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fe C. S U M .r;· N 

CONTRi:.RAS Pl::RI:.:Z, GERMAN. Mariual'parael Inspector ::>anita­

rio de rHstros de aves ( bajo ~a direccl6~ de; Gustavo de 

la Colina y Rojo ). 

bebido a las deficiencias sanitarias e higiénicas y a­

la falta de uniformidad en el criterio de los diferentes­

dictámenes, se realizó una recopilación de la inform·a~lón 
existente en el área de Inspección sanitaria de las aves, 

seleccionándose aquella que se consideró adecuada para la 

elaboración de un Manual útil para el Inspector Sanitario 

en México. 

Estos datos se obtuvieron de las bibliotecas de la Fa­

cultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la wniversi 

dad Nacional Autónoma de México, de la Oficina Sanitaria­

Panamericana/Organiz?ción Mundial de Salud, del Departa-­

mento de Rastros de la Dirección General de Inspección y­
Licencias Sanitarias de la Secretaría de Salubridad y A--

·· sistencia y de libros particulares. 

ii 
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A principios de siglo las aves eran utilizadas en la 

elaboi~ación de alimentos para los días de fiesta y fue-­

ron cor.sideradds durante mucho tiempo como productos ali 

menticios de menor importar.cia. Las aves eran vendidas 

vivas o prepa~adas, eliminándoles sólo la sangre y las -

plumas, el ama de casa evisceraba y finalmente preparaba 

la carne para suisarla, dándose cuenta a simple vista si 

había alguna alteración o descomposición (1C). 

~l desarrollo de las grandes ciudades propició una -

mayor demanda de aves vivas para abastecer las necesida­

des de las poblaciones urbanas. Así mismo, aparecen gran 

aes granja~ donde se presentan los primeros brotes epi-­

zoóticos, y como con~ecuencia las autoridaaes sanitarias 

enfocaron la atención para hacer un examen que abarcara­

tan Lo a las aves como a los subproductos comestibles de­

rivaacs de ellas (10). 

Con el Médico Veterinario, entró la higiene de la ~ 

carne a los rastros y desplazó a los antiguos inspecto-­

res empíricos de criterio sano, pero rutinario (11). 

La inspección sanitaria de aves destinadas para el­

consumo públi·co no tenía una reglamentación oficial, y -

el Médico Veterinario decomisaba aquellas que a su jui-­

cio eran inconvenientes para consumo humano ( 0 ). 

~n 1969 entró en vigor el Instructivo para el con--­

trol sanitario de aves destinadas ~l consumo público do~ 

de se establecen las condiciones saúitarias.que deben -­

reunir los rastros, así como el dictá~en d~ las canales­

y vísceras de caca enfermedad, estados patológicos o a-­

normalioad~s (1¿). 

~ste instruc~ivo nunca se ha actualizado y presenta­

asµectos aiscutiblcs sobre el dictá.men, esto hace que h~ 

ya diferencias en la inspección de la carne, consecuent~ 

mente el dec1Jmiso varía según el criterio del inspector­

e~ turno, lo anLerior aa pauta a la reclamación de los -

introductores aeoido a los distintos criterios aplicaaos. 

( • j r'lor-es M.J. Comunicación personal. 



7 

c.l dict~men e::; la parte nt~s dit!.cil ce J.a in::.¡:;ección 

de la carne. c..s fát::'..l oesechar la .:.:arne p<.!ro es difícil­

discernir cuál pasa coreo convenient~ pata consuwo hu~a-­
no (15). 

Cuanto más conocimientos µosea,un inspector, más ef.:!:, 

caz podrá ser en su tarea (3). 

Las funciones del ¡•::édico Veteririário t.ootecnista en-.. 

la higiene de la carne son prir.oraiales ya que> ~u fin 

principal es la protección de la salud humana.(5)~ 

Hipótesis.- No existe· inforrr.ación ·reglarr.entaria te6-

rica en tviéxico, útil para contar con cr! 

·feries uniformes para la to;;:a de decisi.s 

nes de carácter sanitario en la inspec-­

ci6n de las aves. 

Objetivo.- Proporcionar los elementos teóricos re-­

cientes y necesarios para unuficar crit~ 

rios en la evaluación de la condición hi 

giénica de la planta previa al sacriti-­

cio y faenado y, en el dictámen conse--­

cuente a la inspección sanitaria de las­

aves. 
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El trabajo se llevó a cabo rr.ediantc la revisión de li-­

bros que tratan de los siguientes temas: 

Higiene de la carne. 

!::.rr.paquetado de la carne y productos c'árnicos. 

Inspección veterinaria de alimentos. 

Fundamentals of food microbiology. 

