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RESUMEN 

El síndrome de Pálido, Suave y Exudativo (P.S.E.) -

presente en la carne de cerdo, ocasionó en el rastro T.I.F. 

No. 57 de Navojoa Sonora, una pérdida de $ 109'277,763.53 en-

el lapso de enero a septiembre de 1979, en 1,289.562 tonela--

dal de carne vendidas en el mercado nacional, de un total de-

58,757 cerdos sacrificados. 

Esta carne se colocó en el mercado nacional (donde 

las disposiciones sanitarias son menos rígidas), al ser recha 

zedas por el mercado japonés por encontrarse presente el sín-

drome de P.S.E. en estos cortes. 

A pesar de los ajustes hechos en el cuarto preenJx. 

friador y en la clasificación de cortes del rastro T.I.F. No. 

57 aún queda un alto porcentaje de carne no exportable 	- - 

(46.1t). 

DI complejo fisiológico de la condición de P.S.H. 

parece envolver sistema circulatorio, sistema nervioso y sis-

tema endocrino y a pesar de que los conocimientos bdisicoa 

aumentan es necesaria una mayor investigación, 



I.-I NTRODUCC ION 



El presente trabajo de tesis, presentará, el mercado 

internacional de la carne de cerdo, en la cual se hace hinca--

pié en las pérdidas económicas existentes por la presencia del 

síndrome: Pálido, Suave y Exudativo (P.S.E.) que grava en for-

ma alarmante, la exportación de cortes de carne de cerdo, a ni 

vel mundial. En el rastro Tipo Inspección Federal No, 57 de Na 

vojoa, Sonora, se estima su presencia en un 401 de los cortes- 

(29) 	(30). 

Este síndrome se presenta en las canales y cortes - 

que se van a exportar, mermando las utilidades del productor - 

y de la empresa, dichas canales se quedan para el consumo in--

terno, donde no existen métodos adecuados para cltsificar la 

carne y las disposiciones zoosanitarias son menos rígidas, 

En la actualidad resulta difícil observar éste sín—

drome en cerdos vivos, el cual se llega a identificar en las -

canales al momento del corte. 
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1.1.- DEFINICION DE P.S.E. 

Viene del Inglés: Palo, Soft and Exudative Pork, que 

significa Pálido, Suave y Exudativo y es la apariencia que to-

ma la carne poco después de la matanza debido a una degrada—

ción más rápida del glucógeno muscular que resulta en una ma--

yor producción de ácido láctico y aumento en la capacidad de -

captación de agua de los músculos (9). A veces la musculatura-

es suave y tiene apariencia acuosa, por la palidez de la muscu 

latura, erroneamente se considera alteración degenerativa 

(4). 

Histológicamente hay alteración patológica de las fi 

bras musculares como para considerarla degenerativa (4) (6). 

1.1.1.- FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA PRESENTACION-

DE P.S.E. 

En términos generales podemos definir los factores -

que afectan la función y constitución del músculo especializa-

do en intrfnaecos y extrfnoecos. 

1.1.2.- PACTARES INTRINSECOS (7). 

a) La especie 

b) La raza 

c) El sexo 

d) La edad 
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e) La localización anatómica del músculo 

f) El entrenamiento 6 ejercicio 

g) El plano de nutrición 

h) La variabilidad interanimal 

1.1.3.- FACTORES EXTRINSECOS 

a) El alimento 

b) La fatiga 

c) El miedo 

d) La manipulación previa al sacrificio 

e) Las condiciones ambientales durante el sacrificio, 

el periodo inmediato post-mortem y el subsiguien-

te almacenamiento. 

Ocuparse de cada uno de estos factores por separado -

sería muy extenso por lo que únicamente se mencionan como facto-

res que interactúan en la incidencia de P.S.E. 

Factores Intrínsecos.- Los factores intrínsecos «ver-

sossue interactúan en la incidencia de P.S.E. dependen directa-

mente de la especie y la raza por lo que esto daría lugar a una-

exhaustiva investigación para determinar cuales son las razas 

mía susceptibles a la tensión nerviosa 6 tratar por medio de 

una cruza adecuada de obtener una raza de animales resistentes - 

a la tensión nerviosa (stress), que os una de las principales - 

causas de la incidencia de P.M. y las demás razas *arfan sacri 



ficadas para que no sigan engendrando ese tipo de animales (6). 

Las razas más susceptibles a Stress son Poland China-

y Hampshire, por lo tanto tienen mayor probabilidad de producir 

carne con P.S.E. y la raza más resistente es la Berkshire (21)-

(11). 

1.1.4.- FRECUENCIA DE MÚSCULO CON P.S.E. EN DIFEREN--

TES RAZAS. 

RAZA 	PORCENTAJE DE CARNE 

CON P.S.B. 

Berkshire 	 O 

Chester White 	 18 

Duroc 	 14 

Hampshire 	 25 

Poland China 	 26 

Yorkshlre 	 19 

Croashred 	 17 

Fuente: Dray #  1968 (21). 

sl número de animales que representó a cada rota es 

taba en rango de 15 a 28. 
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1.1.5.- COMPARACION DEL MUSCULO Y 	ARACTERIS- 

TICAS DE LA CARNE EN DIFERENTES RAZAS. 

% 	DE 	% DE PERDIDAS 
No.DE 	CORTES 	POR MUERTE EN 

RAZA CERDOS MAGROS PH  MERCADEO. 

Large White 96 54.72 6.7 1.05 

Norway Landrace 80 54.39 6.5 0 

Dutch Landrace 112 54.58 6.4 2.68 

Pietrain 96 59.37 6.2 5.21 

Delgian Landrace 80 57.85 6.2 10.37 

Duroc 96 56.85 5.4 1.07 

Yorkshire 112 54.82 5.4 2.56 

Puente: Sybesma, 1972 (21). 

1.2.- SIGNOS CLINICOS 

Los signos clínicos de P.S.E. están íntimamente rela-

cionadoa con los signos clínicos del Síndrome de Stress Porcino 

(P.S.S.). 

Topol (31)., dice que existe absoluta relación en el-

desarrollo de P.S.11, en carne do cerdo pólt-mortem y la condi—

ción do P.S.S. 

Se observan signos tempranos de dificultad de adapta-

ción al stress, en cerdos con temblores musculares y temblores- 
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de la cola, además, se resisten al arreo , y a permanecer en -

pié debido a la rigidez del músculo esquelético (2). 

Cuando existe mayor stress se observa sobre excita---

ci6n taquicardia, disnea marcada, en la piel áreas alternadas -

de manchas blanquecinas, rosadas 6 rojizas, incremento rápido -

de la temperatura corporal y cianosis (22). 

La siguiente etapa en el síndrome resulta de un colap, 

so total, una marcada rigidez muscular, acompañada de hiperter-

mia, la muerte ocurre en cuadro parecido a shock (22) (28). 

La causa directa de muerte en los cerdos stress sus--

ceptibles, es el ácido láctico que resulta como producto final, 

producido por la actividad del músculo, en su paso por los va--

sos sanguíneos produce vasoconstricción, reduce la circulación-

de la sangro y priva do oxígeno a las fibras musculares, éstos-

factores seguidos de colapso respiratorio y circulatorio están-

íntimamente relacionados con la muerte del animal (2). 

La incidencia do esto síndrome, so ha manifestado más 

en les explotaciones porcinas, en las cuales se utilizan siste-

mas de confinamiento total 6 parcial y en aquellas explotacio—

nes donde se han utilizado, sistemas Intensivos de selección ge 

nética, hacia la tendencia do excesiva musculatura, rápido cre- 

cimiento y mejor conversión alimenticia (10), 
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Una observación reciente dice quo en las líneas gené 

ticas stress-susceptibles, las cerdas tienden a rechazar a -

los lechones recién nacidos y tienen alta incidencia de proble 

mas de lactación después del parto (2). 

1.3.- SIGNOS A LA NECROPSIA 

La necropsia típica de cerdos muertos por P.S.E„ ge 

neralmente revela alteraciones no específicas. 

La víscera puede presentarse congestionada. 

So observa edema pulmonar. 

Uno de los aspectos más caracterfstitos a la necrop-

sia, es la rapidez en la cual se presenta el rigor mortis inme 

diatamente después de la muerte. Lo quo ocurre después es sim-

plemente continuación de lo anterior, se acentúa la rigidez -

muscular que es tan característica en cerdos que mueren a cau- 

so de P.S.E. 	(7). 

1.4.- CAMBIOS MICROSCOPICOS POST-MORTEM 

A nivel microscópico, el músculo pierde la capacidad 

de retener agua o líquidos componentes del tejido muscular. Se 

presentar 

1.► Glicólishi acelerada. 

2.- Alto contenido de *ciclo lActico en músculo (pH - 

bajo alrededor de 5.2) se considera plf normal de 
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cerdo 5.7 a 5.9 (6). 

3.- Se desnaturaliza la proteína (9). 

Se ven escazas fibras musculares inflamada; y las - 

estriaciones transversales son claras. La palidez del color -

parece deberse a deficiencia en pigmento muscular (mioglobl--

na) (4) (9). 

La mioglobina del tejido muscular pálido reacciona-

normalmente con Nitrito de Sodio. (4). 

1.5.- 	INCIDENCIA DE P.S.E. 

En los Estados Unidos de Norteamérica, la deshidra-

tación y la decoloración son muy importantes, la decoloración 

se observa fécilmente y al consumidor no le atrae un pedazo -

de carne que no tenga el color convencional de la carne fres-

ca, y por otro lado, la pérdida de agua, dará un músculo so—

co, abierto, el jugo y el agua escapan, produciendo pérdidas-

en poso y dinero (3), 

en términos generales, podemos asegurar que la exci 

loción 4 poleas entro los animales de abasto, así come el 

arreo

- 

rreo inadecuado antes de la matanza, aumentan, también la in 

cideocia de 	S . así romo las grandes variaciones de tempo 

ratur• (3) (25).  
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En algunos países exportadores Europeos generalmente 

no publican la presencia del síndrome P.S.E., debido a posi---

bles efectos negativos en la demanda de este producto, sin em-

bargo una investigación concluyó que en Bélgica, Dinamarca, 

Francia, Alemania y Holanda, la incidencia oscilaba entre 10 y 

20% 	(7). 

