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1. INTRODUCCION

Se entiende por carne todos aquellos tejidos animales es-
queléticos gue Pueden utilizarse como alimentos. Este ali-
mento es de gran importancia para el cohéﬁmo humano porque
posee un gran porcentaje de protefnas, y muchbs elementos -
nutritivos que ayudan fundamentalmente en el crecimiento y

en el desarrollo f{sico e intelectual del hombre.

Antiguamente, la carne era considerada como uno deilos prin
cipales problemas para la salud humana, debido a que era
consumida en forma antihigiénica, es decir; sin ninguna cla
se de control sanitario que garantizara su-consumo, a esto
se le suma el poco conocimiento que tenfan los consumidores

a cerca de este producto.

Actualmente, la situacidén no ha cambiado mucho, por lo tan-
to es indespensable inspeccionar todas las carnes gue sean
para consumo, y as{ disminuir el riesgo potencial (especial

mente zoonosis), que representan para la salud p@blica.

La carne constituye en muchos pafses las fuentes de ingre-




s08 mds importantes del sector agropecuario. Los conoci-
mientos que tiene el consumidor sobre el valor nutritive -
de la carne y su importancia en la salud pdblica, son gene
ralmente insufientes, anticuados y en parte, incluso, fal-
Sos por completos, a pesar del papel destacado que desempe
fia este alimento en nuestra nutricién y la salud en gene-

—

ral. (Niinivaara y Antila).

El verdadero tema de la carne y de su importancia en la sa
lud pdblica, que nos interesa en el presente estudio, fue

antes un insignificante campo de investigacién. El1 inte-
rés del bioquimico que se ocupaba fundamentalmente de 1la
quimica de los fendmenos de la vida, a la vista del miscu-
lo vivo, pero no proyectaba ia repgrcusién que en la salud

piblica tenia el tema. (Grau).

A nivel mundial se destaca, con relacidén a la produccidén -
de carne de res un incremento en Eurbpa, Norte América, O-
ceanfa y particularﬁente Japén. Estsdos Unidos y 1la CEE
concentran el 40% -de la produccibn mundial de carne, valor
que han mantenido inmodificable durante los dltimos 15 a=-
filos. No obstante el aumento en el producto mundial de bo-
vinos ha sido ante todo a incrementos en el némero de ani=-
males sacrificados. Al inicio de los afios 80 el promedio

per cdpita del consumo de carne se encontrabs alrededor de

los 75kgs y, superaba en cinco veces al per cdpita de 1las
2



naciones en desarrollo. (Bejarano, Andrade y Avendafio).

A nivel nacional durante los primeros cinco meses del pre-
sente afio se han sacrificado 1'100.000 cabezas de ganados
representando las hembras el 45% del total mencionado.

(Coyuntura Agropecuaria, julio-86).

A nivel departamental durante el afio 1986 se sacrificaron
75.2%7 cabezas de ganados y, se calcula cue para 1987 ha-

brd un sacrificio de 84.131 cabezas de ganados. (URPA).

A nivel municipal durante los meses de enero a mayo del a-
fio 1986 se sacrificaron 9.857 cabezas de ganados, los cua-

les representan 1'645.877kgs. (URFA).

Aunque las cifras anteriores mencionadas son grandiosas y,
supuestamente abarcarfian toda la potlacibn, esto no es asi
ya que se presentan lcs factores men&ionados (Desconoci -
miento de la calidad nﬁtricional). ¥y lo que la historia -
nos reporta, es donde el hcmbre ha tomado la carne como un
producto deseado y a la vez algo temido, advirtiendo las
alteraciones de la misma, y las repercusiones en el metabo

lismo humano. (Dolmzn).

Tomando como referencia lo anterior, establecer un estudid

de este tipo serfa una forma de darle al alimento 1llamado

3
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carne, la importancia que se merece dentre de la salud pi-

blica de una comunidad: Permitiendo asumir la respomsabili

dad gque 1le cerrdsponde a les estamentos gue tiememn que ver
cen elle. Como se trata de un estudio investigative a cer
ca de la importancia de la carne de bovine en la salud pi-
blica, es necesario formular un problema, ura justificacién

Y unes objetivos.

e

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA :

Descemocimiento de la importancia que en el campe nutricie
mal, higiénice y del bienestar general, representa la carne

come elemente bdsico de la salud piblica en general.
1.2 JUSTIFICACION:

-1.2.1 Descenocimiente tetal y real de la impertancia de la

carne dentre de la salud pdblica.

1.2.2 Hsciende un comntrol de imspeccién, la carne llegaria

‘en una forma mds higiénica a les consumidoeres.

1.2.3 Censumiende carne higiénicamente fresca, las perse -
ras ne estarfan suceptibles a enfermedades tramsmitidas

través de la misma.