Nicrobiolog!a de los ali~entos. 

~nferrnedades de las aves. 

Textbook of meat inspection. 

Textbook of meat hygiene. 

Practical meat inspection. 

Inspección veterinaria de alimentos. 

También se utiliza.ron informes y notas técftÍ.cas' de la -

F'AO/~::u~l c:::z~n:~:::ores sanitario~c;:cié\'rn~~a~1~gt;i~plan-
tas procesadoras de carne. . .••.• ::·., .. ·j¡;:,,~~{,:,>·)~~;F~;(f, ·,; · 

~--~ ' __ :.'>::·,.'>;· ';' ..;:, ~~ ·:::;_ -· ... ,~.,.-,,~,-,-·-:~- ._";.: > '. '' .. "·". : 
El aporte de la veterinaria a>la¡'salud pü.blicá:~'':/ 

Por Último se revisó la legis
0

f~®:~~;~{~i~~~~~~f,U~,?i·~ ins--
.. ··"'•.'"• .. ·. <~<::. ,'!:-fy~<: \-·.;~~::.'\~_-·, -.·/ 

pección sanitaria de aves: -~;;_:/';~-·; "'''">• ;\,- .. 
Instructivo para el contro.l sanftaÚo!ci.~;'fas 'aves- destl_ 

nadas al consumo público. 

La presentación del mat~ri~l se-divide en:. 

1.- Formación de los inspectores de carnes. 

2.- Control de sanidad de la planta física. 

3o- Inspección ante-mortero. 

4.- Sacrif.icio. 

5.- Practicas sanitarias en los rastrosº 

6.- Dictámen post-morte~. 

7.- Métodós de conservación de;lacarneº 

8.- Alteraciones post-morterr\. 
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1.- F'OR¡v;ACION út; Lü.5 IN::>Pi:,CTORc..S Dr. CARNi:.5. 

Para crear un servicio satisfact0rio de ins~ecci6n oc 

carnes en el pais como parte inte~rante de la ad~istra--­

ci6n de salud pública, además del personal necesario, ce~ 

puesto de inspectores competentes, hace falta organiza~ -

un sistema preciso de inspecci611 1 con normas prácticas -­

completas de procedimiento i dictámen (1). 

~s imposible que el dict¡men en ~ateria de inspecci6n 

de carnes alcance una uniformidad si la enseñanza que re­

ciben en las escuelas los futur.os inspectores no está al­

mismo nivel. ~sta debe señalar la importancia óe los di-­

versos estados patol6gicos con que habrá de entrentarse -

el futuro inspector de carnes. Todo ello ha de depend~r 

en cierta medida: a) del tiempo que pueda dedicarse a la­

enseñanza de esta ~atería; b) de las posibilidades de foE 

maci6n práctica; c) de la formaci6n de los estudiantes 

que estén recibiendo la enseñanza, a los que incu~birá en 

Último extremo la inspecci6n de la carne (1). 

En algunos mataderos se confía a personas no profesi~ 

nales la inspecci6n de carnes, pudiendo comprobar el emp,i 

rismo y la falta de base científica de los dictámenes. -­

~sas personas ignoran los principios fundamentales de la­

inspecci6n de la carne y son incapaces de valorar la iffi-­

portancia de ciertos padecimientos (1). 

Ningún servicio de inspecci6n de carnes puede funcio­

nar si el personal encargado de las inspecciones corrien­

tes, no ha recibido previamente una formación práctica u~ 

rante un período suficiente (1). 

La Veterinaria de Salua Pública consiste en la utili­

zaci6n de las t6cnicas, los conocimientos y recur5os de -

la Veterinaria para la protecci6n y el mejoramiento de la 

salud humana (5). 

Dentro de la diver~idad de estructuras ad~inistrati-­

vas de los diferentes paises hay prueba de sobra oc qüe-­

una unidad de Veterinaria de Salud Pública dentro del ~i­

nisterio del ramo tiene un valor inapr~cia~le, porque siE 

ve y favorece el intercamLio de informaci6n sobre las 
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ci~ncias ~et~rinarias ~ las de salud humana. ~stas unida-­

aes constit•Jyen un medio ae vinculación práctica continua­

entre lo~ servicios públicos que suelen aepender de los mi 

nisterios de a~ricultura y de salud pública respectivamen­
te (5). 

se considera ~~dices Veterinarios de salud pública a -

toaos aquellos que trabajan en el sector o se identifican­

con sus program~s y objetivos {~) • 

. . 
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2.- CONTROL D~ SANIDAD DE LA PLANTA FISICA. 

La preocupación por la higiene no debe limitarse sólo a 

aquellos que tienen responsabilidad sobre algún departame_!! 

