Michoacan,

J.- Veracruez,

=
}

Sonora,

v
1

Estado de México.,
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1l.3.~- PROGRAMA DE FOMBNTU DE UDESARRULLO PUKULLNO,

La porcicultura ocupa un lugar destacado en el
Plan de desarrolio de la ganaderla nacional, ya que
como se ha dicho, el cerdo es un animal muy c¢ricaz -
en la conversion de alimento y en la producclon de -
carne de calidad. Tanto el sector oticial como el =--
privado se ha c¢smerado desde huce anos por mejordr -
la calidad de los anilmules en explotacion, ki gobier
no ha establecido el Centro de ftomento Porcino para
la produccidon de las razas que han demostrado ser -—-—
mas apropiadas para el pails. Actualmente sostilene 1L/
de ellos, donde s¢ venden “paquetes tamiliares™ por-
cinos, consistentes en 1U hembrdas, uun sementdl y 6 -
machos castrados, 0 > hembras, un semental y 5 ma--
chos castrados, para asil mejorar la calidad del cer-
do existente en el meaio rural y elevar su situacion
economica. El resto de los machos se venden para pie
de cria O para mejorar las razas criollas y optimi--
zar la producc1ion.
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tonas Porcicolas.- Aunque la cria del cerdo, co
mo ya 1indicamos, estda muy extendida en toda la Kepu-
blica, las limitaciones de c¢lima, forrajes y sobre -
todo de granos y residuos 1naustriales aproplados, -
inrluyen en la tormacion de zonas que podemos llamar
porcicolas. Asi tenemos la ilmportancia del Pajlo, --
que abarca los estados de Jalisco, Michoacan, Guana-
juato; la centro oriental, que comprende la zona nor
te del estado de Veracruz, las de Puebla, Hidalgo, -
Valle de México y al sur que encierra los estadous de
Chiapas, GLGuerrero, Uaxaca y el sur de Veracruz, la -
noreste, importantisima por su alto grado de tecniti
cacidon que comprende los estados de binaloa y bonora

Estas zonas con graan poblacidon porcina tienen -
por caracteristica comun, su clima hlumedo, templado
o caliente, pero el factor determinante en la forma-
cidn de estas zonas es Su produccion abundante de -—-
granos como el malz, diversas variedades de sorgo, -
cebada y torrajes verdes como la altalra y los trébo
les., Una zona porcicola no mmplica de ninguna manera
un abundante consumo de carne de cerdo por sus habi-
tantes pues ello generalmente e¢stda en relaciodon no -—-
con la tuente de produccidn sino con otros aspectos
como la densidad demogratica, costuwmbres y la necesi
dad de alimentos ricos en calorias, tal como sucede
en el Distrito Federal, Yucatan y Quintana Roo.

Tendencias de la Cria.~- lace tiempo la explota-
cidn porcina en el pals se orientaba principalmente
hacia la produccidbn de manteca, por sel estd muy So-
licitada e¢n el mercado, pero al cambilar los hiabitos
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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 mas bajos, hizo que se¢ cambia-~
ra la tendencia de produclr grasa hacia la proauc—-
cion de carne.

Los cerdos que se producen actuaimente en mu--
chas partes de la Keplublica Mexicanda no son de la ~--
misma raza, observandose en elios vestigios de los =~
grupos céltico e ibérico principalmente y de manera
secundaria, del asiatico y el napolitano, que torman
a veces un mosaico diticil de clasificar. El mejora-
miento que tanto nuestro gobierno como los particuly
res vienen realizando, todavia no alcanza & muchos -
etectivos.

Ahora bien, siendo la tendencia uel presente =--
producir la mejor calidad de carne para satistacer -
la crecliente demanda, 1los criadores de la especie —--
han iniciado una evolucidn de sus pies de c¢ria orien
tandolos hacia esta especialidad y reducieudo la po-
biacion de los de grasa.

Existen en el pails aproximadamente (b millones
de cerdos, de los cuales alre¢dedor del 3VUx se explo-
tan en ftorma tecnificada, y del total de cerdos se -
calcula que un Z,2% son de razas realmente puras, el
resto constituldo por uanimales corrientes con siste-~
mas obsoletos de manejo, instalaciones inapropiadas



y mala alimentaclon, due Lrde COMNO consecuencida ba--
jos rendimientos y reducida proguctividad, asi como
serios problemas sanitarios.

li.3.L.-

Centros Regionales de fomento y lLesarrollo
Porcino.

AGUAXINOLA, VER.

Km. 4 Carretera rederal
Cd. Mendoza, lehuacan
Apdo. Postal Nam. 14

Ciudad Mendoza, Ver.

Raza: Hampsnire, Duroc y Yorkshire.

AHUACATLAN, NAY,

Km, LU Carretera Guadajlajare-Nogales
Oticina de CLorreos

Ahuacatlan, Nay.

Domiciitio conocldu.

Raza: buroc, Hampshire, Yorkshire y Landrace

AJUCHLTLAL, yRU,
Se cncuentra sobre la Larret. Queretaro-Ber

nai.

(a4 4 hms. de Berunal)

c/c¢ a la tepresontaciion SAKd
Carrtetera Panamericans Hom, 11U
Queretaro, Qro.

Raza: Yorkshirve, Landrade, Hampshire y luroc
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ATLIXCO, PUE.

Leona Vicario Num, /, Col. Valle Sur
Atlixco, Pue,

Apdo. Postal Num. 5

Raza: Duroc-Jersey, Hampshire y Yorkshire.

BACHIGUALATO, GSIN,
Apdo. Postal Nium. 5/Y
Culiacan, Sin.

Km. /.5 Carr. Novolato

Raza: Duroc, Hampshire, Yorkshire y Landrace

COLIMA, COL.

Km. L.5 Carretera Jiquilpan=-Manzanillo,
Apdo. Postal Num. 4

Colima, Col.

Raza: Duroc, Yorkshire, Hampshire y Landrace

CHLNAHUAPAN, PYUL.

e localiza a | Km.al norte de la poblacibn,
Apdo. Postal Num. 2U

Chinahuapén, Pue.

Raza: Duroc, Yorkshire, Hampshire y Landrace
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8.— CHIHUAHUA, CHLH.
Km. [l Carr. Cludad Juarez-Chihuahua
Aldama Nam. 315,
Chihuahua, thih,.

Raza: Duroc, Hampshire, Yorkshire y Landrace

Y9.- CHLLPANCLNCO, GKRO.
Km. 2/3.5 Carretera Méexico-Acapulco
Ruto Figueroa s/n.
Col. Burdcrata
Chilpancinco, Gro.

Raza: Duroc-Jersey, Hampshire y Yorkshire.

10, -GOMEZ PALALLO, bGO.
Km. 4 carr. Vecinal Kl Vergel - La ‘lorrena
Municipio Gomez Palacio, Dbgo.
Fco. 1. Madero 3385 Norte
Ciudad Lerdo, bDgo.

Raza: Duroc, Yorkshire, Hampshire y Landrace

l1,-HUAMANTLA, TLAX.
Km. 1b3.5 Carretera Mexlco = Veracruz
Apdo. Yostal Num. Z3

tlaxcala, Tiax.

Raza: Duroc-Jersey, Hampshire y Landrace



12.-JALOSTOTITLAN, JaL.
Km. 1J3 Carr. Luacalajara-Lagos de Moreno.
Apdo. Postal Num., 1>

Jalostotirtlian, dJdal.

Raza: bDuroc, Hampshire, Yorkshire y Lanarace

13.-J1LUTEPEC, MEX.

Km. 2 Carretera Lorrales—~Jilotepec
Conjuunto Clodagem
Metepec, bkstado de Mexico

Raza: bLuroc-Jersey, Hampshire, Yorkshire y
Landrace,

14.-MOKELIA, MICH,

Km. 23 Carr, Morelia - 4silunapécuaro
Ventura Puente NGm. 339
Morelia, Mich.

Raza: Duroc-Jdersey, Hampshire, Yorkshire y
Landrace,

15.- PABELLON, AGS,

Km., 342.5 Carretera PFanamericana
Apdo. Fostal Num. 158
S5altillo, Coah,

Raza: Duroc-Jersey, Hampshire, Yorkshire y
Landrace.



1o, -sALYLLLG, CUlAL.

Ku. /7 Larretera Lentja.
Apdo. tostul klm. foo
Sattillo, Coan.

Raza: bDuroc=Jersvy, haupshlire, Yorksnlire v
Landrace.

L/.=TUXTLA GULTLEKKEZ, Chis.

Km. 3 Carretera Tuatla - dan Fernando
Apdo. FYostal Num. o<
Tuxtla Gutierrez, Ghls.

Raza: lUuroc-Jdersey, Hawmpshlire y Yorkshire.

1iv4.0- MEJUOKAMIENTO PORUCLING,

ll.4.1l.- Selecc1dn del P1re ae CLria.

Ll Semental .~ La fmportanclia que tienc el semen
tal para el c¢liadero e¢s signiiicativa, por el simple
thecho ael gran ntwmero de hembras que sirve y por la
gran cautidaa de¢ hi1,0s que procredan, por lo tanto el
buen criador deberda Sstempre culdar que el sementagd =
sed MejOr que¢ sus hewbras debilao da que de &l depen--
den en primerv lugar ol mejoramivnto de ta vdaza, motl
Vo por el cual B¢ debe puoner aléuncion especiakl a su
eleccion,
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Es importante que el semental muestre en grado
maximo la posesidn de las mejores caracteristicas de
acuerdo a su raza. La inliluencia que representa un -
semental en la descendencia del criadero es enorme -
mas abn, si se emplea en el crecimiento continuo du-
rante varias generaciones sucesivas, ya que en alti-
mo término su sangre llegara a predominar sobre la -
raza interior de 1la madre,

EL semental de raza pura se emplea para alcan--
zar uno de los tres fines siguientes:

Primero.- Para llevdr a4 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 pro
ductos de la primera generacibn, las caracteristicas
de ambas razas.

Tercero.- Para conservar y aun elevar la pureza
de la raza, cuando el objetivo de la produccion no -
es 0tro que erectuar la mejoria ascendente de la ma-
nada por seleccion,

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

También hay que tijarsc que tenga un caracter -
pacitico, sin perjuicio de su actividad sexual ya =--
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que ésta tiene mucha relacidn con los resultados que
de el puedan esperarse., -La edad mas ‘apropiada para -
etectuar la seleccidon del verraco es cuandO’éste'se
haya proximo a terminar su periodo de crecimiento,
sea entre los lU a 12 meses de nacido.

El examen de su contormacion exterior debe com-:
prender:

a) Desarrollo y peso de acuerdo a su edad, raza y es
pecializacion.

b) Buena contormacidn general.

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

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

La marrana.- Aunque el padre tenga en propor--
cid6n mayor imortancia que las hembras, nunca se lo—-
gran optimos resultados si no se cuenta con hembras
de alta calidad. Las marranas que se ellijan deben ~--
ser de raza pura y objeto de una minuciosa y escrupu
losa seleccidn.

Su contormacion debe ser: cuerpo largo, ancho,
revestidor de carne tina y lisa, presentando pecho -
ancho y protundo, prominente, sin pliegues y de tuer
te constitucidn; cabeza de tamano apropiado y temeni
na, o0jos tranquilos y claros, orejas tinas y tambié&n
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de un tamano regular, carrillo bien formaco, la tren
te ampiia, lisa y sin arrupas, su trompa debe ser =-
tuerte, el cuello moderadamente delgado y las pale--
tas livianas y lisas.

La apariencia o aspecto femeniit, debe ser pri--
mordial, las marranas deben mostrar cualidades consi
derables, como e¢s la armonia de linea y el refina--
miento adecuado, ya que &ste proporciona el verdade-
ro indice de calidad.

Otra de las cosas mas 1mportantes es que la - -
marrana tenga buen poder de asimilacion. Ademas debe
ser mansa y docil, de buen temperamento porque cuan-
do es nerviosa o0 excltable luogra menor numero de =- -
crias que las de temperamento moderado.

Ii.4.2.- KREPRODUCCLOUN,

La edad apta para la reproduccion sera en las -
hembras de ios LU a 12 meses y en el macho de los me
ses, esto de acuerdo con el grado de desarrollo y es
tado general, es declir, Siempre que hayan sido cria-
dos. Antes de e¢sa edau no dehe aparedarse las hembras
porque los lechones no naceran ftuertes, ni la camaaa
sera numerosa, pudiendo un ovcasiovnes presentarse el
parto diticil para la nhembra al grado de hucer peli-
grar su vidd,; por otra parte vl desarrollo hormonal
de la madre se¢ vera retrasado. lgual para los machos,
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éstos no deben ser empleados antes de ¢ue hayan lle-
gado a su madurez sexual, 4 fin de que no se entor--
pezca el poder e la tuncidn reproductora, ni su de-
sarrollo corporal. Ademas dicho e¢mpleo debe ser con-
trolado tomando en consideracion su edad y vigor.

El limite dc la edad reproductora es de 5 a b -
anos para los machos y de 4 a4 3 para las hembras.

Los ultimos adelantos a éste respecto en ksta--
dos Unidos ensenan que Llas marranas deben adr cinco
partos consecutivos en un térwino de dos anos, sien-
do luego repuesta por otra hembra primeriza., Pero en
el medio de nuestro pais se considera que no es ade-
cuado este sistema, debido 4 que la hembra se agota
demasiado y las crias no resultan iguales de sanas y
vigorosas del segundo parto en adelante. Siendo dcon
sejable como maximo cuatro partos en dos anos o0 b en
tres anos, para luego renovar la hembra por otra pri
meriza.

Lo anterior solo puede lievarse a eftecto en lous
sistemas de crianza 1intensiva y no siempre en el me-
dio rural donde no se dispone de los recursos necesa
rios; en los cuales s0lo pueden lograrse cuatro par:
tos en 238 meses.

Los uitimos experimentos realizados demuestran
que las marranas de 4 a 5 anos dan por termino medio
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Y lechones con un peso total de 12 kiltogramos aproxi
madamente, en cambio las marranas primerizas dan un
promedio de 6 lechones con un peso total menor de --
sels kilogramos. Lo anterior demuestra que las bue--
nas criadoras hay que conservarlas hasta que ellas -
mismas manifiesten que han comenzado a decrecer en -
la produccidn.

Las marranas primerizas no siempre resultan bue
nas productoras y criadoras y un animal probado debe
conservarse hasta el maximo, no siendo razonable de-
sechar antes de tiempo las buenas hembras que han si
do resultado de una seleccidn rigurosa, no solamente
en cuanto a produccidn y gran capacidad de criar ani
males vigorosos y bien contormados, sino tambien &
su caracter de madre docil, solicita y cuidadosa, cyu
ya cualidad es indispensable en las buenas criadoras
y lo cual hace las mejores crias.

11.4.3.- Etapas Productivas.

Lactancia.~- ks ei periodo durante el cual la ca
mada se alimenta a4 base de la leche producida por la
madre, por lo general tiene una duracidon de 30U a 4>
dias, este tiempo puede acortarse o alargarse de - -
acuerdo al desarrollo de la lechigada, el mercado =--
existente y las instalaciones que se tengan.

En esta etapa se recomienda dar alimento balan~
ceado (pre-iniciador) a partir del 5o0. dila de nacido
para que los cerditos aprendan a comer mas rapido lo
grando con esto un mejor desdrrollo de los mismos.
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Destete.~ Es la separacibdn detinitiva de la ca-
mada de su madre, de preterencia sin dar oportunidad
a que los cerditos oigan o vean de nuevo a la hembra,
porque de lo contrario se prolonga el destete, oca-—-
sionandose con esto desdbrdenes digestivos.

El peso mas adecuado para etectuar esta separa-
cidn es entre 6 a Y kilogramos de peso ( 35 a 40 =~
dias), edad en la cual los animales deben bastarse -
por sl solos.

En estos momentos criticos, se debe temer umn ma
yor cuidado en la alimentacidn, que sea abundante y
. de buena calidad para superar el stress produclido du
rante el destete.

Engorda.- Desde antes del destete, y después --
del mismo, es necesario seguir torzando el crecimien
to y desarrollo de los cerdos para que alcance a la

edad de bt meses un peso promedio de LUU kilogramos y
esten listos para el abasto.

La etapa de engorda la podemos dividir en 4 pe-
riodos:

lo. Iniciacion: Del destete a los Z2U kg,

20. Crecimiento: Que consiste a partir de los
2U a los 4U kgs. de peso.

Jo. Desarrollo: Periodo de Llos 4U a los /U ~
kgs. de peso.

40. Finalizador: Periodo de Los /U a los (UU
kgs. de peso.
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II.4.4,~ Sistemas de Lxplotacidon,

La explotacidn del ganado porcino puede hacerse
de tres maneras! extensiva, mixta e intemnsiva,

Explotacion Extensiva.~ En general este método
se basa en la productividaa natural del suelo y de -
los animales que viven en &l. Los cuidados que se ==
prodigan a los animales son minimos, rudimentarios,
pasando su alimentaciodn por periodos de abundancia y
de escasez, ya se trate de la estaclidon de lluvias o
de las secas.

Este tipo de explotacidon se presenta para luga-
res donde hay tierras que se pueden dedicar al pasto
reo, arboleda, cultivos agricolas, etc., que permi--
ten el sostenimiento ael ganado. ks el sistema mas -
antiguo y mas extendido en diversos palses, donde se
aprovechan directamente sobre el terreno de los ras-
trojos, hierbas, granos y trutos producidos. Los cer
dos que se explotan en esta torma pertenecen a razas
rigsticas, que se adaptan bien al medio y con gran re
sistencia a las entermedades. Su sostenimiento se =~
realliza en el campo, donde pastan y extraen raices y
tubérculos; se alimentan con ruvedores, larvas e 1ln--
sectos que le suministran algunas sustanclas nitroge
nadas que necesitan para su equilibrio organico.



Este tipo de explotacibn e¢s apropiada para el -
aprovechamiento de granos, espigas, rastrojos y rai-
ces que quedan en los campus dentro de la tierra una
vez levantadas las cosechas, asl como para cousumir
varios trutos que no pueden comer las personas.

A tin de poder utilizar racionalmente las prade
ras para el apacentamiento nay que observar algunas
tecnicas especlales que $e busan en lo siguiente: --
subdivisidn de potreros o prados en secciones; intrg
duccion de ganados en los momentos mas ravorables y
en numero aproplado a la exlensidn de las secciones;
rapido cambio en rotacion de Los cerdos en las diver
sas seccilones; tratamiento adecuado de las praderas
una vez aprovechadas; abono convenliente de las mis--
mas, utilizac1idon racional deli forraje excedente, ctc.

Todos los ceruos que se¢ hablitian al apacenta--—
miento terminan por adaptursc a este sistema de ali=-
mentacidon, kL1l apacentamiento estd indicado en las =--
cerdas en gestacion, en lactancla y para los anlma--
les joOvenes, kn México este tipo de explotacion es -
muy raro encontrarlo.
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Explotacidon Mixta.- bste procedimient” se carac
teriza porque sc¢ practica eh combinacion con 1os cul
tivos agricolas en reglones de eSla 1lndote.

Para este tipo de explotacidn el conjunto porcl
no debe presentar modalidaucs av acuerdo con L& €X=-
tension de la misma, cultivos preponderances, cardc-
ter de!l suelo, clima, etc., . gseneral, Se tleata Qe
un sistema mixto, enn el cual ios animales ostiun al -
aire libre durante cilertas cpouvas del auo 3 en otrus
se mantienen en espaclos cerredws sometldos & allmen
tacidon intensiva.

Las vias para ponerlo eu &,ecucidn, puedaen agruy
parse en dos, cdracterizada une por la rotacion de =
la explotacion de acuerao con fos cultivos, y otra,
por la permanencia de los animsies en parques &pro--
piados. Ambas maneras promueven la eXplotacion de =--
los cerdos en las condicioner =as apropiadas ua las -
naturales, de modo gue dispongeh de buena iuz, dire
libre, ejercicio y alimentos verdes en abunvancia, =
lo que hace que sean mas luertes, mas Corpulentos y
no sutran carenclias ce¢ minerdles y vitaminas,

La modaligad de rotacidn ce Lla explotacion con-
siste en dividir la superticie alrsponible evn tantas
partes como sva posibiev, pard woomodar und plrdra du-
rante un periodo de tiempo fljuu; se estabrecen di-
versas secclones, und pdra ceraasS en guestacion, otra
para cerdas con sus Ccrldas y ubld mas para creditos on
desarrollo.
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El chiquero para las credas paridas torma una =
construccion independiente que puede estar situado -
en el mismo pague 0 en el campo anexo., Consistente -
en una caseta de madera tuerte, de Z.4U por 2,40 mts
provista de ruedas a la cual pueda sujetarse a la ma
rrana. La caseta puede cambiarse ae lugar dos 0 4 ve
ces por semana con objeto de quc el animal aproveche
mejor los pastos.

En ia segunda modalidad, ge parques tijos, cada
cerda tieme su propia instalacidn permanente coun su
cerca correspondiente.

La explotacidn en estas conaiciones es sencilla
y representa una notable ayuda para el presupuesto -
de las tamilias modestas, pudiendo ser una fuente de
ingreso digna de tomarse en cuenta.

Explotacidu lIntensiva,.- bn este metodo de explo
tacidon los cerdos se encuentran recluidos en espa--
clos reducidos, de construcciones permanentes, dota-~
dos de las instaluaciones necesarias para la mayor --
economia,

Este sistema tience las ventajas siguilentes: per
mite crias un nimero relativamente grande de ejemplg
res en una pequena extension de terreno, los anima--
les se encuentran protegidos ae las inclemencias deid
tiempo, los gastos generales son cortos s$i las couns-
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trucciones ¥ ¢l equipo estan tuncionalmente dispues-
tos y bien escogidos, pueden escogerse los ecXxcremen-
tos en torma pastosa 0 liguiaa, ) aprovechalse en el
campo como abono, y se¢ presentan menos oportunidades
de padecer entermedades infecto contagiosas s1 se ~--—
tienen las aebidas precauciones,

En este método es necesario proveer touas las -
necesidades del ceragao, alimentacidon, luz, aire, sa--
les minerales, vitaminas, ejercicio y sobre todo, mu
cha limpieza e higiene del local de habitacion,

En las grandes explotaciones Litensivaes, €sStos
problemas se resuelven con una Organlzacliodn esmerada
construcciones apropiladas, unda mejer prepardacion tég
nica del criador y una mecanlizacion de labores coti-
dianas.

Il1.5.- EMPLAZAMIENIU Y UKGANLZACLON Ub UNA EX--
PLUTACLON PORUCLINA.

El establecimiento de cualquier explotacion por
cina debe basarse en el anklisis del mercado y del -
capital con que se cuente,.

Deben tomarse en cuentd principalmente dos pun-
tos:

a) Localtizacibn de Llus centros productores de -
materia prima paru 1a alimentac1ion de los -~
cerdos, principalmente c¢n produccilon de gra-
no.

b) Cercania a Los centrue de consumo o mercado,
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Una vez considerdado lo anterior se estudiaran -
algunas de las 1ntraestructuras de las zonds.

Terreno.- En caso ae nc reunir los dos tactores
principales, se buscard disponer de terreno suricien
te para producir algunos de los alimentos necesarios,
asi como una locuylizacidn cerca de las vlias de comu-
nicacidon, para el rapiao transito de alimentos que -
no se produzcan en la repldn o en la explotacion.

