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CONTRERAS PEREZ, GERMAN. Manu‘l,para el Inspector ‘sanita-
rio de rastros de aves ( baJo la dlrecc¢on de. Gustavo de
la Colina y Rojo ). o —

Debido a las deficiencias sanitarias e higiénicas y a-
la falta de uniformidad en el criterio de los diferentes-
‘dicté&menes, se realizd una recopilacidn de la informacién
existente en el &rea de Inspeccidn Sanitaria de las aves,
-selecciondndose aguella que se considerd adecuada para la
elaboracidén de un Wanual Gtil para el Inspector Sanitario
en México.

Estos datos se obtuvieron de las bibliotecas de la Fa=
cultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universi:
dad Nacional Autdnoma de México, de la Oficina Sanitaria-
Panamericana/Organizacidén Mundial de Salud, del Departa--
mento de Rastros de la Direccidén General de Inspeccién y-
Licencias Sanitarias de la Secretaria de Salubridad y A--~

"~ Sistencia y de libros particulares.
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INTRODUCCION
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A principios de siglo las aves eran utilizadas en la
elaboracidédn de alimentos para los dfas de fiesta y fue--
ron corsideradas durante mucho tiempo como productos ali
menticios de menor importanrcia. Las aves eran vendidas -
vivas o preparadas, elimindndoles sblo la sangre y las -
plumas, el ama de casa evisceraba y finalmente preparaba
la carne para quisarla, cdé&ndose cuenta a simple vista si
habia alguna alteracidén ¢ descomposicidén (1C).

L1l desarrollo de las grandes ciudades propicidé una -
mayor demanda de aves vivas para abastecer las necesida-
des de las poblaciones urbanas. As{ mismo, aparecen gran
oes granjas donde se presentan los primeros brotes epi--
zodticos, y como consecuencia las autoridades sanitarias
enfocaron la atencibén para hacer un examen gque abarcara-
tanto a las aves como a los subproductos comestibles de-
rivadcs de ellas (10).

Con el Médico Veterinario, entr6 la higiene de la —
carne a los rastros y desplazd a los antiquos inspecto--
res empiricos de criterio sano, pero rutinario (11).

La inspeccidn sanitaria de aves destinadas para el-
consumo plblico no tenfa una reglamentacién oficial, y -
2l Médico Veterinario decomisaba aquellas que a su jui--
cio eran inconvenientes para consumo humano (¢).

in 1969 entrd en vigor el Instructivo para el con---
trol sanitario de aves destinadas @l consumo plblico don
de se establecen las condiciones sanitarias.que deben —-
reunir los rastros, as! como el dictémen de las canales-
y visceras de cada enfermedad, estados patoldgicos o a=--
normalicades (1z}. )

mste instructivo nunca se ha actualizado y presenta-
aspectos aiscutibles sobre el dictémen, esto hace que ha
va diferencias en la inspeccidn de la carne, consecuente
mente el decomiso varfa segln el criterio del inspector-
er. turno, lo anterior aa pauta a la reclamacidn de los -

introaucteores depido a los distintos criterios aplicaaos.

(*) Flores M.J. Comunicacidn personal.



cl dictémen es la parte nds di tfc1l ce ia inspeccidn
de la cerne. ns f4cil gesechar 1a parne nnro es diffcil-
discernir cudl pasa como convenlentegpdrafcdn5umo huma--
no (15). | ' e

Cuanto mis conocimientos gose

caz podrd ser er su tarea (3). . ;
Las funciones del Médico Veterinario aoo*QCnlsta en-u

la higiene de la carne son prlrorulal‘ i
principal es la proteccidn de: la salud humana (5)

Hlpéte51s.— No exlste 1nformac10n reglanentarla tebd-
: rica en México, Gitil para contar con cri
'g;tgr;os‘unlformes para la toma de decisig
“ hesjde carhcter sanitario en la inspec—=-

“cibn de las aves.

Objetivo.~ - Proporcionar los elementos tedéricos re--

" cientes y necesarios para unuficar crlte
rios en la evaluacidén de la condicién hi
giénica de la planta previa al sacrifi--
cio y faenado y, en el dictémen conse-—-
cuente a la inspeccidn sanitaria de las-

aves.






El trabajo se llevd a cabd‘mediahtc la revisién de li--
bros que tratan de los sig u~entes tewas '

Higiene de la carne.

hmpaquetado de la carne y productoskcarnlcos.

Inspeccidn veterinaria de allmentos.~
Fundamentals of food microbiology.
Microbiclogia de los alimentos.
Enfermedades de las aves.

Textbook of meat inspection.

Textbook cof meat hygiene.

Practical meat inspection.

Inspeccibn veterinaria de alimentqé.f
También se utilizaron informeSyyfﬂdtg‘r’
FAO/OMS y CEPANZO como: o ‘
Manual para inspectores saﬂlgé

tas procesadoras de carne. !
El aporte de la veterinaria

por Gltimo se revisé la legis
peccién sanitaria de aves: - S

Instructivo para el cbntrol}sanitari as. aves-desti
nadas al consumo publlco.( '
La presentacidn del material ‘se dlvide en:.
1.- Formacién de los inspectores de carnes.
2.~ Control de sanidad de la planta fisica.
3.- Inspeccidén ante-mortem.