1.2.4 Evitar el avance de focos epidemiolégicos a partir

del consumo de la carne (zoonosis).

1.2.5 No existe en nuestro medio un estudio al respecto -

(Investigacidn Bfsica).
1.3 OBJETIVOS:
1¢3.1 Objetivo General:

13.1.1 Determinar 1la importanciarde la carne de bovino -

dentro de la salud pdblica.
1.3.2 Objetivos Especificos:

1.3.2.1 Evaluar y difundir la comoosicién bromatolégica -

de la carne de bovino.

1.3.2.2 Explicar y analizar el aspecto microbiolbgico de

la carne dentro de la salud pidblica.

1.3.2.3 Analizar el papel de las enfermedades zoonéticas

en la salud piblica.

1.3.2.4 Difundir la legislacidn sanitaria existente en el

campo mencionado.




2. REVISION DE LITERATURA

2.1 COMPOSICICN BROMATOLOGICA, HIGIENE E INSPECCION DE I
CARNE J—

Falcioni (7), Afirma que la carne como alimento nutritivo

debe interesarle a los higienistas, no sflo como elemento

integrante de la racién alimenticia y como vehiculo de mu-
chas enfermedades infecciosas y parasitarias, sino por el

problema que crea su conservacién adecuada para ser consu-
mida por los humanos. La carne como alimento de la espe-
cie humana interesa al dietista y, como vectora de posi -
bles enfermedades comunes al hombre, es motivo de preocupa
cibén por parte de otras ramas de la sanidad veterinaria: -
La inspeccibn de mataderos, para que la carne se encuentre

en condiciones 6ptimas.

. FAO/OMS (8), Dice cue la carne constituye una excelente -
fuente de protefnas para la alimentacién humana, y 1la ac-
tual escasez de alimentos proteicos que se dejan sentir en
todo el mundo obliga a conservarla y a facilitar su consu-

mo por todos los medios posibles. Para lograr este fin,



es precise, centar cen les servicies eficzces de inspeccicn

de mataderos y mercaqos, que ne sb8lo aseguren al consumidor

el abastecimiente de carne en buenas condiciones de higiene

y censervacién; sine que aumenten la lucha centra las enfer

medades del ganado.

La higiene de la carne requiere de la aplicacién de una se-
rie de métodes aprepiades, desde que el animal vive entra

en el matadere hasta que se eonsuma su carane,

Las nermas de inspeceién tiemnden a asegurar, mediante ura
vigilancia adecuada, el abastecimiente de carnes euya mani-
pulacién y censume, en las fermas habitugles de cada grupe

de poblacién, ne efrezcam riesges para la salud pébliea.

Para garantizar en éptimas cendicienes el censume de carnes
deben temarse ciertas medidas ceme por ejemple: imspeceién
de los gnimales vives, cen el ebjete de eliminar les que
ne sean aptes para el censume; separacién entre les predmc-
tes aptes para el cenmsume y las partes restantes para impe-
dir que éstes €ltimes les centaminen; aplicacién de las me-
didas de saneamiente del medie mecesarie para impedir la

centaminacidén de les preductes comestibles.

La inspeceién ante-mortem constituye una de las partes mas
impertantes, ya que permite hacer un examen a les animales

T
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vives destinades al censume. Una de las ventajas de ese re
conecimiente es que permite descubrir en los animales la e-
xistencia de afeccicnes que pudieran ser lesivas e perjudi-

eiales para la salud humarna.

Es indespensable realigar una inspeccién pest-mertem para e
xaminar de manera satisfacteria las canales y sus respeeti-
ves érganes, tede perfectamente identifieades para saber en
cualquier memente a que animal pertenecieren y su lugar de

erigen.

Heuthuis (14), Sestiene que la higiene de la carne es censi
derada ceme una inspeccién efectuada per granades experties ,
een el ebjete de prepereienar al censumider una carne sana

y prevenir tede peligre para la salud piblica. una inspec-
eién ante-mertem evitarf{a de tal ferma muchas enfermeaades

peligresas para la salud humana, rn cases de saerifieies -
de urgencias e de sacrificies de animales entermes, serd di
ffeil que el inspecter pueda emitir um diciamen sine ha rea
lizade previamente una inspeccién ante-mertem, Después de
haber realizade la inspeccién ante-mertem, se precede efec-
twar una inspeccién pest-mertem para determinar teda clase

de bagterias y micreerganismes que se encuentren en la car-
ne cuande esta vaya directamente a ser censumida. También

es cenveniente prevenir les feces de centaminaciém a través

de 1las herramientas utilizadas.