En el terreno que sc ocupe para la construccidon
debe ser permeable y estar focailzado en la parte -—-
mas alta del mismo; Llos cerdous son sumamente sensi--
bles al exceso de fhumedad; e¢sta localizacidn tacili-
tara los dremajes que servivan para la salida ae ex-
¢remento, orina, agua, Y4 Sci a Los campos de sembrﬁ
dios para abomnarios, o bilien & 1los drenajes generales,

11.5.1.~ Generalidades sobre Construcciones.,

Las construcciones estarian de dcuerdo al tamano
de la expiotaclion, pues Las nay desde rlsticas para
pocos cerdos, gran_ as de tipo medlo con algunas dece
nas y las de tipo industrial pard varias cuentenas de
cerdos, tomando en cuenta Lla tilnalidad de la explota
cidon, se requieren mas o menos de instalaciones.
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Las construcciones deberan reunir una serie de
tactores; ser sbolidas e impermeables, esto garantiza
su duracidon y las condiciones higiénicas de las mis-
mas; orientacidn sureste (en clima templado), norte
(en clima calido), sur (en clima trio), esta orienta
cidn varia dependiendo de la atluencia de los vien--
tos dominantes.

Buena luz, suticientemente distribuida y dei ta
mano y nimero adecuado seglun los animales que se ten
gan que alojar y la edad de los mismos.

Todos estos tactores contribuyen a un solo ftin,
la buena salud y la elevada produccion de los cerdos.
En las explotaciones se¢ recomienda tener uno o dos =
corrales para concentrar a los animales sospechosos
o entermos, evitandose con esto, propagacion de en--
fermedades.

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

Preterentemente la casa del trabajador o dueno
debe estar retirada de las porquerizas para evitar -
problemas mutuos.

I1.5.2. Yrincipales Construcciones y Materiales mas
Utilizados.

£l material a usar en las construcclones, egta-
ra de acuerdo c¢on el que abunde en la regldon, puede
usarse, la piedra, adobe, tablque recocido ligero, -
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tabicdon, etc., es mnecesdriov cuprir o alisar con puli
do de cemento tanto para aumentar su duracion, como
para racilitar su lavado y desinleccidn; ios pisos -
pueden ser también de diversos materiales:

Pisos de tierrd apilsonada O de tepetate y arena,
tienen la ventaja que son relativamente suaves y los
de arena muy permeables pero Llus cerdos los destru--—
yen facilmente, Lo mismo se puede declr del empedra-
do o deli adoquinado, por tal motivu los pisos dae con
creto resultan ser los wmas duravbles, perov son los --—
mas duros, y trios, por lo que requieren camas de pa
ja o aserrin para que no lesionen los cerdos de las
patas y costados sobre todo, ¢stous pisos deben ser -
corrugados para evitar se respelen los animales.,

Para tacilitar el aseo y cescurrimiento del Li--
quido se recomienda un declive dael 3% al 4%.

Los techos pueden hacerse lLgualmente de diver—~-
sos materiales, €l mas usado en el campo, aungue no
el mejor, es la lamina de carton, mientras mas fuer-
te y comprimida seda, su durdeldn serad mayor, pero =-—
tienen el inconveniente que en verano es demasiado =
caliente, con la necesiddad de varios soportes para -
conservar su forma,.

Las laminas galvanizadas y de asbesto son las -
mejores la primera es mas cullente que la de asbesto,
pero es mas tria ¢n invierno, <l mayotr inconvenilente
de la de asbesto «s su dlto precio,
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Los techos de boOveda catalana o los colados de
concreto, practicamente son eternos, pero bastante -
caros.

La ventilacidn mas usada en granjas, es la que
proporcionan las puertas y ventdanas, que permiten el
intercambio del aire, Sin embargo, en explotaciones
mas tecniticadas se eftectia a base de ventiladores o
de extractores, lo que se observa en la region dei -
noroeste, por su tipo de clima extremoso.

La iluminacion es de tipo natural y artificial,
recomendandose que la segunaa sea eléctrica, para -
gsey utilizada en las maniobras cotidianas de la - =
granja (vigilancia, partos, tuentes de calor, etc.).

IT1.5.3.~ Equipos e lmplementos,

En este apartaao vamos & tratar de los comede~-
ros y bebederos, que aunque algunos de ellos torman
parte en si1 de la porqueriza, otros son portatiles y
hasta cierto punto aj;enos en si a los cerdos, pero -
tormando parte insustituilble de la explotaciodon.

Comederos y Bebederos Fijos.~- Los comederos pue
den construlrse en la parte sin techo o en la parte-
con techo, 1o mas generalizado en lMNéxico es que se =~
construyan en el asoleadero, Ambos tienen sus venta-
Jas; los que estan en ¢l asoleadero racilitan las la
bores de servir la comida, pero no la protegen de La
accldn del sol y del agua; todo lo contrario sucede
en los otros. Yueden hacerse de cualqulier material,




madera, lamina, tabique, revestido de cemento o de -
concreto; por lo general son pequeuas canons, gque i
den 4U cms. de largou por 33U cms, de aucho y 2U cums,
de altura; cuando scv ualojun varios anlmales, se cong
truyen potr Lo general del larzo aeé los wmuros, Debe -
calcularse de 4U @ 55 cems,, tineales por aunimal adul
to 0 2U c¢cms, por lecndn parda racllitar las maniobras;
se adosan por lo general al murete yue dié al pasilio
o anden; algunos inclusc tivnen una espevie de trong
ra que facilita mads servir ia comida, pucs no ¢s ne-
cesario penetrar 8 la porquecriza.

Banos .~ Podemos considerar que hay cos tipos de
banos los de¢ refrescamiento ¥ Los de banos sanita--
rios.

Como el cerdo «s ul aniwmal que posee una regu--
lar capa dae grasu en el cuctrpo, €l calor itate presa
de &l mas facilmente que en otros anlmales, por tal
motivo, e¢s necesario vanarloz: con clerta rrecuencia,
particularmente en ias tpocas calurosas del ano.

La tormula nmis ccoundmivs vonsiste en colocar un
tubo ae agua de /4 U HWedla pulpadd adosaau a la pa=-
red que divide Lo parve libve, a dicho tubo su Le ~--
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practican pertoraciones en cada porqueriza, se abre
la llave en 1las horas mas calurosas, el agua sale co
mo lluvia, y los cerdos corren a colocarse debajo; -
menos costosa resuita la colocacidn de los tubos so-
bre las bardas que dividen las porquerizas, este ba-
no servira para dos locales.

I1.5.4,- Higiene y Manejo.

Siempre ha existido la creencia de que el cerdo
es un animal sucio y que por tal motivo, no debe dar
sele ningin cuidado ni alojamiento apropiado, nada -
mas alejado de la verdad, si bien es cierto que pue-
de prosperar en este tipo de medio, si lo dotamos de
buenas condiciones, indiscutiblemente producira mas,
de mejor calidad y en menor tiempo.

Para tener exito en la c¢ria del cerdo es conve~
niente observar clertas medidas higilénicas:

l,~ Las construcciones y alojamientos del cerdo
deben estar limpios y cdmodos, lavarios con
cierta trecuencia al igual que los comede--
ros y bebederos y proporcionarles alimento
y agua tresca.

Z.- Todo lo que se junte al hacer el d4seo (resg-
to de alimento, paja, etieércol, etc.), hay
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que Lllevarlo & un sitio especial, retiraao,
donde se va acumulando todo el desperdicio
con el objeto de que sulra la putretaccion
tormandose el humus. Kl excremento de. los -
animales es un excelente abono para los cam
pos.

3.~ Mantener los alimentos cubiertos para prote
gerlos del sol y la lluvia.

4.~ (ue las porquerizas esltén retiradas de las
habitaciones del hombre, para evitar la con
taminacidbn con heces tecales humanas.

5.~ Kealizar una adecuada desinteccidon de las -
porquerizas y parideros entre camada y cama
da, con acido ténico al 2%, creolina al 3z,
lejia o sosa, blanquear con lechada de cal
el piso y paredes.

Cuidados antes y después del Parto.- BSe reco--
mienda revisar los parideros (ue estén bien desinfec
tados, que no estén humedos que la tuente de calor =
funcione, que los comederos y bebederos estén en bue
nas condiciones.

Durante el parto debe estar presente una perso-
na cuya funcion es la de desintectar y cortar los ==
ombligos, acomodar los lechones en las tetas, de tal
manera que los wmas dibiles queden en las que estan -
mas cerca de la cabezs de Lta madre, por contener mas
leche.
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Descolmillado.~ El descolmillado se lleva a ca-
bo en cuanto los lechones nacen, esta practica se =-=-
etectia para evitar que eéstos lastimen a la madre =~-
cuando maman, y para tacilitar los manejos durante -~
el crecimiento.

Aplicacion de Hierro.- La leche de la madre es
insuticiente en este mineral, por lo que se requiere
de la aplicacidon de 20U mg. de hierro dextran, a ios
tres dias de nacidos para evitar que los animales pa
dezcan de anemia, entermedad gque causa graundes pérdz
das por su alta mortalidad.

Castracion.- A todos los animales que tienen el
destino de abasto, se les realiza la castracion, pa-
ra que los lechones crezcan y engorden mas rapidamen
te, y se evite el mal olor de la canal.

La castracion puede etectuarse en cualquier --
edad de los animales, pero es preferipble realizarlia
antes del destete, entre dos y cuatro semansas, por -
ser mas tacill la intervencion y con menos manejo, 1o
cual nos asegura una menor peérdida de peso por - -
stress.
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I1.6.- ALIMENTACLON.

Como animal omnivoro, que es, el cerdo puede co
mer practicamente cualquier alimento, pero si quere-
mos obtener rapidos y elevados aumentos de peso, de-
bemos proporcionaries alimentos apropiados y en can-
tidad suticiente,

Aunque no es herbivoro, en las explotaciones ex
tensivas y semiextensivas, en buena parte del ano su
alimento es a base de zacates, hierbas, que si estan
en estado verde sera mejor, ya que el cerdo no tiene
el poder de aprovechar las partes tibrosas de lLas --
plantas como los rumiantes (ganado vacuno, cabras, -
borregos) .

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

lo.~ Los alimentos verdes 0 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.

20.- Los alimentos secos o0 concentrados que son
los mas indicados y de los cuales sacan ma
yor provecho. Los hay de dos tipos: de ori
gen vegetal y de origen animal.,



Con el maiz no hay problema, pues al mercado
se presentan como scwmillas desnudas: es de--
cir sin cascarilla, en el campo se¢ puede - -
usar el malz en mazorca para que ¢l cerdo lo
desgruane; igual puede nacerse con el sorgo,
se le pueden dar panoj;as enteras, pero, en -
ambos casos, e¢s preterible desgrandrlos an--
tes.

Del trigo muy pocas veces se usa el grano en
tero ya que siendo un alimento vegetal basi-
co para el consumo humano tod&a la produccion
del mismo Sse oriente & ese tin y en la ali--
mentacion animal solo se usan los subproduc-
tos, salvado, cema y hafklnas ae segunda.

La avena y la cebauda sSon granos que se ven--
den con todo y cascarilla, y ya lhemos senala
do que el cerdo no puede aprovechar Los ali-
mentos tibrosos, cuando se utilizan, & veces
se muelen con todo y cascarilla, c¢on lo cual
baja su calidad nutritiva para esta especle
animal.

El arroz es otro grano base en la alimenta--
cion humana, pero en las zonas productoras y
en algunas poblaclones pueden encontrarse =--
subproductos o algo de grano que se puede =--
destinar a la alimentacidon del cerdo,

Los mijones se cultivan poco en México, pero
en las zonas donde lu hacen, muy bilen Se pug
de destinar parte de la produccidn a la ali-
mentacion del ceruo.
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Dentro de los concentrauwos de origen vegetal, -
encontramos un grupo de semillas ricas en aceite, a
los cuales se les extrae este por procedimiento in--
dustrial y es utilizado para el consumo bhumano o pa-
ra uso de la industria; el residuo que queda en tor-
ma de pasta, es un magnitico alimento para los anima
les tal es el caso de la semilla de algodon del cual
se obtiene la harinolina; el ajonjoli, del cual nos
queda una vez exXxtraido el acelte, la pasta de ajonjo
li, otras semillas son el cacahuate, la linaza, la -
soya, el girasol y el coco., kstas pastas son mas ri-
cas en propledades nutritivas que los granos.

Los alimentos de origen animal que mas se utili
zan para la alimentacion del cerdo son la harina de
carne y la harina de pescado ademas 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-
VOo; en este mismo grupo se incluye la harina de plu-
mas.

Estos alimentos son de gran calidad y sumamente
necesarios e insustituibles e¢n las primeras tases de
la vida del cerdo. Su gran i1nconvenlente es el eleva
do precio a que sc¢ cotizan en el mercado, aunque 1Las
cantidades en que se usan, Son muy pequenas y no en=-
carecen demasiado a la racion.
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Nunca es conveniente proporclonar 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 asi obtendremos un alimento de
superior calidad y mas balanceado que si utilizara--
mos cualquiera de los tres ingredientes por separado

En general los granos entran en la alimentacion
del cerdo en una proporcidn deil 6U al 8U%, las pas~--
tas oleaginosas del IU al 2U%, y los productos de =--
origen animal del 5 al 2Uz,

Ahora bien, para alimentar correctamente a un -
animal, ademas de conocer lLos alimentos mas conve=—-
nientes para &l, necesitamos conocer tundamentalmen-—
te cuales son las necesidades alimenticias de dicho
animal. '

.

'

Las necesidades de los animales en estos com=--
puestos de los alimentos estan de acuerdo a La edad
y a la produccldon que de ellos quiere obtener el hom
bre. Por lo general los animales pequenos necesitan
con mas urgencia todos los tactores para poder alcan
zar la edad adulta, en las mejores condiciones posi-
bles y en torma rapida.

Los alimentos que deben usarse en estas prime--
ras tases de la vida deben ser de superior calildad y
de tacil digestidn; a medida que van creciendo, el -~
alimento puede ir bajando en calidad, 8in que los =~--
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sutfran mayores problemas. En general la calidad de =
los alimentos se mide por su contenido en proteina,
la cual se expresa en porcentaje pero es igualmente
necesario que las proteinas de la raéibn, sean de un
alto valor biolbgico, sobre todo, en las tases prime
ras de la vida econdmica de estos animales,

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

Cerdos antes del destete: 22%
Del destete (6U dias) a ¢5 Kgs. de peso 2U%
De 25 a 4U Kgs. de peso: 18%
De 40 a bU Kgs., de peso: lbz
De 6U a 8U Kgs. de peso: 147
De 80U a 1UU Kgs. de peso: ' LZ2%

Los reprodutores (pie de cria) machos y hembras
pueden comer una racion con un L5 4l Ll/% de protei--
nas, las hembras horras que no estén en gestacidon, -
una de 12 a l4% dependiendo esto, de que estém co--
miendo algin pasto tlerno y suave o bien altalta ver
de.

Los nutrientes necesarios para la correcta ali-
mentacion del cerdo son:!

l.- Energia.- a) Carbohidratos, b) Grasas.
Z.- Proteinas.~ a) Aminoacidos.

3.~ Minerales.

4.~ vitaminas.

5.~ Aditivos.
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El alimento representa del 55 al 85% de los'coi
tos de produccidn en las explotaciones porcinas.

Alimentacion de los lechones lactantes.- Los re
querimientos nutritivos del cerdo (con excepcion del
hierro) lactante son llenados por la leche materna -
durante las primeras dos semandas de vida. Después de
este periodo sus requerimientos diarios aumentan, =--
por lo que se necesitan otras fuentes de alimenta--
cidon (ver ejemplo en el apéndice).

Alimentacion del cerdo en crecimiento i>-0U Kgs.
En esta etapa el cerdo requiere menor cantidad de -~
proteinas que en el perioao de iniciacidn.

Siempre es convenlente, cualquiera que sea la -
edad de los cerdos, proporcionarles alimentos verdes,
hierbas o mejor altalfta, esto abarata la alimenta--
ctidon de los animales.

Las cantidades de alimento concentrado (seco) =
que deben comer los animales, es variable; un cerdo
para mercado puede consumir de Z/> a 3>U Kgs. de al}
mento, con Lo que debe alcanzar LUU Kgs. de peso.
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Dependiendo ae la edad, consumen de uno a 4 Kgs.
diarios de alimento balanceado.

Los sementales se comen diario ¢l 1 Z de su peso
corporal, variando este segin e¢l uso que se le dé al
macho.

Las cerdas gestantes se recomienda aejarlas en
pastoreo o proporcionarles alglun ensilaje durante es
ta etapa, uaprovechan de 2 a4 v Kgs. de ensilaje o to-
rraje fresco, Yy un total de /UU a 8UU grs. de suple-
mento proteinico.

Etapas de lactancia.- La alimentacion en este -
pericdo por dias es de < & J veces mayor que la can-
tidad requerida durante la gustaciou.

k1l cambio de alimentacion debe haceéerse gradual-
mente para prevenir problemas de mastitis al princi-
pio de la lactancia, es recomendable que el alimento
se proporcione a razon ae £ hgs. por dia, hasta el -
40. dia darle alimento a libre acceso.

La cantidad de dgua (ue toman Los dnimales, va-
ria segidn la clase de alimento, tipo de animal y La
etapag por la que atraviesa; vo promedio un cerdo --
adulto puede tomarse 15> littos de agua.
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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 mas adecuadas son las leguminosas -
(altalta, trébol, etc.) y los pastos suaves (orchard
kentucky y ryegrass). Pueden ser monofitas, es decir
de una sola planta, o mejor ain, una mezcla de ellas
o polititas.

Los animales recién destetados y aun los que ==
estéan en engorda, pueden tenerse al pastoreo. Propor
cionandoles albergues portatiles en los cuales se co
locan los comederos para el concentrado y los bebede
ros. Una hectarea de pradera es suticiente para sos-
tener a 3U cerdos adultos.

Las ventajas del pastoreo para los cerdos pode-
mos resumirlas asi: al recibir constantemente el sol
el ejercicio a que estan sometidos y el consumir - -
plantas ricas en vitaminas y minerales, redundan en
que los cerdos estan mas 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. Fero existen
lgualmente desventajas, si no se dispone de terreno
suticiente, las praderas pueden llegar a ser focos -
de 1ntestaciones de diversos pardsitos que puedan --—
agravar y desde luego repercutir sobre la explota--
cion; por otra parte, es un poco mias lenta la conver
816n de alimentos, pero sin llegar a ser antieconomi
cas.
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Una buena pradera de leguminosas seria la si-=-

guiente:
Altalta 15> Kgs. por ha.
T'rébol - rojo 5 Kgs. por ha.
fréebol - Ladino L Kg. por ha,

Una pradera mixta de gramineas y leguminosas:

Alftalta
Trebol ladino
tacate orchard

Lacate rye perenne

15

Lu

5

Kgs.
Kgl
Kgs.

Kgs.

por

por

por

por

ha.

ha.

ha.,

ha.
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Anemia de los lechones.- kste trastorno es pro-
ducto por talta de hierro en lLa leche de las madres
y tambien a que la reserva de este mineral con que -
nacen los lechones se agota rapidamente.

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 recuperar
se sSe retrasan considerablemente en su crecimiento,
se presenta en la primera y Segunda semana del naci-
miento; siendo mas ifrecuente en aquellas camadas que
e crian en piso de cemento o de concreto, ladrillo,
etc..

Cuando los cerdos se crian en campo, esta enter
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 -
aplicacion de inyecciones de 2ZUU mg. de hierro de --
dextrano, aplicadas por via intramuscular a los 3-5
dias después del nacimiento; en el comercio hay dis-
tintas marcas comerciales, Tambi&én son de alguna uti
lidad los jarabes ferrosos.

Agalactia o Falta de Produccibdn de Leche.-~ Ekste
trastorno se presenta con alguna trecuencia en todos
los tipos de c¢riaderos, grandes o chicos, y como su
nombre lo dice, e¢s la nula produccion de leche mater
na después del parto.
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Las causas que provocan este problema son de va
rios tipos: nerviosos, retencidn de placenta, masti-
tis, exceso de calor o trio, estrenimiento, diarrea,
trastornos hormonales partos ditficiles, deticliente -
alimentaciodon, etc..

Los atoles de salvado de trigo, avena o cebada
togran a veces provocar la produccion de leche en la
marrana. Son muy etectivos algunos de los preparados
medicinales {(ocitdcicos), pero su aplicacion, hay --
que consultar al médico veterinario zootecnista, si
Lla produccidon normal de leche no se logra establecer
en un plazo prudente, hay que alimentar en forma ar-
titicial a los lechones con leche de vaca o de cabra
0 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--
vencion no resulta nada tacill, lo mejor que se puede
hacer, es criar a los animales en las mejores condi-
ciones posibles.

Salmonelosis.~ Esta entermedad produce pérdidas
econdmicas fuertes en los criaderos donde se presen—
ta; ataca de preterencia a cerdos jbvenes antes o -~
después del destete; existen causas predisponentes -
para la resentacidon de esta enfermedad; excesiva hu=
medad en las porquerizas, deliciencla de porquerizas
deticiencia de protelnas y vitaminas, consumo de all
mento contaminado, etc.
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Los animales entermos pueden morir en 2 06 4 = =
dias, se van entlaqueciendo rapidamente y la muerte
se presenta una ® dos semanas después; si acaso se -
curan, se retrasa considerablemente su crecimiento y
puede complicarse con transtornos pulmonares.

El diagndstico no es tacii, puesto que esta en-
termedad se puede contundir con otras muchas, lo misg
mo sucede con el tratamiento o control de esta enfter
medad.

Disenteria.- Diarrea sanguinolenta, diarrea ne-
gra. KEsta entermedad se estda esparciendo rapidamente
por el pais en donde la concentracidn de los cerdos
es mayor.

El sintoma mas caracteristico es la diarrea san
guinolenta, tacil de 1d§ntiticar en los animales jo-
venes, pero mas difticil’'de identiticar en los anima~-
les adultos, en los cuales la diarrea toma un color
oscuro; hay deshidratacidon y pérdida de peso, el ape
tito disminuye poco, la temperatura no sube mucho y
es muy caracteristico el hecho de que el hueco del -
ijar aparece sumido. La muerte ocurre en la primera
0 segunda semana, pero a veces se prolonga hasta la
cuarta.
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Erisipela.~ La erisipela o mal rojo atecta al -
cerdo, preterentemente de tres meses, a un ano de --
edad. Los animales se intectan por via oral cuando -~
consumen alimentos y agua contaminada con excremento,
orina, vbmito de cerdos entermos, o0 bien, por conta-
minacidn de ombligos y heridas producidas durante la
castracion, corte de cola, y por un mal programa de
sanldad.

Los cerdos presentan manchas rojas en torma de
rombos, talta de apetito, decaimientos, detformacidn
de articulaciones, diticultad para caminar, etc.

Esta enfermedad es muy comin epocas de lluvias
0o en lugares humedos, por lo que en estas regiones -
se recomienda la vacunacion. '

Colibacilosis.- Conocida como diarrea de los le
chones o escurrimiento blanco, ataca principalmente
a los lechones de Z a lZ dias de nacidos; pero puede
presentarse a los Z)l dlas, poco antes del destete,

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

Gastroenteritis lransmisible.- Enrermedad que =~
ataca a los cerdos de todas las edades pero princi--
palmente 4 log lechones de uno a diez dlas de naci--
dos.
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Es causada por mala higiene, agua contaminada -
con excremento de animales entermos, paso de perso--
nas, que vienen de otras granjas contaminadas, etc..

Los animales presentan ralta de apetito, deshi-
dratacidn pérdida de peso, vomito, alta mortalidad,
etc..

Existe en el mercado vacuna contra esta enterme
dad y es recomendable que un médico veterinario pro=-
grame la vacunacidon countra este padecimiento,

Peste Porcina.- KEs una entermedad altamente con
tagiosa, con curso corto, con una mortalidad muy ele
vada, esta entermedad presenta lesiones muy pareci--
das a las del cdolera porcino.

Esta entermedad presenta los siguientes signos:

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

- Lerdos amontonados se rehiisan a moverse, deb}
lidad en el tren posterior, respiracion acele
rada, pueden llegar a presentar diarrea san--
guinolienta y vomito, etc..

Colera Porcino.- Lksta entermedad es la que cau-
sa ma&s péerdidas econdomicas a los crliadores y es la -




que con mads Irecuencia se presenta en cualquier lu--
gar de la Replhblica; ocasionando a veces la muerte -
de casi toda la poblacidn purcina de los lugares don
de aparece, dentro y fuera de la explotacion.