4.- Sacrificio.

5.- Practicas sanitarias en los rastros. =

6.~ Dictémen post-mortem.

7.~ Métodds de conservacibn

8.- Alteraciones poét-mdrte



1.~ FORMACION DE LOS INSPoCTOReS Do CARNLS.

Para crear un servicio satisfactoriq.de,inspeccién ae
carnes en el pals como parte integrante'de la adristra—--
cidn de salud plblica, ademas del personal necesario, ccm
puesto de inspectores competentes, hace falta organizar -
un sistema preciso de inspeccidn, con normas précticas --
completas de procedimiento y dictamen (1),

ks imposible qgue el dictémen en rateria de inspeccién
de carnes alcance una uniformidad si la ensefianza gue re-
¢ciben en las escuelas los futuros inspectores no estéd al-
mismo nivel. Esta debe sefialar la importancia de los di--
versos estados patoldgicos con que habra de entrentarse -
el futuroc inspector de carnes. Todo ello ha de depender -
en cierta medida: a) del tiempo que pueda dedicarse a la-
ensefianza de esta materia; b) de las posibilidades de for
macidn préictica; c) de la formacién de los estudiantes --
que estén recibiendo la ensefianza, a los que incumbiréd en
Ultimo extremo la inspeccidn de la carne (1).

En algunos mataderos se confia a personas no profesio
nales la inspeccién de carnes, pudiendo comprobar el empi
rismo y la falta de base cientifica de los dictémenes. --
Esas personas ignoran los principios fundamentales de la-
inspeccidn de la carne y son incapaces de valorar la im--
portancia de ciertos padecimientos (1).

Ningln servicio de inspeccidn de carnes puede funcio-
nar si el personal encargado de las inspecciones corrien-
tes, no ha recibido previamente una formacién préctica cup
rante un periodo suficiente (1).

La Veterinaria de Salua Plblica consiste en la utili-
zacién de las técnicas, los conocimientos y recursos de -
la Veterinaria para la proteccién y el mejoramlento de la
salud humana (5).

Dentro de la diversidad de estructuras administrati--
vas de los diterentes paises hay prueba de sobra ae que--
una unidad de Veterinaria de Salud Plblica dentro del Mi-
nisterioc del ramo tiene un valor inapreciable, porque sir

ve y favorece el intercambio de informacién sobre las --=



cienclas veterinarias 3 las de salud humana. bLstas unida--
des constituyen un medio de vinculacidn practica continua-
entre los servicios publicos gque suelen aspender de los mi
nisterios de agricultura y de salud plblica respectivamen-~
te (5).

Sé considera (édicos Veterinarios de salud pGblica a -
toaos aguellos que trabajan en el sector o se identifican-

con sus programias y objetivos (5).



20= CONTROL DE SANIDAD DE LA PLANTA FISICA.

La preocupacibn por la higiene no debe limitarse sdlo a
aquellos que tienen responsabilidad sobre algln departamen
to o la planta, sino que concierne a todos y a cada uno de
los que intervienen en el proceso.'(3)

_ Cualquier inspector, cuyo trabajo lo lleve , actuar en
la planta, es un inspector sanitario. Todos los inspecto-
res en servicio son responsables del control sanitario du-
rante el desarrollo de las operaciones. (3)

Igualmente, es deber de cada inspector mantener infor-
mado a su supervisor, pues es muy conveniente que éste co-
nozca la situacidén de antemano cuando surgen quejas © pro-
blemas en algln establecimiento., De este modo, el supervi
sor y el inspector trabajarén en equipo.(3)

2.1.~ Inspeccidn anterior al comienzo de las operaciones.

La tarea del inspector consiste, en este caso, en deter
minar si la planta ha cumplido con sus responsabilidades =~
en materia de higiene.(3)

Como no puede examinar todo cada dia, tratard de apre--
ciar el nivel general de higiene, examinando puntos claves,
tales come maquinaria, zonas de contacto con el producto =-
diffciles de limpiar o que pueden ser pasados por alto.

El tiempo del inspector es muy valioso y no debe segr =-
desperdiciado en controlar una gran cantidad del equipo (ca
nastas,cacerolas, carretillas, etce). Examinar& un nimero
representativo de cada uno y, sobre esta base, determinarf
la aceptacién o el rechazo de todo el conjunto°(3)

La inspeccidn antes del inicio de las operaciones pro--
porciona una de las pocas oportunidades de observar las su-
perficies interiores del eyuipo y juzgar en forma general =
la eficacia de las operaciones de limpieza de la planta, (3

-



Para este tipo de trabajo, el inspector estard eqguipado
con una linterna, un trapo limpio o toallas de papel, y una
esp@tula, u otro instrumento similar para raspara

Debe planificar siempre su trabajo, evitando las impro-
visaciones. La eficacia de su inspeccidn ser& mejor si evi
ta actuar siguiendo pautas y horarios rutinarios y conocidos
de antemano por el personal de la planta.i3?