Se ha comprobado, que los embutidos preparados con -

este tipo de carne tienen un menor rendimiento (32). 

Existe una relación muy estrecha entre el síndrome 

y el síndrome de Stress Porcino (P.S.S.), ya que aque-

llos cerdos que muestren signos de P.S.S. desarrollarán en 

los cortes el síndrome P.S.E. (22). 

La forma más sencilla para detectar animales sensi-

bles 6 Stress Susceptibles es por observación directa, los si& 

nos son: temblor muscular, nerviosismo general y manchas rojas 

en la piel (22), 

Existen evidencias do que el problema resultó do una 

selección genética intensiva para obtener animales musculosos-

(16) (33). 

Algunas razas son más susceptibles al stress que 

otras, y por lo tanto existe mayor probabilidad de obtener car 

ne con P.S.E, o de que mueran súbitamente al someterse a ten- 
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sibil por P.S.S. éstas razas son Poland China y Hampshire (11) 

(21). 

El rastro T.I.F. No. 57 cubre aproximadamente un - 

SI de la demanda total de carne de cerdo para el Japón (29)-

(30). 

Los cortes que se exportan a este país son: jamón - 

(ham), lomo (loin), filete (tender loin), tocino (belly), es 

paldilla (shoulder) cabeza de lomo (Boston butt) (30). 

El problema empezó a observarse a principios del 

ano 1976, cuando se tuvieron los primeros cortes rechazados, 

anteriormente no se detectaba porque no se tenía mercado de ex-

portación el cual exige mayor control de calidad. 

El rechazo do los japoneses por la carne con P.S.C.-

se debe a la ,apariencia pálida, la exudación libera sales y -

al momento de industrializarse no acepta los curados, ni tempo 

co otros tratamientos, además los cortes P.S.E. no pueden 

congelarse uniformemente como los cortes normales (4). 

En los Estados Unidos la frecuencia de P.S.C. en -

1972, se estimó en 5 a 30% del total de la población porcina, 

ocurre durante todo el atto pero es rads frecuente en los meses-

de verano (17). 



1.6.- CARACTERISTICAS DE LA CARNE CON P.S.E. (24). 

Es más ácida, que la carne normal especialmente-

después del sacrificio, encogerá más, perdiendo-

en forma proporcional, el volúmen de jugos que -

contienen nutrientes, principalmente, vitaminas 

(Tiamina, Rivoflavina, Niacina, etc.), minerales 

y proteínas. 

b) El lugar de la canal donde se presenta con más-

frecuencia es en el lomo y en los músculos de la 

pierna. 

c) El marmoleo es poco 6 no existe. 

d) La carne es suave, blanda, pálida, sin textura,-

se presenta en dos tonos, clsro y oscuro, sin -

atractivo. 

e) Carece de atractivo para el consumidor, porque -

la humedad es alta, las gotas pueden observarse-

en el borde del paquete y hace pensar que al co-

cinarle, seré un trozo do carne seca. 

f) Se justifica el rechazo del consumidor porque de 

esta apariencia indeseable habré problemas de pi 

latibilided y mayor contracción. 



- 12 - 

1.7.- EXPORTACION 

1.7.1.- DEFINICION DE EXPORTACION (18). 

La exportación es una venta que se realiza más allá-

de las fronteras arancelarias en las que está situada la em--

presa. 

Exportar es vender y sólo vender. La misma tecnolo--

gra que para la venta debe ser utilizada para exportar, el em-

presario debe tener en cuenta todos los factores que utiliza--

rfa para vender en su propio mercado y naturalmente algunos 

más, los incentivos de la administración nacional que le favo-

recen, las barreras arancelarias que va a encontrar en la admi 

nistración del país, al que dirige las ventas, técnicas pro---

pias de la venta, embalaje, diseño, transporte contratación de 

seguros, etc. Son algo distintos en el comercio internacional. 

La exportación de carne de ganado porcino en México, 

se inició en 1972, exportándose 51,124 Kg. de carne a Japón y- 

1'576,809 Kg. a U.S.A. 	(14). El rastro Tipo Inspección Fede—

ral (T.I.F.) No. 57, exporta por primera vez en marzo de 1977, 

SO toneladas de carne a Japón; los cortes exportados son: Ja—

món(liam), lomo (loin), filete (tender loin), tocino (belly), 

espaldilla(shoulder) y cabeza de lomo (Boston butt) (31). 

México importa cerdos para abasto de U.S.A., Guatema 

la, y Canadá, en los años 1950 a 1968 	(14), 
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1.7.2.- COMERCIO EXTERIOR DEL CERDO MEXICANO (20). 

La carne de cerdo que México ofrece a los mercados -

internacionales es de calidad superior. Esto se debe a que los 

pies de cría del ganado porcino son de muy alta calidad y a 

que la alimentación de los animales se compone en un 801 de 

sorgo. 

La riqueza de esta alimentación, a base de sorgo tie 

ne por resultado que el animal llegue joven, al peso requerido 

sin haber acumulado grasa, por lo que la carne es magra, firme 

y de excelente sabor. 

México produce carne de cerdo en cantidades importan 

tes y puede aumentar su producción considerablemente.: 

Las instalaciones, rastros, frigorfficos, transpor-

tes empleados para la comercialización de la carne"de cerdo, -

siguen las normas mundiales en la materia (20). 

El ganado porcino en pié y la carne procesada de és-

te se exportan principalmente a los paises de Centroamérica, -

sobresaliendo Panamá. En años anteriores se han logrado expor 

taciones poco significativas a U.S.A., sin que se produzca nin 

guna desde 1968 (19). 
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México importa como subproductos del cerdo pieles, 

mantecas, grasas y cerdos con pedigred ó certificado de alto 

registro (19). 

Al considerar la producción de carne de cerdo a ni--

vel mundial, destaca la importancia de Europa, República Popu 

lar China y U.S.A., que en 1970 participaron con aproximadamen 

te 78% del total (12) 	(19). 

La República Popular China sobresale como el primer-

pais productor de carne de cerdo con una población de 325'123, 

000 cabezas seguido por la U.R.S.S. con población de 

73'898,000 cabezas y U.S.A. con 66'950,000 cabezas en 1980 

(12). 

1.7,3.- PRINCIPALES PAISES DEMANDANTES DE CARNE DE CERDO (19). 

Reino Unido, Francia, República Federal de Alemania, 

Cansé, Panul y Japón, 

1.7.4,0 PRINCIPALES PAISES OFERENTES (19). 

U,S,A. República Popular China, Dinamarca, Países -

Bajos, Bélgica, Luxemburgo, Australia, Nueva Zelandia, Ruma•--

nia, Suecia, Bulgaria, Hungría y Finlandia. 
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1.7.5.- ESTADISTICAS DE IMPORTACIONES (19). 

La demanda japonesa de carne de cerdo fresca refrige 

rada 6 congelada procedente del exterior, se ha incrementado -

notablemente en los últimos 6 anos. En tanto que en 1965 se im 

portaron 70 toneladas con valor de 50,000 dólares, en 1971, se 

registraron importaciones por un volúmen de 27,000 toneladas -

Con un valor de 35.6 millones de dólares procedentes de U.S.A.. 

Canada y Dinamarca. 

Es importante mencionar que las importaciones japone 

sas de carne de cerdo han observado un incremento constante en 

virtud de que el consumo nacional se elevó de 153,000 tonela--

das en 1960 a 631,000 toneladas en 1969, pasando el consumo -

per-capita de 1.6 Kg. en 1960 a 6.2 Kg. en 1969, no obstan-

te, la oferta nacional tuvo que completarse con importaciones-

ya que no respondió totalmente a la demanda interna. 

CARACTERISTICAS DE LA DEMANDA DE CARNE DE CERDO (19), 

El consumo de carne de cerdo en Japón es fundamental 

mente carne fresca y procesada en forma de jamón, tocino 6 sal 

chicha. Los habites de consumo han observado notables cambios-

en loa últimos años, e tal grado que antes se consumía arroz - 

y pescado basicamente y en la actualidad se incluyen también - 

el consumo de verduras, frutas y algunas carnes como la de cel 
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En 1973, México ocupaba el octavo lugar en población 

porcina mundial y el tercero en Latinoamérica, para 1980 as---

ciende al séptimo lugar mundial y conserva el tercero en Améri 

ca Latina. En relación a las exportaciones de cerdos y produc-

tos derivados, el país tiene una tasa de extracción reducida, 

pero para México es de gran importancia (12) (19). 

Por otra parte, con el fin de obtener una idea preci 

sa de,l monto a que ascienden las pérdidas ocasionadas por - 

P.M. en el rastro T.I.F. No. S7, se emprendió el presento -

estudio en el cual se analizarán principales aspectos teóricos 

de un mercado de exportación, así como las pérdidas económicas 

de las canales que presentan dicho síndrome. 

En este trabajo los Médicos Veterinarios Zootecnis--

tos, productores, exportadores, estudiantes y personas intere-

sadas en este aspecto podrán encontrar en ella, un breve pano-

rama sobre la forma en que este síndrome afecta el mercado de-

exportación de cortes de carne.de cerdo, 



- 17 

II.- REVISION BIBLIOGRÁFICA 
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2.1.1.- COMPARACION DE INSENSIBILIZACION POR CO
2 

y 

POR ATURDIMIENTO ELECTRICO EN LA PRESENTACION DE CARNE CON P. 

S.E. 	(15). 

Syberma y Croen en 1970 (15). compararon un grupo 

de cerdos, los cuales fueron insensibilizados con CO2, con -

otro grupo que fué insensibilizado eléctricamente. El primer-

grupo fué pasado por un túnel de CO2  (el cual contenía gas -

en ese momento) y el segundo grupo se insensibilizó eléctrica 

mente con 70 voltios. Esto se llevó hasta la planta comercial. 