Ataca a todos los cerados de cualquier edad y su
ditusidn, se ctectla rapidamente, ya que a veces el
mismo hombre se encarga de propagarla al nhaber esta-
do en contacto con cerdos entermos.

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

La vacuna de mas uso en el pals es la llamada =
de virus vivo moditicado, utilizada sola o con la --
aplicacidn simultanea de suero.

Parasitosis.- Los parasitos que atacan a los =-
animales pueden ser externos (piojos, acaros, etc.),
que se localizan prererentcmente en la plel, e 1inter
nos que puedaen localizarse en el estdOmago, intestino
pulmon, misculos, mas trecuentemente se presentan en
los cerdos.

Piojos .- Todos los animales domésticos son ata-
cados por diversas clases de plojos, que en el caso
del cerdo son muy grandes, de¢ 4/» mm. y cualquicr --
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persona los identifica inmediatamente al varlos; son
parasitos chupuadores de sangre, que completan todo -
su ciclo bioldbgico en el animal atacado, adheridos a
los pelos al cabo de 11U a 1Z dias, cada uno da naci-
miento a una larva completa que llega al estado adul
to en dos semanas mas de preferencla se localizan en
las orejas, la cola, en la entrepierna y en el vien-
tre.

Las medidas higié&nicas son lLos medios mas etec~
tivos para controlar esta plaga.

Sarna.- Es una parasitoris transmisible por con
tacto que se localiza en la piel y producida por pa-
rasitos (acaros), que ocasionan comezdOn intensa, = -
erupciones de la piel, calaa de pelo. En general se
consideran cuatro tipos: la sarcoptica, la coriopti-
ca, la demodectodectica, la psoroptica; la mas tre--
cuente en el cerdo es la sarcbptica que es producida
por el sarcoptes scabel suiss.

Parasitos lIntestinales.- (lombrices, gusanos).
El mas importante de todos los parasitos intestina--
les que atacan al cerdo, es el Ascaris Lumbricoides
Suis; es frecuente encontrarlo en casi todos los cer
dos jOvenes, de 4 semanas a 4 o b meses de edad, se=-
gun 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 creci--
miento de los cerdos y en ocasiones Los depilita en
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tal torma que pueden ser tacilmente atacados por - -
cualquier otra entermedad; de todos modos, las pérdi
das econbmica§’que dan origen son muy altas.

Ei gusano del cerdo (ascaris lumbricoides) es =
alargado y redondeado, de color amarillo rojizo y =--
gsus extremos terminales son adelgazados como punta -
de lapiz.

Los sintomas que presentan los animales enter--
mos estan de acuerdo con el numero de parasitos que
hayan penetrado en su organismo. 5i son muchos, a su
paso por el pulmdon pueden produclyr broncopulmonias -
que se manitiestan por tos, perdidas de apetito, res
piracion diticil y tiebre ¢ 1ncluso la muerte del =--
animal en unos cuantos dias.

Por tortuna, para el tratamliento de Jlos anima--
les enftermos existen varios productos en el comercio
de efticacia reconocida.

lenida o Solitaria (cabuza).- Lon el excremento
de los humanos parasitados por solitaria, sale una -
gran cantidad de hueveclilos que tacllimente son inge
ridos por c¢li cevdo, ya que este animal es una espe-~-—
cle de agente sanitario en el campo y en eSda torma -
en el cerdo sc loculiza la Larva o tomultolloy 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 protilaxis 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.
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- CAPITULO 11L.-~ INDUSTRLALLZACLIUN DE LA PLEL
DL GANADU PURUCLNO.

1il.1.- PRKESENTACLUON CUMLERC LAL.

La materia prima que abastece cesta 1ndustria es
ta constituida por cuatro grupos de pieles: 4a) fres-
cas, b) saladas trescas, c) saladds desecadas, d) se
Cas .

a) Pieles ftrescas.- be aad este nombre a las se-
paradas el mismo dia del animal y que no recibieron
ninguna preparacion.

b) Pieles saladas y frescas.- Son aquellas tra-
tadas con sal comin Unicamente, la que se aplica en
su parte interua espolvoreandolas en pilas de poca =
altura; aunque se producen fermentaciones, Bstas no
son tan activas ni daninas o la piel, en virtud de -
que en corto tiempo sc¢ enviuan al curtimiento} como -
dun no ha penetraao la sal en su epidermis, com un -
bano enérgico cn apua limpia, quedan listas para ini
clar el proceso,.
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c) Pieles saladas y desecadas.—- Proceden de lu-
gares alejados de las curtidurias y que por tal moti
vo son sometidas a un tratamiento con sal comin, en
seguida se desecan extendidas en bastidores a la som
bra, ya que los rayos del sol las perjudican y les -
provocan resequedad al deshidratarlas demasiado, lo
cual retarda el curtimiento y Lo hace mas diticil. -
Tiene la ventaja sobre las pilieles secas de reverde-—-—
cerse con mas tacilidad en los tanques de remojo.

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

Los gobiernos de cada pals exigen guardar cier-
tas normas sanitarias para e! manejo de las pieles,
ya que pueden ser vehiculo 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 s8in haber sido previamente
desintectadas,

La desintecclidn es facil y etectiva sl se trata
con algunos de los productos sigulentes: acido clor~
hldrico, bisultito de sosa, acido crbdmico y sus sa--
les. Yambién se utiliza el cloruro mercirico o el ==
adcido rormico, solos o combinados, en el segundo ca-
so se hacen soluciones al |1 x 5UU del primera y al -
1% del acido tdrmico, debiendo sumergir las pieles -
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en dicha soiucidn por un periodo de 24 horas; ésta =~
proporcidn debe hacerse con agua limpila, tresca, evi
tando en lo posible la elevacion de la temperatura.
Con esta desinteccidn se evita la ditusidn del cole-
ra porcino principalmente.

Existe otro proceso que es el de salazdn y de--
sinteccidn al mismo -tiempo y que consiste en poner--
las durante 48 horas en una solucidn de 'sal de 10> -
Baumé, la que lleva anadido el 2% de acido clorhidri
co.

I11.2.~- ESTRUCTURA DE LA PIEL.

La plel estd construida por diversas estructu--
ras con caracterlsticas especiales; la epidermis que
es la capa mas externa, es sumamente delgada y repre
senta un décimo del grosor, después la‘dermis~que -~
presenta dos estructuras o zonas y es la parte de cé
lulas que rodean a los toliculos grasos y células pi
loricas, y por Uultimo la endodermis, zomna libre y -~
mas interna que es realmente el cuerpo de la piel; =
en la epidermis existe una capa cdrnea delgada pero
muy resistente, tormada por células aplanadas, duras
que al etecto de los acldos se solilditica 'y es la -—-
que conserva la tlor o apariencia extermna de la piel
curtida; la piel esta unida al cuerpo por un. tejido
adiposo o de ctlulas muy grandes que permiten cierta
tlexibilidad e independencia con relacibdbn '‘al cuerpo,
al desollar, esta es la zona que se rompe y en algu-
nos casos lleva grumos de sangre o de grasa, que sOn
precisamente las tuentes principales de la putretac-
¢idn, pues ademas de ser las que presentan . la cara -
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directamente a la intemperie, su composicidon es ri--
quisima en proteinas y sustancias propias para el de
sarrollo bacteriano.

Al eliminar Lta piel del! cuerpo del animal prac-
ticamente es inoculada y empieza su descomposicion;
en su constitucidn quimica, tiene precisamente gru--—
pos de moléculas de gelatina sdlida y de celulosa esg
pecial, las cuales son precisamente las que adquie-~
ren clerta 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 licuacion "calentado™, con lo cual las pieles se
plierden indetectiblemente.

w

Para esto se recomienda el uso . del cloruroc de -
zinc o bien el tormaildehibo, que son sustancias con~
servadoras y que no alteran nl impiden la cuxticion
normal.

s

ILL.3.- CURTIDO

La pilel del cerdo es algo diticil de trabajar -
debldo a su densa estructura caracterlstica y a la =~
dirficultad de obtener una penetracibn uniforme, sien
do indispensable segulir el siguiente proceso:’

S

I¥1.3.4.~ Preparacidbn para ei Lurtido.

Es una operacidbn que consiste en examinar las =~
pieles cuidadosamente, probando si el pelo se deg-~
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prende con ftacilidad lo que quiere decir que la piel
estad descalentada; si presenta oriticlios causados =--
por larvas de mosca (moscardon), deben desecharse,

Las pleles que proceden de animales entermos, -
sacrificados en los mataderos, son destruildas por -~
orden de servicio veterinario encargado de examinar-—
las.

ITILl.3.2.~ Desinteccion.

Aunque en "Generalidades" se habldo de este pro-—
ceso, es necesario hacer hincapié en &l, no sdblo pa-
ra evitar la transmisidn de entermedades contagiosas,
cuyo vehiculo pueden ser las que provengan de anima-
les muertos por ese motivo, sino también para redu--
cir la accidn putretactiva. Los desintectantes ade--—
cuados no manchan las pileles, ni las hinchan incorrec
tamente, ni de manera alguna obstaculizan -L0s proce-
sos siguientes, por el contrario, evitan la multipli
cacidn de las bacterias y enzimas.

Para que un desintectante se considere apropia-
do, debe reunir los siguientes requisitos:
a) Ser completamente soluble en agua. .

b) E1l coeticiente de tenol no debera ser inte--~
rior de 5.

¢) No deberda soliditicarse o separarse a la tem
peratura de /* C, o mas.

d) No debera danar nli ensuciar.
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Las emulsiones o soluciones a base de creosota,
creosoles o tenoles son las pretreribles,

Una solucidn de hipoclorito alcalino es recomen
dable, sobre todo para pieles viejas o duras (sodio,
potasilio, calcio).

Actualmente los productos que se recomiendan pa
ra este proceso, son el cloruro mercirico {(una parte
en Y,U00U de agua) y el acido tormico al 1%, debiendo
durar las pieles en la solucidon 24 horas.

El acido tdrmico pone a las pleles en condicio-
nes mas tavorables a la accion de la sal, También se
emplea el bicloruro de mercurio al I x 1,UUU durante

- 48 horas.

I11.3.3.~ Remolo.

Con el tin de reblandecer las pleles, se suje-—-
tan a este proceso para devolverles la flexibilidad
necesaria, a la vez que para separarles las protel~--
nas solubles, las cuales originan inconvenlentes en
el proceso del curtido, ademas sirve para hinchay =-
sus ftibras.



Las arrugas y pliegues son frecuentemente origi
nados porque no se ejecuta debidamente este proceso;
la mejor torma de realizarlo e¢s sumergié&ndolas en -~
agua tria durante varias horas, para luego cambléarse
las y dejarlas otro periodo igual de tiempo. Las pie
les secas es necesario remojarlas mas tiempo,

Se puede reducir el periodo de reblandecimiento
cuando se dispone de maquinaria apropiada, que con--
siste en tambores piratorios que tienen ranuras en -
5Us ejes y que reciben a presidn una corriente de --
agua con sulturo de sodio «l 1%, estos tambores gi--
ran lentamente y dejan la piel suave, evitando la ac
cion ablandadora y en el control de la putretaccion,
debiendo considerarse como limite de seguridad LUYC,
siendo necesario disponer de un termometro para veri
ticarla, igualmente, el ph no debe pasar de 8; las -
plieles remojadas deben contener mas del bUZ de agua.

Hay que tomar en consideracidn que en el proce-
so anterior de desinteccidn, se ha iniciado ya el re
blandecimiento.

El procedimiento recomendado para la piel tres-
ca o0 salada secda en corndiciones normales, consiste -
en usar una soluclidn nueva y desintectada cada dila,
hasta que las pleles queden limpias y suaves.
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En el caso de pieles secas o0 resecas, es necesa
rio la adicion de un producto quimico. Es recomenda~-
ble agregar un 0U.25% de sulturo de sodio o ceniza de
sodio con respecto al volumen del tanque, o0 el acido
lactico en un 5% 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 ila piel, antes de entrar en el -
encalado, es capaz de interterir con la accidn hin~-
chadora de éeste.

Ifl1.3.4.- Descarnado

Este proceso consiste ‘en eliminar los restos de
carne y tejido conjuntivo, que siempre vienen adheri
dos a la piel al eftectuar el desollado, se puede ha-
cer a mano con cuchillos especiales, 0 mec&nicamente
siendo preterible este Ultimo procedimiento por ser
mas rapido y lograr unitormidad en el grosor de la =
piel; cualquiera de los dos sistemas deben hacerse -
culdadosamente.

Il1l.3.5.- Lavado y Desengrase.

Como é&ésta es muy rica en células grasas, es re-
comendable eliminarlas a tin de tacilitar la penetra
cion de los materiales curtientes. El proceso se de~
sarrolla en la sigulente torma:
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Primero se lavan a tin de separarles la sangre
y demas materias extranas, en una soilucion de agua -
tibia a 3/*C, con carbonato de sosa al liz, después =
se colocan en un tambor giratorio electrico que efegc
tia un golpeado y restregado enérgico de las pieles
entre si; es necesario cada LU minutos renovar La so
lucion, hasta haber eliminado la mayor cantidad de -
grasa, después de lo cual se lavan en agua tria. Se
puede efectuar el desengrase a base de gasolina o =--
bencina, la cantidad de este liquido ha de ser suti-
clente para cubrirlas totalmente; después de 1> minu
tos, se sacan y lavan bien con agua salada, para eli
minar los restos del solvente, terminando el trata--
miento con un bano en agua limpia.

1Il.,3.6.- Bano Depilatorio.

Ei proceso preparatorio mas empleado para depi-
lar es la cal agregada, llamandosele en curtiduria -
"encalado"; esta cal debe tener YU% de oxido de cal-
cio como minimo y estar libre de magnesio y hierro -
que no sdblo disminuye su accidn, sine que son ditici
les de extraer, ademas de que el nierro produce man-
chas en la piel; el valor del pH de la solucidn de =
cal debe ser 12.5 con el fin de que las bacterias --
protoliticas no puedan desarrollar su actividad,

La accion de ita cal es hinchar las tibras, eli-~
minar la epidermis y ciertas substancias intertibri-
lares; tambien convierte una proporcidon de las gra-—--—
sas naturales en jabones calclcos insolubles, que se
separan durante el purgado tisico.
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Dos clases de cal pueden emplearse: la cal viva
(oxido de calcio) y la cal apagada o (hidroxido de =~
calcio). La cal viva se apaga en un foso, cubriéndo-
la con suticiente agua y dejandola reposar por [Z ho
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 10U dilas para lo-
grar depilacidn. kn el proceso moderno se anade a la
lechada de cal suturo de sodio cristalizado o hidro-
xido de sodio {(que fueron previamente disueltos en -
agua hirviendo) en la siguliente proporcidon, para una
tonelada de pieles se¢ requieven /U Kgs. de cal viva
y 2% de sulturo de soaio cristalizado, Las pieles se
sumergiran en este liquido una por una con el pelo -
hacia arriba y ahl se tendran por un espacio aproxi-
mado ae 4 0 > horas. ks necesario, mantener en la so
lucidn una temperatura de 2>%C, y agitarla Irecuente
mente, en esta forma el depilado puede ejecutarse ya
sea con cuchillas especiales o con maquina.

También se emplea Suilfuro arséenico para refor--
2zar el encalado, el cual previamente se ha disuelto
en agua, se vierte en la cal viva cuando se encuen--
tra en plena reaccibn; las pieles se dejan 12 horas
en ese bano, se extienden en el suelo y después de -
lU minutes se colocan otra vez en el mismo bano. La
aereacion tiene por objetivo ayudar al desarrollo de
la bacteria Pillena, porque iLste tiene una accidn --
muy marcada en la calda dei pelo. Es necesario agi--
tar la soluclidn depilatoria antes de colocar de nue~
vo las pieles. Después de 24 horas se sacan y con el
dedo pulgar se trota la superticie del pelo y si es-
te se desprende con facilidad se procede a depllar—-
las.
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Es necesario retorzar los banos, agregando aue-
va lechada de cal y sulturo. A continuacidon las pie-
les se lavan muy bien, repitiendo el lavado en caso
necesario.

Las lechadas de cal deben dejarse madurar y re-
torzarlas con alguna trecuencia, con la cual se lo--—
grara una buena absorcidn los mejores resultados se
obtienen con el sistema ae encalado de 3 tanques. Ll
primero con cal madura, el segundo con cal a medio -
madurar y el tercero con cal tresca y tortalecida --
después de un ciclo de trabajo se evaciua la primera
y se le reemplaza con cal tresca, entonces la segun-
da serad madura y la tercera mediana, De usarse mas =
tanques es posible un intervalo mayor de lechadas ma
duras. No existen reglas tijas para el encalado, to-
do depende del tipo de pieles y del sistema de curti
miento.

La industria moderna dispone de tambores girato
rios o tulones para que la cal conserve una suspea~-
§id6n unitorme, ¢ igualmente para hacer girar conti--
nuamente a las pieles; el buen encalado depende prin
cipalmente de estos dous tactores.,

Las pieles deben sacarse diariamente del encala
do y ponerse a escurrir durante 3 horas, protegiéndo
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las con bolsas empapadas en cal. La accidn del aire
sobre la ftlor saturada de cal, provoca manchas que -
se manitiestan cuando ya estan curtidas.

La cal viva tiene el inconveniente que en oca--
siones 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 pue
de llevar un mayor control sobre el encalado.

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

1ll.35./.- Uepilado

En la pequena industria el depilado se ejecuta
en los caballetes o bancos que sirvieron para descar
nar, colocando las pieles una encima de otra con el
pelo hacia arriba, para depilarlas con una cuchilla
especial.

En la industria moderna se usan maquinas apro--
piadas, con lo cual la opercion se reaiiza mas uni--
torme y a una velocidad mayor.
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Terminando la opercidn se lavan con suticiente
agua limpia.

Otro sistema consiste en usar los depilatorios
enzimaticos; estas enzimas proteoliticas, no sdlo dg
pilan, sino que hinchan y purgan las pieles.

I11.3.8.~ Desencalado.

Este proceso es necesario para eliminar el exce
so0 de alcali de la piel, recomendandose para el efec
to los siguientes productos:

a) Acido clortiridrico.

b) Acido lactico.

¢) Acido acéetico.

d) Acido tormico.

Para mejores resultados se recomienda el empleo
de cualquiera de lLos tres Ultimos por ser acido orga
nicos.
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El desencalado se realiza mejor a 2/ o 33%C, en
tambores giratorios con control automatico de tempe-
ratura.

La eleccion del producto para este proceso de--—
pende del tipo de cuerpo que se desea obtener; las =
curtidurias pretieren el acido clorhidrico o ei tor-
mico; del primero se emplean Lb litros de solucion -
debil para tratar una tonelada de pieles himedas b -
U.25% del mismo en agua, lo prefieren porque al com-
binarse con la cal, torma un cloruro de caicio muy -
soluble en el agua; del segundo, |l lilitro de solucibon
comercial para la misma cantidad de pieles, pero en
este caso se procede de la siguiente manera: primero
por un espacio de 11U minutos se lavan muy bilen las -
pieles con agua natural, a continuacidn se prepara -
una solucidn con L/2 litro de acido tdormico diluildo
en lLla cantidad de agua necesaria, se trataran las --
pieles por media hora, para después agregar el otro
medio litro de acido y seguir el tratamiento por 45
minutos.

Empleado acido todormico en 1lguales proporciones
da también buen resultado el proceso.

De acido lactico sc emplean 2 kilos por cada to
nelada de agua, Después del desencalado es necesario
lavar las pieles durante 20U minutos con agua blanda,
mezclada con bdOrax o acido borico. Cuando en el de--
sencalado se usa acido tormilco puede anadirse doble
cantidad de dcido borico en c¢l Ultimo tratamiento y
entonces, ya no c¢s necesariv otro lavado.
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II1.3.9.~- Purgaao.

La piel lLlega a este proceso bastante alcalina
y como el curtido es un proceso acido, debe llevarse
al pH correspondiente; por otra parte este proceso -
depende de la ftorma en que se vaya a curtir la piel.
Para cierto tipo de curtimiento no se usa el purgado
y en estos casos las pieles s0lo son desencaladas ~--
por medio de los acidos.,

Hay varias tormas de elfectuar el purgado, pero
la mas recomendable es la artilicial a base de prepa
racidon enzimatica (enzimas pancreaticas), Lkl trata--
miento con excremento de animales, debe desecharse -
por los innumerables peligros que representa, por lo
cual no se detalla,

Ll proceso cvon enzimas pancreaticas debe prepa-
rarse en solucidn amoniacal; estas enzimas contienen
proteasas, lipasdas y amilasas, lLas primeras actitan -
sobre las proteinas, las segundas sobre las grasas y
las terceruas sobre los nidratos de carbono, siendo
su acclon muy importante para regular el pH y acti--
var ¢l desencalado, reduciendo la alcalinidad, y et
hinchamiento logrando que la pilel quede suave; este
resultado es el mismo que Se obtiene con diterentes
clases de purgado, pero en direrente grado de pertec
cidon. La enzima mas utilizada para este proceso es =
la tripsina en combinacidn cou cloruro de amonio,
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Para reducir el pH del bano lo suticiente para
dar la actividad enzimatica necesaria, se debe agre-
gar cualquiera de los tres acidos siguientes: sulti-
rico, clorhidrico o lactico, en la proporcidon de 1.5
por LUU de agua, asl es tacil baja el pH a 5 que es
el valor requerido. La condicidn mejor de las pieles
para este tratamiento enzimatico, es aquella cuando
la superiticie de la flor esta libre de cai, eviden--
ciando los cortes una ligera alcalinidad a la fenolf
taleina, La solucion de fenolttaleina se prepara di-
solviendo un gramo de este producto en 55U cec. de al-
cohol, para después agregar otros 5U a completar LOU
cc.; el resultado de esta prueba se conoce practican
do un pequeno corte en un extremo de la piel, sin --
pertorarla, procurando que el lugar sea en lo mas --
grueso {(cuello o extremidades), y se deja caer ahi -
una gota de la solucidn, si se torma una coloracion
roja es prueba inequivoca de que el purgado no esta
terminado, en caso contrario solo hay un aparente --
cambio de color, que viene & ser el punto requerido
para un buen purgado.

Después del! purgado quimico, las pieles son ge-
neralmente purgadas risicamente, ya sea a mano o ma-
quina para dejarlas limpilas, eliminando todas las im
purezas con el tin de lograr un buen curtido. Antes
de la purga tisica deben ser lavadas con aguda a 357C
para luego someterlas 4l proceso de rermentacidOn con
salvado de cereales, empleado como promedio uno por
ciento de¢ salvado sobre el peso de las pieles y suti
ciente cantidad de agua, etectudndose egta fermenta-
clon a4 la temperatura senalada.
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Igualmente se¢ obtiene una buena termentacion --
tratando las pileles con una solucidn que contenga 1%
de acido lactico, U.5% acido acetico y 4% de aserrin,
el agregado de aserrin es utlil debldo a su accion me
canica detersiva, pero debera ser limpio y libre de
suciedad o particulas metalicas, especlialmente nle--
rro. ksta solucldn se prepara anadiendo los produc--
tos con agua muy caliente a sU u BU°C, a continua~---
cidn se deja bajar la temperatura hasta 35 o 3/7°LC, -
para luego sumerglir las pieles por un espacio aproxi
mado de £ horas, hasta que la prueba a la fenoltta--
leina sea completamente negativa,

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

Para ei tratawmiento del purgaao, debe disponer-
se de tambores giratorios que tengan serpentines de
vapor, colocadus en lonaos tuaisos, siendo indispensa
bies contar con un controlador de temperatura.