Norman (19), Resalta que la carne es el tejido animal, mgs
estimado por nosotros como alimento, debido a que la carne
animal es muy parecida a la nuestra. En la carne encontra
mos las cantidades y tipos de nutrientes que necesitamos -
.mds que en los. vegetales. Podemos cometer menos errores -
nutricionales consumiendo carne fresca ligeramente cocina-
da que escogiendo de cien vegetales aocuellos nutrientes -
gue necesitamos. Lo que buscamo diariémente en la carne -
son las protefnas. las porciones comestibles de la carne
de res contiene aproximadamente 17% de protefnas.
‘Bilenker, citado por Norman (19), sostiene gue la carne -
limpia constituye uno de los elementos mds importantes pa-

ra impedir la descomposicién de la misma.

La aplicacién de bueras prdcticas sanitarias en el manejo

del alimento, reduce la incidencia de la descomposicidén. -
El tiempo también es otra importante consideracién. E1 -
crecimiento de los organismos de la descomposicién es una
funcién del tiempo, as{ como de la temperatura y del medio.
Por lo tanto, la reduccién del tiempo que pasa entre el sa
crificio y el consumo es una importante consideracién én

el control de la descomposicién de la carne.

Farchmin (9), Asegura que la carne y productos cdrnicos o-

cupan como sustancias alimenticias, un lugar preponderante

9
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en tede el munde. Il censume de carne en les (ltimes afies
ha aumentade censiderablemente en tedes les paises. La eb
tencién higiénica de la carne resulta de gran impertancia
perque evita las alteracienes de la misma y preperciena un
gran bienestar en la salud del piblice censumider. Al efeec
tuar la entrega de les animales hay que tener en cuenta que
la piel ne esté alterada, y que se limeien les restes de ex
crementes que puedan llevar las reses, debe pemerse en ce-
necimiente de manera epertuna y fidedigna tedas las defi %

ciencias gue pesea la carne para €l censume humane.

Hay que dedicar especial atencién a la higiene del sacrifi
ecie para evitar la alteracién de la carne, que mis tarde in
cidirfa fundamentalmente en la salud humana. De la imspec
cién de 1la canal se deduce en ecasienes la necesidad de
practicar una inspeccién bacterielégica cen la earne, calil
ficdndese a les animales come aptes para el censume. Ia -
carne en tedas sus fases de precesamiente debe estar higié
nicamente en éptimas cendicienes. Debe darse especial a-
tencién a 1la higiene del persenal que trabaja em les mata-
deres, ce ntres manipuladeres de la carne y despaches, cen
el ebjete de evitar la centaminacién de las carnes cen Su-

ciedades e infeccienes precedentes del persenal trabajader.

Mediante les centreles de inspeccién puede prevenirse la

preliferacién de muches micreerganismes guwe hacen pesible-

10




la centaminacién de la carne.

Graw (13), Afirma que el verdadere tema de la carne y de
su impertancia en la salud piblica, que nes interesa en el
presente estudie, era censiderada anteriermente ceme un in
significante campe de investigacién. &1 interés que pre -
sentaba el biequimice era en ecuparse fundamentalmente de
la quimica de les fenémenes de la vida, a la vista del mis
cule vive, pere ne preyectaba la repercusién gque én la sa-

lud p@blica tenfa el tema.

Niinivaara y antila (18), wvicen gue la impertancia de la
carne radica en su gran centeniede energétice vital msara la
salud humana, debide a que centiene un gran percentaje de
grasas, pretef{nas, carbehidraies y ﬁineralgs que influyen'

fundamentalmente en la salud.

Ia impertancia risielégica y nuiritiva de la carne ha side
recenecida cada vez mis a medida que han ide pregresande -
las investigacienes sebre nutricién. Se ha peeiae demes -
trar que la carne es la principal fuente de hierre, ya que
este mineral resulta mis efective que la del centenide en

las verduras y les cereales. kn la carne encentrames unas
sustancias nutritivas llamadas nutrientes ceme sen les car
behidrates, las grasas, las preteinas y las vitaminas; a-

demis pesee unas sustancias nutritivas inergdnicas ceme

11




las sustancias minerales y agua.

Carbehidrates: Les hidrates de carbeno centenides en el er
ganisme de 1as reses de abastes desempefian un papel im-
pertante en erden a la acidez Y a les preceses de calen-
tamientes de la carne. Sin embarge, desde el punte de vis

ta de la nutricién ecarecen de impertancia.

El hidrate de carbene mis cenecide en la éarne es el glu-
cégene. Centiene ademds agicares libres, principalmente

glucesa y fructesa. En la carme de vacune recién sacrifi
eade estd presente el glucégene en una cuantfa apreximada

de mg/g.