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 a 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 operacionesº (3) 

Igualmente, es aeber de cada inspector mantener infor­

mado a su supervisor, pues es muy conveniente que ~ste co­

nozca la situación de antemano cuando surgen quejas o pro­

blemas en algún establecimiento. De este modo, el supervi 

sor y el inspector trabajarán en equipo.(3) 

2.1.- Inspección anterior al cómienzo de las operaciones. 

La tarea del inspector consiste, en este caso, en dete~ 

minar s·i la planta ha cumplido con sus responsabilidades 

en materia de higiene.(3) 
Como no puede examinar todo cada dla, tratar~ de apre-~ 

ciar el nivel general de higiene, examinando puntos claves, 

tales como maquinaria, zonas de contacto con el producto -
dif!ciles de limpiar o que pueden ser pasados por alto. 

El tiempo del ±nspector es muy valioso y no debe ser 

desperdiciado en controlar una gran cantidad del equipo (c~ 

nastas,cacerolas, carretillas, etc.). Examinarl un núm~ro 

representativo de cada uno y, sobre esta base, determinar! 

la aceptaci6n o el rechazo de todo el conjunto.(3) 

La inspección antes del inicio de las operaciones pro-­

porciona una de las pocas oportunidades de observar las su­

p~rf icies interiores del equipo y juzgar en forma general -
la eficacia de las operaciones de limpieza de la plantao (3) 
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Para este tipo de trabajo, el inspector estard equipado 

con una linterna, un trapo limpio o toallas de pap~l, y una 

esp~tula, u otro instrumento similar para raspar" 

Debe planificar siempre su trabajo, ~vitando las impro­

visaciones. La eficacia de su inspecci6n ser~ mejor si ev! 

ta actuar siguiendo pautas y horarios rutinarios y conocidos 

de antemano ~or el persunal de la plantao\3~ 

2.2.- Inspecci6n de las operaciones. 

Básicamente, la inspecci6n sanitaria del proceso consid~ 

ra 4 aspectos generales; 

1.- Maneje del producto (Vestimento limpia y apropiada -

del personal, limpieza del equipo, lavado de manos,­

etc. ) • 

2.- Higiene del edificio (Limpieza de los pisos, elimin~ 

ci6n de la basura, prohibici6n de fumar y escupir, -

prevenci6n de la acumulaci6n innecesaria de huesos y 

de~perdicios, etc. ). 

3.- Det~cci6n de los problemas potenciales que requeri-­

rán atenci6n antes de que comiencen las pr6ximas op~ 

raciones. 

4.- Desarrollo de un programa de limpieza, reparaci6n,-­

mantenimiento y reemplazoo(3} 

2.3.- Prioridades de la Inspecci6n 

El principal objetivo del control sanitario es el preve­

nir la contaminaci6n del producto, por consiguiente, al est~ 

blecer prioridades, el inspector debe dal al producto un lu­

gar primordial y tomar en consideraci6n la importancia rela­

tiva de los diferentes tipos de contaminaci6n. Debe as! mi~ 

mo usar su buen juicio para determinar que cosas son más im­

portantes y culles no 11o son tanto. (3) 

2.3.1. - Contaminaci6n directa del producto. Es el aspecto 
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wás crítico e incluye cualquier sltuaci6n que r~sul­

te en conta~inaciGn directa ael producto. ~n es&cs -

casos se requiere atención inmediata y efec. ti va. 1ü­

inspeccicmar el e1.1uipo las SUJ:.ler6~ies 1r.ás irr.portan­

tes son aquellas que están generalmente: en cortacto­

con el producto, directa e indir'ec.#.arnente, auranre -

el curso norrr.al de las operaciones ( cuchillos, ca-­

rretillas, tanque de escaldaáo, las manos de los oµ~ 

rarios, superficies tocadas por los Lratajaaores que 

ocasionelmente manejan el proaucto,etc). Toao esto -

debe estar absolutamente limpio al comenzar el trab~ 

jo. "Limpio" significa libre de todo material extra­

ño ( restos de carne, grasa, herrumbre, polvo, san-­

gre, detergentes,etc). Todo debe lucir limpio, sen-­

tirse limpio y oler a limpio (3). 

2.3.2.- Posible contaminación del produc~o. Se incluyen en -

esta categoría las áreas o superficies que tienen p~ 

sibilidades de entrar en contacto con el producto d~ 

rante el proceso como, por eje~plo. la rooa de los -

operarios, puertas; colu~na&, etc. 