2.2.- Inspeccidn de las operaciones.

Bésicamente, la inspeccidén sanitaria del proceso conside

ra 4 aspectos generales: k _‘

1.- Manejo del producto (Vestimento limpila y apropiada -
del personal, limpieza del equipo, lavado de manos,-
etce. )

2.~ Higiene del edificio (Limpieza de los pisocs, elimina
cibén de 1la basura, prohibicién de fumar y escupir, -
prevencién de la acumulacién innecesaria de huesos Yy
desperdicios, etc. ).

3o~ Deﬁiccién de los problemas potenciales gue requeri--
rin atencibén antes de que comiencen las prbximas ope
racionese.

4,- Desarrollo de un programa de limpieza, reparacibn,--
mantenimiento y reemplazo.(3)

2.3.~ Prioridades de la Inspeccin

El principal objetivo del control sanitario es el preve-
nir la contaminacibn del producto, por consiguiente, al esta
blecer prioridades, el inSpector'debe dal al producto un lu-
gar primordial y tomar en consideracidén la importancia rela-
tiva de los diferentes tipos de contaminacién. Debe as{ mis
mo usar su buen juicio para determinar que cosas son mas ime-
portantes y cuéles no;lo son tanto. (3)

2.3.1. - Contaminacidn directa del producto. Es el aspecto



2-3.2""

més critico e iacluye cualquier situacién-que resul-

te en contarminacidn directa-del producto. bn estes -

casos se reguiere atencion‘lnmedlata ¥ efectiva. nl-

inspeccionar el equipo las supg:f1c1es;mds importan-

tes son aquellas que estan g°déralmente en cortacto-~

con el producto, alrecta e indirectamente, auranre -

el curso normal de las. opera es. (.cuchillos, ca--

rretillas, tanque’ de escal aa "aé manos de los ope
rarios, superficies tocadas‘por los iratajadores que
ocasionelmente maneJan el prouucto etc). Toao esto -
debe estar ansolutamente:llmplo al comenzar el traba
jo. "Limpio" significa libre de todo material extra-
fio ( restos de carne, grasa, herrumobre, poivo, san--
gre, detergentes,etc). Todo debe lucir limpio, sen--
tirse limpio y oler a limpio (3).

Posible contaminacidén del producto. Se incluyen en -

_esta categoria las dreas o superficies que tienen po

203.3."'

-2.3.4.-

sibilidades de entrar en contacto con el producto du
rante el procesc como, por ejerplo, la ropa de lcs =~
operarios, puertas, columnas, etc.

Estas &reas deben presentar las mismas ccndiciones -
de higiene que las indicadas anteriormente (3).
Contaminacidén potencial del producto. Comporen esta-
categoria las &reas o superficies que accidentalmen-
te pueden entrar en contacto directo o indirecto con
el producto (ciertas paredes, pisos,etc.) (3).
Contaminacién remota del producto. Este grupo esti -
constituido por &reas o superficies gue no represen-
tarln un peligro de contaminacién directa del pro;--
ducto, pero que, sim embargo deben ser limpiadas (te
chos, paredes, rieles,etc.).

Algln elemento del (ltimo grupo, gue estuviera extre
madamente sucio, podria adquirir la importancia sufi

ciente como para pasar a la primera categoria (3).



Un buen estedo sanitario no es accidental. El1 man-
tenimiento de la higiene debe planificarse y conver

tirse en parte integral de las operaciones de la =--
planta ( 3).



3.—- INSPECCICN ANTE-MORTEM.

La inspeccidn ante-mcrtem es sblo practicable donde-

existan mercados al mayoreo en,gra des

Se lleva a cabeo en el rastro,

ducir a un riesgo innecesario de contami

la planta. También debe detectar aves que sufran enferie
dades transmisibles al hombre, las ¢ﬁa1es’seén indesea--
‘bles que entren al rastro. Otras aves que no sean comple
tamente convenientes puecde permitirseles continuar con -
la inspeccién post-mortem, con la condicidn de que estas
se retengan y pasen al final de la matanza. Una ventaja-
de la inspeccibn ante-mortem, es el prevenir al servicio
de inspectores acerca de un lote de aves enfermas (9).

Las aves vivas son recibidas en la planta de matanza
en jaulas carcadas en camiones y pasan a la linea de sa-
crificio sin haberseles hecho una inspeccibdn ante-mortem.
En todos los rastros de aves deberian existir jaulas pa-
ra la inspeccidn, éstas, deben ser de un tamafio que per-
mita al inspector desplazarse libremente entre las aves~
y que alojen a un buen nimero de éstas (10,14). Las aves
deben ser examinadas mas cuidadosamente cuando sean nota
das con sintomas sospechosos (14).