La riqueza de la carne en glucégene j sus medificacienes
dependen en gran medida del estade general del animal an-
tes del sacrificie. Las carnes de animales cuande sSe en-
cuentran en buen estade contienen mis glucégene gque la de
les individues debilitades. ksta circunstancia tiene una
gran impertancia primerdialmente para las carnes que se

encuentren en diche estade.

La riqueza de les preductes cdrnices en carbehidrates de-
penden de 1las carnes utilizadas ceme materias primas y de

les aditives empleades. Per le tante les carbehidrates en

12



la carne apenas alcanzan el 1%.

Grasas: De los principies nutritivos de la carne, la grasa
es la que estd sometida a fluctuaciones m{s amplias. ILa -
carne que posee abundante grasa suministra mucha energfa,
pere contiene menos vitaminas y sustancias minerales oue

las magras.

A las grasas de la carne, exactamente igual gue a las de-
mas de nuestra alimentacién, corresponde una importancia -
destacada como fuentes de energfa para la salud humana. -
Estas grasas estdn integradas por 4cidos grasos indespen -
sables para satisfacer en un gran porcentaje la salud huma

na.

Las grasas son también portadoras de vitaminas liposolu -

bles, especialmente de la A.

Seglin del mésculo de que se trate, la carne magra contiene

una proporcién de grasa cue vorfa entre el 0.5 y el 10%.

La carne cuando estd en estado de oxidacién puede contener
compuestos téxicos para el organismo humano, sucediendo to
do lo contrario cuando la carne es cocida donde el valor -

nutritivo de la grasa se compara con la cruda.

13



Protefnas: Las protefnas ocupan el lugar preferente en mu
chos aspectos, en lo que se refiere al valor nutritivo de
la carne. Las protefnas en la carné poseen un alto valor
biolégico, pﬁes contiene todos los constituyentes necesa-
rios, en forma fdcilmente digestibles; para la sfintesis -

de las partes esvecificas del organismo humano.

Las protefnas de la carne son de tipo muscular y de teji-
do conjuntivo; dentro de las musculares encontramos las -
escleroprotefnas como la miocina y la actina, la primera
participa en el contenido proteico del midsculc con el 38%
aproximadamente, la dltima con el 1%%; las sarcoplasmdti-
cas, como son el miégeno, la mioalblmina y la mioglobuli-
na. Dentro de las protefnas de tejido conjuntivo, deben
citarse en orimer lugar el éolégeno y la elastina. E1l co
1€geno es el principal componente del tejido conjuntivo -
de la carne; estd presente en una proporcidn del 1 al 2%
en la carne muscular pura. No obstante, las carnes muy -
ricas en tejido conjuntivo pueden contener hasta mds del

10% de coldreno.

La'importancia de los productos cfrnicos como portadores
de las materias orimas empleadas, dependen en gran medida
de las protefnas que contiene el mismo. Los prétidos de
los derivacdos cdrnicos obtenidos a partir de las primeras

materias selecta difieren escasamente de las musculares.
14



Cuanto mayor cantidad de aminodcidcs esenciales contengan
las protefnas, tanto mfs adecuadas son &stas para la sfn-

tesis del organismo humano.

El valor biolégico de las protefnas depende en gran parte
de la participacién del tejido conjuntivo, tanto en las -

visceras, como en la carne muscular.

Lz accidn del calor provoca notables cambios en los.préti
dos de la carne. Estos cambios estd{n relacionados en pri
mer lugar con la coagulacidn de dichos orincipios. Sin em
bargo, el calor ejerce una influencia relativamente esca-
so sobre los aminodcidos ocue intecrran las nrotefnas y su

utilizacién por el organismo humano. -

El valor biolégico de las protefnas de la carne no sufre
ningdn cambio esencial como consecuencia densa de la con
gelacibn rdpida del producto fresco o cocido o a causa de
1l: liofilizacibén. Por lo tanto las protefnas en la carne

estfn presente de 18 a 23%.

Vitaminas: La importancia de 1la carne como portadora de vi
taminas se basa principalmente en la presencia de ella de

las pertenecientes al complejo B.

La carne magra de todas las reses de abasto contiene mds
15



vitaminas del complejo B qgue la que es rica en grasa.

Las vitaminas liposolubles y el 4cido ascérbico se encuen
tran en la carne en pocos porcentajes. No obstante, pue-
den establecerse ciertas diferencias dependientes de la es

pecie. e

Se ha comprobado tambfén claras diferencias en 1la rioueza
vitamfnica de las distintas grasas animales. El contenido
vitamfnico de la carne depende de muchos factores como la
raza, la edad, la alimentacién del animal y su estado de

carne antes de la matanza.

Algunas de las vitaminas son mfs abundantes en los tejidos
de los animales jévenes que en los adultos. Ta vitamina A
es mds abundante en la carne de animales adultos cue en

los jévenes.