Ya terminado el proceso se lavan muy bien las =--
pieles y se colocun en un cuvallete, una encima de --
otra con la tlor hacla arriba. ks necesario que estos
caballetes no sean de nrerro o de maderd sujetada con
clavos, porque ¢l nierro mancnd las pileles dandoles -
un aspecto muy desagradable; cuando se ocacionaron =--
por algtn aesculido estas manchas, e€s necesario tratar
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las con una solucidn aébil ae acido clorhidrico y --
después lavarlas con abundante agua.

I1T.3.10.~- Piquelado.

Este proceso viene a ser un semi-curtido de las
pleles, su verdadero papel cconsiste en aumentar el -
tamano del poro de la tlor para tacilitar el curtido
propiamente dicho. Los productos mas recomendables =
para el piquelado son el éaciao sulturice, el muriati
co y el rdrmico en solucidn con cioruro de sodio, =--
Para veriricar este proceso primero se pesan las pie
les y se hace en dgua una sotuclion de cloruro de so-
dio al Y%, &a continuacidbn se sumergen en ella Llas =--
pieles y se apitan por unos 3 minutos para verter --
luego, poco a poco, la solucion de acidos. Sobre el
peso de las picles sce calcula el U.8% de acido sultl
rico o el 2 dv dcido muriatico. La torma de prepa--
rar los dcidos es la siguiente: Se utilizan dos pro-
betas, en una s$e mide ¢l &acido y en la otra doble ==
tantidad de agud poco a poco, mezclandolo con un agi
tador de viario; por ningun motivo debe hacerse la -
operacion a lua inversa, porgque habria proyecciones -
hdcia afuerd que le causarian quemaduras muy doloro-
sas ¢n la cdgra y manos 4l operarlo; como al hacer la
solucion hay un asumento considerable de temperatura,
se deja enfriar,

Hecha la mezela de agud y acido, se vierte pri-
meramente el 2574 en la solucidn de agua con sal al -
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cabo de una hora igual cantidad y asi cada hora, hasg
ta terminar la solucidn, cuidando que el acido no =--
caiga directamente sobre las pieles, por lo que =~ -
deben hacerse a un lado; el bano no se debe dejar de
agitar sino Unicamente cuando se vierte el acido y -
al tinal se sigue agitando por ! horas mas, con lo -
que se da por terminado el tratamiento, para en se--
guida sacar lLas pieles y extenderlas en caballetes -~
con la ftlor hacia arriba.

Cuando se usa acido tdrmico tiene éste que es—-
tar diluido al 4U%, de esta solucidn se emplea un 2%
y se mezcla con 5% de sal, en relacidn al peso de ~-
las pileles; este acido udemas de no producir malos -~
etectos sobre la flor de la piel, evita los desarro-
lios tungosos por ser un excelente antiséptico; para
asegurar mas este control, se agrega a la solucidn -~
que se elija ya sea de acido suliiarico o tdormico, ==
U.UL%Z de betanaftol o tricolorotenol, con lo cual se
evitara la apariidn de hongos. Las condiciones de al
macenaje influyen en los crecimientos fungosos, sien
do necesariuv que las pieles se guarden en lugares --
frescos y secos. lgualmente los aumentos de tempera-
tura provocan serios trastornos como decoloraciones,
hinchamientos parciales y cristalizacidn de la sal,
que hacen las pieles esponjosas, por lo cual es con-
veniente disponer del control automatico de tempera-
tura, para que este proceso sc verifique a la tempe-
ratura conveniente, porque de lo contrario resulta~-
ria un producto de mala calidad.
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ILll1.4.~- T1POS DE CUKTLDO:

Las proteinas solubles en la piel y sus produc-
tos de degradacidon, se¢ han separado por hidrolisis y
la accidn enzimatica, asi como los compuestos de cal
cio se separan por los acidos; la piel sin epidermis,
sin carne y sin tejido adiposo, queda sdlo con la =--
dermis, suticiente para un buen curtido.

Las protelnas en contacto con el agua sutren =-=-
una gradual hidrolizacidn, que es aumentada por la -
presencia de bacterias, enzimas, acidos, alcalis y -
clertas sales; cuando esta proteina se sujeta a un -
proceso detefﬁihaQQ, experimenta un cambio quimico,
aumentando la resisteugia a la hidardlisis y quedando
curtida, el agente que ha motivado este cambio quimi
co, se llama material curtiente.

La piel que pasD por los procesos anteriores --
queda con sus tibrillas ligeramente separadas, en =--
condiciones de permitir la entrada a los liquidos -=-
curtientes para que desarrollen su accidn.

Los principales sistemas empleados son cuatro:
El vegetal, ¢t animal, el mineral y el sintético.

IIL.4.1.- Curtido Vegetal.

Este consiste en someter la plel a la acclon de
los extractos de¢ maderd, corteza, lruto y hojas de =~
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ciertos vegetales, los cuales contienen acidos tani-
nos que tienen la propiedad de combinarse con las =--
proteinas; dichos acidos contienen varios hidroxilos
ftendlicos, que en disolucidn acuosa se comportan co-
mo sustancias coloidales. Los vegetales mas emplea--
dos son: encino, mimosa, quebracho, huamiichil y sau-
ce, cuyo poder curtiente se valoriza enm la tabla si-
guiente:

Proporcidn media Peso de materia
Producto de materia curtiente por Kb de tanino.

l. Agallas de encino 3U.U
2., Corteza de encino U, 1 3.35

J. ExXxtracto de maderad
de encino. zf U Y.%0

4, Corteza ade mimosa 32.U
5. Extracto de mimosa 31.)5 3. 13

b. bkExtracto en pasta
de quebracho b3

/. bkxtracto sdlido de
quebracho 6o

8. Lorteza dec sauce 4.5
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Los exXtractos curtientes se obtienen por aiftu--
sidon (en extractores) previo triturado o molido de =~
la materia empleada.

Slendo iwportante iniciar el curtido con disolu
ciones diluidas y acabarlo con caldos concentrados,
evitando asl un sobrecurtido due las capas supertficia
les .

Los extractos curtientes se extraen principal--~
mente:

a) de madera: quebracho, castano, encino.

b) de corteza: huamlchil, mimosa, encino, asi =
como de las hojas o ftrutos de otras varieda-
des como el zumaque, etc..

Estos productos vegetales contienen de L5 a 25%
de tanino. Algunos de¢ estos extractos tienen el in--
conveniente que llenan mal el cuero y dan poco peso,
debi&ndose mezclar cuando menos dos distintos para -
que se comporten mejor.

Igualmente dan al cuero color rojizo, por lo =—-
que para lograr el amarillento mas aceptado, se le -
agrega al extracto pequenas cantidades de sultato de
daluminio y algo de acido diluldo.

LIl.4,2. Curtido Animual.,

Consliste en impregnar fas pieles con grasa ani-
males y aceite de pescudo para que oxiden dentro de
las tibras, obteniéndose con este sistema cueros =- -
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blandos y muy resistentes; c¢l proceso debe realizuar-
se con pieles trescas para lucyo sobarlas y estarar-
las, poco a puco van perdienco la humedad y absor=--
viendo la gruasa., Durdante ¢l nroceso tienen lugar al-
gunos cambios quimicos en la iibra, los cuales moti-
van en parte e! curtimiento aepenaiendo su accion de
los productos utilizados.

Este sistema se cmplea perticularmente para las
plieles que se quieren conservar con todo y pelo.

También se ovbtirenen excelentes cueros por medio
de los acidos grasos aislados de los dceites de pes=-
cado, y aundque mecanica de 105 jabones juepga un pda--
pel impourtante ¢n la lubricacidn de las tibras y en
las propledades qyue transmite de resistencia al aguu

1li.4.3.- Curtido Mineral.

En los curtidos mineralfcs el mas importantes el
que se etectle con acigo cromico (solucidn de bicro-
mato de so0dlio o potasio, adiclonada de acido suliuri
¢co o clorhldrico,;; este pruceclmiento se le denomina
curtido al cromo. ks de los sistemas mas recientes -
en curtidurlas, la mayor parte de las pieles livia--
nas se curten por este pruceso, el cual requiere me-
nor tiempo, ademadas resulta una piel muy resistente a
la pumedad ¥ a La traccidon; su precio se determina -
por superticie y no por el peso. La principal dite=~
rencia con el curtsdo vegetal es que en éste, los --
curtientes que S¢ Llgjawn 4 lag rLibras quedan en parte
retenidos, c¢n camblo ea el curtido al cromo se rija
el dxido de cromo y el wuerv atabado sdlo contiene -
aproximadamente un L4 ue eS¢ o curctiente, Los produc~-
tos obtenidos con este procuesov, ya secos no pueden -
volver a hincnarse, por lo Laute deben apretarse y -
tenirse en cudntuv suv termina la curticion.
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En este curtido se emplea un solucidn concentra
da de sal basica de oxido cromico, usandose sultato
o cloruro basico de cromo, esta sal puede prepararse
reduciendo una mezcla de bicromato de sodio y acido
sulfiurico en proporciones 1guales con glucosa © mas
sencillo, pasando anhidrido sulturoso a una solucion
de bicromato de sodio, Cuando no se domina est téc-
nica de preparacion, se debe adquirir en el mercado
este producto.

lll.4.4.~ Curtido Sintetico.

Los curtientes sintéticos deben ser completamen
te solubles en 4dgua; la accidon de estos curte rapida
mente las pieles dandoles un color blanco parduzco.
Sus nombres son variados, de acuerdo con la casa que
los tabrica; se obtienen generalmente como resultado
del tratamiento del acido, sultonico con tormaldehi-
do. Estos productos en torma liquida contienen del -
<U al 3U% de sustancia curtiente y en polvo del 50U
al bUZ.

Los curtientes sintéticos se ditunden mas rapi-
da y uniformemente en la piel que los curtientes ve~
getales, pero no dan buena consistencia. La mejor -~
torma es combinar al >U% con los curtientes vegeta~-~
les.

El proceso de curtido propiamente dicho, es re-
comendable iniciarlo con un curtiente sintético para
completarlo con extractos taunfcos, naturales. Cual—-
quiera que sea ¢l procedimiento elegido, generalmen-
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te se realiza por medio de dos banos. Somn cuatro los
sigtemas mas recomendables.

a) A base de un curtiente sintético y dos ex—--
tractos sdlidos vegetales.~ Primer Bano. Se introdu-
cen media tonelada de pieles piqueladas, en el tan--
que de curtido, se le pone en movimiento y se agregsa
una mezcla de Z5 Kgs. de un curtiente sintético, 50
Kgs. de sal y bU lts. de agua a 21%C, debiendo durar
el tratamiento media hora. Por separado se prepara -
una solucidon con 1bU Kgs. en cantidades iguales de -
dos extractos solidos vegetales y 6UU lts. de agua a
7/°C, y al completar la media hora del primer trata-
miento, se vierten en el tanque 250 lts. de este ju-
go, poniéndole de nuevo en movimiento durante una ho
ra, al cabo de la cual se agrega el resto de la solu
cidon sin detener su movimiento por dos horas mas, =--
después sdlo se hard girar | & 2 minutos por hora, =~
para evitar coloracliones aisparejas.

segundo Bano.- A las 1. horas se sacan las pie-
les del tanque, se prensan en prensas hidraulicas y
se les rebaju segln convenga. Se tendrd lista una &9
lucidn de extracto vegetal sultitado que contenga 47
de tanino, a continuacidn se pondran las pieles nue=-
vamente en el tangue cubriéndolas con este liquido y
se pondra e¢n movimilento por £ horas mas. Se sacan de
nuevo, se les apila y se dejan reposar LZ horas, des
pués se lavuan con agua limpia a 2/°C, durante una ho
ra. For ultimo se tienden en caballetes,
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b) A base de metatosfatos de sodio polimerizado
y dos extractos sdblidos vegetales.- Primer Bano.- ~-
Las pieles ya purgadas se tratan en el tanque con me
tatostato de sodio polimerizado en solucidn al 3.5%
y con un pH 2.Y, durante 8 horas, luego se sacan y =~
se dejan escurrir por 24 horas para después lavarlas
bien.

Segundo Bano.- Be procede como en el primer sis
tema con extractos vegetales.

c) A base de extractosg tanicos vegetales.- Pri-
mer Bano. Para este primer bano se utiliza la mezcla
de 3 extractos tanicos vegetales, entre ellos el no~-
gal, lo cual da muy buenos resultados para producir
cueros para maleterla; en este caso se les debe pren
sar a la mitad del proceso de curtimiento, luego gol
peartas y seguir el curtido, en seguida dejarlas en
reposo en el jugo por lZ horas.

Segundo Bano.- Se realiza con los mismos extrac
tos en solucidbn mas concentrada, para luego sacarlas
y ponerlas a orear.

d) Curtimiento 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 e8 mas econdmico.
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El sultato de aluminio, ¢s el verdadero respon-
sable de La acclon curtiente; por sl solo no es sutfi
ciente, pues aunque convierte la piliel en cuero duro,
esta vuelve al estado de piel por lavados con agua,
siendo necesuario la adicidn de sal para completar el
curtimiento.

Primer Bauo.- La solucidn se prepara disolvien-
do LUU Kgs. de sulrato de aluminio y 25 Kgs. de sal,
en agua a 2/%C, para tratar LUU Kgs. de pieles. Cuan
do el alumbre y la sal ce hayan disuelto completamen
te, se deja entriar la solucidn a 6”C, se introducen
las pieles en el tanque poniéndose a trabajar duran-—
te media hora, continuando el curtido por dos dias -
después, se sacan y secan.,

Segundo Bano.- be trataun de nuevo en el tanque
en uuna mezcla de 8 partes de jztarina de avena o trigo
y unda parte de arcilla con suficiente jugo de la so-
lucion de alumbre y sal para ftormar una pasta ftloja,
el tratamiento continudrd hasta que las pieles estén
completanente ablandadas.

También se puede combinar el tratamiento de - -
alumbre y curtientes veigetales; ya sea al alumbre y
aceite o al alumbre y cromo,

En el primer caso, vl priwer bano consiste en -
una ftulonado con una mezcela de 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 higado 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, tratandolo con &acido cromico 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 1UU Kgs. de pieles contienen
5 Kgs. de sultato de aluminio y 5 Kgs. de sal. S5e --
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 basico al LU% para lue
go apilarlas por 1Z horas, después se lavan con agua
limpia durante | 1/2 horas, se neutraiizan com bodorax
y se escurren.

Il11.4.5.- Neutralizacidon.

Se etectila este proceso con sales de amoniaco,
sustancias de accibn acida que tacilitan la produc-
cidn de enzimas proteoliticas que moditican el pH al
tamente alcalino, bajandolo hasta un punto cercano -
al siete o0 neutro; es necesarlo controlar la temperdy
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tura y la duracidn de este tratamiento, el cual una
vez terminado aeja las pieles suaves, hinchadas y ~-
tlojas. A continuacidon se someten a una accidn mas -
enegica utilizando el &aciao sulidrico o cliorhidrico
en solucidon centésimo melar, en otros depositos apro
piados.

III.5.~ TRATAMLENTO ESPLCLAL.

Dividido.- »i ¢l Lado de la carne de la piel no
es lisa, y no tiene un espesor unitorme, se corta en
maquinas de hendimiento para unitormarla, con lo - -
cual se logra mejor presentacidn si es de espesos --
unitorme y no esta lisa, basta con rasparla. Después
del raspado o aividido, se procede & limpiarlas y a
lavarlas.

Tenido.~ Los colorantes varian considerabliemen-
te en propiedades, tales como brillo, resistencia 4
la luz y al trotamiento, penctracidon aptitud para --
producir matices unitormes. Muchos de ellos mezclas
de 2 0 mas colores, emplecandose pard aumentar su vo-
lumen el sultato ue sodio. La mejor valoracidn de su
calidad se termina por mealo de ensayos que abarcan
varias fases, tales son la resistencia al sultato de
aluminio, sultato ae cobre, sultato fterroso, tormal-
dehido, acido tormico, ceniza de soda, bicromato de
sodio, todos los cuales son usados en la manutactura
de cueros; también se¢ e¢nsaya su resistencia a la 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 (vegetales o animales).

b) Sintéeticos.

Los colorantes naturales tueron los primeros en
empilearse, aunque en la actualidad los sintéticos, -
los han sustituido en gran parte.

Estos colorantes naturalesKno pueden emplearse
solos, porque no quedan fijos en la piel, para lo=--
grarlo hay que hacer uso de clertos productos quimi-
€o0s que se llaman mordientes.

Los colorantes naturales mas conocidos en Méexi-
co son tres: palo campeche, tustete y cochinilla,

El palo campecne se extrae de la madera de un =~
arbol (Hematoxylou campechianum).

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

La cochinilla es la materia colorante que 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 contorme el mordiente usado,
como se aprecia en el siguiente cuadro:

Mordiente Color que se
Colorante Vegetal empleado obtiene
Colorante palvo
Campeche Lechada de cul Violeta obscura
" Alumbre Ciruela

' bulfato de Cobre Rojo obscuro
Dicromato potasico

0 sodico. Negro
" Sultato terroso Negro violeta
Fustete Lechuado de cal Anaranjado
' Alumbre Amarilio briilante

Acetato de plomo Amarillo naranja
" Sultato de cobre Verde obscuro

Estos colorantes vegetales se emplean en forma
de extracto sdolido o liquido o de madera molida.

I1I.b6.- COLORANTES SINTETICUS.

Estos se clasitricun en tres grupos principales.

[11.6.1.- Colorantes acidos.-

Estan constituidos por la mezcla de sales de co
lorantes organicos acidos con bases inorganicas (ge-
neralmente sodio), son tacilmente solubles en el - -~
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agua, producen resultados mas unitormes especialmen-
te en cueros con ftlor detectuosa, siendo mas resis--
tentes al frotamiento y a la luz que los basicos y =
particularmente Utiles para obtener efectos brillan-~
tes; no requieren mordiente si sSe emplean para cue--
ros de curticion vegetal o de¢ cromo, siendo necesa--
rio en algunos casos el agreygado de otro acido mas -~
tuerte para que se fijen bien en las tibras.

Los acidos que se deben emplear con los coloran
tes acidos son el fdormico o ¢l adcético, pretiriéndo-
se el primer por car mejor resultado. La cantidad de
acidos varia de acuerdo con el método de tenido y el
matiz, pero generalmente es de 45% en relacidn al pe
so del colorante eupleado, debiéndose agitar la solu
cion hasta que el color sea uniforme.

El acido diluido en 5 0 lU veces su volumen de
agua tria, se agrega despuées de 20 minutos de trata-
miento, adicionado con una tercera parte del peso --
del colorante acido, el cual se prepara disolviendo
al 1% en agua caliente a 30 0o 40%C,

Para obtener buen coloreado y un matiz unitorme
es lmportantisimo calcular previamente el volumen de
agua, recomendiandose un SU% con respecto al peso de
los cueros.

La cantidad de coloruante depende de la intensi-
dad de color que se desce obtener. Una técnica gene-
ralizada es utilizar, primero colorantes acidos y ~-
degpués dar el acabado con colorantes basicos.
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EL mejor resultado se ha obtenido mezclando 1los
colorantes acidos y directos con agua ftria hasta ftor
mar una pasta suave, para luego agregar suticiente -
agua en ebullicidn y de ahi obtener la solucidn, - =~
siendo indispensable practicar un tamizado antes de
emplear el liquido a tin de separar las particulas -
no disueltas.

Los colorantes acidos mas usuales son: naranja
J.; amarillo de metanilo, rojo solido, pardo de re--
sorcina, verde acido, nigrosina, rojo-negro, acidos,
azul negro de nattol, amarillo pardo, rojo de nafto-
lina y otros.

Métodc con colorantes acidos.~ Este metodo se -
utiliza para el tenldo de cueros al cromo o con tani
no. Se calculan 135 litros de agua a 5>Z*C, por cada
lUU Kgs. de pieles., Primero se trata com el 50% de -
la solucidon colorante bien tamizada durante > minu--
tos, ya sea en aspas o en tanque especial, a contim~=-
nuacidn se sirve el resto del colorante al que se =--
les agregd el 25% de acetato de sodio en relacidon a
su peso inicial, continuando el tratamiento otros LU
minutos; enseguida se extraen las 3/4 partes de lo -
que quede del jugo de tenido y se agregara una solu-
cidn de grasa emulsionada a bUYC.

I11I1.6.,2.~ Colorantes Basicos.

Son sales de bases colorantes organicas deriva-
das del amoniacos, mezcladas con acidos (especialmen
te clorhidrico, sultirico o acético); se emplean pa-
ra tenir cueros de curtimiento vegetal y tiene granmn
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§
poder de absorcidn, tinen mds rapido, pero es necesa
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 limpila, para luego recurtirio ligeramen-
te con zumaque o0 cualquier otro material curtiente -~
suave, enseguida se vuelven a lavar y se tratan en -~
una soluidn de oxalato de titanio y potasio, tartaro
emético © acetato de plomo. Ekste tratamiento no sdlo
precipita el tanino residual que puede entorpecer el
tenido, sino que tacilita la tijacidn del color y lo
hace mas resistente ai tavado y a la luz,

51 este colorante se emplea para cuero al cromo
en estado neutralizado, es necesarioc mordentarlos -«
con un recurtido superticial y emplear materiales ~-
curtientes vegetales, como tanino o colorantes natu-
rales 4ue counteungan tanino. Después hay que lavar -~
las pieles, tratarlas con una solucidon de oxalato de
titanio y potasio, volviéndolas a lavar antes de te~
nirlas. ’

Los colorantes basicos mas usuales son: pardo -
de bismarck, magneta satranina, azul de metileno, ne
gro basico azul de nidina y amarililo de rodulina,.

Método con colorantes basicos.~ Este sistemg ~-
ayuda a ocultar clertos detectos de la flor y se re-
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comienda para las pieles curtidas sd®lo con tanino; -
primero deben tratarse las pielées en una solucion de
tanino a 43YC, durante media hora, para después au--
mentar la temperatura del agua por > minutos a 49Y-C,
y en seguida agregar en dos porciones, la solucidon -
tiittrada del colorante con acido acetico, tratandose
a continuacidon por otra media hora. Lon este método

no se deben engrasar las pieles con aceites sultona-
dos.

Método con colorantes acidos y basicos combina-
dos.—- Se procede primero a tratarlas con el coloran-
te acido durante media hora, para después agregar el
basico disuelto en acido acético o ftdormico, 2 L/Z —~-
partes de acido por 4 de colorante, para tratarse ==«
por otro tiempo igual, se extrae la mitad de la solu
cidbn y se vierte la emulsidn grasa continuando el -~
tratamiento por otros ZU minutos.

I11.6.3.- Colorantes Directos.

s

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

Meétodo con colorantes directos.- Pueden usarse
misma manera que los colorantes acidos. La temperatu
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ra del bano debe ser de 5/ a 60%C, pudiéndoseles com
binar con colorantes acidos para obtener mejor pene~

tracion,
acidos.

III.?-—

no siendo en este caso necesario agregar --

PROCESO GENERAL.

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

l'-

2.-

Se pesan lasqﬁieies.

Se colocan por 15 minutos en un bano . de - -
agua a b6U*C, de temperatura.

Conocido el peso de ftas pileles se calcula -
la cantidad de color de acuerdo con la lite
ratura del producto,

Se coloca el color en un mortero, se agrega
poco a poco agua Iria, agitando enérgicamen
te hasta que las particulas de color hayan
desaparecido, entonces se le vierte agua ca
liente.

Se vierte el contenido en la tinma o tambor
para el tenido y se agrega Jla cantidad nece
saria de agua caliente procurando quede a
45vC.

El operario provisto de guantes sumerge las
pleles sacandolos y volviéndolas a sumergir
se repite esta operacidon hasta que la piel
toma la temperatura del bano.
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/.- Se agitan las pieles en el bano por espacio
de media hora.

8.~ Después se agrega un mordiente tormado por
extracto tanico vegetal 6 acido tormico o -
acético el cual sirve para ftijar el color -
sobre la piel,.