Estas áreas deben presentar las mis~as condiciones -

de higiene que las indicadas anteriormente (3), 

2.3.3.- Contaminación potencial del producto. Componen esta­

categoría las áreas o superficies que ac~identalmen­

te pueden entrar en ~ontacto directo o indirecto con 
el producto (ciertas paredes, pisos,etc.) (3). 

2.3.4.- Contaminación remota del producto. ~ste grupo está -

constitui~o por áreas o superficies que no represen­

tarán un peligro de contaminación directa del Fro~-­

ducto, pero que, sim embargo deben ser limpiadas (t!; 

chos, paredes, rieles,etc.). 
Algún elemento del Úl tirr.o grupo, que estuviera extr!; 

madarnente sucio, podría adquirir la importancia sufi 
ciente co~o para pasar a la primera categoría (3). 
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Un buen estado sanitario no es accidental. El man­

tenimiento de la higiene debe planificarse y conve~ 

tirse en parte integral de las operaciones de la 7 -

planta ( 3). 
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3. - INSPE.CCION ANTE-f':ORTE.M. 

La inspecci6n ante-mortem es sólo prac:ticahle donde­

existan mercados al mayoreo e~ .~rarÍd~s: c:iudaáes ,(14). 

Se lleva a cabo en el rastro, su propó~sJt()' ~~ el re~ 
chazar aves enfer:nas cuyas canales pU~da'n.'''Cd~siáe'rárse -

no aptas para consumo humano y aqueil~{'qu~(p(i~CÍari C:on--
. ' 

ducir a un riesgo inn.::cesario de é:ont~ritin.:3.d6n dentro Cie 

la planta. También debe detectar aves qué sufran enferm~ 

dades transmisibles al hombre, las cuales sean indesea--

· bles que entren al rastro. Otras aves que no sean compl~ 

tamente convenientes puede permitírseles continuar con -

la inspecci6n post-mortem, con la condición de que estas 

se retengan y pasen al final de la matanza. Una ventaja­

de la inspecci6n 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 car~adas en camiones y pasan a la linea de sa­

crificio sin haberseles hecho una inspección ante-mortem. 

En todos los rastros de aves deberían existir jaulas pa­

ra la inspecci6n, éstas, 'deben ser de un tamafio que per­

mita al inspector desplazarse libremente entre las aves­

y que alojen a un buen número de éstas (10,14). Las aves 

.deben ser examinadas más cuidadosamente cuando sean not~ 

das con síntomas sospechosos (14). 

~l inspector debe tener buena luz y debe observar a­

las aves desde la cabeza hasta las patas (9,14), Las a-­

ves enfermas, muertas o moribundas deben detectarse~ Las 

patas y plumas deben inspeccionarse en busca de .evioen-~ 

cías corr.o intla~aci6n del cojinete.Flantur o sinovitis. 

Las plumas alrededor de la cloaca también deben inspec-­

cionarse en busca de anorrealiaades como diarrea. ~l cueE 

po debe inspeccionarse en busca de abscesos o traumatis­

mos. La cabeza y orificios nasales se insreccionan en -­

busca de descargas (9). 
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Cuando ~e ~íectúa lü inspección ante-mortero de las aves 

el inspector no tiene ante~edentés relativos a la parvada,­

que le per~itan hacer un diagnóstico definitivo, exce~to si 

conoce el historial d~ la parvada. La decisioón del Médico­

Veterinario sobre si un ave o una parvada es apropiada para 

alimento humano se basa 8n la apreciación de los síntomas o 

lesion~s. Cuando se sacrifican y evisc~ran aves sospechos~s, 

el inspector s~guirá el carril de eviscerac1on, hasta loca­

lizar a la primer ave que miestre los síntomas sospechosos. 

Muctos de los sisnos encontrados, por lo general en la ins­

pección ante-~ortem no son específicos de una enfermedad en 

particular (10). 

Dado lo anterior, dehen clasificarse corno: 

a) Aves conver.ientes para el sacrificio~ 

b) Aves no convenientes para el sacrificio, como: aves mori 

bundas, insoladas, asfi~iadas o que presenten lesiones -

producidas ror tra~matismos. 

Estas aves deben ser destruidas bajo la supervisión del­

inspector o ser manejadas bajo su vigilancia, de tal foE 

ma que se asegure su eliminación para el consumo humano( 

14). 

c) Aves sospechosas que deberán pasar al final.de la ~atan­

za, que tendrán un examen post-mortem meticuloso y su -­

destino será el que dicte el inspector (15). 

Pueden ser detectadas en la inspección ante-mortem enfeE 

medades respiratorias, ascitis, emaciación, raquitismo, vi­

ruela, caquexia, canibalismo e infla~ación del cojinete 

plantar (14). 
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4.- SACHIP'ICIO. 