Los que se insensibilizaron con CO2  resultaron con un incre-

mento en la razón glicolítica y alta incidencia de P.S.E. más 

de lo que fué encontrado en los insensibilizados eléctricamen 

te, esta observación confirma el significado de la anoxia co-

mo factor contribuyente en la presentación de P.S.E. 

2.1.2.- DESANGRADO 

Se sabe por consideraciones de varios autores, que-

para obtener una carne de buena calidad que se conserve por -

más tiempo, es fundamental extraer de la canal cuanta sangre-

sea posible, ya que en otro caso la sangre residual determina 

un aspecto desagradable y además constituye un excelente me--

dio de cultivo para los microorganismos. Excepto en el sacri-

ficio ritual los animales siempre se insensibilizan antes de-

desangrarlos sea cual fuere el método de insensibilización -

utilizado, conviene no destruir el bulbo raqufd00. Los  coo__. 
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p.os motores que controlan los movimientos y funcionamiento -

del corazón y los pulmones deben actuar durante cierto tiempo 

para facilitar la expulsión de la sangre cuando se seccionan-

los vasos sanguíneos del cuello. (7). El método más utilizado 

para desangrar, es el corte de venas yugulares del cuello. 

2.2.- METODOS PARA DETECTAR P.S.E. (7) 

Se han realizado un gran número de trabajos tratan-

do de encontrar un método sencillo y práctico para identifi-

car los animales susceptibles a stress y que por lo tanto pre 

sentarán en sus tejidos la presencia de P.S.E. 

Existe un gran número de métodos, acerca de la sus-

ceptibilidad a la tensión nerviosa, pero el costo de muestreo 

y análisis de los cortes es significativo. 

Generalmente los factores que intervienen en la pre 

Imitación de P.S.E. no están claros (edad del animal, sexo, -

tensión nerviosa del animal muestrendo, medio ambiente y 

Otros factores). 

Se sabe que la tensión nerviosa, puede alterar drás 

ticamente, ciertos parámetros sanguíneos, aún en los animales 

resistentes e la tensión nerviosa y que las muestras de San-

gre, pueden contaminarse con pequeñas partes de tejido muscu-

lar o jugo de tejidos, igualmente se altera la actividad enzL 

mítica, 
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Puede emplearse una combinación de métodos y observa 

ciones con resultados más satisfactorios. 

2,2.1.- METODO DE OBSERVACION DIRECTA. 

Judge en 1972 (22). Descubrid el método de aprecia-

ción visual para determinar la susceptibilidad a P.S.E. basén 

dose en los siguientes signos: 

Muscularidad.- La mayoría de las evidencias indican-

que las canales magras están asociadas con la susceptibilidad-

a stress y una menor calidad de carne, hay explicaciones para-

esto: Primero, el desarrollo de fibras musculares en extremo,-

en cerdos musculosos puede ser el resultado de inhabilidad de 

la célula muscular para mantener condiciones normales, Segun--

do, el incremento de masa muscular ed cerdos extremadamente 

musculosos hace imposible mantener un balance hormonal espe---

cialmente durante el stress. Los cerdos musculosos stress-resis 

tontos, podrán ser Identificados por métodos confiables para -

detector P.S.S. y de ésta manera permanecer en el pié de 

cría (22). 

Ansiedad,- Los animales stress-susceptibles son más-

Osustaditos y difíciles de manejar. El transporte 6 movimiento 

a un nuevo ambiente son fuertes estimules para estos animales-

(22). 

Tremor muscular.- US una caracterf5tica clásica de -

este tipo de animales (22), 
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Signos de stress crónica.- Ciertos tipos de confina-

miento parecen estar asociados con problemas de debilidad de -

piernas, úlceras gástricas y una escasa resistencia a la enfer 

medad, aunque en la evidencia no hay acuerdo completo, parece-

que hay una relación entre la condición crónica de stress, el-

medio ambiente de la crianza y las pérdidas por muerte (2) - 

(22). 

Eritema.- (enrojecimiento anormal de la piel debido-

a congestión capilar) un indicador de P.S.S. es manchado irre-

gular de la piel, se observan manchas rojas y blancas alterna-

das (22). 

Hipertermia.- La elevada temperatura corporal, en -

respuesta a stress, puede ser utilizada para identificar anima 

les stress susceptibles, la temperatura corporal no es aprecia 

da visualmente, pero puede medirse fácil y rápidamente. La -

respuesta a la temperatura, depende principalmente de la capa-

cidad de aclimatación del animal (22) (28). 

La temperatura corporal en un animal con P.S.S. pue-

de alcanzar hasta 43.3° C en respuesta a stress, en estos ca- 

sos se produce la muerte. Todas estas características son ob--

ervables por el productor, mientras se observa una 6 varias -

características convierte al animal en sospechoso. Debe confiZ 

morse con otros métodos que siempre resultan más costosos (22). 
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2.2.2.- TEMPERATURA ELEVADA (1). 

Una temperatura elevada del músculo fuá reconocida-

.omo una característica de la presencia de P.S.E., más tarde-

,o supo que la temperatura corporal de un animal vivo, suscea 

/ible a la tensión nerviosa se eleva marcadamente (40 a 43°C) 

un respuesta a la tensión. La medida de la temperatura rectal 

es relativamente simple, pero los animales a veces sucumben -

cuando alcanzan estas temperaturas. La elevación de la tempe-

ratura y la frecuencia respiratoria pueden utilizarse para -

predecir las propiedades del músculo posterior. 

2.2.3.- PRUEBAS DE COMPONENTES DE LA SANGRE (7). 

El pH de la sangre y la composición de gas, pueden 

cambiar drásticamente) en respuesta al ejercicio forzado, en -

animales susceptibles a la tensión nerviosa, como se describe 

en la sección do tecnología animal, El tipo y tamaño de la -

tensión es difícil de controlar, 

Se ha dirigido un gran esfuerzo en el estudio de 

las enzimas específicas no plasméttcas, como indicadores do 

tensión nerviosa. 

La premisa general, es que, en animales suscepti---

bles a la tensión, las enzimas de la célula del músculo, se -

filtran dentro de la sangre, debido a los cambios en la per-- 
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meabilidad de la membrana de la célula del músculo, se incre-• 

menta el suero 6 plasma de la sangre, dichos niveles de enzi-

mas, también pueden ser usados como ayuda en el diagnóstico, 

tal como se hace en medicina humana, para algunos trastornos 

del corazón 6 para detectar daños en músculo, tales como infar 

to al miocardio. 

Esas enzimas incluyen creatin-fosfo-quinasa (C.P.K.) 

aldolasa, dehidrogenasa láctica (L.D.H.), transaminasa glutámi 

ca oxalacética (GOT), transaminasa glutémica pirúvica (GTP).-

En general la alta relación con la calidad, se encontré en va-

rios estudios con C.P.K. aldolasa y L.D.H. 5 (dehidrogenasa 

láctica 5), donde C.P.K. es específica para tejido muscular y-

es fácil de determinar así como aldolasa y L.D. H. 5. C.P.K.-

es la mejor forma para predecir P.S.E. En estos estudios tam--

bién se observó que 2 animales con un alto nivel de suero con 

enzima C.P.K., murieron mostrando características de P.S.S. 

después de haber sido expuestos a severas condiciones de -

stress 'experimental (7). 

Sin embargo hay pocos comentarios acerca de los posi 

bias factores que pueden intervenir en las pruebas de las enzt 

mas del suero, y la significación de los análisis de las enzi-

mas del suero para predecir la susceptibilidad a stress 6 

P.S.E. 
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Bickhardt en 1971 (13), demostró que muchas, de las 

enzimas del suero en ambos casos, tanto cerdos stress suscepti 

bles como cerdos stress résistentes, se incrementan después -

de un período de ejercicio. 

Perseguir y dominar al cerdo para recoger la muestra 

sanguínea puede influir en los resultados. Las diferencias en- 

las enzimas del suero entre animales stress susceptibles y 	- 

stress resistentes son grandes, por lo que es necesario minimi 

zar y estandardizar el stress provocado por la colección de -

sangre para mayor exactitud de la prueba. 

Es importante el método para obtener la muestra de - 

sangre. 

Allen y Petterson en 1971 (5)., reportaron que los 

incrementos en los niveles de C.P.K. y aldolasa, originados en 

loa músculos de cerdos Pietrain, pueden estar correlacionados-

posiblemente con el incremento en susceptibilidad a stress. 

Compararon la sangre recogida de la vena auricular posterior,-

inmediatamente antes del sacrificio, con la recogida de vena - 

yugular durante el desangrado y encontraron que la actividad - 

enzimitica fud de 2 a 14 veces mis alta en las muestras recogi 

das en la matanza. Una punción de la vena cava también dé ele-

vadas lecturas, posiblemente por contaminación de la muestra - 

de sangre por el tejido, debido al tipo de aguja utilizada 

para recoger las muestras necesarias en esta técnica (5) (13)-

(26). 
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2.2.4.- BIOPSIA DEL MÚSCULO (27) (33). 

La biopsia del músculo puede ser un método de detec-

ción bastante exacto. Los trabajos más prometedores en este -

tópico han sido reportados por Smidt en 1972 (33)., simplifi-

can el procedimiento por el uso de Nitrógeno líquido como anes 

tésico local, sobre la piel y pos usar pinzas de Koffler para-

remover una pequeña muestra de la biopsia. Encontraron que el-

nivel de lactatos de la biopsia es un buen predictor de la ca- 

lidad post-mortem del músculo. Establecen que el nivel de 	- 

(lactatos y glucosa 6 fosfato) (G. 6. P.), del músculo 6 a 

12 días antes del sacrificio se puede utilizar como un buen -

predictor de la calidad del músculo, tal como se hace con el - 

pH del músculo o la medición del rigor-mortis 2 horas 

post-mortem.  