£l inspector debe tener buena luz y debe observar a-
las aves desde la cakeza hasta las patas (9,14). Las a--
ves enfermas, muertas o moribundas debken detectarse. Las
patas y plumas deben inspeccionarse en busca de'eviaen--
cias cormo intlamacidbn del cojinete;plantar o sinovitis.
Las plumas alrededor de la cloaca también deben inspec--
cionarse en busca de anormalicades como diarrea. El cuer
po deke inspeccionarse en busca de abscesos o traumatis-
mos. La cabeza y orificios nasales se inspeccicnan en -~

busca de descargas (9).



Cuando se etectla la inspeccidn ante-mortem de las aves
el inspector no tiene antecedentes relativos a la parvada,-
qgue le. permitan hacer un diagndstico definitivo, excepto si
conoce el historial de la parvada. La decisiodn del Médico-
Veterinarioc sobre si un ave o una parvada es apropiada para
alimento humano se basa en la apreciacidn de los sintomas o
lesiones. Cuando se sacrifican y evisceran aves sospechosas,
el inspector seguir§ el carril de evisceracién, hasta loca-
lizar a la primer ave que miestre los sintomas sospechosos.
Muchos de los sicnos encontrades, por lo general en la ins-
peccibn ante-rortem no son especificos de una enfermedad en
particular (10). K

Dado lo anterior, debhen clasificarse como:

a) Aves convenientes para el sacrificio.

b} Aves no convenientes para el sacrificio, como: aves mori
bundas, insoladas, asfikiadas o que presenten lesiones -
producidas por traumatismose.

Estas aves deben ser destruidas bajo la supervisidn del-

inspector o ser manejadas bajo su vigilancia, de tal for

ma que se asegure su eliminacidn para el consumo humano(

14) .

c) Aves sospechosas que deberdn pasar al final.de la matan-
za, que tendrdn un examen post-mortem meticuloso y su --
destino serd el gue dicte el inspector (15).

Pueden ser detectadas en la inspeccién ante-mortem enfer
medades respiratorias, ascitis, emaciacidn, raguitismo, vi-~
ruela, caquexia, canibalismo e inflamacidén del cojinete ---
plantar (14).



L]l aspecto saludeble de las aves sacrificadas, es ad-
versamente afectado por la presencia de alimento en al a-
parato digestivo. k1l intestino vacio es muy resistente al
paso de bacterias hacia el peritoneo, y dietando a las a-
ves 24 horas antes del sacrificio y a la vez proporcionan
ao un amplio sumistro de agua se asegura que las aves ten
drédn una mejor calidad de conservacién y un sabor mis a--
gradable (14).

4e1s~ Insensibilizaciédn.

El sacrificio humanitario de aves se realiza por deca
pitacién instanténea, dislocacién del cuello o por aturdi
miento (14,15). El aturdimiento se efectla por una corrien
te eléctrica de 90 velts aplicada durante medio segundo,-
esto puede ser a través del contacto de las cabezas ‘de --
las aves con un alawbre cargado cén electricidad o con un
cuchillo cargado electricamente, el cual es usado también
para el sangrado. Probablemente el mejor y més efectivo ~
método sea el uso del aturdimiento eléctrico en bafio de -
agua (15).

Las aves deben ser sacrificadas tan pronto como sea -
posible protegiéndolas del dolor y del mal tiempo mien—--
tras esperan. Se aconseja dejar suspendidas las aves tres
minutos antes del sacrificio o aturdimient¢. Cuando las -
aves son sacrificadas cortando las venas de la garganta -
sin decapitar, deberd transcurrir un periodo no menor de-
dos minutos y medio entre el sangrado y el escaldado (14)

El vasto sangrado de las aves mejora su apariencia y-
blancura, la carne de aves no sangradas rapidamente pier-
de su firmeza desarrollandose enranciamiento u otros olo-
res ancrmales y es mls répida su descomposicidn (14).

Lurante el proceso de preparacibén de las aves el peri
tonec llega a estar suramente contaminado y los fluidos—-
serosos forman un excelente medio de crecimiento de bacte

. o,
rias. las aves evisceradas se conservaran por 1 dfa a 2°C
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mientras que las aves no evisceracas se conservarin por-
tres a cuatro dias (14). '

4.2.- Métodos de sacrificio.

El sacrificio puede realizarse de distintas maneras;
sin embargo, antes de matar a los animales se deben atur
dir. Se puede prescindir del aturdimiento cuando el sa-~-
crificio se realiza mediante el corte répido de la cabe~

Zde
I-“

II.-

III.-

IVe-

V.—

vIo-

Los

Decapitado.~ Este método de sacrificio consiste-
en el corte de la cabeza (6).

Degliello externo.- Este método de sacrificio con
siste en el corte del cuello hasta la columna --
vertebral. El desangrado es bueno (6).