Y.- Se conoce que la piel esta blen tenida cuan
do un fragmento de la misma presenta un co-
lor firme y unitorme después de exprimirlo
y secarlo.

Los colorantes nunca deben disolverse en vasi--
jas de hierro, sino de madera, porcelana, aiuminio,
vidrio o bien esmaltadas, ya que el hierro puede - -
atectar a ciertos colores. Kl procedimiento mejor pa
ra disolverlos es convertirlos primero en pasta con
agua ftria, anadiendo en seguida mas agua, calentando
la mezcla a 70%¥C, mientras se agita vigorosamente,.

51 sdlo se dispone de agua dura, los colorantes
basicos deben convertirse primero en pasta, con una
cantidad igual ae &cido acético (al 30%) antes de --
anadir el agua caliente. La temperatura a que debe -
conservarse la solucidon colorante debera ser de 45 a
60*C.

El tenido debe durar aproximadamente media hora
y al estar usando la solucldn colorante, va perdien-
do poder haciéndose menos intensa, por lo que debe -
anadir el colorante en dos veces, para obtener tona-
lidades wmas unitormes antes de¢ agregar el acido.,
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El bano de tinte esta agotado cuando su.color -
es palido y si colocamos un tragmento de piel sin tg
nir en la colora, en esas condiciones hay que reno--
var la solucidn.

Son muy numerosas las materlias colorantes que =-
se ofrecen en el mercado y las casas proveen catalo-
gos que explican el modo de emplearlas. Se pueden ob
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 proporcidon -
en que se mezclen. Ordinariamente.las pieles de cer-
do se tinem en color leonado glaseado, en la actuali
dad se acostumbra dar el acabado con pigmentos, ya
sea al agua o en torma de lacas celulodosicas, lo cual
le da mayor resistencia a los efectos de la luz.

I11.8.- METODOS DE APLLCACLON.

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

a) En tinas.

b) Con brocha.

¢) Con bombas de aire a presion.

d) En aparatos especiales, "y
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Sistema en tinas.- Se pueden emplear uno o dos
recipientes segiin la escala de las operaciones. Las
medidas de estas tinas deben ser de 1,30 mts. de lon
gitud por l.4 de anchura y ZU © 30U cms. de protundi:
dad.

Proceso.- Preparada la solucidn colorante se -~
procede en la siguilente torma:

Cuando se desea tenir solamente la tlor, dosg ~-
pieles de igual dimensidn se colocan carme contra -—-
carte y se sumergen en el bdano colorante, o si es --
una sola se dobla por la linmea dorsal comn la cara, -
de la tlor hzcia afuera. A continuacidn se trasladan
las pieles al extremo derecho del recipiente, y lue-
g0 una a una se pasan a la izquierda repitiendo esta
operacidn por LU o 15 veces. Cuando se dispone de —-
dos tinas se trasladan de una a otra, pudiendo tenir
hasta una docena en cada bano.

Sistema a brochas.- Este metodo 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 lim
pia, 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 demas se
tratan en igual forma 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 pa
ra luego darles una segunda mano; a continuacidn se
lavan en agua corriente y se exprimen, enseguida se
extienden y se secan., fara este sistma se emplean co
florantes basicos.

Sistema con bomba de aire a presidn.-— Los colo-
rantes se aplican con bomba de aire a presion, em--

‘pleandose en este caso una .solucidn colorante mas --

concentrada. El pulverizador se debe desplazar con =-
regularidad para lograr unitormidad en el color, de-
biendo dar una o dos aplicaciones,

Sistema en aparatos especiales.- En este siste-
ma se emplean generalmente colorantes acidos. Las -~
pieles lavadas se introducen al tambor giratorio que

.contiene agua calienbte a 42%C. Se anade a continua-
.cidn en dos veces, la cantidad necesaria de soluciodn

colorante, haciendo girar al tambor por lU minutos -
después de cada adicidn de colorantes; enseguida se
vierte la cantidad necesaria de acldo acético o tor-

-mico haciendo girar al tambor otros lb minutos, lue-
g0 se sacan las pieles, se enjuagan se estiran y se
extienden sobre un bastidor.
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Estos aparatos modernos tiemen ademas 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 bano en una solucidn con sdlo el 50% del colo
rante y todo el &cido sin dejar de agitar y después
anadir a la solucidn el otro 5U% del colorante, agi-
tando también hasta que se haga una mezcla uniforme,
para luego dar el Zo. bano.

1I1.9.- ENGRASADU.

Depués de tenir la pilel e¢s necesario engrasarla,
es decir, reponer la grasa que perdid durante el de~-
pilado para devolverle su tlexibilidad,

Para engrasar los cueros se vierte sobre el ba-
no de tinta, antes de que su accidn termine, 1% de -
aceite de pie de buey e iguul cantidad de aceite de
parama y se agita el bauo por media hora para dar -~
tiempo de que el cuerpo absorva la grasa,
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Es mas conveniente mezclar primero los dos acei
tes y ponerlos a bano maria en agua caliente a 8U¥C,
a hasta que se emulsione
y luego se tratan las pieles por 45 minutos.

en seguida se agita la

Otra forma de engrasar consiste en disolver en
agua caliente el 274 de jabdn de Marsella,
a viruta y después agregar 1% de aceite de parama Yy

luego se emulsiona.

Otra emulsidn que

Jabdn Marsella....
ABUB vevuvs v vo e
Borax.......o0vv v
Aceite de pie de b
Yemas de huevo...,

0 S5U grs. ae pasta

mezcl

da buen

* o 0 a0

« e s

uey, .

'll.l.llobUU

de yema de huevo,

Se disuclve eu agua calicnte el

lla, previamente reduci

cion de agua caliente se disuelve el bdrax,

dd

reducirlo

resultadd, se prepara

kgs

grs

2 kgs

5 Kgs

jabdn de Marse-~
virutas y en otra

ga el aceite y se¢ mezceclan las dos soluciones,

pués se incorporuan luas yemas ae

tuertemente la solucidn

para

hacerla

homogénea.

por=--

se agre-

deg=~

huevo y se agita -
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Este proceso c¢s de gran importancia en la manu-
tactura de cueros, tanto para darles suavidad, como
para mejorar su aspecto y particularmente para aumen
tar su durablliaad y su resistencia a la penetracion
del agua. kBl exceso de grasa es perjudicial al dgual
que la aplicacidn de pequena cantidad, siendo conve=
niente hacerlo en forma eficaz, kn el tratamiento de
cueros al cromo este proceso es absolutamente esen--
cial.

ks de gran intluencia el tipo de materia grasa
elegida; los cueros absorben mias las emulsiones gra-
sas de uacelte sulronadas, un poco menos los jugos =-=-
grasovs con jabounes y e¢n muchho menos e¢scala las emul=-
sivnes preparadas, 1integra o0 parcialmente con yemas
de huevo.

Los productos mas indicados son los aceltes sul
fanados de patas o de higado de bacalao particular--
mente, para los cueros obtenidos por curtido vegetal
0o mixto. En el caso de cueros al cromo se obtienen -
los mejores resultados usando emulsiones mixtas con-
teniendo jabones, el objeto de ello, no es unicamen-
te por sus propiedades emulgentes, sino porque ejer-
cen una accidon quimica sobre las fibras, depositando
sobre ellas, jabones metalicos insolubles.

Los mejores resultados se obtienen con formulas
bien balanceadas y de un tipo adecuado para el cuero
en cuestion. Una excelente nmezcela pard el cuero de -
cerdo cousiste en aceite sultonado de bacalao o pie
de buey, acuelte mineral mediano y yemas de huevo, =--
otra: jJabdn, aceldte y yewas de huevo.
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Es siempre preterible un jugo graso acido 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 /1*C; después se agregan 30U grs. de jabdn de
potasio disueito en dgua en ebullicidn se agita bien,
se suprime el suministro de vapor y se agregan 300 -
grs. de aceite sulfonado. ksta prepardcidn torma una
emulsidn que se mezcla tacilmente con el agua. Se ==
usard alrededor de 47 de esta mezcla para una piel -
de cerdo después de rebajada.

Existen tawmbién en el mercado nuevos detergen--
tes sintéticos patentados, que sl bien no los atecta
en absoluto la dureza de las aguas, ni el pH de la -
solucidn o del mismo cuero, no pueden sustituir com-
pletamente a los jabones, en el caso de los cueros -
curtidos al cromo. '

Los jugos grasos comerciales que contenga una -~
alta proporcidn de dcidos grasos en forma de acido -
oleico, deben preterirse, y no los que contengan par
ticularmente ¢l estearico y palmitico, que hacen que
la piel presente una superficie grasosa porque son =~
propensos 4 segreparse del cuero,
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TERMINADO.

Secado.— Dbespués del b:
las pileles por la maquina pé
exceso de agua, luego se exf
arriba y con una esponja se
suave de glicerina, a contir
uniformemente en lLos bastidc
ras ya secas, sge colocan sot
hacia adentro y se dejan en
horas, lo necesario para que
el ablandado a maquina.

1
1

1

Cuando se dispone de af
ventilacidon y de instrumentc
servarse una inteligente sug
tener los mejores y mas unit

Otro punto muy importan
a los pronodosticos del tiempo
dos y considerados para orde
temente la temperatura y la

Ablandado.~ Las pieles
poco rigidas, siendo necesar
de las mismas, utilizando un
por un brazo de palanca con

no de engrase, se pasan
ra que les expulse el
ienden con la tlor hacia
les da un paso ligero y
uacidn se les restira
res y después de 24 ho--
re aserrin con la tlor
reposo pnr unas cuantas
se resblandezcan para -

aratos de caletaccion,
s registradores, debe ob
ervisiodon a etecto de ob-
ormes resultados,

te es lo que se refiere
, debiendo ser observa--
nar y graduar convenien-
ventilacion.

ya secas se vuelven un -
io etectuar el ablandado
a maquina constituidas -
movimientos de vaiveéen,
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que lleva en un extremo dos rulos superpuestos, que
sujetan y hacen correr la piel extendida en un tabie
ro; al mismo tiempo un hierro zurrador dispuesto de-
lante de los cilindros, ftrota la tlor de la piel; en
el extremo opuesto &sta se sostiene a mano o por me-
dio de una pinza automatica.

Estirado.~ Ya ablandadas las pieles, se estiran
bien, y unitormemente en los bastidores con la tlor
hacia arriba, utilizando clavos o ganchos especiales
los cuales se deben colocar cuando mucho £ cms. aden
tro del borde de la piei, con objeto que después al
hacer el recorte, no queden oriticios.

Recorte.- Por medio de tijeras o con maquina -
especial, se hace el recorte alrededor de la piel pa
ra que quede presentable y entre a la ltima etapa -
del acabado.

Laminado.~- UDespués del recorte se vuelven a hu-
medecer los cueros y se pasan por la maquina 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 pa
ra el terminado de las pieles, tienen por objeto dax
le una calidad mas fina al cuero y presentarlo en me
jores condiciones para el tin que se le destine. Las
operaciones de acabado abarcan 2 tases: la primera -
es la aplicacion de productos a la superticie del =--
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cuero, y la otra, lus operacicnes mecanicas como el
citlindrado, vidriado, planchado, relieves, etc.

El cuero de cerdo para petaqueria pesada se tra
ta con aceite, sales y dgua cilindrandolas con gran
presion para hacerlas tirmes. El que se usa para pe-
taqueria ligera o encuadernaclon, Se engrasa con - -~
enulsiones de pgrasas minerales y vegetales para dar-
le suavidad, se termina con &jplicaciones en la parte
exterior o tlor de cera de cuanuelilla, caseina v go-
ma laca que le dan lustre, conslstencia y repelencia
al agua.

11L.11.- TERMINADO,.

Abrillantado.- Los materiales que generalmente
se usan para tratar los cueros y despues satinarlos
0 lustrarios son los sigulentes:

. Proteinas.

. Leras.

. Gomas y mucllagus.,

. Resinas.

. Pigmentos.

. Lacas celuldsicas.,

. Ademias se usan oLros como: aceites sultonados,
Jabones, elc.
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. Proteinas.~ En este grupo quedan comprendidos:

a) Leche,

b) Caseina.

c) Sangre.

d) Clara o albliwmina de huevo.

a) Leche.- bkste producto se utiliza desde tiem-
pos del Antiguo Egipto. La preparacidn 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. 51 se desea obtener una -
coloracidn obscura se prepara una solucidn con los -
ingredientes siguientes: | litro de leche, 3/4 de li
tro de sangre tresca destibrinada, 5 litros de aguaT

J

b) Caseina.~ La caselna es un constituyentes de
la leche pero facil de adquuirir en el mercado, se ~-~
utiliza para preparar la solucidn, mezclandola con -
agua y borax en la sigulente proporcidn: 1 kg. de ca
seina y medio kilo de bOrax en 3.5 litros de agua; -
primera debe mezclarse la caseina con el agua tria y
dejarse en reposo por l<Z horas, después se disuelve
el bbrax en un poco de agua y se anade, calentando -
la mezcla a /74°C, durante 20 minutos, hasta que se =~
obtenga una solucidn transparente.,

c) Sangre.- Se cmplea la harina comercial de =--
sangre destibrinada, para acabdr cueros de color obg
curo o en su detecto, albimina de sangre para cueros
de color claro.
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d) Clara o albimina de huevo.- Cuando se dispo-
ne de claras frescas de huevo se prepara una solu--
cidn, batiéndola con doble cantidad de agua y a con-
tinuacion se filtra para ser. empleada.

También puede utilizarse la albtmina de huevo -
desecada, que tiene aspecto de escamas blanquecinas,
la cual se prepara en 8 partes de agua, se aglta su-
ticientemente y se deja reposar para que quede bien
disuelta; tanto esta solucidn, como la preparada con
la clara, no deben calentarse, porque se coagularian
y s0lo son Gtiles para uso inmediato.

. Ceras.— Kl tipo comin de ceras que se utiliza
en este proceso e3 la de abejas y la de candelilla;
cualquiera de l&s dos se mezcla para preparar la so-
lucidn, con los siguientes productos: una parte de -
cera, cinco de jabdn, siete de trementina y seis de
agua. Primero se disuelve el jabdén en agua hirviendo,
la cera se calienta con la trementina hasta que se
derrita por completo, luego se juntan los dos Lliqui-
dos y se mezclan hasta obtener una masa uniftorme.

También puede prepararse una emulsidn delf si--
guiente modo:

A un kilogramo de¢ jabdn se le mezcla medio kilo
de bdrax y se le anade unae poca de agua, poniéndose
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a hervir hasta que el jabdén se haya derretido por --—
completo, enseguida se anaden 3 kilos de cera de abe
jas o candililla caliente y derretida, se bate bien
la mezcla, luego se anade 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 elevarlia la temperatura por encima del pun
to de ftusidon de la cera, pero si puede lustrarse, ce
pillandolo.

. Gomas y mucilagos.~ La goma mas empleada para
el acabado del cuero, es la arabiga, que exuda de --
los troncos y rama de la acacia, es soluble en agua,
pero no muy recomendable, ya que la pelicula que pro
duce en la superticie del cuero, carece de ftlexibili
dad.

Entre los mucilagos se utiliza el de linaza que
se extrae ponilendo semilla de lino madura en 40 ve--
ces 8u peso de agua hirviendo, durante 2 horas apro-
ximadamente, tiltrado en caliente antes de que se =--
entfrie. El mucilago s6lo se encuentra en la cdscara
de la semilla y no debe prolongarse la operacidn pa~
ra evitar que se cxtraiga el aceite,
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Se acostumbra anadir este mucilago 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, 0o en soluciones alcalinas suaves de bbOrax, -
los cueros acabados con este producto presentan una
buena resistencia a la humedad y al rozamiento, sien
do recomendable agregar a la solucidn pequenas canti
dades de glicerina o glicol, que tienen la ventaja -
de ablandar la pelicula formada o en su detecto, - -
aceites minerales sulfonados.

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.

. Plgmentos.- Para dar el abrillantamiento a --
las pieles, se usan los pigmentos suspendidos en so-
luciones alcalinas de caselina y goma laca, contenien
do aceite sultonado y otros plastiticantes; deberéan
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 dispersidn de los pigmentos minera-
les dependen de la viscosidad de la solucidon, asi co
mo que el cuero esté depidamente desengrasado.

El procedimiento general consiste en darles a -
los cueros, una primera mano con la soucidn acuosa -
regularmente concentrada, después de esta aplicacion
se trotan los cueros con cepillos de telpa, ensegui-
da se ponen 4 secar, para luego esmerilarlos. La se-
gunda operacidn consiste en darles un bano ligero --
con una solucion débil de pigmento, con und bomba de
aire comprimido, seguido de otro sopleteado con for-
malina u otro agente endurecedor. Si no se obtiene
el brillo deseado, puede trataurse la superticie con
albiamina de sangre o leche y luego volverse a sati--
nar.

Esta clase de tratamientos requiere habilidad,
asl como material especial para la preparacidn de --
los pigmentos; también se puede combinar con la apli
cacidon de emulsion du cera y la solucidon de caseina
en la siguiente forma; > partes de solucidon de casel
na, l2 de dilusidn de cera, | de aceite sulfonado y
6 de pigmento (Oxido de zinc, o negro de carbdn).
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. Lacas celuldsicas.~ Lstos productos se adquie
ren en el comercio, y el sistcma de aplicacidon es el
siguiente: primero se aplica una mano de la solucidn
y se ponen a oredr los cueros, enseguida otra mano -
de laca mas pesada y pigmentada, y por ultimo, una -
aplicacidn de soplete de laca pura y clara.

Los cueros periectamente tratados con lacas celu
losicas 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 los ya descritos, se procede a sa
tinarlos, o lustrarlos, ya sea & mano con un frasco
de cristal o a maquina.

Ylanchado.- Consiste en colocar los cueros ter=-
minados entre dos planchnas de acero lisas, sometién-
dolos a una gran presidn; estas planchas de acero --
pueden calentarse y conservar la temperatura que se
requiere.,

Grabado.~- Puara grabar las pileles o darles un =
grano artiticial, se les hace pasar por entre las =--
planchas de¢ una maquina de cstampar,
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Control electrdnico.~ Actualmente es necesario
que las industrias de curtiduria, dispongan de un =--
control electrdonico para la determinacidn de pH que
es necesario establecer para los procesos fundamenta
les. Kl aparato adecuado para esta industria compren
de un potencidOmetro con valvula que se usa con elec-
trodo de vidrio, estando ademas calibrado en unida--
des pH, 1lo que permite la exacta medicidn ya sea en
liquidos coloreados, turbios o semi-sdliidos, lo que
tacilita su utilizacion.

Se recomienda hacer uso de graticas comparati--
vas, que indiquen los valores promedios normales del
pH de todos los jugos y liquidos a temperaturas y --
preiones mnormales, y hacer los ensayos correspondien
tes para determinar esos valores.

11I.12.- MERCADO.

La industria de la Curtiduria estd tormada por
alrededor de /UU empresas localizadas principalmente
en el Estado de Guanajuato, el &adrea metropolitana =--
del Distrito lFedceral, la cludad de Guadalajara y el
resto de la Rep@biica en ciudades como Monterrey, --
Orizaba, Puebla y Toluca,
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La distribucidn de las mismas es como sigue:

UBICACION %
Guanajuato 40
Zona Metropolitana D.F. 25
Guadalajara 25

Resto de la KRepiblica I3

o~
<
I

En cuanto a la estructura del capital es uno de
los pocos sectores industriales en donde practicamen
te el 1UU%Z del capital es mexicano,

Las pieles traunsrtormadas por las curtiduriasgs --
son de los ganados:

. Bovino, Caprino, 0Ovino, Equino, Porcino.

Principales Rastros:

En el Distrito lkederal:

- Industrial de Abastos.
- Xochimilco

- lopilejo.

- Tlahuac.

- Milpa Alta.
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En la Periteria:

- Coacalco.

- Tlalnepantla.

- Naucalpan.

- Xalostoc.

- Munora.

- Cerro Gordo.

- Texcoco.

- Los Reyes Lla Paz.

- Netzahualcdyotl

- Municipal de Ecatepec
~ Atizapan de Zaragoza.
-~ Temamatla.

De 18'000, 000 cabezas que se sacrifican al arno
en toda la Repiblica, tan sdlo 50,000 cabezas son ~--
destinadas a la produccidn de cueros y pieles por lo
que se tliene que recurrir al extranjero para satista
cer las necesidades de pieles y cueros en el pals.

La necesidad de importacidn de pieles de cerdo
en el ano de 1Y83 ftueron de 300,000 piezas.

La principal razon de que se dedique menos del
142 de la produccidn porcina a la curtiduria, se debe
al habito alimenticio del mexicano, pues hace que 1la
piel del cerdo se¢ destine al consumo humano, en tor=-
ma de chicharrdon con un valor mas alto para el porci
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cultor, que el que seria econdmicamente atractivo pa
ra la transtormacidon en pieles terminadas.

Otro de los ractores que intluyen, es que el =-
proceso para curtir la piel del cerdo es mas sotisti
cado y de un mayor costo que le de las otras espe--
cies de ganado, lo cual se refleja de la siguiente -
manera: de b1l curtidurias que existen en el Distrito
Federal, sdolo 2 se dedican al ganado porcino.

Desde el punto de vista mercado, el total de --
pieles que se obtiene tanto de la produccidn 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 de las curtidurlas de la
piel del cerdo se destina en un 85% a la industria -
zapatera y en forma decreclente el 15% restante va a
la marroquineria, guanterlas, etc.
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CAPITULO IV. EL GANADO PORCINO COMO ALIMENTO

INTRODUCCION

Los animales muertos, son consumidos en una ftor
ma o en otra por el hombre, los animales y los micro
organismos. que compiten para ver quien consume los
nutrientes primero, 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 mayo
ria de la gente vive en lugares con bajos niveles de
industrializacidn y los alimentos preservados son -=-
componentes signiticantes en las dietas de las pobla
ciones altamente industrializada.

Existen paises que estan en el proceso de im=~-
plantar su industrializacidon y a esto va ligada una
posterior urbanizaciodn.

Dando como resultado, que la gente que vive en
las areas de produccidon de alimentos se esta movili-
zando hacia las regiones donde existen las oportuni-
dades industriales y las poyibilidades 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 ftowentar el consumo,.



La gran industria de carnes frilas es un gran promo--
tor.,

Su dinamismo se suma a los estuerzos de los pro
ductores para incrementar el consumo de carne de cer
do.

Esto se ha visto en los Ultimo anos en los que
se ha incrementado el volumen de la produccidn de =~-
carnes frias en México.

IV.l.- APROVECHAMIENTU DE LA SANGRE.

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

1ndependientcmente'de las precauciones de higie
ne que reclama la sangre, tucra del organismo animal
cambia rapidamente de consistencia y segun el aprove
chamiento industrial reciama un tratamiento previo,
aplicado en el momento ¢n que se recoge de las san--
greras; en la practica s¢ aplica uno de estos méto--
dos: coagulacidn o detivrinado, seglin se haya de tra
bajar con sangre sd0lida o liquida.

7 ’
La tinalidad ‘Industrial puede ser harina de sun
gre completa, suevo, polvo de¢ sangre, asl se compren
de que el tratamiente previo ha de ser muy diterente,
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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 destibrinacidn; de un agita
dor que tritura los coagulos y los mezcla con el suge
ro tormando tina pasta que absorbe una bomba espe~-
cial.

Este tendmeno normal conviene acelerarlo con ti
nes 1lndustriales; 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 coagulacidon -~
de la sangre. La sangre coagulada por el calor tiene
un contenido mayor de &azoeque cuando se coagula con
sales térricas. H. Martel aconseja que el calor es -
el Gnico métode para coagular la sangre cuando se -~
destina a la preparacidn de harina o polvos con des-
tino a la alimentacidon de los animales,

Desde hace muchos anos, la coagulacildn de la -~
sangre por el calor se consigue calentando la sangre
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en una caldera de Z2-3 metros ciibicos, 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 torma que aceleran -
mucho la operaciodn.