~l as~ecto saludable de las aves sacrificadas, es ad­

versamente afectado ~or la presencia de alimento en al a­

parato digestivo. hl intestino vacío 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 proporciona.!! 

ao un am~lio sumistro de agua se asegura que las aves ten 

drán una mejor calidad de conservación y un sabor más a-­
graciable (14). 

4 •. 1.- Insensibilización. 

El sacrificio humanitario de aves se realiza por dec~ 

pitación instantánea, dislocación del cuello o por aturdi 

miento (14,15). C.l aturdimiento se efectúa J:JOr una corrie_!! 

te eléctrica de 90 volts aplicada durante medio segundo,­

esto puede ser a trav~s del contacto de las cabezas·de 

las aves con un alarnbre cargaao con electricidad o con un 

cuchillo cargado electricamente, el cual es usado también 

para el sangrado. Probablemente el mejor y más efectivo 

método sea el uso del aturdimiento eléctrico en baño 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 aturdimientó. Cuando las -

aves son sacrificadas cortando las venas de la garganta -

sin decapitar, deberá transcurrir un período no menor de­

dos rr.inutos y medio entre el sangrado y el escaldado (14) 

E.l vasto' sangrado de las aves mejora su apariencia y­

blancura, la carne de aves no sangradas rapidamente pier­

de s~ firmeza desarrollándose enranciamiento u otros olo­

res dncrmales j' es rr.ás rápida su descomposición (14). 

i.;urante el proceso de preparación de las aves el peri 

tonec llega a estar suwamente contaminado y los fluÍdos-­

serosos for:-:an un excelente rt.edio de crecimiento de bact~ 

rias. las aves evisceradas se conservaran por 1 día a 2°c 
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~ientras que las aves no evisceradas se conservarán pcr­
tres a cuatro días (14i. 

4.2.- Métodos de sacrificio. 

El sacrificio puede realizarse de distintas ~aneras; 

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 rápido de la cabe-
za. 

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

II.- DegOello externo.- Este método de sacrificio con 

siste en el corte del cuello hasta la columna 

vertebral. El desangrado es bueno (6)~ 

III..- Degüello interno.- Este método de sacrificio con 

siste en introducir un cuchillo agudo o unas ti­

jeras por la abertura del pico cortando ambas c~ 

r6tidas o su puente. El desangrado es bueno (6). 

IV.- Punci6n cerebral.- Este método de sacrificio con 

siste en la destrucci6n del cerebro mediante la­

introducción de un objeto afilado a través de la 

coana dirigido hacia arriba y atrás de la cavi-­

dad craneana. El desangrado es insuficiente (6). 

v.- Punci6n auricular.- Este método de sacrificio 

consiste en la punción de la carótida externa in 
traduciendo un cuchillo agudo en el oído hasta -

que se haga visible bajo la piel del otro lado -
de la cabeza. El desangrado es insuficiente (6). 

VIo- Dislocación 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 carótidas y de las venas yugulares. La san­

gre 'extra~asada se colecta bajo la piel del cue­

llo congestionando la cahe?a (6,151. 

Los distintos ~étoaos de sacrificio resultan de i~-­

portancia para el M~dico Veterinario inspector de carnes 

ya que de ellos depende la calidad de la canal (6). 
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5 .- PRAC1'ICAS SANITARIAS i:.N LU.S HA::.TRO.::;. 

La inspección veterinaria en el rastro, adewás de re­

conocer la carne y sertalar su destino, ~a de preocuparsa­

por sanear la que, por sus alteraciones, no pU~da libera.E 

se al mercado en estaao natural, yque, sin embar']o, de::.­
pués de saneada puede ser aprovecf¡ada.como alimento para­

el hombre. También debe dest.t'Úii Í~que sea peligrosa pa-

ra el consumo humano (11). 

Las pr:ácticas sanitarias prbpfasc dé los rastros són -

el saneamiento de las carnes y li:I. ;édestr'i.icéión 'de lo::> dec21 _ 
~·~· .. :· .. :· .::' . ·::"' . ·._ ' .. : . . 

mises. 

!iay ciertas enferrredades y alteraciones de las aves -

que permiten el aprovechamiento d~ sus carnes para la al_! 

mentación pública después de someterlas a. la acción de -­
procedimientos de saneamiento que garanticen su inocui--­
dad (11). 

5.1.- Fundamentos del saneamiento. 

Este tendrá aplicación unicamente en las carnes que -

posean un valor alimenticio cierto y presenten buen aspe~ 

to y características. Además, cuando hay seguridad que el 

procedimiento adoptado destruye por completo la causa de­

la alteración, la carne resulta inofensiva para el consu­

midor. 