Degliello interno.- Este método de sacrificio con
siste en introducir un cuchillo agudo o unas ti-
jeras por la abertura del pico cortando ambas ca
rbétidas o su puente. El desangrado es bueno (6).
Puncibn cerebral.- Este método de sacrificio con
siste en la destruccidn del cerebro mediante la-~
introduccién de un objeto afilado a través de la
coana dirigido hacia arriba y atris de la cavi--
dad craneana. El desangrado es insuficiente (6).
Puncién auricular.- Este método de sacrificio ==
consiste en la puncién de la carbtida externa in
troduciendo un cuchillo agudo en el ofdo hasta -
que se haga visible bajo la piel del otro lado -
de la cabeza. El desangrado es insuficiente (6).
Dislocacién del cuello.- Este método de sacrifi-
cio consiste en girar en redondo la cabeza, y el
sangrado ocurre debido a la ruptura de las arte-
rias carbtidas y de las venas yugulares. La san-
gre extravasada se colecta bajo la piel del cue-
1llo congestionando la caheza (6,19,

distintos métocos de sacrificio resultan de im--

portancia para el Médico Veterinario inspector de carnes

ya que de ellos depende la calidad de la canal (6).
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5.~ PRACTICAS SANITARIAS LN LUS RASTROS.

La inspeccidn veterinaria en el rastro, ademds de re-
conocer la carne y sefalar su destinoy ha de preccuparsa-
por sanecar la gue, por sus aiterdciones, ‘no pueda liberar

se .al mercado en estaao natural y”que, 51n embarqo, deg-

pués de saneada puede ser aproveChada como allmento para-~
el hombre. También debe destru1

qugwsea pe;lgrOSd pa-

ra el consumo humanc (11).'_,;

Hay ciertas enfermedades y. alterécxonés de:las—aves -

que permiten el aprovechamiento. de sds carnes para la all
mentacién plUblica después de someterlas a. la accidén de --
procedimientos de saneamiento que’ garantlcen su inocui~e=-
dad (11), '

5.1.- Fundamentos del saneamiento.

Este tendr& aplicacién unicamente en las carnes que -
posean un valor alimenticio cierto y presenten buen aspec
to y caracteristicas. Ademds, cuando hay seguridad qué el
procedimiento adoptado destruye por completo la causa de-
la alteracidn, la carne resuvlta inofensiva para el consu-
midore. ,

Las carnes due contengan toxinas termoestatles, las =~
‘que presenten profundas alteraciones en sus caracteres fi
sicos y por lo tanto mala presentacidn, no reunen condi--
ciones para ser sometidas al saneamiento. )

El saneamiento sblo se hard en las instalaciones del-
rastro, serd reservauo a las carnes procedentes del mismo
establecimiento. ‘

Las carnes saneadas se venderdn en carnicerias espe--
ciales situadas en el mismo rastro. Debe figurar en un --
cuadro el precio, mls bajo, y la causa por la que ha sido
puesta a la venta.

La carne esterilizada quizi en la poblacidn tendria -
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poca aceptacidn, sin embargo, divulgando que es alimento-
sano, inofensivo y barato, es casi seguro que el plblico-

responderia al encontrar ventajas no despreciables (11).

5.2.- Métodos ae saneamiento.

Las carnes se sanean por varios procedimientos, los -
usuales son la salazdn v el zhumado, vy los aconsejados —=-
son la refrigeracibén y el calor. Los métodos de salazén,-
ahumado y refrigeracidn no se describen, ya que la carne-
de ave no es suceptible de sanearse por’éstos métodos.
5+.2.1.~- Calor. aplicado en diferentes formas, es el reco-
mendado para el saneamiento de la carne. En la préctica -
se siguen los siguientes métodos:

1) Coccidn en agua. La esterilizacidn de la carne me-

diante coccibn prolongada en agua hirviendo resul-
ta econdmica y adaptable a las necesidades de los-
diferentes mataderos.
Se necesita una caldera de hierro fundido de 200 -~
litros colocada sobre un togbén o una hornilla, la-
carne se introduce en trozcs de un kilo. La CoCwm=
cidén puede ser répida introduciendo los trozos de-
carne en agua hirviendo, o lenta poniendo la carne
y €l agua al mismo tiempo. La ebullicidén curard -~
por lo menos una hora en agua a 100,

n
~

psterilizacidn por vapor. Se emplea un esteriliza-
dor cualquiera que sea su tipo; se corta la carne-
en trozos y se coloca scbre las bandejas métalicas
perforadas. Una vez lleno, se tapa herméticamente.
tiste aparato trabaja generalmente a media atmbsfe-
ra durante dos horas y media alcanzando una tempe-
ratura alrededor de los 100°C (11).
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6e= DICTAMEN POST-MORTEM

A continuacién se muestran las tablas I,II y III que-
marcan el dictdmen a considerar seglin la presentacidn de-
cada enfermedad. ' »

En estas tablas se utilizan los siguientes simbolos:;

T Decomiso total..
A Aprobado para consumo
Cc  Coccibn '
D Decomiso parcial
aee Noiaplicable
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ENFERMEDAD, CAMBIO PATOLOGICO

D1 CTABREN

ENFERMOS O AFECTADOS

- ENFERMEDAD DE MAREK (2,6,i0, 13,
14,18)

N
}

2.0 NEURAL
2.2. VISCERAL
2.3. CUTANECQ

w
A

ENFERMEDAD RESPIRATORIA
CRONICA { 6,13 14,15)