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
gulacidn por dos medios: mecdnicos y quimicos.

Se evita la coagulacidon destibrinando mecanica-
mente la sangre seglin 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 fuerza en uno y otro sentido remueve
la sangre y evita su coagulacidon. Hay batidores de =~
madera que remueven con mayor intensidad la masa de
sangre recogida.

Actualmente, la industria construye aparatos me
cadnicos para destibrinar, tundamentados en la agita-
cidn de la masa de sangre por accidon del estuerzo hu
mano o de un pequeno motor.
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Con estos procedimientos se consigue una sangre
sin fibrina y la consiguiente pérdida de valor nutri
tivo.

El método mads utilizado en la actualidad es re-
currir al empleo de anticoagulantes quimicos, aifiadi-
dos a la sangre en el momento de la recogida.

De las varias fdrmulas, incluso secretas con =--
nombre comercial, la que mayor aplicacidn es la solu
cidn 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 15U de sangre, con este método se consigue
una suspensidn de globulos en el plasma.

IV.2.~- APROVECHAMIENTO DEL CUERO.

a) .~ CHICHARRON. Siendo la piel del cerdo bag—-
tante gruesa, y tomando en cuenta su espesor desde -~
el punto de nacimlento de las cé&lulas pilosas, si se
provoca una deshidratacidn violenta por medio del ca
lor, se intlan y soliditican, dando lugar a lo que -
se conoce con el nombre de chicharron; de la expe=--
riencia del operario depende la blandura y exquisi--
tez del producto, hay casos en que se presenta en su
cara interna, pequernos mliisculos tritos, lo cual le -
da un sabor caracteristico.
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Para la preparacidon del chicharrdn, se le adi--
ciona a la piel en su cara interna bicarbonato de so
dio (agente esponjador) y se deja orear por 1 & 2 ho
ras seglin el caso, en este tiempo las células absor-
ben por osmosis la substancia y esta listo el mate--
rial para freirse en la manteca del propio cerdo; de
be preveerse el volumen del cazo pues llega a espon-
jar de tal manera que aumenta a veces casil el doble
del tamano original; el punto tinal lo indica la co-
loracidn caracteristica del dorado de carnes; a la -
preparacidon también se le agrega sal en la propor--
cidn del 5% por peso de la piel en proceso, se puede
poner al mismo tiempo que el carbonato o bilien al mo-
mento de estar friendo; después se deja escurrir y -
entriar, debi&éndose cubrir con algdn panc limpio, --
blanco (prefe¢rentemente), a tfin de notar limpieza en
su tabricacidn.

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
mas, esta lista parda su consumo.

Una vez desollado el animal, se hacen pequenas
secciones de la misma; se aconseja que no tenga adhe
rido nada de grasa; en estas condiclones se deja en-
friar y orear agregando un poco de jugo de limdn; se
prepara aparte vinagre de truta, sal, ajo, chiles va
riedad cristal y hierbas aromaticas (orégano, pimien
ta negra, clavo y laurel), se mezclan bien y se ca--
lienta ligeramente sin que llegue a hervir; entonces
se agregan los cueritos o sccciones de plel y se lle
van a ebullicidn, en este momento sBe sacan y se enva
san separando primeramente las secciones de piel, se
filtra el vinagre, se agrega la truta y enseguidza el
vinagre tiltrado y tibio, ccrrindose perfectamente -
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el trasco de vidrio para la conservacibdbn por largo -
tiempo.

IV.3.- EXTRACCLUN Y CONSERVACLUN DE LA MANTECA,

La obtencidn de la mantecua de cerdo Bl se veri-
fica con las normas de limpieza y temperatura correg
tas, en un producto de primera calidad su conserva=--
cidon depende de la ftorma en que se dalmacene.

Una vez que esta el cerdo en canal ge procede a
etectuar la separacion de la grasa o lardo. El espe-
sor de esta capa de células grasosas es variable se-
glin la raza, la edad y la alimentacidn y asi podemos
preveer con cierta exactitud el rendimiento en mante
ca como en la calidad de La misma; si el lardo (unto)
0o regiones de células grasosas son de consistencia =~
tloja, se Intiere que esa manteca va a rendlr poco,
sera muy suelta y no se va a soliditicar t&cilimente,
en cambio sl estas mismas partes son de consistencila
compacta, de gran peso y bien detinidas, la manteca
obtenida sera muy consistente, blanca y tacil de so-
liditicar. El criterio general para obtener la mante
ca, es el de romper por calentamiento y expansidn to
das las células del cerdo que contengan en su inte--~
rior una gran cantidad de #cidos grasos de lo turgen
tes que esté@n dichas células por su contenido en gra
sa y por lLa clase de Bcldos graso dependerd la cali=-
dad y rendimiento; al someter a temperdturas superio
res de 125%C.,, la celulossa que es la substancia prin
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cipal de/ la pared ceiular se cristaliza y se rowmpe,

al mismo tiempo se¢ La sobrepasado las distintas tem=-
peraturas de licuetacclidn de los acidos grasos y - -
substancias conteniazs dentro de las células; a esta
temperatura, la parec celular se calcina y se preci-
pitda o bien queda sobrenadando, por es0 es muy conve
niente ir gquitdndo fa espuma que va subiendo a la 8su
perticie; igualmente van desprenciendose todos aque-
llos tejyjidos o porciones de carne que estan adheri--
dos a4 las zonas grasosas y también con la espumadera
se van sacando contorme vaya dorandose, pues de no -
hacerlo se carbonizaran precipitandose al tondo como
impureza de la manteca; segiun la dominancia de los -
acidos grasos entre sl, sera la apariencia de la manp
teca, los mas importantes son: Palmitico, Lstearico,
Glicérico y Butirico; los principales son los dos --
primeros; cuando domina el acido Palmitico, la mantge
ca es mas consistente, en cambio cuando domina el ==
Estearico la consistencia e¢s muy suelta y de ftacii -
enranciamientco.

Aln caliente se ve& sacando la manteca cuildadosa
mente y sin salpicar ayudados por un reclpiente de =
netal con asa ae madera o ae material no conductor -
de metal, y se va vertiendo en latas de fierro esta-
aadas (alcoholaderasj, que previamente hayan sido la
vagas y enjuagadas con agua hervida, secandolas per-
tectamente; en lua parte superior de la lata se pone
un pedazo de pano o trama muy tina, a tin de colarxr y
¢liminar la mayoria de los tejldos y substancias car
nonizadas; una vez lleno hasta el borde, se procead
4 <errar hermeéticamente soldando la tapa, quedando -
la mantecda exenta del contacto con el oxXxigeno del ==
alre que es ¢l que tavorece la oxidacidn y el enran-
ciamiento,
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Cabe decir que en la actualidad existe\el proce
dimiento de hidrogenacidon de la manteca de cerdo, -=-
que transforma la constitucidn quimica de algunos a-
cidos en otros menos tdciles de descomponerse. Preci
samente la manteca de importacidn procedente de pai-
ses donde explotan al cerdo por su carne y donde pre
tieren las grasas vegetales a los animales, como tie
ne poca demanda interné, para aprovechar 1la hilidroge-
nacidon artiticialmente y la empaca de la misma mane-
ra, pero con un punto de fusidn y soliditicacidn mas
bajos, ademas no se enrancia, ni los productos que -
con ella se preparan, conservdndo su sabor y aroma -
por un gran periodo de tiempo, hasta mas de un ano;
aunque algunos organismos no toleran bien la grasa -
de cerdo por la gran cantidad de energia caloritica
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.,-5ECCIUNADO Y PRESENTACLON DE LA CARNE FRESCA.

A la canal se le debe quitar la cabeza y se di-
vide en dos mitades a lo largo del espinazo, a conti
nuacion se lleva 4 lugar tresco, limplo, ventilado,
libre de malos olores y a prueba de insectos; en di-
cho lugar deben permanecer colgadas como minimo 12 -
horas que se entrien y se inicie el proceso de madu~-
racidon, una vez trla la carne se procede al secclonz
do de la misma y se obtienen las sigulientes plezas:
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a) Muslo o Pernil.- Carne de primera calidad, =
que generalmente se dedica a la tabricacidon de toda
clase de jamones.

b) Lomos o Entrecot., Tambien de primera calidad,
que se emplea para la tabricacion de embutidos ftinos,
como salchichas, salchichones, chorizo de primera, =
etc,, o para secarla, abumarla o adobarla, cortada -
en lonjas muy delgadas.

.

c) Costillares.- Carne de segunda calidad, que
se emplea para los mismos uso0os anteriores,

d) Espaldilla.- Pernil delantero, se emplea pa-
ra la tabricacidn de jamones de segunda clase. La es
paldilla se divide 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 salazdn o para elaborar productos corrientes de
salchichoneria y chorizos,

) Cuello o Pescuezo.,~ Carne también de tercera
calidad que se empled en la conteccidn de queso de -
puerco.
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g) Papada.- Se destina para ftrituras y quesos -
de puerco.

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

-

1) Orejas.- Se destinan pard quesos de puerco.

]) Patas.- Se destinan para fiambres.

1

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 ultimas es -
la mas tina y sabrosa, por cuya circunstancia alcan-
Zza mayores precios en el mercado.

Los jamones, traseros o delanteros, se cortan -
singularmente en el punto de unidn de estos con el -
tronco. Separadas estas partes se levanta la masa --
grasosa que cubre el interior del pecho, que aparece
por lo regular muy blanca, con algunas vetas rosadas;
a continuacldn se separan de derecha a izquierda del
ioma, las piezas de carne que eucuentra bajo el tocl
no, carne muy estimada, que constituye el verdadero
Iilete; por Gitimo se¢ levantan los cuadros en que se
hallan las costillas moviles y sc¢ separan las que eg
tén mas cerca del cuello, que son las costillas pila-
nas y se termina el corte del cerdo partiendo en pe-
dazos los cuartos y costillus.
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Las partes correspondientes a cada una de las =~
extremidades brazos y patas casi no tienemn carne, --
por lo que se venden con todo y hueso, lo mismo ocu-
rre con lLos mitsculos del cuello que casi no son dig-
nos de consilderarse y se venden mezclados. De lo amn-
terior observamos que basta desarticular perfectamen
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 tacil y se venden aparte, para condimentarse
en diversas maneras; cada pierna y brazo se venden =
retazeados o por entero; las costillas y vértebras -
tambilién se venden seccionadas, en conjunto, o bien -
separadas en la torma conocida,

IV.5.- UTILIZACION DE LA CARNE MAGRA.

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

a) Carnitas.~ En este concepto estan todas las
partes musculares del cerdo que han sido cortadas en
pedazos pequenos o0 grandes y que se someten a la ac-
cidon de la manteca hirviendo, con lo cual se veriti-
ca su freido y cocimiento, pudiendose ingerir inme-~
diatamente después de unos cuantos minutos, la dura-
cidn de esta operacidn depende del grado de cocimien
to que se le quiere dar, y asi salen algunas carnes
sumamente dgoradas o a medio dorar pero siempre coci-
das totalmente,
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b) Chorizo.- La tabricacidon de este producto -~
también varia segln la regidn y el pais, pero en to-
dos los casos, la utilizacidon de la carne se hace, -
ya sea desecandola un pocou, o0 guardandola cocida o -
cruda en refrigeracidn, o bien se¢ sala y se le agre-
gan otros condimentos; en la tebriacion casera, o0 de
pequerna escala se usa siempre carne magra de cerdo,
plcada o molida y cruda, ademads se adicionan otras -
substancias como trocitos de lardo y se ponen a mace
rar durante dos horas o mas en vinagre, para después
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
aromaticas: orégano, lLaurel, nuez moscada, clavo y -
comino; segldn la proporcidn en que se encuentren di-
chos condimentos, asl sera la delicadeza y caracte--
risticas del productd final. Una vez macerada la car
ne, se escurre bien y se mezcla con el caldo espeso
que contiene el chile wmolido; cuando se han mezclado
pertectamente, la carne esta lista para conservarse
en retrigeracidn o bien se¢ introduce en un tubo de =~
plastico o en porciones de intestino delgado del pro
pio cerdo que han sido previamente lavadas y enJuagE
das; una vez escogido el material, se llevan primera
mente porciones largas y luego se¢ van formando otras
mas pequenas pero equidistantes (calculadas) liando
con hilo de cainamo o de algoddn limpio y que al ce--
nirse y apretarse torman el producto conocido como =
chorizo, repetimos que tanto las mezclas como las =~
presentaciones son variadas, la unica exigencia es -
que Unicamente se utilice carne magra.
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El chorizo ya preparado puvde aprovecharse de -
inmediato o conservarse en retrigeracion o al aire -
libre, siendo recomendable untar con grasa de cerdo
el exterior de la preparacidn para evitar la deseca-~
¢idn, cuidando de no untar dewasiado pard que no de
apariencia grasosa indescable,

¢) Enchilado de Carne.- Pare este caso la carne
magra se tasajea en tilete delgado lo mnas grande po=-
sible y del mayor ancho, sv¢ ponen igual que el chordl
z0, primero en maceraclion, para uespues enchilarla o
salarla ponerla a orear o escurrir en lupgares Lin--
pios y ventilaaos, o guardarse on reftrigeracidn; en
este procedimiento algunos ulsculos como los lomos,=~
se enchilan en trozo completo,

En algunas ocasiliones la carne se cuece previg--
mente antes de untarla coun ly buse de chile, en estd
torma ya no es necesdrio ponerla en maceracidn de vl
nagre.,

IV, 6.~ INDUSTRLALLIZACLON DEL CERLU EN FURMA LNTENSLVA

a) Mortadclas.- Uentro de vste producto ge¢ com=-
prenden muchas mezclas de carne de res y de cerdo, =~
generalmente de una apariencid btanda y de color nae-
tural; precisamente por llevar cerne de res resulta
sexy un preoducto yue Se recomienda hacer cuando hay -
oportunidad, ftacllidad y medius para que la  indug=-
tria puede tambiinm sacri&}cur rescs, 0 ¢n todo caso
adquiera a preclo e«condmico canales o sBucclones espy
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clales de res sacriticadas; se mezclan en proporcio-
nes detinidas 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 aparien
clia y el sabor del producto tinal.

En general podemos decir que casi todas las tor
mulas existentes en el mundo son semejantes en lo --
que concilerne al porciento de carne de res y de car-
ne de cerdo, lo Unico que llega a variar es la condi
mentacidén y el color tinal, sin embargo también hay
variantes en la forma de presentacidon, aunque gene--
ralmente va envuelta en envases de celotadan y con ta-
mano aproximado de 1/2 a | kilogramo, con didmetro -
de U.07 m., su color es rojo achocolatado o bien ro-
sa palido; se recomienda servirse en trio, aunque en
algunas ocasiones se puede treir en aceites animales
0 vegetales e ingerir ya cocidas.

En esta parte citaremos e¢n todos los apéndices
correspondientes, una o dos tdormulas de productos co
merciales y que llevan el requisito que industrial--
mente se exige a los mismos, con ¢l simple tin de =--
orientar o dar una idea precisa de como tabricarlios.

Formula para Mortadela

Carne Magra de Reg-==rmocemcrrcrrcmre e 40%
Carne Magra de Cerdom==-wremrmrccre e c e ——— 50%
Papada de Cerdo~==wercemwmcam e e e e e = 1%
Lardo (partido en cubitos pequenos de

forma irregular) ~=-cememmec e e e Y%
Sal comlin=—eewrwuowaws ot e i e 00 e o=, Y%

Especleg—=rmrmmmemcmn e ———— O.1%
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Las variantes generalmente son en lo que corresg
ponde a lardo y a carne de res, los demas ingredien-
tes son casli constantes. Estos productos pueden ex-—-
portarse constituyen un buen ingreso a los paises --
productores, pues alcanzan un valor que equivale a -
la produccidn y consumo de la carne tresca; su apa--
riencia es inalterable es decir, si verificamos un -
corte observamos que siempre estan los pequenos tro=-
citos de lardo diseminados es una masa homogénea de
carne molida de color rojo claro.

b) Jamones.- kste producto se obtiene exclusiva
mente a partir de la carne de cerdo y por su facili-
dad de tabricacidon, llega a ocupar la primera meta =~
en la industria de la carne; su aceptaclidon es inter-
nacional, su sabor y apariencia agradable y caracte~
ristico, 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 jamdn en todas las varieda
des conocidas o en algunas de ellas; por ejemplo, el
kilogramo de jamdn terminado representa mas del 40%
del valor de la canal} aunque ia inversidn tija es =
un poco alta, la preparacidn y cuidado es sumamente
sencilla y de bajo costo. Las partes musculares espe
clales para su elaboracidon son los mlisculos del ante
brazo y de la pierna procedentes de una canal selec-

cionada y destinada a este objeto, deshuesada o sin
deshuesar,
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En general existen dos clases de jamdu cocido y
crudo, cada uno con una gran cantidad de variantes,
segin la costumbre regional,; por ejemplo, jamdun vir-
ginia, serrano, etc..

Para su preparacion la canal procedente ge la -
retrigeracidon, se extiende eu me'sas adecuadas y a ua
no se van aesmembrando las piezas empezando por las
extremidades anteriores y posteriores, bastando unos
cortes bilen seguros para desarticular, primero el --
brazo y antebrazo y luego la pierna y el témur clasi
ficandolas segln tamanos y condiciones individuales,
separando los que se van a cocer 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 jamdn cocildo, y los que se dejan con hueso como el
jamdn "serrano”, crudos y salados, ahumados o no.

Los miembros se van deshuesando cuidando de no
cortar los misculos, para lo cual se sigue el tejido
conjuntivo y adiposo que Lo scpara entre si y del =--
hueso, Los nervios se eliminan, teniendo material --
listo para ser transtormado en jamdn.

Las porciones musculosas de la pierna se pueden
deshuesar sin separar los misculos, procediendo des-
pués a inyectar con jeringa especial, una saimuersa,
(solucidon al LU% de NaCl en agua), la cual procede -
de un tanque cerrado a presidn 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 inyectar, bas
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ta observar depués de varios piquetes si la salmuera
sale a presidn de los mlsculos, como en torma de sur
tidores por los agujeros.

¢) Jamon Crudo o Serrano.- Se hace con los mis-
tulos ya senalados anteriormente, los cuales se des-
huesan o no, segiun el lugar donde se tabrique; las -
zonas con altitudes sobre el nivel del mar superio--
res a 2000 mts.. Se consideran uzdecuadas para la ela
boracidn de este producto, pues por su baja humedad
ambiental y wisminucidn de gzermenes de putretaccidn,
se puede provocar una desecacidn lentda; por otra par
te, se veriticda una termentacidn lactica que es la -
que le da'la caracteristica principal; como esos lu-
gares con estas condiciones son diticiles de encon--
trar, los ftabricantes pretieren arriesgar menos, pa-
ra lo cual salan el producto y fravorecen la deseca--
cidn por exdmosis se le denomina "serrano" precisa--
mente porque se elabora en la sierra,

El jamdn se limpia pertectamente y se cuelga a
manera de que la parte voluminosa quede hacia abajo,
se guarda en cuartos cerrados, obscuros, de ser posl
ble en sotanos, procurando tener en un deposito de -
cal viva que sirva para manter una baja humedad en -
el ambiente. A los pocos dias (tres o mhs) que ya =~
han escurrido casi todos los juegos, se puede hacer
el humado utilizando rajus de madera con mucha resl-
na como ocote, oXamel, cedro blanco, etc., s¢ some-~
ten asi a la accidn del humo undas dos o tres horas,
suficientes para que se¢ adhieran, soliditicandose ==
los vapores de la combustidn (humo) fraccionada de =
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la madera en ignicidun estas substancias se fijan a -
la pieza o carme y la envuelven llevando dos aspec~--
tos: primero sirviendo cowo cublerts protectora o ~-
aislante y segundao a ser absorvida por las células -
~de los tejidos, aadquieren cierto olor y sabor agrada
ble caracteristico; cuando los jamones se dehuesan -
es conveniente envolverlos en manta o en una tela de
trama delgada pero resisteunte, s5e¢ cuelgan y tratan -
.de la misma torma.

d) Jambdn Salado Crudo.- Lksta ¢s una variante =-
del anterior y counsisten en provocar la salazdn de -
los tejidos, con lo cual se lopran mialtiples venta~-
jas; siendo la principal la conservacidn del produc-
to; para veriticar este proces. eXisteu diversas tor
mas, sin embargo la trauicional y que toaavia es muy
usada, cousiste en utilizar barricas de madera en ==
las cuales caben unas diez piezas de jamdn, se cu--
bren de sal comin y se sacan al cabo de un mes o0 ma-
yor tiempo, para luepo lavarlas exXternamente y man--
darlas al mercado; la duracidn si bien no es determl
nantes, no es tampoco indeseabie, pues el '"curado de
las piezas es mejor, ocurriendo diversas termentacig
nes lacticas, acéticas, mouilticaciones organoléepti--
cas, et., que le dan muy buen sabor al producto; - -
cuando se desea disminuir el tiempo de salado, prime
ro se inyectan und salmuera bastante concentrada 15%
y después se cubreu cun la sul sc¢ca en la misma for-
ma descrita; este producto esta listo en 10U dlas y -
es de buenag aceptacidn. Con la adicibn de sal se lo-
gra provocar una exuaacidun o deshidratacidn enérgica
ademas de que la sal es uno de los agentes preserva-
tivos de mas uso en la industria en general, al mis-
mo tiempo, la sal comln provoca diversas termentacio
nes que le dawm al producto olores y sabores agrada=--
bles; estos jamones; salados o no una vez gecados, -
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pueden gudardarse a la intemperie sin descomponerse -
desde antiguo existe la practica de colgar estos ja=-
mones encima de los praceros o0 estutas de lena o car
bén, a tin de que el humo siga actuando sobre estas
piezas; también al jamdn salado crudo se le recomien
da ahumarlo después de haber sido verificada la sa--
lazdon; al igual que en ¢l tipo ge Jamdn descrito an-
teriormente; como se ve, con uproductos sumamente ta-
ciles de tabricar, muy nutritivos y sabrosos,

e) Jamones (Cocidos.- La rOrmula o proceso gene-
ral para la tabriacidn de ;awmones cocidos consiste =~
en cocinar la carne con sabores y olores (condimen--
tar), anadiendo sales como cloruro de sodio (sal co-
min), y sal de nitro (nitrato de sodio) en cantida--
des que no atecten demasiado al producto; en la va--
riante de estas sales estriba la clase de jamdon por
lo que respecta a sabor y aparlencia. En nuestro - -
pais en que las carnes se consumen muy condimentadas
la tdrmula general es la siguiente:

Por cada 10U litros de agua:

Cebollasmmmmeme e e e -=--=-1,000 Kg.
AjO0S-rmrmermm et e m e m—e =), 200 Kg.
Col de Repollo=mmmrecmcocrcmn e e 2.00U Kg.
Yerbabuena-—-==cw-w-- e ———— -U.10U Kg.

Zanahoriygge=eememmc e e e e e -5.000 Kg.
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Comino-=-~-—=—---ocmom e e e 0.050 Kg.-
Orégano-=-===-rmomomem e m e —m e U.U50 Kg.
Laurel——=-wcccr e e e e - U.150 Kg.
Pimienta Gorda----=---=cwcmon—u—va- 0.100 Kg.
Pimienta Negra----~--—---—--—-=—-mce=- U. 100 Kg.
Sal Comiinm-=r=~w—wrermc e c e e e lu. 00U Kg.
Sal de Nitro-—=-=-rmcmecmmemer e U.0US Kg.