Sybesma en 1972 (33). Repitió el experimento sobre 

un gran número de cerdos y encontró la relación entre lactato-

(G, 6, P,) y la calidad final del músculo, más baja aunque 

significativa. La medición del pH 4S minutos post-mortsM 

fu$ mejor predictor que los lactatos del músculo muestreando - 

14 a 6 semanas ante-mortem, no muestra una relación significa-

tiva con la calidad final de la carne. 

Necesita perfeccionarse el uso de la correlación en-

tre análisis de biopslay calidad del músculo en la selección.-

Esto se puede archivar para ampliar la standerdlza tan de las- 
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técnicas de muestreo, transporte y las circunstancias del sacra 

ficio (33). 

Eikelenboom en 1974 (33) sugiere que la relación en-

tre una prueba predilecta y la calidad post-mortem del músculo 

quedará en valores limitados porque los factores ambientales 

son casi imposibles de controlar. 

Se mostró más énfasis en colocar los resultados de la 

relación de tales pruebas, que en la predisposición genética -

del animal 6 la calidad post-mortem del músculo. 

2.2.5,- PRUEBA DE GAS HALOTANO (7). 

Es la prueba más aceptada y usada tanto en U.S.A. co-

mo en Europa. El halotano es un gas anestésico moderno muy usa-

do en medicina humana y se adapté en cerdos de la manera si----

guiente: 

Se escogen cerdos entre 6 y 8 semanas de edad; por 

medio de una mascarilla, se les hace inhalar una mezcla de hale 

tono y Oxigeno durante 3 minutos, en menos de un minuto los ceI 

dos se duermen, y reaccionan de 2 formas: 

.- Unos permanecen completamente relajados durante - 

3 minutos, y son clasificados "negativos" 6 

"Stresi Resistentes". 
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2.- Otros por el contrario desarrollan una rigidez -

progresiva de los cuartos traseros, en este caso 

se clasifican como "Positivos" 6 "Stress Suscep-

tibles". El halotano es desconectado inmediata-7 

mente, cuando se detecta la rigidez, ya que el 

cerdo puede entrar en una segunda fase llamada 

Síndrome de la Hipertermia Maligna (M.H.S.) en 

donde hay un dramático y a menudo fatal aumento-

de la temperatura corporal. 

En la práctica se ha visto que al quitar el gas los -

cerdos se recuperan en su mayoría 5 minutos después de la prue-

ba. 

En pruebas llevadas a cabo en Inglaterra se encontra-

ron los siguientes resultados de acuerdo a la raza (21). 

STRESS RESISTENTES 

INTERMEDIOS 

STRESS SUSCEPTIBLES 

{ Duroc 

Large White 

Yorkshire 

{
{

Landrace (algunas líneas) 

Hampshi re 

Landrace Belga 

Pietrain 
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La utilización de halotano entre los genetistas ha si 

do de gran ayuda, ya que la disminución de portadores sanos es-

muy alta, basándose en el desecho de los cerdos stress suscepti 

bles. Encontraron que un lote con 25% positivos, en la siguien-

te generación bajó a 16.91 y en la 3a. generación bajo hasta -

7.11. El uso de halotano es efectivo para reducir la inciden--

cia de P.S.E. y P.S.S. y seria de gran ayuda para eliminar 

reproductores 6 sementales con una incidencia alta en granjas 

productoras de pié de cris. (7). 

2.2.6.- METODO DE BIOLUMINICENCIA O PROCESO FIREFLY 

(1) • 

Sabemos que el P.S.S, y P.S.E. ocurren en cerdos ma 

gros, con poca grasa y cuerpo musculoso. Pero no necesariamente 

sucede asf, ya que recientes estudios sugieren que es posible -

seguir produciendo cerdos magros sin P.S.B. 6 P.S.S. Pira lo-

grar esto necesitamos desechar los reproductores que transmitan 

el gen indeseable, muestreando los sementales y vaquillas de -

reemplazo para detectar los niveles en sangre de Creatin-fosfo-

quínasa (C.P.K.) por el método de bioluminicencia o proceso de-

la luciérnaga. Este método fuá desarrollado por.una *compailia -

americana. Garantizando una reducción de P.S.E. y P.S.S. cer-

cano al 851, si se muestrean las hembras de reemplazo durante -

3 generaciones. 

Los pasos ,a seguir para la toma de la muestra para el 

anilisis por Bioluminicencia son: 



- 29 - 

1.- Someter a todos los cerdos al mismo tipo de - - 

stress, 8 horas antes, de ser tomada la muestra; por ejemplo,-

hacercaminar a los cerdos una distancia de 30 metros. 

2.- Marcar los animales perfectamente. 

3.- Sangrar los cerdos por un corte en la oreja, que 

permita la salida de unas gotas de sangre, para que sea deposi 

tada en un papel especial una sola gota, el papel es producido 

por la compafifa americana mencionada anteriormente. 

4.- Secar el papel al aire, meterlo en un sobre y - 

mandarlo al laboratorio. 

*Genetic Información Systems Inc. de Ulk Grove Villa-

ge, Illinois. 

La toma de la muestra es ficil, es importante seguir 

los pasos di pió de la letra, ya que de no ser asf, podemos off, 

tener resultados falso positivos, debido a lesiones muscula—

res, parásitos en músculo, cerebro 6 corazón, todo esto produ-

ce aecrociones altas de C.P.K. 

Por otro lado, en el papel especial hay que poner -

una sola gota de sangre, siempre en la parte media, y que pene 

tre hasta el lado opuesto del papel. 

En el laboratorio la muestra es puesta en un tubo de 

cultive, que contiene la sustancia Firefly y otras sustancias- 
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químicas, incubándose a temperatura del cuarto durante 16 a 20 

horas, el contenido es iluminado y leido, por medio de un fotó-

metro interpretándose como sigue: 

Actividad C.P.K. (Unidades Luz) 	Interpretación 

	

O - 	30   Stress Resistente 

	

30 - 	100 	 Sospechoso 

Más de 	100 	 Stress Susceptible (1) 

El costo de la prueba actualmente es de $2,00 ala--

res (1). 

2.3.- CONSEJOS PRÁCTICOS DE CONTROL DE (P.S.E.) (7). 

Existen algunos métodos o procedimientos, los cuales 

reducen la incidencia o intensidad de P.S.S. y P.S.E. 

Son importantes el buen manejo y un método de sacri-

ficio apropiado, otras técnicas más específicas son extensivas 

y probablemente no son apropiadas para utilizarlas en la pro-. 

ducción de animales productores de carne, 

2.3.1.- MANEJO (7). 

Productores, transportistas y personal de las gran--

jos y rastros deben ser instruidos en los procedimientos que -

de una O otra forma reducen la tensión nerviosa do los anima•-

les. Tales técnicos como por ejemplo, métodos de enfriamiento. 
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en clima caliente, evitar congestionamiento de animales en 

' áreas reducidas, evitar sonidos fuertes *5 ruidos, no mezclar -

grupos diferentes de animales, cuando el camino es largo, pro-

porcionar descanso a los animales, todo esto minimiza las pér-

didas por muerte y eleva subsecuentemente la calidad de la car 

ne. 

2.3.2.- TRANSPORTE (7). 

El transporte de animales del productor al rastro es 

Una tensión tan grande que a veces resulta con la muerte de 

los animales por P.S.S. Lemifers en 1971 (7). estudió este 

problema y concluyó que la temperatura ambiental es uno de 

los factores más importantes que causa la muerte de los cerdos 

~ante el transporte. Otros factores que incrementan las muer 

tes, especialmente cuando la temperatura ambiente es mayor de-

10°C, son apurarlos, acarrearlos violentamente, descargar du—

rante mediodía y transportarlos a largas distancias. Scheper - 

en 1971  (7)., estudió aproximadamente 2,200 cerdos de 1963 a-

1970 y encontró una cerrada correlación entre tensión nerviosa 

y calidad de la carne, la cual dependía de la distancia de la-

granja al rastro. Bl algunos países Europeos, se proporciona -

un, período de descanso a los animales despido del transporte-

y antes de matarlos. Barton en 1971 (7). encontró, sin estar 

go, que•4ando un período de 1 a 2 horas a los cerdos Landraco-

Daneses, antes de matarlos, no siempre mejora la calidad de la 

Carne 
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2.3.3.- TRANQUILIZANTES 

Mies y Unshelm en 1971 (7). Estudiaron el efecto-

de la administración de stresnil (azaperona) a los cerdos antes 

de que fueran transportados a distancias relativamen.e cortas -

(15 Kms.) tuvieron un mejoramiento en la temperatura y color de 

la canal, p11, capacidad de hinchazón y capacidad de retención -

de agua del mésculo. La temperatura de las canales de los cer--

do$ tratados fuá significativamente más baja que los no trata--

dos a los 30 minutos del sacrificio. No se supo si el stresnil-

baja la temperatura del cuerpo directamente 6 si reduce el in--

cremento de temperatura del cuerpo causado por la tensión. 

Devloo en 1971 (7). Estudió un grupo de más de - 

11,000 cerdos, de los cuales 4,510 cerdos recibieron una inyec-

ción intramuscular de stresnil antes del transporte y encontró-

que loe cerdos no tratados murieron S veces más que los trata--

dos, é fueron sacrificados de emergencia en el rastro. La tempo 

rotura de la corno y el rigor-mortis se midieron a los 27 mino 

tos de muertos, el grupo tratado mostró una disminución signifi 

cativo, 

El autor establece que si estas medidas hacen un cri-

terio real, acerca de la calidad de la corno, entonces los ani-

males tratados tienen más alta calidad de carne. Tomando en con 

sideración le reabsorción y metabolismo de la azaperona, encon-

tré cine es motabolizada por el hígado rápidamente y eliminada - 
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en la orina y las heces fecales. Cuatro horas después de la in-

yección había menos del 4% de la dosis total inyectada, como re 

manente en el cuerpo. La difusión estaba limitada a un área de-

menos de 1 cm3 en el sitio de la inyección y solamente se en--

contró el SI de la cantidad total inyectada después de 4 horas. 