Las carnes que contengan toxinas termoestacles, las -

·que presenten profundas alteraciones en sus caracteres tf 
sicos y por lo tanto ~ala presentación, no reunen condi-­

ciones para ser sometidas al saneamiento. 
~l saneamiento sólo se hará en las instalaciones del­

rastro, será reservaaa a lai carnes proceaentes del mismo 

establecimiento. 
Las carnes saneadas se venderán en carnicerías espe--

~· 

ciales situadas en el mismo rastro. Debe figurar en un --

cuadro el precio, más bajo, y la causa por la que ha sido 

puesta a la venta. 
La carne esterilizada quizá en la poblaci6n tendría -
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poca aceptación, sin embargo, divulgando que es alimento­

sano, inofensivo y barato, es casi seguro que el público­

respondería al encontrar ventajas no despreciables (11). 

SR2.- ~'todos ae saneamiento. 

Las carnes se sanean ~or varios procedimientos, los -

usuales son la salazón y el 2humado, y los aconsejados -­

son la refri0eración ~· el calor. Los ~étodos de salazón,­

ahumado y refrigeración no se describen, ya que la carne­

de ave no es suceptible de sanearse por éstos métodos. 

SR2,1.- Calor. Aplicado en diferentes formas, es el reco­

mendado pard el saneamiento de la carne. En la práctica 

se siguen los siguientes m~todos: 

1) Cocci6n en agua. La esterilización de la carne me­

diante cocción prolongada en agua hirviendo resul­

ta económica y adaptable a las necesidades de los­

dif erentes mataderos. 

~e necesita una caldera de hierro fundido de 200 -

litros colocada sobre un togón o una hornilla, la­

carne se i~trodu~e en trozcs de un kilo. La coc--­

ción puede ser rápida introduciendo los trozos de­

carne en a~ua tirviendo, o lenta poniendo la carne 

y el agua al mismo tiempo. La ebullición curará -­

por lo menos una hora en agua a 1ooºc. 
2) ¿sterilización por vapor. Se emplea un esteriliza­

dor cualquiera que sea su tipo; se corta la carne­

en trozos y se coloca sobre las bandejas ~étalicas 

perforadas. Una vez lleno, se tapa herm6ticamente. 

~ste a~arato trabaja generalmente a w.edia atmósfe­

ra durante dos horas y media alcanzando una tempe­

ratura alrededor de los 1ooºc (11). 
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6.- DICTAMEN POST-MORTEM 

A continuaci6n se muestran las tablas I,II y III que­

marcan el dictámen a conniderar según la presentación de­

cada enfermedad. 

En estas tablas se utilizan los siguientes símbolos:; 

T Decomiso total.-

A Aprobado para consumo 

Ce Cocción 

D Decomiso parcial 

.. ·~ No aplicable 
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7.- Ml:.TOiJOS Di:. CONSE.kVrt1...IüN Lit. LA (;¡ü\Ni:. 

7.1.- Refrigeración.- Las aves destinadas a refrigera--­

ción deben enfriarse rapidainente después de desplumadas y 

evisceradas hasta alcanzar un·a temperatura de aproximada­
mente 2°c. 

La refrigeración puede realizarse empledndo aire frío, 

que deja al ave relativamente séca, por contacto con hie­

lo o rociándola con un refrigerante que deja la piel húme 

da. Los métodos húmedos favorecen el crecimiento de los -
microorganismos. 

La refrigeración en laz aves se emplea para un tiempo 

corto de almacenamiento, generalmente menos de 10 días¡ -

las que han de conservarse por más tiempo deben congelar-" 
se. 

Cuando hay que conservarlas poco tiempo y no se disp~ 

ne de refrigeración mecánica, deben mantenerse empaqueta­

das (8). 

Se empacarán los 6rganos comestibles y la canal por -

separado. Se utilizará preferentemente hojas o bolsas de­

polietileno (4). 

Cuanto más pr6xima es la temperatura ue almacenamien­

to a la congelación, tanto mayor es el tiempo que las a-­

ves pueden conservarse sin alteraciones manifiestas. l:.n -

p~uebas realizadas en cortes de pollo, Ayres comprobó que 

el tiempo de conservación se prolongaba 2 días más a 10°~ 

6 días más a 4.4°c 1 y 14 días más a oºc, en comparaci6n -­

con el tiempo de conservación a temperatura ambiente. La­

refrigeración evita o reduce al mínimo el crecimiento de­

bacterias patógenas (8). 

7.2.- Congelación.- La congelación lenta es aquella que -

tarda de 3 a 12 horas para alcanzar una temperatura entre 

-15 y -29°c. 

La congelación rápida es la que se realiza en 30 min~ 
tos o menos y normalmente el alimento se congela en pie-­

zas o trozos. 