Todas estas materias se anaden al gua y se po=--
nen a .hervir lentamente, después se sumergen dentro
de esta solucidon 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 construccidn permiten ir pasando poco a -
poco los misculos sueltos que han sido deshuesados,
y a los que se les anade, un poco de lardo en la pro
porcidon del 5 al lUZ por peso de tejido muscular Lim
plio; se sumergen y se ponen a cocinar hirviendo unas
2 0 3 horas. La ebullicidn se recomienda hacerla a -~
presidn atmostérica y el tiempo de cocimiento varia
de acuerdo con la altura sobre ¢l nivel del mar don-
de se encuentre la instalacidn industrial, sin embar
go, esto no quiere decir que haya manera de dismi--
nuir el tiempo de cocimiento, se puede utilizar autpo
clave a baja presidn, ya que con la alta puede no op
tenerse el tipo de producto que pretendemos lograr,
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-porque atecta su apariencia tisica; en este caso pre
viamente se ha cocido la carne en el caldo o solu--
cidn, y ya reblandecida se enlata agregando lardo =--
fresco para acabar de llenarlas; las latas tienen =--
una torma esecial para no doblar los misculos, de eg
to depende mucho la apariencia enseguida se engargo-
la y se someten a ebullicion lenta y a alta preidon -
por 2 a 3 minutos, con lo cual queda listo el jamodn
para su consumo o0 exportacidon; la otra torma es la -
convencional, en el que el molde es rectangular u --
ovalado y una vez cocido, se deja entriar y se en--
vuelve en plastico o se unta con grasa de bajo punto
de tusidn que les sirve de cubierta protectora para
evitar la putretaccidn o descomposicidn por deseca--
cidon.

Cada pieza queda con un peso aproximado de 2 0
3 kilos, siendo un producto de alto valor alimenti--
cio, pero sujeto al ataque de microorganismos, por -
lo tanto se recomienda guardar siempre en refrigera-
cidon, pero nunca en congelacidn como se hace en el =
serrano.

Existe otra torma de presentacidn del jamdn de
exportacidon y consiste en que una vez que se ha cocl
do, en un molde de forma especial, se deja entriar y
posteriormente se saca y se mete en una lata de la -
misma torma del molde para cocimiento, aunque ligera
mente mayor a el, procurando poner debajo del jamodon
y entre la lata unos dos o tres trocitos de lardo, a
continuacidn se le vierte manteca hirviendo hasta --
llenarlo y se tapa engargolandolo al entriarse, la -
manteca evita que la carne toque la parte metalica;
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a veces se le advade color vegetal rojo; anmaranjauo o
bien se aprepa a la manteca nirviendo un poco de pi-
miento morrdn que le da un color caracteristico; es-
ta clase de empaque es La mas cara; pero al mismo --
tiempo asegura una conservacion casi indetinida y a
la intemperie; solo cuando sSe¢ abre para su consumo -
necesita guardarse en refrigersacidn.

Este producto siempre vieue enlatado generalmen
te en envases chicos, pues sirve como aderezo en los
bocadillos 0 entremeses, una vez abierto se aconseja
guardario en refrigeracion, sin embargo por la pro--
poruidn de sal comln que ileva, tolera bastante la =
intemperie sin descomponerse.

h) Embutido.-~ bentro de este termino quedan com
prendidas todas las preparaclones que por su presen-
tacidn caracteristicas es necesario Tembutir”, exis-
te una gran variedad, siendo la carne de cerdo la -~
principal materia de industrializacidn, la cual se =
mezcla en ocasiones coun carne de oros animales para
obtener productos caracteristicos; estos difieren de
pais a pais y s0Lo0 algunos como el caso de las galan
tinas y las saichichas son de mercado internacional,
los embutidos sencillos o de tabricacidn casera, se
consideran solo regionales; por su counsistencia es--
tos productos no se cortan sino se untan, con excep-
cidn de la longaniza y las salchichas cocidas; excly
yendo estos dos Gltiwos, en general se les conoce ~=
con el nombre de gpalantinds y se elaboran eseuncial--
mente con oOryganos o partes del cerde gque por su con-
sistencia propia o por su volumen no se pueden utiti
zar en la tabricacidn ae otrous productos ya Senala--
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dos, asi tenemos 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 4 cocimiento bajo presion en moldes especiales -
que no los prensan, pero una vez cocidos durante 1l/4
a L/Z2 hora, se vacian en moldes de papel o bien son
embutidos en celofan, para luego sellar con calor de
jando hermético y estéril al producto, se obtienen -
asi; galantinas de lengua, de sesos o de papada, ©
bien mezclas de estos tres productos; si se conser--
van en retrigeracidon se soldiftican, y adquieren la -
forma 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
retrigeracion.

i) Longaniza.— La longaniza es un producto que
en nuestro pals tiene su diterencia tipica comparada
con los chorizos; algunas veces los industriales ha-
cen longaniza con apariencia de aquel producto, des-
puits de freirse de puede decir con precisidn cuando
hay alteracidon; este producto se presenta en torma -
alargada y de varios metros de extencidbn, segin el -
largo del instestino delgad®,

El embutido 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 pimentdn, ajo y cebolla lugo se ponen a ma-
ceracidn durante 24 horas en vinagre aromatizado, al
dla siguiente se mezclan y baten perfectamente adi--
cionando sal comin en un 5 al 8% por peso de mezcla
macerada y se embute con el molino, en tripa de cer-
do o bien de plastico resistente, la férmula mas ge-
neral es la siguiente:

Carne Magra de Cerdo-=—==—m—m—wemo——aaa- 0.500 Kg.
Carne Magra de reg==—-———m—w—=-- 0.200 - 0,300 Kg.
Lardo o partes adiposas del
Cerdorm—memr e e ———— O.100 = 0.200 Kg.
Vinagre—=w-ererrr e e e e e 10%
AjOS=memm e e — . 0.50 Kg.
Chile Macho remojado molido=m===w—=wa= 0.20 Kg.
Sal Comn-==r-=wrce e c e e —————- 0.50 Kg.

Pimentdn rojo en polvo al gusto

Todo se mezcla perfbctamene, y como la carne es
td mojada o embebida en el vinagre o escabeche, es -
necesario tomar un poco mas 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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¢s de facil consumo y las coundimentaciones son muy -
variadas, la presentacidn es casi siempre la misma y
s0lo se recomienda darle una engrasada por el exte-—-
rior para evitar la desecacidn y perdida del jugo.

La longaniza se puede enlatar una vez que ha si
4o terminago su proceso, pero {nicamente cuando se -~
destina a exportacidon debiono al alto costo de estos
envases.,

j) Salcnichas.~ Esta clase de productos llevan
carne de res, principalmente ternera, a la que se -=-
adiciona carne de cerdo; su tOrmula es la siguiente:

Carne due Cerdo—-—---=-=cmw=—e= U.500 Kg.
Carne de KeS=——memmmccmee————- 0.200 Kg.
Lardo y tejido adiposo firme--0.250 Kg,
Cloruro de Sodig====wwwem—ew—-==(,040 Kg.
Especias (oregano, laurel, ajo,

cebolla, pimienta gorda y pi--

mienta negra)-————-———-——-- ----=-0.010 Kg.

Se mezcla perfectamente la carne y pasa por un
cilindro, previamente mezclada con las especias moli
das; bsu preparucidn se embute con la ayuda del moli-
no de cuarne, en tripe coloreadd previamente o al na-
tural; en la actualidad es muy conveniente utilizar
porciones de intestino bastantes uniformes en su dia
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metro y de no haber existencia en tripa de plastico
con cierta apariencia de natural en el cual se embu-
te la preparacidn, Una vez hecha esta operacidon se ~
procede al igual que en los chorizos, amarrando y di
vidiendo en porciones homogeneas de variados tamanos;
asi presentados se enlatan a mano y se rellenan con
una solucidén ligera de agua, sal y sacaroea; a cada
litro de agua se le agregan 10U gr. de cloruro de so~
dio y 10 gr. de sacarosa pura, se hierve se hace el
llenado de las latas con la solucidn hirviente para
después engargolar inmediatamente, se etiqueta, se =~
poune la fecha de empaque y se almacena para su venta;
en la actualiad se usan las envolturas de plastico =~
haciendo porciones de 1/4, 1/2 y | kg.

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

En el momento actual se pretiere el tocino suma
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 mas delgado
y uniforme.

La tocineta viene siendo la que se obtiene a la
altura de la regidn lumbar.
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El proceso de industrializacidn es bastante sen
cillo, por lo general se persigue la desecacidn, pa-
ra lo cual se envuelven en mantas estériles, se les
gsomete a clor regulado en una camara de aire, se ob-
tiene asi un producto semiseco que no requiere refri
geracidn.

Tambi&n se pueden preparar estos productos ana-
‘diendo sabores y colores especiales, y asi puede dar
seles al término de enchilados, ahumados, secos y sa
lados; en conservacidn es igualmente facil., Para el
caso del tocino ahumado, se le somete al igual que =
los jamones y lomos a que reciban la impregnacidn -~-
del humo de camaras especiales; para el tocino enchi
lado, las porciones frescas se untan con una 'pasta"
formada de chile ancho, vinagre y sal, ainadidos de -
especies y yerbas aromdticas; 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 cubrién
dolos totalmente de sal y comprimiendolos, después -
de 2 a 3 dias se prosigue la desecacidn natural.

En la generalida, cuando el tocino es fresco es
recomendable guardario en refrigeracidén, para prolon
gar su conservacidn y que pierda menos humedad. Para
su presentaldn al plblico, es convenlente envasarlo
en bolsas de plastico que se cierran herméticamente,
en porciomes de lUU a 500 grs. Para su exportacidn -
se recomienda el transporte de piezas al natural, en
vasadas también en bolsas de plastico.
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1) Pastel de Pollo.~ Dentro del grupo de los em
butidos este producto tiene gran aceptacidn, presen=-
tandose en tubos de plastico esterilizados, o bien -
en bolsas del wmismo material de tamano apropiado. En
su elaboracidn se utiliza principalmente higado de =~
cerdo mezclado con carne magra, esta se debe cortar-
en tiras muy pequenas, utilizandose de preferencia,
los sobrantes de la elaboracidon de jamones, tocino,
tocineta y la de los miisculos maxilares o faciales,
todo lo cual se mezcla pertectamente, adicionandole
sal comin, y especias finamente molidas; a continua-
cidén se pone a cocer en ollas de presidn, y una vez
transcurrido de 1/4 a 1/2 hora contados a partir del
inicio de la ebuliicidn, se saca y sin escurrir se -
muele en molino de carne la pasta resultante se enva
sa en bolsas de plastico. Cuando se desea verificar
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-
nacion de humo necesario.

Una de las tdormulas mas populares de este pro=--
ducto es la siguiente:

Carne Magra-=—==—mccmermcemnccsnnaa ~~==30%
-Papada o lLardo suave-=-—-—r=recr—coa——a 247%
Higado de cerdom==-=reccecrccncnrcanan-" 35%
Cloruro de Sodio====mweruwemmmccec—aa—— ~l0%

Pimienta Negra===-ww-cemcan=- ——————— U.02%
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Pimienta Gorda===—c-rmocveme—u- m—mmm——=(),02%
Laurel===cemecm et e m e e U.02%
Clavommmemm e e e e ——————— 0.02%
Ruda=m=—mm= e e e e e e U.01%
AjOmm e e e e e - U.0L%

CLASIFLCACLON Y CONTROL DE CALIDAD.

Este aspecto tlenqwgnan"importancia dentro de -
las normas que deban regir a las industrias, particu
larmente la de productos alimenticios; es necesario
disponer de un laboratorio de coanstatcidn, a tin de
llevar un control erectivo sobre la calidad e higie=-
ne de los mismos; este departamento debe estar a car
go de personal especializado y en el se debe checar:
higiene, unitormidd, presentacidn, calidad y sabor;
debiéndose contar con patrones especiales que tacili
ten la clasiticacion del producto, en esta ftorma se
cumplen con las normas de calidad nutritivo-sanita--
ria que exigen las autoridades gubernamentales para
el consumo interno y de exportacidn. Esa clasifica--
cidn se determina por el grado de calidad que se al-
canza, y asi se tiene: Primer y segunda categoria; -
dentro del primer grupo se cvnsideran los productos
finos y extratinos, y en el segundo, los de tipo co~
mercial de primera y segunda calidad; no todos los =
productos alcanzan la primera categorla pues para =--
tal tin es necesario llevar una serie de requisitos
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tales como: instalaciones modernas y tuncionales, ma
teria prima de primera calidad, personal especializa
do, tdrmulas adecuadas, buen acabado y presentacidn

del producto, etc., que no todos los industriales -~
pueden alcanzar.,

De cada una de las partidas producidas se toman
muestras para su analisis en el laboratorio, para =--
constatar su pureza y calidad principalmente, hacien
do uso de todos los aparatos modernos de que se dis-
pone en la actualidad: (potenciometros, Kjeldall, es
pectro—-fotometro colorimetros, aparatos de terminadpo
res de punto de tusidn y de destilacidn ftraccionada,
etc., etc.,), para veriticar analisis cualitativos, -~
cuantitativos, bacteriolbdogicos, tisicos, quimicos, -
etc.

1v./7,- UTLLIZACLON DE HUESUS.

Los huesos constituyen aproximadamente el 15i -
del peso vivo del animal. Los huesos frescos contie-
nen 50% de agua y i>% de médula, Ademas tienen adhe-
ridas recortes de carne, grasa y tendones; los hue--
508 frescos y desgrasaaos estdn constituidos por ma-
teria organica y sales inorganicas, la oseina es la
sustancia que torma el tejido celular de los huesos
y constituye el elemento esencial de la sustancia or
ganica.

Las sustancias inorgdinicas incluyen aproximada-
mente un 33% de calcio un 1l5% de tdstoro y pequenas
cantidades de otros elementos como sodio, potasio y
magnesio.



Los constituyentes del hueso pueden utilizarse
para la elaboracidn de:

Harina de carne.- Que se obtiene de huesos - -
frescos con otros despojos. Se le usa como alimento
para animales,.

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

Fertilizantes inorgdnicos.- La harina y ceniza
de hueso tienen un elevado contenido de fdstoro y =--
calcio. Por esto pueden ser utilizadas como tertili-
zantes.

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

Gelatina y pegamecnto,- Por medio de una coccidn
ptolongada de los huesos se ¢xtrae la oseina que es
la materia prima para la proauccidn de gelatina y pe
gamento. '
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Articulos de artesania.- Los huesos se utilizan
también para la tabricacidn de botones, peines, man-
gos de cuchillos, cepillos de dientes y otros articuy
los varios, aunque en la actualidad se pueden tabri-
car con materiales plasticos,

Existen muchas ftuentes de huesos, como matade--
ros, carnicerias, fabricas de elaboracidn de produc-
tos carnicos, restaurantes, basureros municipales, =~
etc.,

Las péraidas de peso de los huesos durante su -
transformacidn en harina corresponden a las causadas
por evaporacidn de la humedad y por humedad y por ma
nipulacidon. Estas son del 1lU% en los huesos secos y
del 35% al 4U%Z en los huesos trescos,

Los huesos trescos se obtienen de animales re--
clen sacriticados, contienen una elevada cantidad de
agua, proteinas y grasa. Los huesos secos son someti
dos a la accidn de microorganismos. Son livianos y
contienen oseina seca, calcio y tdstoro.

Cuando la cntidaad de huesos frescos es reducida
y La de los secos ¢s elevada, todos &gtos se proce--
gan para producir la harina de hueso,

En este caso, se destruyen las protelnas produ-
cldas o contenldas en los huesos trescos,
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Cuando la cantidad de huesos frescos es elevada,
estos se utillzan para la elaboracidon de la harina -
de carmne,

Cuando la importancia del matadero lo justifica,
los huesos de las patas, deben ser procesados aparte
para la produccidn de gelatina y recuperacidn de la
grasa.

PRODUCCION DE GELATINA Y PEGAMENTO.

Los huesos contienen oseina que es la materia -

prima en la produccidn de gelatina y pegamento fuer-
te.

Existen dos sistemas de preparacidon de los hue-
§0s para la produccidn de gelatina.

En el primero, se utilizan huevos frescos de ma
taderos, tadbricas de productos carnicos y carnice--
rias, que permiten la recuperacidn de la grasa y la
de la médula,

En el segundo, se utilizan los huesos de restau
rantes, basureros praderas en las que existen anima-

les muertos, lo que permite la recuperacidn de la =--
grasa.
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LLos huesos recolectados en restaurantes, basure
ros praderas son expuestos al aire libre sobre una -
superticie ligeramente inclinada son revueltas de --
vez en cuando, La accidn del sol, liuvia e insectos
favorecen a la eliminacidn ae la grasa y de la carmne
Durante las tempradas secas los huesos deben ser mo-
jados frecuentemente con agua para itavorecer la ac--
cidn de bacterias e insectos y la separacidon de las
partes so6lidas, Terminando el secado los huesos son
fragmentados, empacados y entregados para la produc-
cidn de gelatina,

Los huesos trescos destinados a la produccidn -
de gelatina son: tibia, témur, metacarpo, radio, ci-
bito y himero.

Las operaciones de preparacidn soun las siguien-
tes:

Cortado.~ Se corta cada hueso con una sierra a
la altura ae las eplifisis para exponer la wmédula a -
la accidn directa ue agua culiente,.

Calentamiento.~ Eun un recipiente con agua fria
se calientan los huesous cortados gradualmente hasta
una temperatura maxima de 88%C, durante seis o diez
horas, con el fin de tundir la grasa y destacar la -
carne y los cartilagos adheridos. Terwinado el calepn
tamiento se dgejya entriar ls masa para permitir la es
tratiricacidn de la prasa en la superticie y su sepa
racidn.,

Lavago.~ B¢ sacan los huesos del recipiente y =
se rocian estos c¢on un chorro de agua callente para
eliminar los reslduos de grasa y separar las substan
cias udheridas.
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Secado.~ Se exticnden los huesos al sol para ba
jar la humedad hasta el 6% esto evita la descomposi~
cidn de las sustancias proteinicas y el .desarrollo -
de los mualos olores durante el almacenado.

Fragmentado.- Para reducir los gastos de trans-
porte hacia la fabrica de extruccidn de la gelatina,
los huesos son fragnentados en pedazos con dimensio-
nes minimas ae iU ¢ 12 mm. y mé&ximas de 60 a 70 mm,~-
Durante la fragmentacidn se produce una cierta canti
dad de polvo que no debe ser empacada junto con los
fragmentos para mantener - -su valor comercial.

PRODUCCION DE HARINA DE HUESwv.

Por su elevado contenido de fdsforo y calcio, -
la harina de hueso es un valioso complemento de la -
alimentaci®n animal. Se¢ puede suministrar en --
forma directa, mezclada con forraje, con sal y con -
elementos minerales en comprimidos para chupar. Esta
harina puede utilizarse tambilin omo fertilizante, an
tes de ser utilizada como complemento alimenti~-
cio debe de ser esterilizada paruy evitar la transmi-
5idn de enfermedades como el botulismo y el carbunco.



162.-

CENIZAS DE HUESOQO.

Cuando no es pusible tratar los huesos para los
usos seiialados anteriormente, se pueden quemar y asi
se efectua la esterilizacidn simple. De esta manera
es posible producir un complemento mineral para los
animales o un fertilizante con caracteristicas igua-
les a la de la harina obteunida por coaccidn.

Los huesos son apilados sobre una reja y se que
ma lefia por debajo. Durante la calcinacidn, que dura
aproximadamente una hora, los huesos se liberan de -
las substancilas orginicas adheridas. Terminando la -
calcinacidn, los huesos deben ser reducidos a harina
fina, E1 rendimiento en cenizus de hueso es igul a -
1/3 del peso de lus huesos frescos, y a 2/3 ael peso
de los huesos secos,

IV.8.-PREC10S EN EL MERCADO,.

a) En Pie, $ 300.0U a $ 320.00
b) En Canal. $ 470.0U a $ 480.00
c¢) En Carnicerfa., Desde $ 8(GU.00 en Tiendas de

abasto popular hasta $ 1 200.00 en carnice~-
rias.

Los precios arriba mencionados eran los vigen--
tes en el dfiu 3 de julio de 1Y85. Sin embargo las --
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condiciones econdmicas y la grave inflacidn constitu
yen una amenaza parda la porcicultura em sus diversas
etapas de comercializzcidn, La industria tiene ahora
que plantearse aun elevado nivel técnico, so pena de
que muchos de los productores actuales tengan que --
verse orillados a desapuarecer. bDos son los motivos -
fundamentales que obligan 2l manejo eficiente de las
explotaciones: por un lado la contraccidn del merca-
do, pues el abatirse el poder adquisitivo de las - -
grandes masas de poblacidn el consumo se ha reducido
y la demanda es anora muy selectiva. Por lo tanto, -
en un mercado restringido, el productor tiene que =~-
volverse mds competitive y uvsto solo se logra median
te un aumento en lu productividad, es decir, mejoran
do la eficiencia.

Utro motivo es la necesiddao de producir con ma-
yor eficacia para obtener Indices Optimos de conver-
sidn y llevar a sus extremos minimos el desperdicio
y el derroche. Si la carne de cerdo ha alcanzado, -
siguiendo la ruta de la carne de bovino, elevados ni
veles de precios, a4 su vez los insumos también han ~
realizado una rdpida carrera hacia arriba. Esto ha -
determinado que alin con una oferta regulada, las ga-
nanciss serdn bajas para el productor, por lo caro -
de los insumos.

En cuanto al productor, el precio de § 3U0.0U0 &
$ 320.00 kilo en pie es toda via atractiva, a pesar
de que los costos de produccidn de un kilo en pie re
presentan actualmente entre 250 y 260 pesvs,



164'-

En el mercado nu escasea uun el sorgo y la pas-
ta de soya, cotizandose a 2t pesus ¢l kilo, por lo =
tanto el precio actual del kilo de cerdo en pie ve -
estrecharse su maigen de ganancia. Tradicionalmente
se toma como punto de refereucia el precio del kilo
de sorgo multiplicado por diez para estimar el costo
del kilo de cerdo uvn pie,

La presente informacidn podria hacer que se li-
berara el precio uel sorgou, lo cual vendria a redu=--
cir el margen de ganancia de¢l productor, ya que un -
alza en el precio es indudable que lo beneficia, tam
bién resulta peligroso, pues podria reducirse afin --
mids el consumo ue esta carne, aada la gran disminu--
¢idén de la capacidad adquisitiva de la poblacibn., ==
Otro problema al cual se enfrentan los productores -

es la de los introauctores los cuales forman un
fuerte grupo y no permiten que ¢l productor venda di
rector al rastro, sino que tiene que ser a ellos, =--
guienes a su vez venden al rastro.

En relacidbn a la ventda en canal, si consiaera--
mos el incremento de los costos indirectos, tales co
mo el financiawmiento, el equipo e instalaciones, la
carne en canal deberi valer unos 48U pesos kilo y a
este precio el volumen de compradores se ha reducido

Donde se¢ encuentra el verdadero problema es en
la venta al detalle efectivamente, los precios de ==
los productos comercializados estd3n por las nubes; -
en las tiendas de¢ auto servicio y en carnicerlas la
chuleta se cotizaba en 785.U0 pesos kilo, el j;amdn a
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1,550.00 pesos, el lomo 1i,i50.UU pesos y la pulpa en
1,125,00 pesos (precios vigentes al 5 de julio de =--
1985,

Vemos aqui que los intermecviarios y detallistas
siguen queddndose con la parte de el ledn, lo cual -
es peligroso para esta industria.

Con este transfondo de circunstuncias, se hace
imperativo coordinar lous estuerzos de productores en
pro del fomento del consumo de la carne de cerdo, me
diante una promocidén hZbil que tienda a modificar --
los hdbitos de consumo del mexicano y ampliar el con
sumo de la carne de cerdo, de ser como hasta ahora -
el regulador del mercado de la carne, a convertirse
en el principal producto cdrnico consumidor por la -~
poblacifn de ser asi bajarian los precios los produc
tores del cerdo.
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CAPITULO V INFLUENCIA ECONOMICA DEL GANADO PCRCINO

EN MEXICO

Es un hecho evidente que conforme las activida=-
des econdmicas y sociales de los pueblos van evolu--
cionando, se requiere de la modernizacidn de sus vie
jos esquemas de comercializacidén con la finalidad de
garantizar el desenvolvimiento mas o menos equilibra
do de los productos bdsicos con base en el libre jue
go oferta-demanda.