El tratamiento que se haya dado a la res antes de la matan
za puede ser de importancia decisiva para la ricueza vita
mfnica de la carne. Se ha comprobado también que la ali
mentacién y el reposo antes del sacrificio, mejoraban la

concentracidn de tiamina, nicotinamida y 4cido pantoténi-

co en la carne.

Sustancias Minerales: lLa carne contiene todas las sustan-

16



cias minerales para el organismo humano. Las de mayor im =~
portancia para nuestra nutricién, halladas en ella son el
hierro y el fésforo. Los minerales estdn distribufdos irre
gularmente en el tejido muscular. Apfoximadamente el 40%
se encuentra eh el jugo muscular o sarcoplasma, el 20% for-
ma parte de los componentes celulares y el resto se distri-

buye en los lfouidos extracelulares.

Las sustancias minergles son las encargadas de formar las
cenizas cuando la sustancia orgdnica de la carne es destrui

da por combustién (a altas temperaturas 500 a 600 oC).

Las cenizas en la carne muscular oscilan entre los 0.8 y
1.8% y su contenido ofrece la siguiente composicién media :

41% de pentéxido de fésforo, 37% de 6iido de potasio, 10%
mis o menos, de 6xido de sodio, 47% de cloro, 3.2 de bxido

de magnesio, 2.4 de 6xido de calcio, 1% de tribxido de azu-
fre, aproximadamente 0.7 de tridxido de hierro y 0.1% de
diéxido de silicio. Ademds de los metales citados, en 1las
enzimas de la carne se encuentran varios oligoelementos en
concentraciones extraordinariamenté bajas, como son el cobre
manganeso, zinc, molibdeno, cobalto, yodo, fldior, estroncio
rubidio, selenio, vanadio, aluminio, estafio, plomo, nfquel,

uranio, plata etc.

Las sustancias minerales tienen también importancia para la
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cap~cidad de hidratacidén de la carne.

En la carne se pueden encontrar todos los oligoelementos -
indespensables para el organismo humano, as{ como una se-

rie de microminerales.

Se ha comprobado que el estado general del animal antes de
la matanza tiene importancia para el contenido mineral de

la carne.

Gonzdlez, Piernavieja y Rojas (12) Sostienen que la cali -
dad y sanidad de la carne son factores que influyen en sus
cualidades nutritivas. De una parte las carnes aptas para
el consumo son sanas, por otra parte las carnes sometidas

al frio transforman el misculo mediante el proceso de madu

racién, f~vorable y acelerado por la baja temperatura.

La carne de bovino al igual que otras carnes rojas, se en-
cuentran compuestas de agua, proteinas, grasas, cenizas, -
carbohidratos, sustancias nitrogenadas, sustancias no ni -
trogenadas, enzimas y vitaminas que son esenciales para la
salud hurana. El agua en la carne es un gran componente -
con una proporcidén de 70 al 80¥% y un promedio de 75 al 76%
mientras que las protefnas son los elementos mas fundamen-
tales de la materia orgdnica que entran en la carne con

una proporcién del 15al 23% y un promedio del 20%, suminis
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trdndole de esta forma un gran porcentaje de nutrientes pro
teicos a las personas cue consuman carne. Los 1lfpidos o ma
teriales grasos de los animales son sélidos a temperatura -
ordinaria y se funden con el calor siendo sus principales -

componentes los 4dcidos grasos y las glicerinas.

Los elementos minerales se encuentran, generalmente en for-
ma de sales y en muy pequefias cantidades.(oligoelementos).-
Las cenizas de la carne son muy ricas en fgsforo, pero muy

pobres en caglcio. Los glicidos o hidratos de carbono, son

muy escasos en la carne, JSe encuentran generalmente en for
ma de azicares sencillos como la glucosa y otros proceden -
tes de degradacidbén como la fructosa y ribosa. ILas vitami -
nas que contiene la carne son escasasS comparadas con las de
los vegetales y las visceras animales; Las vitaminas lipo-
solgbles, como la A, D, E y K se encuentran en las carnes -
grasas y faltos en las magras. Influyen en el contenido vi
tam{nico de las carnes, la especie, la edad, la calidad ¥y

la alimentacidn del animal.

La carne que sea apta para el consﬁmo necesita de una buena
inspeccidén, ya que ésta es la parte de la higiene de los a-
limentos que contrasta, y seflala la sanidad de las carnes,
en defensa del comin interés de la salud pdblica en todos a
quellos establecimientos en ocue se obtiene, se elabora, se

almacena o se vende, aplicando métodos y técnices que evi-

19



dencian las condiciones higiénicas y sanitarias de las car
nes y subproductos del ganado aptos para consumo o las al-
teraciones cue pvedan presentar, tomando las decisiones -

pertinentes en cada caso.