Si la congelación es rápiaa y se practica pror.to y la 

temperatura oe almacen~nien~o es suficientP~ente baja, 
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las av~s ~ueden conservarse en buenas condiciones duran­

te var~os meses. La ~on;elación rápida es deseable por -

que da al ave un aopecto agradable y porque los pequefios 

cristales de h~elo se forman dentro de las fibras. La -­

cong~lación lenta, ror el contrario, ocasiona la forma-­

ción de grandes cristales que se acumulan fuera de las -

fibras y la carne presenta un aspecto más obscuro. Un a­

vn que se consela inmediatamente presentará cristales 

más fequefios que aq~ella 4ue se congela pasado al~ún --­

tiempo (8). 

La mayoría de les ~ollqs congelados comercialmente -

se envase:m en caJas recubiertas interiormente con papel-
- -·· ·----· 

imper:;.eable al ai;;ua y al aire;.en la mayoría de los ca--

sos no se evisceran. 

Las aves -:.teben congelarse con suficiente rapidez pa­

ra que pueoan conservar la mayor parte de su frescura na 

tural de ave recién sacrificada y preparada, la tempera­

tura de alr,.acenamiento aebe ser de -11ºc y la humedad r~ 
lativa superior al ~5% para evitar la desecación superfi 

cial. 

La congeladón rápiaa requiere de una caja pequefia,­

generalmente el ave entera, cortada en trozos o deshues~ 

da, se envuelve en pa9el especial impermeable a la hume­

dad y casi hermético.(8). 
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~.1.- Maduraci6n.- Al madurar, la carne ae los aniffiales­

dom,sticos se ablanda y mejora su aroma y sabor. ~n los ~ 

nimales mayores para abasto, reviste gran importancia el­

logro de la maduración com~leta y suficiente para el sub­

siguiente faenado. La maduración dura unas 24 horas en re 

ses correctamente sacrificadas y refrigeradas a la tempe­

ratura de 4°cº 
La carne de ave tambi~n experimenta un proceso de ma­

duración que suele transcurrir con bastante rapidez, para 

terminar por completo al cabo de 2-2 1! 2 horas. La masa 

muscular, originalmente anfótera, se hace ahora ácida. En 

ellas el proceso de maduración tiene una menor significa~ 

cia que la atribuida a las restantes especies de abasto. 

8.2.- ·Maduración mefítica.- Al amontonarse las canales -

todavía calientes, se acelera la maduración y se genera-­

una acidez excesiva. Esta alteración se conoce con el no~ 

bre de maduración mefítica. Las masas musculares que pre­

sentan esta anomalía adoptan un color ladrillo o rojo co­

brizo, su olor y sabor se hacen agrios y nauseabundos. 

La piel de las aves con esta tipo de maduración.es -­

gris o verdosa, bajo las alas y sobre los muslos se forma 

una substancia pegajosa. El tejido conjuntivo intermusc~ 

lar adopta así mismo una coloración verdosa. 

Las aves objeto de mauuración mefítica se inspeccion~ 

r~n en la forma hubitual. Los cortes de los tejidos mus­

cular y conjuntivo se llevar!n a cabo en la ~echuga 1 tam­

bién en el espacio existente entre el tronco y los muslos. 

El olor que se percibe en estos sitios es típicamente !c! 

doo En caso de duda puede abrirse la cavidad abdominal. 

Bo3Q- Enye~ecimiento.- En el curso del almacenado las a-­
ves congeladas experimentan cambios químicos, físicos y -

microbiol69icos. Segón la duración del depÓdito 1 la piel 

se deseca más o menos, pudiendo alcanzar un aspecto co~-­
rreoso de color marrón. La grüsa se fluidifica, se enran 
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cia, se torna viscosa y puede adoptar un color verdosoº La 

musculatura se obscureceº En los almacenamientos m~s pro­

longados se desprende un olor húmedo y mohosoo(6) 

8.4º- Contaminación con hongos.- El almacenado deficiente 

de las aves en locales poco limpios y sin desinfectar, ju~ 

to con una defectuosa circulaci6n de aire y el empleo de -

recipientes sucios, pueden motivar la contaminaci6n por -­

hongos. Subre la piel aparecen manchas y puntos circuns-­

critos negros, marrones, grises, verdes o blanquecinos. 

Hay micelios filamentosos que afectan a la piel y tej! 

do subcutáneos y que constituyen las llamadas manchas de -
humedad. 

La fungosis se apreciea especialmente en los pulmones. 