Esto ha quedado demostrado desde Keynes en 1932
cuando los gobiernos comenzaron a intervenir en los
asuntos econdmicos comprobindose despues que no to--
das las asignaciones de recursos obedecian al princi
plo de lucratividad sino que en una parte se separa-
ba del mecanismo del mercado y de la propiedad priva
da para manejarse con miras a satisfacer directamen-
te las necesidades bdsicas de la sociedad.

Todo lo anterior, queda totalmente demostrado -
cuando se conoce y se cuenta con la informacidn esta
distica necesaria sobre el comportamiento de los pro
ductos y sus precios, desde que se elaboran hasta --
que se transforman y se comercializan, llegando en -
la distribucidn el Gltimo eslabdn, que es el consumi
dor.

Una de las actividades pecuarias que encajan ==
perfectamente en estos modelos es la poxcicultura ya
que a través de los afios ha buscado afanosamente in-
crementar sus Indices productivos con base en la in-
tegracidn 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 actividad porcicola fue de las mds dind
micas del subsector ganadero, tanto por el crecimien
to del mercado, como por sus avances tecnoldgicos.

V.l. PRODUCCION DE GANADO PORCINO.

V.1i.1, PARTICIPACION ECONOMICA DEL SECTOR GANA-

DERO EN EL P.1.B.

En lo que se refiere a la etapa de produccién!
a tenido el sipguiente comportamiento en los {ltimos
cuatro anos. ‘

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

ANO P.1.B. t.a.c. (%) S.GANADERO t.a.c. (%)

1979 777 163 9.2 26 189 2.0
1980 841 885 8.3 26 968 3.0
1981 908 765 7.9 27 803 3.1
1982 903 839 -0.5 28 553 2.7

En la siguiente tabla se dividird el sector - =~
agropecuario en los diferentes sectores que lo for--
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man, con el objeto de senalar la relevancia que tie-
ne el sector ganadero en la e¢conomia y su participa-
cidn en el P.1.B.

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

1979 9.1 5.1 3.4 0.4 0.2
1980 9.0 5.2 3.2 0.4 0.2
1981 8.9 5.2 3.1 0.3 0.3
1982 8.9 5.1 3.2 0.3 0.3

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

En lo que se refiere a su participacidén en el -
P.1.B. su participacidn es cada vez mayor, debido a
las ventajas financieras de invertir en la ganaderia,
donde ademis de obtener ingresos crecientes por el -
aumento del precio de la carne, los activos estdn re
valuindose a la par de los ingresos de sector.

V.1.2., PARTICIPACION DEL GANADO PORCINO DENTRO

DEL SECTOR GANADERO.

La porcicultura logrd incrementar para 1976 su
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participacidén en el P.1.B. ganadero a un 25% y para

16579 el 29.1%, situacidn que logrd gracias a que se

contaba para estas fechas con una poblacidn de - --
16 233,436 cabezas y una tasa de extraccidn del - -~
98.1% del total de los animales con el crecimiento -
de 42% lo que permitid obtener una disponibilidad --
percapita de 17.6 kg.

Esta situacidn se reflej;s6 claramente cuando en
1982 la produccidn de carne roja y blanca crecid has
ta alcanzar un volumen de 3,106 mil toneladas permi-
tiendo una disponibilidad percapita de 42.1 kg. sien
do la carne de cerdo la que obtuvo una mayor partici
pacidn 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--
traccidn del 103% dando como consecuencia una dispo-
nibilidad y a un mas, en los Gltimos dfias ha llegado
a cubrir el déficit de la carne de res, que sufrid -
un decremento de 1.19% con relacidn a 1982, en tanto
que la de cerdo superd en 4.9%Z a lo programado,.

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

Las condiciones del mercado son preponderantes
en la determinacidén de los precios, ya que aquel pre
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sente movimientos estacionales como son los ciclos =
de repoblacidn de cada 4 atios y los periodos de cua-
resma, incidiendo directamente en los precios pile y
canal, quienes a su vez se ven castigados por los in
crementos hasta de un 300% en los insumos,

Otro factor digno de consideracidn y que viene
siendo el {ltimo eslabdn de los canales de comercia-
lizacidén, es el consumidor, quien se ve afectado gra
vemente por la disminucidn de su poder adquisitivo y
mds afin por el alza incontrolable de los precios pro
vocada por los detallisteas.

Considerando que el consumidor es un factor de-
terminante para el desarrollo de la industria de 1la
porcicultura haremos una breve descripcidn del com--
portamiento de la demanda, la cual se ha visto afec-
tada por el encarecimiento del producto y la disminu
cidén en el poder adquisitivo de la poblacidn, debido
a la grave crisis econfmica por la que atravieza el
pais y alln mds si se considera el factor especula~-
cidn ya que afecta de manera importante tanto al con
sumidor como a la industria de la porcicultura.

Para ejemplificar lo antes senalado se describe
la forma en que se mane)d la especulacidn durante el
afio de 1982 durante el mes de junio en México el pre
cio en carniceria de lomo de cerdo era de $191.,0U en
las tiendas de autoservicio, § 182.00 en julio el --



171.-

precio en carniceria era § 231.00 y en autoservicio
ya valia $§ 264.00 en agosto era $ 245.00 en carnice-
ria y $§ 220.00 en autoservicio, en septiembre eran -
de § 253.00 en carniceria y $ 253.00 en autoservicio,
a fines del mismo mes eran de $§ 274.00 en carniceria
y § 322 en autoservicio. kBsto tiene todos los vicios
de una maniobra especulativa increible y finalmente
el que paga es el consumidor. En octubre 24 los pre=-
cios eran $ 278.00 en carniceria y $ 315.00 en auto-
servicio.

Consideramos que en la actual situacidn del - -
pais 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 maAs carne de cerdo, todos los otros
mecanismos de congelar cerdo en empacadoras, de reti
rar cerdos del mercado, con mecanismos temporales y
artificiales, el problema de fondo es estimular el -
consumo real del producto. Hay dos vias: o abaratar
el cerdo a las amas de casa mediante ofertas, o bus-
car la exportacidn del mismo, no existen posiblemen-
te otras vias.
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COMPORTAMIENTG DE LA PRODUCCLON CARNE DE

CERDUO Y VACUNO

miles de toneladas

1500 Carne de cerdo en canal
1400
1300
1200
1100
1000 Carne de bovino en canal
900
800
700
600
500
72 76 52 83 afios

En 1983, la produccidn de carne de cerdo en ca-
nal paso de 1,380 mil toneladas a 1,480 mil tonela--
das, 0 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 reduccidon de 240 mil toneladas
durante el afio.

Cabe mencionar que existe la mata clandestina =~
del ganado porcino, la cual se estima en un 30% de -~
la produccidn nacional de carne, que es lo que repre
senta la llamada produccidn rural o de tras patio, =
lo anterior se senala debido a que la cifra estimada
es bastante significativa en el total de la produc—-
cidn; la cual no es considerada dentro del P.1.B,
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En 1983 habfa una poblacidn estimada en 19 mi--
llones de cabezas de porcinos; los productores hacen
una relacidn de 150 a 200 cabezas por un trabajador.

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

l.- Tecnificada, que representa el 17% del to--
tal de la poblacifn porcina y que produce el 357% 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 carmne.

Por lo tanto, el 45% del total de la poblacidn
porcina se encuentra englobada en los tipos de explo
tacidn tecnificada y semitecnificada con un 707% de -
la produccidn nacional.

Este tipo de explotacidn requiere del manejo y
administracidn del personal calificado en los tres =~
puestos clave en la administracidn de una granja, es
tos deberan de tener la capacidad para discernir, ra
zonar y tomar decisiones; que tengan personalidad, -



don de mando, mente analitica enfocada a la bilsqueda
de soluciones rapidas, practicas alto sentido de res
ponsabilidad, capacidad de trabajar solos, organiza-
cidén, etc., el encargado general, el encargado de =--
las montas y reproductoras y el encargado de materni
dades. :

Se recomienda al porcicultor que no escatime es
fuerzos en conseguir personal, ni en salarios e in--~
centivos para ellos, aaemd3s no descuidar el factor -
mids importante; entrenamiento,

V.2. LA INDUSTRIA DE LA CURTIDURIA.

V.2,1. PARTICIPACION ECUNOMICA DEL SECTOR GANA~-

DERO EN P.1.B.

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

La industria manufacturera en M&xico participa
con el 36% promedio anual del P.l.B. de la produc--—
cién siendo la actividad mas importante dentro de la
economia nacional,

La industria del cuero y derivados se comporta
en forma semejante al sector industrial, aunque con
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menores venta,as para 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 produccidn es
del 98.8% al mexcado naciounal y el 1,2% para exporta
clién, de las cuales ¢l 78% lo absorve la industria =
del calzado y el 20.8% otro tipo de industria.

l.as estadisticas oficiales de la produccidn na-
cional de cueros crudos para 1981 fueron:

BOVINO 5 700 GO0
CAPRINO 2 893 GOU
OVINO 1 427 GuU

En la cifra de gawnado bovino se incluye la pro-
duccidn de pieles de becerro y ternera,

El sacrificio de ganado para el consumo en Méxi
co, no es suficiente para cubrir las necesidades de
la industria, por lo que e¢s necesario complementar -
la produccidn nacional con importaciones.

El principal proveedor de México, tanto por su
vollimen de produccidn como su proximidad geografica
y por sus condiciones fito-ganitarias son los Esta--
dos Unidos de Norte América.

Entre otros proveedores de nuestro pais pero en
mucho menor produccidn se encuentra. Canada, Nueva -
Zelanda y Brasil.
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Desde el punto de vista de conservacidn, la ma-
yor produccibn de nuestras importaciones son hechas
de pieles frescas saladas.

Se importan tambi&n pieles secas, pilieles picke~-
ladas y pieles de ganado menor curtidas al cromo hi-
medas (wet~blue}.

La produccidn estimada de pieles terminadas del
ano 1982 fue de 16.U millones de cueros y pieles.

T1PO MILLONES DE PIELES

RES Y TERNERA 7.5
BECERRO 1.5
BORREGO 1.2
CABRA 5.0
CABALLO .1
CERDO .7

16.0

Como se observa en lua estimacidn de pieles termina--
das anteriormente seilalada, el rengldn mis importan~
te dentro de la produccidn de estas es el de cueros
de res y ternera ocupando el 46.8% de la produccidn
total, la mayor parte de¢ la misma es procesada en --
lag ciudades de: Lebu, MEéxico, Guadalajara y Orizaba
siendo las especies menores procesadas principalmen-
te en el area metropolitana del D.F., PUEBLA, MONTE-
RREY Y TOLUCA.
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Desde el punto de vista de mercado, la mayor --
parte de la produccidén es utilizada por la industria
del calzado, en donde dependiendo del tipo y partes
del mismo se utilizan unas y otras especies animales

V.2,2. PARTICIPACION DEL GANADO PORCINO EN EL -

SECTOR GANADERU.

A pesar de que en México existe una importante
produccidn de cerdo, nuestros habitos alimenticios =~
hacen que la piel de cerdo se destine al consumo hu-
mano en forma de chicharrdn con un valor mds alto pa
ra el productor, que el que seria econdmicamente mas
atractivo para la transformacidn en pieles termina--
das.

En base a los datos del inciso anterior en el -
cual se estublece 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-
cipacidn del ganado porcino dentro de esta industria
es minima, asi mismo, cabe senalar que la produccidn
nacional de pieles y cueros del ganado porcino no sa
tisface la demanda nacional de las mismas por lo que
es necesario importar 300,000 pileles anuales de gana
do porcino, significando una erogacidn de 1.5 millo-
nes de dolares.
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V.2.35. MANO DE OBRA UCUPADA.

La industria de la curtiduria esta formada por
alrededor de 700 empresas localizadas principalmente
en el Edo. de Guanajuato, el arca metropolitana del
D.F., la ciudad e Guadalajara y en el resto de la Re
pidblica en ciudades como Monterrey, Orizaba, Puebla
y Toluca.

La distribucidn de las mismas es como sigue:

UBICACION %
Guanajuato 4G
Zona metropolitana D.F, 25
Guadalajara 25
Resto de la Replblica 10

100

En la industria curtidora encontramos en fun--
cidén de su capacidad econbmica diferentes tipos:

TIPO No. DE EMPRESAS
Artesanal 254
Mediamente mecdnicas 295

Altamente tecnificadas 151
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La industria artesanal, participa con un 25% de
la produccidn, 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 nd
mero de personas empleadas es de el drden de 20,000.

Su gran importancia radica en que en algunas -~
ciudades como es el caso de Ledn, Guanajuato donde -
existen instalaciones de equipo moderno y productivo
que se renta a pequenos tabricantes que transportan
sus pileles de un local a otro para realizar diferen-
tes procesos. El establecimiento econfmico de las z0
nas y en general muy llegada a la produccidn 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 zire
aproximado de $ 20,000,00 millones de pesos.

La venta de la industria se destina en un 78% &
la industria zapatera y en forma decreciente el - -
20.8% restante a la marroquinerfa, confeccidn y los
otros usos mencionados a continuacidn.

De acuerdo a su intervencidn 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 curtiduria, es la falta de produccidn na-
cional de algunos insumos.

En lo que se refiere a cueros y pieles México -
es deficitario en su produccidn de los mismos que =--
son un subproducto de la produccidn ganadera.

Hasta el momento en que nuestro consumo interno
y/o exportacidn 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 producci®n na-
cional.

Las necesidades de importaciones por la contragc
cidn en la demanda en el ano de 1983 pueden definir-
se como sigue:

TIPO PIEZAS VALOR (millones de d&lares
U.S.A.)

CUERO DE RES 2 0QU0O 000 70

TERNERA 300 000 6

BECERRO 1 00U UOU 14

CABRA 2 000 0uO 14

BEORREGO 500 000 2.5

CABALLO 100 0LU 2

CERDO 306 00U 1.5

110,00
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La industria ha sido capaz de abasteccer las ne-
cesidades de los mercados que atiende y su suerte es
ta intimamente ligada a la de su cliente principal -
que es el productor de calzado.

V.3. EN LA INDUSTRIA ALIMENTICILA.

V.3.1l. PARTICIPACION ECONGMICA DEL SECTOR GANA-

DERO EN EL P.1l.B.

Durante el mes de diciembre de 1983, con el - -
cual se cierra un ano de crisis para el aparato pro-
ductivo del pais, el Iindice de produccidn registro =-
en nivel mds bajo siendo de 111.4% mientras que en -
diciembre de 1982 se tuvo un registro de 119.47%.

Entre los grupos de actividades que mas contri-
buyeron en reduccidn del Indice del sector se encuen
tra el de alimentos. El1 descenso en el nivel de pro-
duccidn de este grupo es importante debido a que su
ponderacidn en el valor de la producidn es de 26.8%
promedio en los {iltimos anos.

V.3.2. PARTICIPACION DEL GANADO PORCINO EN EL -

SECTOR GANADERGO,

Una de las principales ventajas que presenta la
carne de cerdo es que se puede comercializar en di=--
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versas formas, lo cual contribuye a expandir su con~
sumo.

Principalmente entre las clases populares y fun
damentalmente representa una fuente de proteinas pa-
ra una alimentacidn y a menor costo que la carne de
bovino.

Una buena rebanada de jamdn es mucho ma@s barata
que un filete. El1 jamén adem@s no va a mermar ya que
estd cocido, preparado.

En la siguiente tabla se mostrara la produccidn
durante el periodo enero~julio de los anos 83-8B4 de
los principales derivados del cerdo.

Clase de actividades
y principales articulos

Preparacidn, conser-~ Periodo Enero-Julio
vacidén empacado y en Cantidad Valor(millones pesos)
latado de carnes. 1983 1984 1983 1984
Jamones...... 14629 13698 3 802 507 8 061 957
TOCiNOS8 es v s 2564 2585 5 060 892 1 058 743
Embutidos de todas

C. 21112 21688 3 409 926 6 840 06l
Otras carnes frfias 4523 5659 914 756 1 894 237
Carne enlatada... 1570 1628 375 764 774 796

C.de cerdo en
canal...eeeeevvee 14508 7628 1 779 163 074 297
Manteca...ooo oo 8122 7480 896 836 1 412 264

N
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V.3.3. MANO DE OBRA OCUPADA.

Para el afio de 1Y84 se encontrd un promedio men
sual de la mano de obra ocupada en la industria de -
la preparacidn, conservacidn empacado y enlatado de
un total de 6 786 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 niimero de empleados fué de -~ =~
2 486 que percibieron un total de sueldo por la can-
tidad de 135 289 millones de pesos.,

Cabe senalar 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 -
desempefio de su trabajo dentro de la misma.

Para destacar la importancia de la carne de cer
do dentro del sector alimenticlo se mostrard una ta-
bla comparativa de los totales del sector alimenti--
cio con los de la industrializacidn de la carne de =
cerdo en el mes de julio de 19Y84.



184, -

PERSONAL SUELDOS HORAS VALOR DE LA
OCUPADO SALARIOS HOMBRE PRODUCCION
(millones (miles) (miles de

de p.) p.)
SECTOR
ALIMENTICIO 516 775 40 51% 543 73 902 366 211 551
PREPARACILON.
CONSERVACION, 6 786 324 589 916 4 216 579

EMPACADO Y ENLATADO
DE CARNE DE CERDO.

Conjuntamente con la industria de la porcicultu
ra existen otro tipo de industrias que mantienen una
estrecha relacidn entre si y que no podrian subsis--
tir unas sin otras.

Algunas de estas industrias son:

Alimentos balanceados.~ que permite llevar un =~
control adecuado sobre la alimentacidn de los cerdos
obteniendo un rendimiento Sptimo en lo que se refie=-
re a la engorda, crecimiento, etc.

Laboratorios quimicos.~ Esta industria nos per-
mite mantener sanos a los cerdos como a combatir en-
fermedades, reduciendo el indice de mortalidad de =~
los mismos.

Implementos y equipos agropecuarios.- Este tipo
de empresas nos van a ofrecer la tecnologia mis avan
zada asi como el manejo adecuado de los cerdos, algu
nas de sus aplicaciones podrfan ser: sistema automd-
tico de alimentacidn, salas de maternidad, jaulas de
gestacidn, etc.
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Revistas especializadas.- Este es un medio de -
informacidén muy importante informando acerca de todo
lo que es de interé&s para la industria de la porci--
cultura.

Las industrias anteriormente senaladas no son -
todas las que existen alrededor de la industria de =
la porcicultura, sin embargo si son de las que man--
tienen una vinculacidn maAs estrecha con esta.

No podriamos definir si una u otra es mas impor
tante ya que la relacidn que mantienen todas permite
un O6ptimo 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 bidsicamente es un mayor profesionalismo ~-
por parte de los productores, quienes deberdn tednér
un mayor control en sus gastos, sus costos de produc
cidn, etc., aplicar las té&cnicas adecuadas, todo es-
to con el propdsito de que obtenga mayores rendimien
tos pero a su vez se abarate el producto; lo cual -~
vendrd a influir positivamente en la industria de la
porcicultura.

b) Consideramos que es importante destacar la -
relevancia que tiene la carne de cerdo como regula-~-
dor del precio en el mercado, ya que es la altermati
va para la obtencidn de la proteina animal necesaria
en la alimentacidn del ser humano,.

¢) Otro ftactor importante y que es imprecindi-~~
ble en esta industria es acortar los tramos de la ~-
distribucidn de los productos, mediante la estructu-~
racidn de nuevos mecanismos, asi como el estableci-~
miento de las normas que garanticen la calidad de -~
los productos y justifiquen de una manera razonable
la fijacidn de los precios con la finalidad de coad~
yuvar al mejoramiento de la ya dolida economia de -~
las clases populares.

d) Existe un receso en la produccidn porcina, -
debido a que las autoridades fijan precios en la ven
ta en canal del producto, sin considerar que los mis
mos con los cuales se alimenta ¢l ganado, como el --
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sorgo, mafz, etc., sufre incrementos en los precios,
y esto representa el 80% del costo de produccidn y =
al no existir control sobre los mismos, no es redi--
tuable este tipo de ganado.

e) Generar productos de primera calidad para su
exportacibn como son jamones en todas las variedades
conocidas ya que su aceptacidn es a nivel mundial, -
su precio inicial de la carne en canal, pero tiene -
una gran demanda en el mercado internacional, lo - -
cual vendrd a representar una fuente importante de =~
ingresos.

f) Hacer mids atractivo el precio de las pieles
por parte de la industria de la curtiduria, para que
se canalice un mayor niimero a ella, ya que para sa-=
tisfacer la demanda interna es necesario recurrir a
la importacidn de pieles, para ejemplificar menciona
remos que en el afio 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 méis
eficiente y méds tecnificada,

h) No se le da la debida importancia a la explo
tacidn de traspatio y/o familiar de ganado porcino,
las cuales representan aproximadamente una tercera -
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parte de la produccidn en la KkKepdblica Mexicana, en
base a esto consideramos que se deberfia canalizar un
mayor nilmero de apoyous, tanto técnicos como econdmi~
cos a este tipo de explotacidn,

i) La creacidn de programas cncaminados a erra-
dicar en la mayor medida posible la mata clandestina
de cerdos, ya que esta no tiene ningln 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) Que en algunas zonas ejidales, donde no se =
cuenta con los recursos unecesarios para producir ali
mentos de comnsumo humano, el porcicultor provea de =
los recursos necesarios a los campesinos para que =--
produzcan semillas, forrajes, etc. Con esto el gana-
dero asepurarid 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 granja porcina, nos encon--
tramos que si se le proporciona un ambiente adecuaao
y una limpieza periddica, el cerdo se mantiene lim--
plo, pero si no se le bana con regularidad, el mismo
forma como pequenos pantanos de lodo para autorregu-
lar su temperatura, ya que tiene como caracteristica
fundamental el no sudar,
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1) Encontramos qué este ganado es aprovechable
en un 100% por lo cual se explota de una u otra for-
ma en toda la Repilblica Mexicana.
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Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciacidn de

.Maiz Amarillo (molido) 71.2 Kgs.

.Pasta de Soya
.Melaza

.Roca Fosfodrica
.Sal

.Minerales
.Vitaminas

.Antibi6ticos

5 - 15 kgs.
1 2 3
586.8 kgs. 46.7 kgs.
35.5 " 29,5 " 28.0 "
iv.o " 20,0 "
2,5 " 2,5 " 2.5 "
.5 0" .5 " S50
Lo L1 10"
1.2 " 1,2 " l.2 "
1.0 " 1.0 " .o "
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1) Encoutramos que este ganado es aprovechable
en un 100% por lo cual se explota de una u otra for-
ma en toda la Repliblica Mexicana.
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- APENDICES.
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Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciacidn de

.Maiz Amarillo (molido) 71.2 Kgs.

.Pasta de Soya
.Melaza

.Roca Fosforica
.Sal

.Minerales
.Vitaminas

.Antibidticos

> = 15 kgs.
1 2 3
586.8 kgs., 46.7 kgs.
35.5 " 29,5 " 28,0 "
.6 " 20.0 "
2,5 " 2.5 " 2,5 "
.5 " 50" .5 "
1" L1 .1 "
1.2 " .2 1.2 "
1.0 " 1.0 " 1.0 "
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Ejemplo de Dieta para Cerdos en Iniciacidn de

Maiz Amarillo (molido) 71.2 Kgs.

.Pasta de Soya
Melaza

.Roca Fosforica
.Sal

.Minerales
.Vitaminas

.Antibidticos

1 2 3
58.8 kgs. 46.7 kgs.
35.5 *® 29.5 " 28.0 "
iv.o " 20,0 "
2,5 " 2.5 " 2.5 "
‘5 n .5 " ‘5 "
..l. n .l 1" .l "
1.2 " i.2 " 1.2 "
l.o " 1.0 " .o "
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