3.) LOCALIZADA (2,10}

3.2 GENERALIZADA (2,10}

47 SALMONELOS!IS (13,14)
Al LOCALIZADA (2,10)

4.2 SISTEMICA (2,10)

5: LEUCOSIS (2,10,13,14)
S.1 POCA EXTENDIDA SiN
CAQUEXIA {6)

3.2 MUY EXTENDIDO (6}

67 ORNITOSIS Y PSITACOSIS
(2,6,10,13,14)

0 ANORMALIDADES CANAL |VISCERA PARTES DE LAl ORGANOS OTROS N OT A S
I» TUBERCULOSIS (2,9,10,13,14,15) T T
Li: LOCALIZADA (6] A D.
L1 CAQUEXIA {6) Ce. - D
L2, GENERALIZADA (6} T

. ALTERNATIVAMENTE Cc. (8)

TABLA T

€z



D1 CTAMEHN

rENFERMEDAD, CAMBIO PATOLOGICO

ENFERMOS O AFECTADOS

w
-

ERISIPELA (2,10,13,14)

9: NEOPLASMAS O TUMORES
91 LOCALIZADOS Y CANAL EN BUENAS
CONOICIONES 110,13,14)
9.2 GENERALIZADOS Y CANAL DE POBRES
CONDIGIONES { 10,13,14)

10 PARASITOSIS INTERNAS YEXTERNAS
10.1 CON LESIONES LOCALIZADAS(2,10,13,14)
10.2 CON LESIONES SISTEMICAS {2,10,13,14,18}

I: PROCESOS INFLAMATORIOS LOCALI-
ZADOS, CONTUSIONES Y CONTAMINA-
cioN ( 2,10)

127 CARNES FLACAS
O CAQUECTICAS (6)

c L I8 N OT S
0 ANORMALIDADES ANAL]VISCERA [PARTES 0E LAl grganos oTROS A
7 VIRUELA (13,14,15) T T ELIMINAGION DE
7.1 RECUPERADAS OE LA ENFERMEDAD A 0. COSTRAS CUTANEAY
12,6,10) QUE AuN PERHIS -
7.1 SISTEMICAS (2,6,10 } T TAN(2,6,10)

LA SEPARACION DE LAS PARTES AFECTADAS SE

KACE $IN CONTAMINAR LAS PARTES QUE IE DES-
TINARAN PARA ALIMENTACION. ALGUNAS ALTE-
RACIONES SENIONAS COMO PARALISIS DEL BU-
CHE O BUCHE PENDULO S9E MANEJARAN DOE LA
MISMA MANERA [2,10). EL DICTANEN DE LA
CARNE POR CONTUSIONES DEPENDE DE LA EXe

TENSION Y SEVERIDAD{I3)

TABLA XX

e



e . D1 CTAUEN
ENFERMEDAD, CAMBIO PATOLOGICO RrERIOS T ATECTINGS
OTROS N OT A S
0 ANORMALIDADES CANAL)VISCERA |PARTES DE LAl opcanos
CANAL
13- ASCITIS (15) T T ESTA ASOCIADA CON TUMORES Y PERITO-

1 4- ABCESOS (15)

14, LOCALIZADOS

14.2 GENERALIZADOS
15-SEPTICEMIA,PIEMIA O TOXEMIA(6 )

16-PERITONITIS POR POSTURA INTERNA
(15)

t7-ASFIX1A (11)
18-SINDROME HEMORRAGICO(6)
18.1'LOCALIZADOS

18.2 GENERALIZADO

19-SANGRADO IMPERFECTO ({I5)

20-QUEMADURAS POR CONGELACION{1S)| -

NiTiS POR POSTURA INTERNA.

CUANDO LOS HUESOS 0 MUSCULOS ESTAN
AFECTADOS {15)

TABLA I

s
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7e= MLTOUOS Dt CONSEKRVALIUN UE LA CARNL

7.1.- Refrigeracibn.- Las‘aVés destinadas a refrigera---
cibén deben enfriarse raploamente despues de desplumadas vy
evisceradas hasta alcanzar una temperatura de aproximada-
mente 2°C.

La refrigeracidbn puede reallzarse empleando aire friq,
que deja al ave relatlvamente ‘'seca, por contacto con hie-
lo o rocidrdola con un refrigerante que deja la piel hiime
da. Los métodos himedos favorecen el crecimiento de los -
microorganismos.

La refrigeracidén en las aves se emplea para un tiempo
corto de almacenamiento, generalmente menos de 10 dias; -
las que han de conservarse por mis tiempo deben congelar-c
se.

Cuando hay que conservarlas poco tiempo y no se dispo
ne de refrigeracidén mecénica, deben mantenerse empaqueta-
das (8).

Se empacarin los brganos comestibles y la canal por -
separado. Se utilizari preferentemente hojas o bolsas de-
polietileno (4).