Concluye que el residuo de azaperona en carne y órganos de un 

cerdo, tratado 4 horas, antes de la matanza era farmacológica -

y tóxicamente inactiva para el hombre. Se han utilizado otros 

tranquilizantes (incluyendo derivados de la promazina) para 

aumentar la calidad del músculo (7). 

2.3.4.- TRATAMIENTO CON MAGNESIO (7). 

El uso de Mg. SO4 como un preventivo para carne con -

P.S.E. (aditivo) está todavía en tela de duda y requiere de -

más investigación, no solamente en los parámetros básicos, sino 

en los métodos de administración y niveles requeridos para una-

razonable ganancia en calidad de carne. 

2.3.5.- ENFRIAMIENTO DE LAS CANALES (7). 

Un tratamiento conveniente para minimizar el P.S.E. -

es el enfriamiento rápido de las canales, ya que la combinación 

de pH bajo y alta temperatura aumenta el P.S.E. Una refrigera-

ción apropiada no solamente baja la temperatura del músculo, si 

no que también disminuye la reacción química de glicólisia, se-

gún baje la temperatura. La, canales de cerdo representan un 

formidablo problema para al Ingeniero en refrigeración, por la- 
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'gruesa, capa de grasa de la piel, la cual actúa como un magnífi 

co aislante. Hart y Sybésma en 1964 (7), estudiaron la posib&-

lidad de remover la capa de grasa, antes del enfriamiento para-

tratar de obtener un enfriamiento más eficiente. Obtuvieron ma-

yor calidad de carne. El trabajo de Marsh en 1972 (7), demos--

tró que aún pensando en el efecto negativo de inmediata exposi-

ción del músculo de cerdo a 0°C, con un enfriamiento subsecuen-

te rápido, no es tan serio como el acortamiento y secamiento -

por frío que se presenta en las especies ovina y bovina, un tra 

bajo hecho con carne de res y borregos, mostró un encogimiento-

demasiado rápido, por un congelamiento demasiado rápido, esto 

trae como resultado la disminución de la textura de la carne. 

La conclusión es que un congelamiento post-mortem rá-

pido es benéfico para los músculos de cerdo, pero en bovinos y-

ovinos es necesario tener precaución (7). 

2.3.6.- ENFRIAMIENTO CON NITROGENO LIQUIDO (7). 

Como ose anotó antes la eficiencia en el enfriamiento-

de las canales de cerdo, es un buen método para disminuir el 

desarrollo de P.S.E. Borchert y Briskey en 1964 y 196S (7), 

reportaron un método que usa 'Nitrógeno líquido para obtener un-

enfriamiento rápido. Emplearon un amplio rango de Inmersiones -

en Nitrógeno líquido, para determinar su efectividad, no sola--

menta para controlar P.S.E. sino también algunas otras propieda 

4011 del músculo. 	tratamiento con Nitrógeno líquido fud muy - 
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efectivo para prevenir la ocurrencia de P.S.E. en los músculos, 

se utilizó una temperatura en un rango de -18°  a 4°C solamen-- 
t 

te. Una inmersión muy severa produjo mal rigor-mortis. La ra-- 

zón de color de músculo en las muestras tratadas, fué superior. 

La extracción de proteínas miofibrilares y sarcoplasmdticas 

fué también mayor en las muestras tratadas. El problema de este 

método es el alto costo. 

2.4.- SOLUCIONES AL PROBLEMA DE P.S.E. (7). 

2.4.1.- SELECCION GENETICA. 

El uso de la selección genética resuelve el problema-

de animales stress susceptibles que tendrán carne con P.S.E. Un 

eximen de la literatura proporciona esperanzas en esta conside-

ración, pero también revela la complejidad involucrada en la -

aproximación genética, lo mismo que la gran dificultad y los -

gastos que ocasiona, obtener adecuada información genética so--

bre un Muero suficiente de animales (7). 

Minkema en 1969 (7). Expresó estos problemas indican-

do que el proceso de la vida, os una expresión de cientos de -

reacciones químicas, las cuales están todas interactuando. El-

cree que sería dificil encontrar una d mis características que-

sean genéticamente fuertes estén relacionadas con la resisten--

da a la tensión nerviosa, calidad de la carne y muestran una - 

baredabilidad razonable. 
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La mayoría de los rasgos estudiados tienen una hereda 

bilidad alrededor de 0.3 Christian en 1972 (8). Estima que-

para rasgos de calidad, un_rango entre 20 y 401 están influen--

ciados por la herencia. Steinhauf en 1969 (8), sugiri6 en vis-

ta de los trabajos hechos, que es posible la selección para ob-

tener mejores características. Se puede lograr una mayor cali—

dad de carne, proporcionando adecuadas condiciones ambientales, 

y en el futuro puede usarse una cruza genética (8). 

Algunos investigadores hablan de seleccionar cerdos - 

muy musculosos 6 muy magros, pero esto redundaría en una carne-

de baja calidad (2). 

Los cerdos stress susceptibles, heredan éste defecto-

y puede ser del padre 6 la madre que sean portadores del gen 6-

genes que producen ésto síndrome por lo que toda la lechigada -

será propensa a stress (8) (27). 

Charpentior en 1971 (7). Estudió un grupo de 244 cer 

dos de la raza Largo Mate y encontró algunas correlaciones sig 

nificativas, entre jugosidad do la carne y calidad de la misma-

y dice que en esta raza se pueden obtener simultáneamente bue—

nos características de canales y buena calidad en carne, tam—

bién enfatiza que si se quiere mantener una buena calidad de 

carne, debe darse importancia a las condiciones da sacrificio. 

Hall en 1966 (7). Sugiere que las reacciones anorma-

les de los cerdos propensos a stress por la prueba de gas halo- 
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tano, son debidas a un autosoma dominante de penetración y ex-

presividad variables. Christian en 1972 (8) (13) cree, que-

la susceptibilidad a stress está definitivamente bajo control-

genético pero no se conoce exactamente la forma en que se Itere 

da. Muchas. características inherentes a la calidad de la carne 

ion hereditarias moderadamente. La susceptibilidad a stress, - 

ésté casi bajo control genético. El problema puede ser minimi-

iado con una pequeña pérdida en la producción y debe hacerse -

Una selección cuidadosa para obtener características de carne-

buena y jugosa. 

2.4.2.- RECOMENDACIONES PARA REDUCIR EL STRESS (23). 

a).- Eliminar, minimizar 6 reducir todo tipo de ten-

sión. 

b).- Evitar amontonamiento en las granjas 6 durante-

el transporte. (Los productores deben seguir 

las recomendaciones de espacio libre durante to 

das las etapas de la producción). 

c).- No se deben mezclar los cerdos de diferentes lo 

tes, ya que datos tienen, un drden social jerlt 

quico y ésta unidn, altera éste érden y trae -

consigo fricciones, tensión. pleitos y basta la 

OlArte. 
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d).- Los cerdos se deben tratar tranquilamente todo-

el tiempo, cuando sean manejados por cualquier-

razén, hacerlo con un mínimo de perturbación, -

ya que cerdos que sufren tensiones durante su -

movimiento, pueden morir por P.S.S. 

Se deben evitar cambios bruscos de temperatura-

6 cambios en el ambiente, los cerdos no se de--

ben mover, cuando las temperaturas ambientales-

son altas. 

f).- Debe evitarse en lo posible, el uso de la garro 

cha eléctrica, durante su carga y descarga, 

cuando los cerdos van a la matanza. 

g).- Se evitaré la alimentación de los cerdos 12 a -

24 horas antes de la matanza. 

h),- El movimiento de los cerdos se debe realizar en 

la parte mis fresca del día. 

1).- Siempre que sea posible, es necesario proporci9 

nar a los cerdos etre's susceptibles un largo 

perfodn de reposo entes de sacrificarlos. 

1).- Convencer a los choferes de los cantone* que 

entregan d mueven lo, cerdos de manejar•con cut 

dada. 
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k):-Lechones de pequeña estatura, de extremada mus-

culatura y altamente extltables deben ser elimi 

nados del pié de cría (2). 

é 
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III.- MATERIAL Y MODOS 
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El presente trabajo se realizó en el rastro Tipo Ins 

pección Federal No. 57 de Navojoa, Sonora. 

Los animales utilizados en este estudio procedían de 

granjas propiedad de los socios de está planta, las cuales se-

bumeraron en la siguiente forma: granja X1, X2, X3, X4, X
5
, 

X6, y X7. 

Los cerdos tenían un peso promedio de 85 Kg. y entre 

5 y 6 meses de edad. 

Se realizaron varios experimentos para reducir las -

pérdidas económicas por la alta incidencia de P.S.B., los cua-

les se describen a continuación. 

Experimento "A".- Se utilizaron 199 cerdos proceden-

tes de 2 granjas diferentes. 

100 cerdos provenían de la granja X1, de loe cuales-

SO fueron despielados y 50 pasaron por el tanque de escaldado-

(método utilizado normalmente en el rastro T.I.P. No. 57) de -

los 99 cerdos de la granja X2, SO fueron despielados y 49 pass 

ron por el tanque de escaldado. 

Experimento "B".- Se observó el porcentaje de P.S.R. 

n cerdos con 2 regtmone, de dieta, para determinar cual de 

los res!~ producto monos P.S.R., se utilizaron 300 cerdos-

de las granjas X3 , X4  y X5  (100 animales por cada granja) se 

matiOndolos a los regímenes de diste doR 12 a 14 horas y 36 a 
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40 horas. 

Experimento "C".- Se efectuó con 39 cerdos provenien 

tes de la granja X4, con el objeto de determinar la pérdida de 

peso ocasionada por la dieta pre-mortum, se pesaron los anima-

les a la hora de la llegada y 16 y 40 horas después. 

Experimento "D".- Con el fin de contrarrestar los - 

efectos' del stress producidos por el manejo de los cerdos, se-

proporcionó alcohol etílico en el agua de bebida a 210 cerdos-

dé las granjas X6  y X1, de los 100 cerdos de la granja X6, SO 

fueron tratados y SO fueron testigos y de los 100 animales de-

la granja X 1, 55 fueron tratados y 55 fueron testigos. 