El control del ganado en viveo antes de; sacrificio de 1la
higiene de los establecimientos de pfoceSamientos y manipu
lacién de carne, de las condiciones y técriicas de la matén
za y faenado y la destruccidén, saneamiento y conservacién
de las carnes con los puntuales bdsicos de la inspeccién -

de las mismas.

AIa inspeccién de la carne es imnortante porque a través de
ella puede épreciarse la calidad nutritiva de esta, cono -
cer la calidad de la micsma, diferenciar lzs sznas de 1las

nocivas, distinguir especies y evitar los fraudes perjudi-
cigles y, difundir la salud de los consumidores. Por 1lo

tanto la creacién de un cuerno de inspectores veterinarios
oficicles es una de las necesidades que los organisros de

salud pdblica, han abordado en la mayorfa de los pafces -
para garantizar los enormes problemas cue plantea la higie
ne y sanidad de los alimentos, en deferca de toda la comu-

nidad.

Forrest et al. (10), Afirman gue la carne de bovino es un

alimento que constituye un proceso esencial nara la conser
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vacibén de la vida humana, es extraordinariamente importan
te, ya oue constituye un gran potencial de nutrientes, oue
inciden fundamentalmente en el bienestar fisico y en el a
decuado desarrollo mental e intelectual del hombre. Su -
valor nutritivo se debe especialmente a sus protefnas, gra
sas, carbohidratocs, vitaminas y mingrales. Auncue pronor
ciona calorfas a partir de las orotefnas y de las limita-
das cantidades de carbohidratos, cue posée, su nrincinal
contribucidn a la dieta, deriva de las grandes cantidades
y calidades de sus protefnas, del avorte disnonible de vi
tamina y ciertos minerales. La carne es orincipalmente,
~un alimento muy nutritivo, que proporciona rran parte de

las necesidades diarias humanas.

La inspeccién de la carne es de gran importancia pnorcue -
permite mejorar los nrocedimientos de sanidad para salva-
guardar al consumidor de la carne y de los productos cdr-
"nicos no aptos. wvebe establecerse un sistema de inspec -
cidén, previo al sacrificio, ae todos los bévidos que vayan
a ser sacrificados para el consumo humano. No solamence
debe hacerse inspecciédn antes ael sacrificio, sino tamoién

a la carne y todos los producios cdrnicos en todas sus ia

ses, La inspeccién se lleva a cabo inmediatamente en es-
tablecimientos cue cumplan 1las exigencias legales de sani
dad, racilitdndoles de esta manera a los inspectores
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el proceso de inspeccién. Debe hacerse por lo tanto un ri
guroso control en todas aquellas dependencias en 1las oque
la carne es procesada o manipulada para conservar de esa

manera una buena higiene.

Blair (2) Afirma que todos los animales e§tén sujetos a
grandes enfermedades y a otras afeccionés que lo hacen in-
propios para utilizarse en la preparacién de alimentos pa-
ra el hombre. Por lo tanto no es suficiente que la carne
que es ofrecida al consumidor para compfar sea alimento de
apariencia normal. FEl consumidor espera adquirir carne -
gue sea producto de anima%gs saludables bajo condiciones -
que aseguren la eliminacién de material enfermo y libre de
contaminaciones y adulteraciones. La higiene de la carne
se distingue en si por los métodos que sea necesarios em-

plearlos para llevar a cabo este fin.

El grado de proteccién al consumidor que puede ofrecer un
servicio de inspeccién, depende de la efectividad del sis
tema empleado del mismo y de la autoridad de qgue disponga

-el organismo de inspeccidn para hacer cumplir los reglamen
tos. Por lo general, las direcciones de la empresas coope
ran-en la consecusibn de las metas mutuamente deseadas, -
proveyendo los equipos adecuados y un ambiente de trabajo

favorable para mejorar la produccidén sana de productos cdr

nicos.
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la aplicacién prdctica sanitaria aebe empezar en los corra
les y es un factor importante en el manejo de los cdrnicos
sus canales y demds productos derivados de ellos, hasta -
que éstos lleguen al consumidor. ‘[eniendo en cuenta que
sanidad ambiental es el término gue implica, se atiende ca
da detalle qgue se va implicito en el manejo del productos
de incluir algunos de los aspectos éétructurales de los -
locales, suministro de agua, distribucién de drenajes y to
da clase de equipos que sean necesarios en la elaboracién

del producto.

Es necesario realizar una inspeccién ante-mortem, con el

fin de examinar minuciosamente cada animal antes del sacri

ficio para eliminar aguellos que son impropios para el con

sumo humano. Los animales que estdn destinados a la matan
za deben estar en corrales bastante amplios, para cue de
esa manera el encargado de la inspeccidn ante-mortem pue-
da moverse libremente y detectar algunas anormalidades en
los animales, separando inmediatamente aquellos gque pre -
senten SOSpEChas; y llevdndolos a otro corral, donde se

les pueden efectuar un examen ffsico mfs detallado.