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

BoSo- Putrefacci6n.- En revisiones de factores que influe~ 

cian el crecimiento de microorganismos deteriorantes, la -

carne de pollo es una buena fuente de protelna; por lo ta~ 

to la microflora deteriorante es proteol!tica. Obtienen.­

tanto el carbón como el nitr6geno de ls prot~!na presente 

en el substrato. Si bien, la flora puede degradar o sint~ 

tizar grasas, los microorganismos no requieren de estos -­

substratos para crecer. 

Debido a que el substrato es excelente para el creci--­

miento, la temperatura y la sanidad deben de ser utilizadcs 

para el control de bacterias deteriorantes durante la mani­

pulaci6n y almacenamiento del ave cruda. (7) 

La desco~posici6n enzim~tica de las proteinas, p~ptidos 

o amino~cidos da por resultado la aparici6n de olores repu~ 

nantes • En ella se originan compuestos de olor repulsivo -

que contienen azufre como sulfuro de hidr6geno, de metilo -­

y de etilo, y mercaptanos, adem~s de amoniaco, aminas.( hi~ 

tamina, teramicina, piperidina, putrescina y cadaverina), -

indol y escatol. (8) 

La carne de ave posee una mejor capacidad de conserva--
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ci6n en comparaci6n con la carne de los animales mayoreso­

La piel, rodeando todo el cuerpo, constituye una buena pr~ 

tecci6n contra la penetraci6n de bacterias. Para lograr ~ 

na buena conservaci6n de los animales tienen que estar sa­

nos y en buen estado de nutrici6n, hay que realizar el sa­

crificio y faenado con limpieza y las canales deben seguir 

una refrigeraci6n ininterrumpida. Si no se observan estas 

circunstancias se produce la pronta putrefacci6n de las -­

aves, que en la may0r!a de los casos se inicia en la cavi­

dad abdominal. (6) 

8.5.1.- Interna.- Las porciones del intestino y ~rganos -­

adjuntos aparecen descoloridos y viscosos despi--­

diendo un olor nauseabundo •. En general toda la c~ 

vidad se observa también putrefacta. Las paredes 

abdominales muestran un color verde~ 

s.s.2.- 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 

evisceraci6n. (6) 

La superficie de la piel se hace gris verdosa -

y viscosa en especial bajo las alas·y los muslos. 

Las superficies de secci6n adoptan tonalidades ma­

rr6n oscuro o se decoloran y se hacen viscosas. 

8.5.8.- De aves congeladas~- Las aves sometidas a congela-~ 

ción profunda entran rápidamente en putrefacci6n -

una vez descongeladas. Las congelaciones y descon­

gelaciones repetidas, tales como suceden frecuente­

mente en los supermercados, facilitan esta altera-­

ci6n. La descongelación de las canales al sacarlas 

repetidas veces de los ~ostradorcs o ~amo consecue~ 

cia de altibajos en el fluÍdo eléctrico es causa de 

putrefacci6n 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 coloraci6n verde gris~ 
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cea. 
Al cortar las masas mu~culares se advierte que 

estas desprenden un olor h~medo-mohoso o p6trido, 

que tambi~n se aprecia al abrir la cavidad abdomi­

nal. Las visceras alteradas aparecen viscosas, de 

color gris verdoso y muy deleznablesº (6) 



y D I S. C U.S: I O. N: 
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El presente trabajo es recapitulativo, por lo tanto 

no se pueden obtener resultados hasta que esta Manual se 

pueda comparar con los sistemas de inspecci6n que actua! 

mente est~n opercndo en los diferentes rastros deJM~xico. 

Al buscar informaci6n en el &rea de Inspecci6n Sani­

taria de aves se encontr6 muy poca bibwiogr~fia y la que 

hay, en su mayor parte proviene del extranjero. 

La informaci6n presentada en este trabajo se ajusta a 

la situaci6n actual de los rastros en el país, con el fin 

de unificar criterios en el dictámen post-mortero y de las 

condiciones higiénicas que deben reunir las plantas f!si-

cas. 

La mayo~!a de los M~dicos Veterinarios Zootecnistas -

que realizan la inspecci6n de carnes en los Rastros Muni­

cipales del país no reciebn cursos de capacitaci6n en la 

inspecci6n sanitaria de la carne. 



e o Ne L u s I o N ~s 
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A Lravés del análisis y discusi6n se llega a las si­
guientes conclusiones; 

1.- l•ara que exista uniformidad en la inspecci6n sa­

nitaria de las aves debe existir un manual que sirv~ e& 

mo consulta en la toma de decisiones sanitarias. 

2.- Deben impartirse peri6dicamente cursos de capaci­

tación y actualización en Inspección sanitaria de la car­

ne a nivel estatal, a través de la Secretaría del ramo. 
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