Cuanto mis préxima es la temperatura de almacenamien-
to a la congelacidn, tanto mayor es el tiempo que las a-=-
ves pueden conservarse sin alteraciones manifiestas. t£n -
pruebas realizadas en cortes de pollo, Ayres comprobd que
el tiempo de conservacidén se prolongaba 2 dias més a 10°Q
6 dfas mis a 4.4°C,y 14 dfas mis a 0°C, en comparacién --
con el tiempo de conservacién a temperatura ambiente. La-
refrigeracidn evita o reduce al minimo el crecimiento de-
bacterias patbgenas (8).

7.2.~ Congelacidn.- Lz congelacidn lenta es aquella que ~-
tarda de 3 a 12 horas para alcanzar una temperatura entre
-15 y -29°%.

La congelacidn répida es la gue se realiza en 30 minu
tos o menos y normalmente el alimento se congela en pie--
zas o trozos.

Si la congelacidn es répiaa v se practica prorgo y la
temperatura de almacenamiente es suficientemente baja, --
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las aves pueden conservarse en buenas condiciones duran-
te varios meses., La congelacidn rdpidas es deseakble por -

y porgue los pequefios

P

gue da al ave un aspecto agradable
cristales de hielo se forman dentro de las fibras. La --
congelacién lenta, ror el contrario, ocasiona la forma=-
cién de grandes cristeles que se acumulan fuera de las -
fibras y la carne presenta un aspecto m&s obscuro. Un a-
ve que se congela inmediatamente presentard cristales --
mas pegueios que BQJElia yue se congela pasado algin —-—-
tiempo (8). ' '

La mayoria de les yollOS congelados comercialmente -~

se envasan en caJas recublyrt’sr1nterlormente con papel-
impermeable al agua y,al,a;re, en 1a mayoria de los ca-=-

$05 nNO se evisceran.

Las aves ueten cohgelarséicbn suficiente rapidez pa-
ra gue pueaan conservar'ia mayor parte de su frescura na
tural de ave recién sacrificada y preparada, la tempera-
tura de alnacenamiento aebe ser de =17°C y la humedad re
lativa superior al 95% para evitar la desecacién superfi
ciale. .

La congelacidn ripida requiere de una caja pequefia,-
generalmente el ave entera, cortada en trozos o deshuesa
da, se envuelve en papel especial impermeable a la hume-—

dad y casi hermético.(8).
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Be= ALTELRACIUNLS POUST-MUKLLM

B.1l.- Maduracidn.- Al madurar, la carne ae los animales-~
domésticos se ablanda y mejora su aroma y sabor. ch los a
nimales mayores para abaste, reviste gran importancia el-
logro de la maduracién completa y suficiente para el sub-
siguiente faenado. La maduracidn dura unas 24 horas en re
ses correctamente sacrificadas y refrigeradas a la tempe-
ratura de 4°c.

La carne de ave también experimenta un proceso de ma-
duracibén que suele transcurrir con bastante rapidez, para
terminar por completo al cabo de 2—21/2 horas. La masa --
muscular, originalmente anfétera, se hace ahora acida. En
ellas el proceso de maduracibén tiene una menor significan
., cia que la atribuida a las restantes especies de abasto.

8.2.~ -Maduracibén mefftica.- Al amontonarse las canales -
todavia calientes, se acelera la maduracién y se genera--
una acidez excesiva. Esta alteracibdn se conoce con el nom
bre de maduracibén mefitica. Las masas musculares gue pre-
sentan esta anomalfa adoptan un color ladrille o rojo co-
brizo, su olor y sabor se hacen agrios y nauseabundos.

La piel de las aves con esta tipo de maduracibn.es --
gris o verdosa, bajo las alas y sobre los muslos se forma
una substancia pegajosa. El tejido conjuntivo intermuscu
lar adopta a&i mismo una coloraciédn verdosa.

Las aves objeto de maduracidn mefftica se inspecciona
rén en la forma habitual. Los cortes de les tejidos mus-
cular y conjuntivo se llevarln a cabo en la pechuga, tam-
bién en el espacio existente entre el tronco y los muslos.
El olor que se percibe en estos sitios es tipicamente Sci
do. En caso de duda puede abrirse la cavidad abdominal.

8,3.~ Envejecimiento.- En el curso del almacenado las a--
ves congeladas experimentan cambios guimicos, fisicos y =
microbioldgicos. Segfin la duracibén del depbdito, la piel

" se deseca mis o menos, pudiendo alcanzar un aspecto COR==
rreoso de color marrén. La grasa se fluidifica, se enran
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cia, se torna viscosa y puede adoptar un color verdoso. La
musculatura se obscurece, En los almacenamientos m&s pro-
longados se desprende un olor hlimedo y mohosoJG)

8.4.~ Contaminacidn con hongos.- El almacenado deficiente
de las aves en locales poco limpios y sin desinfectar, jun
to con una defectuosa circulacibn de aire y el empleo de =~
recipientes sucios, pueden motivar la contaminacién por =-
hongos. Sobre la piel aparecen manchas y puntos circunse—-
critos negros, marrones, grises, verdes o blanquecinos.