Los grupos tratados recibieron una dosis de 5$ de al 

cehól etílico en el agua de bebida aproximadamente 7 a 12 ho--

ras antes del sacrificio. 

Experimento "E".- Esta prueba se realizó con 100 ce!: 

dos de la granja X7, con el fin de determinar la diferencia en 

la presentación de P.S.E., utilizando 2 métodos de aturdimien-

to: shock eléctrico y pistola aturdidora de pivote; SO cerdos-

fueron aturdidos con shock eléctrico y SO con pistola aturdido 

re de pivote. 

Experimento "F".- En base a observaciones que hicie- 

/ ron algunos autoridades sobre el alto índice de P.S.E. en loa-

Cerdos provenientes de las granjas de loa socios del rastro - 
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Y.I.F. No. 57 y el bajo número de cerdos que morían por P.S.S.-

(Síndrome de Stress Porcino), se llevó a cabo una prueba en la-

granja X3, utilizando 192 cerdos divididos en 2 grupos un grupo 

de los cerdos tratados recibieron 40 U.I. de Vitamina "E" extra 

(40,000 mg. de Vitamina "E" por tonelada de alimento), durante-

un periodo de 42 días en la etapa de finalización; mientras que 

otro grupo testigo (92 cerdos), recibieron la dosis convencio-- 

nal de 5000 U.I. de Vitamina 

minado. 

por tonelada de alimento ter 

Experimento "G".- Se verificó en la granja X7, en los 

corrales de finalización (17 cerdos por corral), cuyo peso fluc 

tuaba entre 70 a 90 Kg., debido a la influencia drástica de las 

altas temperaturas con respecto a la adaptabilidad del cerdo en 

confinamiento. 

A pesar de toda esta serie de experimentos realizados 

en este rastro las pérdidas por el síndrome P.S.E. presente en-

los cortes de carne de cerdo fueron sumamente elevadas, 

El método utilizado para determinar las pérdidas eco-

nómicas se describe a continuación. 

METODO PARA CALCULAR EL PORCENTAJE DE P.S.E. EN EL 

RASTRO T.I.P. No. 57, 

Se tomó el dato de la producción de C11045 de lomo 

(101n) del reporte de existencias, considerando que es la pieza 
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mis afectada y por la cual se calcula el porcentaje de P.S.E. -

se multiplica por 4, que son todas las piezas que contiene cada 

caja y que entraron 6 se exportaron, el resultado representa el 

total de piezas exportadas. 

Posteriormente el número de canales desosadas en ese-

día se multiplica por 2 para totalizar el 100% de piezas proba-

bles cortadas en ese día, ya que cada canal se parte en 2 con -

una sierra eléctrica, después de seccionar la cabeza y extraer-

las vísceras, es por esto la multiplicación por 2 para encon---

trar el 1001 de piezas probables. El total de cajas de lomo se-

divide entre el total de canales deshuesadas dando como resulta 

do el porcentaje de carne de exportación. 

Para calcular el porcentaje de P.S.E. a este resulta-

do se le resta 100 que representa el 1001 de la producción de -

ese día. 

Ejemplor, para el dfa 30 de abril de 1979, se produje-

ron 30 cajas de lomo (loin) se multiplica por 4 dándonos 120 - 

piezas exportadas en total. 

A deshuese se mandaron 182 canales se multiplica por-

2 dándonos 364 representa el.100$ do piezas probables. 

	

120 	Total do piezas exportadas 

.3,2,971 de exporladdn 

	

4 	1001 de piezas probables 
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100.00 

- 32.97 

67.03 	67.031 de cortes de cerdo con P.S.E. para- 

el día 30 de abril de 1979. 

Este es un método practico desarrollado en el rastro, 

sólo como patrón de ajuste por el departamento técnico. De esta 

forma se calcula el porcentaje de P.S.E. por dfa, tomando los -

datos de los reportes de existencias de este rastro, a partir -

del 1° de enero de 1979 hasta el 30 de septiembre de 1979, fe-

cha en la cual se suspende la exportación a Japón. 

METODO PARA CALCULAR LA VENTA MENSUAL DE CORTES NACIO 

NALES, CORTES DE EXPORTACION, VISCERAS Y SUBPRODUCTOS EN 1979. 

B1 calculo para las ventas se realizó de la siguiente 

forma: 

Se sumó por «a la producción y venta obtenida, de -

los reportes de existencia del rastro T.I.P. No. 57. 

Al obtener la suma total del mes, se multiplicó por - 

el precio promedio para los siguientes conceptos: cortes de ex- 

portación, cortes nacionales, subproducto' y yr:meres. 

Considerando que existen varios precios para ceda uno 

de estos artículos que forman los conceptos, como lo mostremos-

mis a *lente, se sumaron los diferentes precios por concepto y- 
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se obtuvo un promedio ( a excepción de los cortes de exporta—

ción, para los cuales existe un sólo precio que es de 3.60 d6-

lares por Kilogramo). 

Para calcular las divisas obtenidas por la venta de-

cortes de exportación, se solicitó información al Banco Nacio-

nal de México (Banamex), sobre el precio del dólar del 12  de-

enero al 31 de septiembre de 1979, fecha en la que se realiza-

ron las operaciones de exportación, posteriormente se obtuvo -

el valor promedio del dólar para este lapso ($23.54). Los pre-

cios promedio para los otros productos fueron: corte nacional-

$ 63.00, subproductos $ 26.00 vísceras $ 13.00 y el corte de -

exportación $ 84.74. 

METODO UTILIZADO PARA DETERMINAR LAS PERDIDAS POR 

P.S.E. 

Podemos evaluar las pérdidas estimando que todos los 

cortes que se quedaron para consumo nacional tuvieron que ven-

derse a un precio inferior, existiendo una diferencia en pre—

cio de $21,74 por Kg. para exportación fue de $84.74 y de cor-

te nacional $ 63.00 promedio. 
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tV - RESULTADOS Y DI SCUS ION 
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EXPERIMENTOS REALIZADOS EN EL RASTRO T.I.F.N° 57 PARA REDU 

CIR LAS PERDIDAS ECONOMICAS POR EL SINDROME PALIDO, SUAVE_ 

Y EXUDATIVO (P.S.E.). 

Considerando la alta incidencia de el síndrome 

T.S.E. en el rastro T.I.F. N° 57 los socios de esta planta 

solicitaron una inspección minuciosa de toda la empresa, -

desde las granjas productoras hasta la sala de embarque, y 

se llevaron a cabo una serie de experimentos para reducir_ 

las pérdidas económicas por la alta incidencia de P.S.E. 

EXPERIMENTO °A° 

EL PROCESO DE DESPIELADO EN LOS CERDOS 

Los siguientes datos corresponden a la prueba de 

despielado realizada en 199 cerdos sacrificados en el ras-

tro T.I.F. N° 57. 

Cuadro N° 1.- Resultados sobre cerdos que pasa--

ron por el tengue de escaldado vs. los que fueron ~piola 

dos. 

	..».11~100•••••1~~.• 

  

t/CMIT DE cor 
1 

N• D2 
DRAMA CZRD00 PROCEDIMIENTO 

 

50 	Normal 
	

40.0 
	

4.0 	56.0 

50 	Deep/alado 	33.0 	0 	67.0 

X2 
	49 	Normal 	32.6 	0 	67.4 

Deopielado 	32.0 	0 	60.0 

por cid 

'calidad A y 8 corresponden a cortes de ex-

ntrall que el tipo C es básicamente para mere  
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cado nacional (presenta el Síndrome P.S.E.). 

Discusión: Como se puede observar en el cuadro 

anterior, los cerdos que fueron pasados por el tanque de_ 

escaldado, el porcentaje de P.S.E. fué mayor en los cer-

dos despielados. Las investigaciones afirman que los cer 

dos despielados tienen mayor porcentaje de P.S.E. adonde_ 

ésta carne se contrae demasiado al ser desgrasada y des--

huesada (24). 

EXPERIMENTO "B": 

P.S.E. EN CERDOS CON DOS REGIMENES DIFERENTES - 

DE DIETA. 

Los siguientes resultados, corresponden a las -

pruebas comparativas llevadas a cabo en el rastro T.I.F. 

N° 57, con el objeto de determinar cuál de los regímenes_ 

de dieta (12-14 hm ó 36-40 bre, respectivamente) era el 

más indicado, segdn la incidencia de P.S.U. (Pálido, Sua-

ve y Exudativo) en los cortes de las canales. 

Cuadro N° 2.- limitados sobre régimen de dieta 

y la incidencia de P.O.X. en los cortes. 

N' DE 
GRANJA CERDOS 

REGIMEN 
DE DIETA 
(NRS.) 

CALIDAD DEL opon 
k 	 DIF. 

EXPORT, 

50 15.45 0 4.0 96.0 

50 39.0 28.0 20.0 52.0 + 44.01 

50 19.30 20.00 0 80.0 



- 50 - 

x4  
50 	40.45 	40.0 	0 	60.0 + 20.0% 

x5 
	50 	14.0 	52.0 	0 	48.0 

	
az» 

50 	40.0 	60.0 	0 40.0 + 8.0% 

'TOTAL: 	300 cerdos. 

Discusión: A través de los 300 cerdos cortados 

en el rastro T.I.F. N° 57, es posible notar que el régimen 

de 39-41 horas de restricción total de alimento (dieta), ••• 

resulta en una aparente reducción del problema de P.S.E. al» 

(Pálido, Suave y Exudativo). 