Después de haber realizado el examen ante-mortem, se hard
una inspeccidn post-mortem en las canales de cada mamffero
para eliminar aguellos o parte de ellas gue se encuentre

afectadas, ya que muchas enfermedades y otras condiciones
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impropias que afectan a los animales no son descubiertas en
el examen ante-mortem. Por consiguiente es necesario un
cuidadoso examen post-mortem; para eliminar o controlar los
posibles causas de contaminacién que susciten en la opera -
cién.

E1 control de inspeccién y sanitario qdé realiza un inspec-
tor en el departamento de matanza, debe estar de acuerdo -
con el porcentaje de la matanza. E1 porcentaje depende de
I» habilidad del establecimiento Ppara presentar las canales
\y sus partes, de una manera limpia y ordenada, cue permita
una completa y efectiva inspeccién en cualquier momento sin
crear congestionamiento ni otros inconvenientes. Esto le
facilita la localizacién de estados patolégicos o condicio-

nes antihigiénicas en las canales.

La proteccidén del consumidor propuesta por la legislacién -
de ia inspeccién de la carne de bovinos va mfs alld de 1la
proteccibén de la salud humana. Incluye la proteccién del
consumidor en sus demandas para la observancia de la comdn
decencia en la produccién y distribucién de suministro de
carne. El consumidor debe estar protegido contra las adul-
ternaiones as{ como de ingredientes nocivos Y no esperados,
Ademf{s debe ser protegido de eng~fios. Se le protege del u=-
so de métodos impropios de 1a elaboraciédn de los productos

alimenticios de 1la carne y en su distribucién.
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willis (25) Sostiene que para prevenir a la salud humana -
de muchas enfermedades transmisibles a través de la carne
es necesario suministrarles carnes gue sean Sanas, puras ,
saludables y de calidad verdadera, osea, adecuada para la
alimentacidén humana. Si el factor s=nidad es el término u
tilizado como proveedor o conducente a la buena salud o al
bienestar del hombre, es indespensable anexarle el aspec -
to estético; ya que las carnes gue proceden de animales en
fermos o producidas bhajo condiciones de suciedad, pueden -
esterilizarse y no necesariamente ser d=fiina a la salud en
caso de que se consuman; sin embargo, el sentido estético

del hombre y las normas de aceptabilidad imponen que sus
alimentos procedan de animales saludables sacrificados y

procesados bajo Sptimas condiciones sanitarias.

Teniendo en cuenta que la carne es un excelente medio para
producir muchos microorganismos, requiere de un riguroso -
control para evitar esos organismos patdgenos gue en deter
minado momento pueden multiplicarse en grandes cantidades,
y a la vez pasar desapercibidos en el momento de ingerir -

el producto.

Las condiciones de sacrificio influyen en la aceptacién o
en el rechazo de la carne para fines alimenticios. Ila ma
tanza debe realizarse en tal forma que las canales no se

contaminen indebidamente con lo sucio o con materiales per
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judiciales, adn cuando estos materiales puedan separarse -
mas tarde o bien, ser lavados en el manejo subsecuente de

las canales.

Owen (22) Resalta que la carne representa una de las fuen-
tes proteicas mis importantes de la dieta humana. Si  se
considera que la carne presenta dicha imﬁértancia, ésta se
deriva de su composicibn: agua T75%, grasa 3.0% y protefnas
18.0%. ILa proteina presente y los aminodcidos la colocan
como un alimento de muy alto valor bioldgico, indespensa -
ble en el régimen de alimentacibn normal. Ademds estdn -
presentes gllcidos como el gldcégeno. Es importante men -
cionar la estructur= caracterfstica de sus protefnas pre-
senten ura mayor éemejanza con las protefnas del organismo
humano, lo que determina la necesidad de producirla en ma-

yor cantidad.

Segin Sdnchez (24) Afirma que tfpicamente la carne es un
complejo que contiene un gran nimero de componentes. El -
misculo comin contiene aproximadamente un 75% de agua, 19%
" de protefnas, 3.5% de sustancias solubles rio proteicas y -
2.5% de grasa:; pero hay variaciones importantfsimas, debi-
do a las especies, raza, sexo, edad, localizacién anatémi-
ca, ejercicio, aspecto nutricional y diferencias entre un

animal y otro.
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El valor nutricional de las protefnas puede ser expresado
como el porcentaje de aminodcidos esenciales del contenido .

total de aminofcidos.