Hay micelios filamentosos que afectan a la piel y teji
do subcutlneos y que constituyen las llamadas manchas de -
humedad.

La fungosis se apreciea especialmente en los pulmones.

El olor de las canales de aves es hflimedo y mohosoo (6)

8.5.- Putrefaccidén.- En revisiones de factores que influen
cian el crecimiento de microorganismos deteriorantes, la -
carne de pollo es una buena fuente de protelna; por %o tan
to la microflora deteriorante es proteolftica. Obtienen -
tanto el carbdn como el nitrdgeno de 1s protefna presente
en el substrato. Si bien, la flora puede degradar o sinte
tizar grasas, los microorganismos no reguieren de estos ==
substratos para crecer.

Debido a gue el substrato es excelente para el creci-f-
miento, la temperatura y la sanidad deben de ser utilizadcs
para el control de bacterias deteriorantes durante la mani-
pulacidn y almacenamiento del ave cruda. (7)

La descomposicidn enzimftica de las proteinas, péptidos
o amino&cidos da por resultado la aparicibn de olores repug
pantes . En ella se originan compuestos de olor repulsivo =
que contienen azufre como sulfuro de hidrégeno, de metilo -
y de etilo, y mercaptanos, ademfs de amonfaco, aminas.( his
tamina, teramicina, piperidina, putrescina y cadaverina), =~
indol y escatol. (8)

La carne de ave posee una mejor capacidad de conserva--
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cidn en comparacibdn con la carne de los animales'mayoresc—
La piel, rodeando todo el cuerpo, constituye una buena pro
teccibén contra la penetracién de bacterias, Para lograr u
na buena conservacidén de los animales tienen que estar sa-
nos y en buen estado de nutricidn, hay que realizar el sa-
crificio y faenado con limpieza y las canales deben seguir
una refrigeracién ininterrumpida. Si no se observan estas
circunstsncias se produce la pronta putrefaccidn de las ——
aves, que en la mayocrfa de los casos se inicia en la cavi-
dad abdominal. (6)

8+5.1.~ Interna.- Las porciones del intestino y 6rganos -
adjuntos aparecen descoloridos y viscoscs despi---~
diendsc un olor nauseabundo. En general toda la ca
vidad se observa también putrefacta. Las paredes
abdominales muestran un color verde.

Bo5.20~ Externa.- Se inicia en la herida de sacrificio y -
en las incisiones practicadas en la canal, por e--
jemplo el corte abdominal dado a las aves para su
evisceracibn, (6)

La superficie de la piel se hace gris verdosa -
Yy viscosa en especial bajo las alas‘'y los muslos,
Las superficies de seccidn adoptan tonalidades ma-
rrbn oscuro o se decoloran y se hacen visccsase

8.5.8.~- De aves congeladas.~ Las aves sometidas a congelaws
cién profunda entran r&pidamente en putrefaccién -
una vez descongeladas. Las congelaciones y descon-
gelaciones repetidas, tales como suceden frecuente-
mente en los supermercados, facilitan esta altera-—
cibn. La descongelacibén de las canales al sacarlas
repetidas veces de los mostradores o conio consecuen
cia de altibajos en el flufdo eléctrico es causa de
putrefaccibn superficial. La piel adquiere un mal
aspecto de color gris amarillento; en las inmedia-=-

ciones del ano y en la cara interna de las paredes
abdominales se advierte una coloracién verde grisa-
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cea.

Al cortar las masas musculares se advierte que
estas desprenden un olor hfinedo-mohoso o pfltrido,
que tambidn .se aprecia al abrir la cavidad abdomi-
nal. Las visceras alteradas aparecen viscosas, de
color gris verdoso y muy deleznables. (6)
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El presente trybajo es recapitulativo, por lo tanto
no se pueden obtener resultados hasta que esta Manual se
pueda comparar con los sistemas de inspeccién que actual
mente est&n operendo en los diferentes rastros deiM&xico.

Al buscar informacién en el &rea de Inspeccibn sani-
taria de aves se encontrd muy poca bibdiografla y la que
hay, en su mayor parte proviene del extranjero.

La informacibdn presentada en este trabajo se ajusta a
la situacibn actual de los rastros en el pafs, con el fin
de unificar criterios en el dictimen post-mortem y de las
condiciones higiénicas que deben reunir las plantas ffsi-
Case _

La mayorfa de los M&dicos Veterinarios Zootecnistas =
que realizan la inspeccién de carnes en los Rastros Muni-
cipales del pails no reciebn cursos de capacitacién en la

inspeccidn sanitaria de la carne.



_CONCLUSIONES
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A través del anflisis y discusidn se llega a las si-
guiéntes conclusiones:

1.- rara que exista uniformidad en la inspeccién sa-
nitaria de las aves debe existir un manual que sirva ce

mo consulta en la toma de decisiones sanitariase.

2.- Deben impartirse peribédicamente cursos de capaci-
tacidén y actualizzcibébn en Inspeccidn Sanitaria de la car-
ne a nivel estatal, a través de la Secretar{a del ramo.
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