En un plano comparativo de los tres lotes (50 --

cerdos por lote) 150 observaciones mismas que se endieta--

ron sólo 14-16 hrs. con los cerdos experimentales (150), -

mostraron de 8.0 a 44.0% menos de P.S.E. Esta diferencia_ 

que en promedio se puede evaluar en 24.0% significa 1,861.26 

Kgs. más de carne exportable con valor de $154,112.32, en_ 

comparación con la misma cantidad al precio nacional con -

un valor total de $115,284.06. La diferencia estriba en -

$38,828.26, que es el resultado de aumentar la dieta aproAl 

madamente 24 hrs., misma que resulta en una merma de 242.25 

Kg, (1,614 Kg. por cerdo) que puede tener un costo aproximA 

do de $4,506.05, cifra que debe ser comparada con la dife—

rencia obtenida al vender una mayor cantidad de carne a ex-

portación. 
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Scheper (7) encontró una cerrada correlación en--

tre tensión nerviosa y calidad de la carne, la cual depen--

dla de la distancia de la granja al rastro y las horas de -

dieta. 

EXPERIMENTO "C": 

MERMA DEL CERDO, OCASIONADA POR LA DIETA PRE-MOR- .  

TUM. 

Debido a la necesidad de poner al cerdo en una MI» 11.10. 

restricción total de alimento (dieta), con el objeto de re-

ducir con ésto la incidencia de P.S.E. en los cortes: se de 

terminó que tanto podrfa afectar la dieta al peso del cerdo 

desde la llegada a los corrales del rastro T.I.F. N° 57, 

hasta el sacrificio. 

Esta prueba se llevó a cabo con 39 cerdos de la 

granja porcina X4, contabilizindose los pesos a la llegada_ 

del lote; 16 y 40 horas posteriores dando los siguientes --

resultados: 

Cuadro N* 3.- Resultados referentes a la merme - 

del cerdo, ocasionada por la dieta antes del sacrificio. 

TIEMPO 
	

POSO TOTAL 
	

PESO 
TPANSC. 
	

N°  DE 	DEL LOTO 
	

PROMEDIO 
(1080) 
	

NORA 	CERDOS 	(KG.) 
	

(KG.) 
1111••••••••11.1.1,1.1 

0 10100 P.M. 39 3,724.0 95.487 

16 10100 A.M. 39 3,620.0 92.020 

40 1000 A.M. 39 3 0557,0 91.205 
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Discusión: La merma ocasionada por la dieta fué 

la siguiente: 

A).- A las 16:00 horas posteriores a la llegada_ 

al rastro fué de 104.0 Kgs. por lote 6 - --

2.666 Kgs. promedio por cerdo. 

B).- De las 16 a las 40 horas posteriores la --

merme fué de 63.0 Kgs. promedio por cerdo. 

C).- La merma total desde la llegada al rastro -

hasta el sacrificio (40 nra.) fué de 167.0 

Kgs. por cerdo, equivalente ésto al 4.5%. 

Barton (7) encontró que dando una dieta de 1 a-

2 horas antes del sacrificio en cerdos Landrace Daneses no 

siempre mejoraba. la calidad de la carne y la merma ocasio 

nada era la misma de otros cerdos sin dieta. 

USO DEL ALCOHOL ETILICO EN EL AGUA DE BEBIDA DE_ 

LOS CERDOS, PROXIMOS A SACRIFICIO. 

El factor determinante, en cuanto a la calidad J4.2 

exportación de la carne del cerdo, viene dado por la inci-

dencia de P.S.E. en los cortes; el cual aparentemente ea 

el producto final de la situación de stress; tratando de 

contrarreatarla antes del sacrificio, actualmente se han 

sugerido el uso de diferentes tipos de calmantes (Epinefri 

na, azaperona, derivados de la promazina, etc.). 

euaeando una manera económica y sin posibles efec 

tos secundarios, se llevó a cabo una prueba usando alcohol 
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etílico al 5.0% de dilución en el agua de bebida del cerdo 

antes de ser sacrificados en el rastro T.I.F.N° 57. 

Mediante ésta prueba se determin6 lo siguientes 

Cuadro N° 4.- Resultados sobre la clasificación 

de cortes. 

GRANJA 
N° DE 
CERDOS CONDICION 

CALIDAD DE LOS COMES 
A 	B 
8 	8 	8 

POR 
CEN 
TAJE 

50 1/Tratádos 28.0 0 72.0 100.0 

50 Testigo 24.0 4.0 72.0 100.0 

xl  
55 Tratados 38.18 0 62.82 100.0 

55 Testigo 38.18 0 61.8 100.0 

TOTAL : 210 

1/ El grupo tratado, recibid la dósis de 5.0% 

de alcohol etílico en el agua de bebida, - 

aproximadamente 7-12 bre. antes del sacrifi- 

cio. 

2/ El porcentaje de la incidencia de P.S.E., --

fug clasificado como corte de calidad C. 

Discusión: Mediante el tratamiento de los cerdos 

con alcohol etílico al 5.0% en el agua de bebida, se puede_ 

determinar lo siguiente: 

A).'- Bastante aceptabilidad de los 105 cerdos 

agua de bebida. 
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B).- Los cerdos mostraron tranquilidad y reposo 

total, aproximadamente desde la primera a_ 

la 3ra. hora después de haber empezado el_ 

tratamiento. 

C).- El consumo promedio de agua fué de 1.775 - 

Lts./por cerdo; por lo tanto económicamente 

el tratamiento fué de $2.20 por cerdo. 

Sin embargo como se puede apreciar en el cuadro 

la calidad de exportación de los cortes, no fué significa 

tivamente diferente entre el grupo tratado y el testigo. 

Devloo (7) obtuvo resultados positivos administrando aza-

perona intramuscular, encontrando que los animales trata-

dee mostraron mayor calidad de carne. 

EXPERIMENTO "E": 

EL ATURDIMIENTO DEL CERDO CON SHOCK ELECTRICO Y 

PISTOLA (PIVOTE). 

Actualmente el proceso de aturdimiento del cerdo, 

antes de pasar a ser desangrado se lleva a cabo mediante -

el uso del shock eléctrico. Tratando de determinar alguna 

diferencia en cuanto al uno de éste procedimiento (Shock)._ 

y el de la pistola aturdidora, se hizo una prueba compara-

tiva en el rastro T.I.F. N' 57. 

Esta pruebe se llevó a cabo con 100 cerdos da la 

granja X7, de los cuales 50 fueron aturdidos con el shock 

eléctrico y los otros 50 cerdos con pistola (Pivote). 
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Mediante éste plan comparativo se obtuvieron los 

siguientes resultados. 

Cuadro N° 5.- Resultados de la clasificacióñ de_ 

los cortes. 

CALIDAD DEL CORTE 	PORCEN 
A 

GRANJA CERDOS ATURDIMIENTO 	% 

X
7 
	50 	Pistola Aturdidora 16.0 	0 	84.0 	100.0 

50 	Shock eléctrico 	28.0 	0 	72.0 	100.0 

TOTAL: 100 

1/ El porcentaje de carne de la calidad C, co-

rresponde a cortes que presentaron la carac-

terística del P.S.E. 

Discusión: Cómo se puede observar en el cuadro, 

mediante el uso del shock eléctrico se obtiene 12.0t.mds_ 

de cortes a exportación, que con el uso de la pistola atar 

didora, cabe mencionar, que se observó también que en un_ 

5 a 711 del total de los corte. (provenientes de cerdos --

aturdidos,con pistola) mostraban pequeños puntos o coégu-

los de sangre, debido probablemente a un sangrado deficiln 

te. 

Vender Wall (15) no recomienda pistola Porque - 

produce contracciones violentas de los mdsculos pobre de-

sangrado y hemorragias. 
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EXPERIMENTO "F": 

COMPARACION ENTRE CERDOS ALIMENTADOS CON VIT. "E" 

EXTRA VS, CONVENCIONAL Y LA POSIBLE CORRELACION CON EL PRO-

BLEMA P.S.E. 

En base a las observaciones que hicieron algunas 

autoridades, sobre el alto indice de P.S.E. en los cerdos - 

de los socios del rastro T.I.F. N° 57, y el bajo flamero de_ 

cerdos que morían debido a P.S.S., Porcine Stress Syndrome_ 

(Síndrome de Stress Porcino), se llevó a cabo una prueba --

comparativa en la granja X
3, que consistía en agregar 40 U. 

I. de vitamina "E" extra (40,000 mg. de Vit. E/tonelada de_ 

alimento) en la fase de finalización en los cerdos. 

El grupo tratado (100 cerdos) recibieron la vit. 

"E" extra en el alimento finalizador durante un período de_ 

42 días, mientras el grupo testigo (92 cerdos) recibieron -

en el alimento la dósis convencional (aproximadamente 5,000 

de vit. E/ tonelada de alimento terminado). Este expe 

rimento se realizó para observar la relación entre P.S.E. y 

la enfermedad del mdsculo blanco producida por la deficien-

cia de Vit, E y Selenio. 

LOO reLJ1tados obtenidos mediante /feta prueba com 

partitiva fueron los niel:Untes: 

Cuadro N* 6.- Resultados sobre prueba comparativa 

entre alimento finalixador con Vit. "E" extra vs, convonctO 

nal y el porcentaje de exportación de cada grupo experimental 
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GRANJA 
N° DE 
CERDOS' CONDICIONES 

PORC. DE 
EXPORT.(%) 

PORC.DE 
P.S.E.(%) 

PORC.TO  
TAL(%). 

X 3 
100 Tratados 27.0 73.0 100.0 

92 Testigo 32.6 67.3 100.0 

TOTAL: 192 

Distusidn: La diferencia en porcentaje de cortes 

de exportación de 5.6% más en cerdos testigo pudo ser causa 

da por factores de azar; el hecho interesante es que con --

Vit. "E" extra a nivel de 40 U.I./Kg. de alimento finaliza-

dor no se pudo prevenir la aparición de P.S.E. 

Es interesante notar que en los.100 cerdos que re 

cibieron la Vit. "E" extra se contabilizó un 15% de ellos -

con huesos rotos. Este fenómeno no puede decirse que fué -

causado por el tratamiento pero asf sucedió. 

No existe ninguna relación entre P.S.E. y enferme 

dad del Másculo blanco como la menciona Adametone (9) en su 

experimento. 

EXPERIMENTO "Gli t 

CORRELACION DE LA TEMPERATURA CORPORAL DEL CERDO,_ 

RESPECTO A LA TEMPERATURA DEL MEDIO AMBIENTE. 

Debido a la influencia tan drdstica de las altote_ 

temperaturas con respecto a la adaptabilidad del cerdo en -

confinamiento, se llevaron a cabo los siguientes observacio 

nea correspondientes a la correlación entre le temperatura_ 

del TEOin 'ambiente y la temperatura corporal. Para poder - 
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determinar así, de una manera ndmerica la respuesta fisio-

lógica del cerdo. 

Los datos que a continuación se enumeran fueron_ 

recabados en la granja X7, en el mes de agosto en los co-

rrales de finalización con cerdos cuyo peso corporal varia 

be aproximadamente entre los 70 y 90 Kgs. 

Cuadro N° 7.- Resultados sobre correlación en--

tre temperatura ambiental e incremento de la temperatura -

corporal del cerdo. 

TOMA HORA 
TEMP. 	TEMP. 

AMBIENTE CORPORAL 
1/INCREMENTO 
TEMP. CORP. 

N° CERDOS 
CORRAL 

1 16;02 P.M. 35.7°C 40.9°C 5.2 3/22 

2 16;07 	" " 34.6 " 40.9 " 6.2 3/22 

3 16;12 " 	" 34.6 " 40.9 " 6.3 á/22 

4 16126 " " 35.0 " 39.9 " 4.9 2/22 

5 16.20 	" 	es 34.2 " 39.9 " 5.7 2/22 

6 16.30 	le 	" 34.2 	le  39.9 5.7 1/22 

7 16132 	e 	" 33.9 " 39.9 " 6.0 1/22 

O 14;30 	e. 	" 33.9 39.6 " 5.7 1/22 

9 16:41 	" 	" 33.9 " 41.0 " 7.1 1/22 

10 10;45 " 33.9 " 39.0 • 5.9 1/22 
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1/ El incremento de temperatura en el total de las 

observaciones, dió un valor promedio de 5.86°C. 

Con una desviación de 1.1.°C. 

Discusión: Mediante la observación de 17 cerdos en - 

confinamiento se puede determinar que afirmativamente existe 

una correlación positiva de 4.5.86°C. en cuanto al incremento 

de la temperatura corporal con respecto a la del medio ambien-

te. Forrest (7) observó que la frecuencia de P.S.B. es mayor-

en los periodos de amplia fluctuación de temperatura, Dalrymple 

y Kelly (7) en cambio encontraron una alta incidencia en febre 

ro y marzo y baja en mayo y junio en una planta de Virginia pe-

ro están de acuerdo en que el músculo P.S.B. era producido con-

mayor frecuencia en cerdos que han sido sometidos a grandes cam 

bias de temperatura durante el acarreo y confinamiento anterio-

res a la matanza. 

Las pérdidas económicas por P.S.B. y P.S.S. en B.B. - 

U.U, han sido consideradas en forma conservadora entre 230 a 

320 millones de dólares al ano considerando que se pierde de 

5 a 61 del valor de la canal (17) (25). 

Livestock Conservation Inc. (L.C.I.) estima quo las 

Ordides producidas por muerte desde las granjas y durante el 

mercadeo en los Estados Unidos son aproximadamente de 15 millo-

nes de 01614ros al año (17). 
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PERDIDAS EN EL T.I.F. No. 57 

Considerando la excesiva deffianda del Japón que jamás-

pudo satisfacer el rastro T.I.F. No. 57, ya que en este año del 

cual hacemos mención el T.I.F. No. 57 solamente alcrnzó a cu—

brir aproximadamente un SI de la demanda japonesa (30). 

Las causas por las cuales no satisfizd esta demanda-

son varias pero la más importante fué la presencia del síndro-

me P.S.B. en los cortes. 

Podemos evaluar las pérdidas estimando que todos los-

cortes que se quedaron para consumo nacional tuvieron que ven--

derse a un precio inferior, existiendo una diferencia en precio 

de $21.74 por Kg. (el precio por kilogramo para exportación fué 

de $84.74 y de cortes nacionales fuó de $63,00 en promedio). 

Si consideramos que todos estos cortes que tuvieron - 

que colocarse en mercado nacional pudieron haber salido a Japón 

debido a la excesiva demanda que existe, tenemos una pérdida 

do: P091 277,743,54 solamente en el lapso de enero a septiem--

bre de 1979. 
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M E S PERDIDAS TONELADAS 
. 

1 

ENERO 9'492,516.94 29.413 2.28 

FEBRERO 9'832,721.16 116.034 8.99 

MARZO 13'709,279.57 161.780 12.55 

ABRIL 9'431,494.21 111.299 8.63 

MAYO 18'005,267.08 212.476 16.48 

JUNIO 14'714,007.85 173.637 13.46 

JULIO 12'215,898.08 144.157 11.18 

AGOSTO 9'294,656.06 109.684 8.51 

SEPTIEMBRE 19'581,922.58 231.082 17.92 

TOTAL 109'277,763.53 1,289.562 100.00 

Discu,i6n.- A través do los 50 dfas do observación so--

bre la incidencia de P.S.S. (25 días de junio y 25 dfas do agosto 

de 1979)r  en el rastro T.I.F, No. 57, es posible notar que me-

diante los ajustes hechos en el cuarto pre-enfriador, resulta en-

una aparento reducción del problema de P.B.B. 
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En un plano comparativo, entre los 25 días laborales-

del mes de junio, se obtuvo un rango del 16.4% de exportación -

mensual (67.5% de P.S.E.), mientras que con el mismo número de-

días del mes de agosto fuá del 36.6% a 72.1% el rango de expor-

tación 6 sea un valor promedio de 53.9% de exportación mensual-

(46.1% de P.S.E.). 

Mediante esta comparación el incremento en porcentaje 

de exportación ha sido de 21.4% (entre el mes de junio y el mes 

de agosto de 1979), una reducción en la incidencia de P.S.E. en 

la misma proporción. 

Cabe mencionar que aún con este incremento en porcen-

taje'de exportación, aún queda un 46.1% no exportable, pero sin 

restar a esto, el criterio de mala clasificación de cortes que-

representa mes del 20% de producto exportable. 

A pesar de que había autorización para exportar cor—

tos de carne porcina para este rastro, hasta diciembre de 1979, 

en el mes de septiembre se suspende la exportación por varias -

razones, además de le presencia de 11,E.11, el desplome Interna—

cional del precio para cortes de exportación (do 3.60 a 3.15 -

dólares por kilogramo de carne). 

Japón hizo el último pedido el 15 de junio de 1979 -

por 700 toneladas, de las cuales se enviaron solamente 221,174-

toneladas en el lapso de junio e septiembre de 1979. 
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La exportación a partir del mes de septiembre resultó 

prácticamente incosteable para la empresa, además por este mis-

mo mes el precio de los cortes nacionales tuvieron un incremen- 

to considerable, siendo otro factor importante para suspender - 

la exportación. 

Actualmente Japón sigue demandando estos articules -

y ofrece 3.20 dólares/Kg., precio que impide la realización de-

nuevas operaciones de exportación por la empresa. 

Existe una demanda continua y considerable de Japón -

por los cortes de carne de cerdo a esta planta, pero el precio-

que ofrece es muy bajo; de acuerdo al departamento administrati 

vo de esta empresa, seria necesario ofrecer un precio de - 

$ 150.00 por los paises importadores llámese Japón Q otro cua—

lesquiera, para que resulte un negocio atractiva. 

El comercio entre México y Japón se ha incrementado -

considerablemente en los altimos años (19). 

Mace falta una mayor decisión por parte de los expor-

tadores mexicanos para ir al encuentro de ése importante merca-

do, conocerlo, estudiar sus demandas y croar una oferta corres-

pondiente (18) (19), 
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CONCLUSIONES 
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A.- Los cerdos que fueron despielados tuvieron porcentajes su-

periores de P.S.E. en comparación con los cerdos que fue--

ron pasados por el tanque de escaldado. 

2.- El régimen de 39 a 41 horas de dieta produjo una aparente-

reducci6n de P.S.E. 

3.- La merma total de peso desde la llegada al rastro hasta el 

sacrificio (40 horas) fué de 167 Kg. por cerdo equivalente 

al 4.51 de su peso vivo. 

4.- La incidencia de P.S.E. en los cerdos tratados con-etcohol 

etílico al 51 en el agua de bebida no fué diferente entre-

el grupo tratado y el testigo. 

5.- En la comparación de los métodos de aturdimiento se obtuvo 

12% menos de P.M., mediante shock eléctrico con respecto 

al uso do pistola aturdidor* de pivote. 

6.- En los cerdos alimentados con Vitamina "E" extra en dosis-

de 40 U.I./Kg. do alimento analizador no se pudo prevenir 

la aparición de P.S.E. 

7.- Existe una correlación positiva de 5.86°C en emane* erg in, 

cremento de la temperatura corporal del cerdo con impacto 

a le del medio ambiente. 

8.- En el mes de mayo hubo mayor incidencia de P.S.E. y en el 

mes de enero la menor incidencia. 
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9.- Se establece que las pérdidas por P.S.E. en el rastro 

T.I.F. No. 57 de Navojoa Sonora, ascienden a -

$109'277,763.53 en el lapso de enero a septiembre de 

1979, en un total de 1'289,562 toneladas de carne que se 

colocaron en el mercado nacional, de 58,757 cerdos sacri-

ficados. 

Esta carne tuvo que colocarse en sel mercado nacional 

al ser rechazada por el mercado japonés debido a la pre-

sencia del sindorme P.S.E. 

10.- Cualquier factor que produzca stress en los cerdos por un 

corto tiempo antes del sacrificio producirá carne con 
	

Ylk 

P.S.E. 	(31) 

11.- Los conocimientos básicos del complejo fisiológico de la-

condición de P.S.E., la cual parece envolver, sistema cir 

culatorio, sistema nervioso y sistema endocrino, aumentan 

pero es necesario una mayor investigación (7). 
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