La aceptabilidad de la carne recuperada mecdnicamente en a
limentos para consumo humano no estd{ relacionada @nicamen-

te con la ausencia de ingrediehtes dafiinos. El punto de

~vista es generalmente tomado a partir dé la dieta brifdni-
ca a que contiene mis proteinas, ocue la recupefada.por e-
1los. Esta cuestién es de gran importancia ya que 1la car-
ne recuperada con las protefnas nuevas (soya, germen de
trigo, levaduras etc), las cuales el Comité Standard de A-
limentacién (Inglaterra, 1978) ha recomendado que séan com
pesadas en cuanto a su composiciédn cuando exista cualouier
deficiencia demostrable en uso, es decir; que se le adicio_
nen los elementos o compuestos necesarios para evitar gque
estén desbalanceadas nutricionalmente cuando se usen’' para

el consumo humano.

La carne en si contiene cerca de 1/5 parte de la protefna

y del hierro junto con una apreciable cantidad de vitami -
nas en forma individual; la protefnas es de alta calidad y
desde el punto de vista nutricional el hierro se presenta

de una forma ficil de asimilar. Por lo tanto se requiere
cuidado antes de reemplazar la carne con materiales que
tienen un nivel nutricional mds bajo.
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La carne para el consumo humano debe estar higiénicamente
en buenas condiciones., En forma esencial la carne fresca
contiene grandes cantidades de microorganismos, por lo tan
to, el eouipq debe cser limpiado regularmente y mantenido -
en buena condicién sanitaria, ya que la elevacidn de la -

temperatura durante el proceso podrfa dafiar la carne.

4'/

-

Las naves de matanza deben estar completamente higiénicas,
también deben ser mantenidas durante la operacién y la dis
posicién del producto final teniendo en cuenta cue la car-
ne es un producto altamente perecédero una vez gque haya si

do contaminada.

Obviamente que el estado microbiolégico inherente de la car
ne débe ser bueno, ademds para obtener el miximo beneficio
de.la operacién, standard muy alto de limpieza bacteriolé
gica es reguerido, con el fin de mantener un ndmero bajo -
de bacterias de descomposicién, prevenir el crecimierto de

bacterias que causan intoxicaciones.

2.2 MICROBIOLOGIA, ADULTERACLON Y CONTAMINACION DE IA
CARNE

Seglin lo informado por Bowen et 2l. (3), la carne contie
ne los elementos nutritivos necesarios para la mayorfa de

las bacterias, y al mismo tiempo posee agua y gran rea-
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cién neutra. A temperatura ambiente, las bacterias se de-
sarrollan en la carne rdpidamente y puede alcanzarse en
forma enormes. La mayor parte del desarrollo se realiza -
ordinariamente en la superficie del trozo de carne, pero -
cuando se aumenta la superficie y se distribuye las bacte-
rias, como en la carne picada, el desarrollo es muy rdpido
y tiene efecto en toda la masa de carne. Puesto que hay
muchas proteinas y poco hidrato de carbono, predominardn -
1as bacterias no productoras de Acidos y la proteblisis se
rd el principal tipo de descomposicién.. Las condiciones a
naerobias favorecerdn 1la putrefaccién y las condiciones a
erobias o "agriamiento". ILa carne conservada a temperatu-
ra ambiente muestra generalmente putrefaccidén poroue exis-
te condigiones anaerobias en la mayor parte de la misma; -
en la superficie cabe esperar la formacibén de gelatinas o
simple proteflisis. Los cambios producidos por los micro-
organismos en las carnes crudas guardadas sufren cambios o

casionados por sus propias enzimas.

Ammerman citado por Norman (19) afirma que en la carne el
" proceso de descomposicién comienza poco después de éue el
animal muere. Una vez muerto, los tejidos no tienen gran
Capgcidad para resistir la accién de los microorganismos.-
Si el animal muerto no es protegido, serd finalmente redu-
cido a bibxido de carbono, amonfaco, sulfuro de hidrégeno

y'agua en una forma muy similar.
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Las causas principales de la descomposicidén de alimentos -
son el crecimiento de microorganismos, la accién de las en
zimas, que se encuentren por naturaleza en los alimentos,-
las reacciones qufmicas y la degradacién ffsica y la dese-

cacién.

El tipo de descomposicién de un alimento depende en parti-
cular en gran parte de la composicién, estructura, tipos -
de microorganismos involucrados y las condiciones de alma-

cenamiento de alimentos.

Bergey, citado por Farchmin (9), dice cue los cambios gufmi
cos de la carne no conducen directamente, con la excepcidn
de la maduracién metffica a la alteracién de la misma, si-
no que preparan tan solo el terreno péra la actuacién de
las bacterias. Los gérmenes existentes encima o en el in-
terior de la carne, motivan con su multiplicacién, que lle
va implfcita la alteracién de la consistencia, color y a -
roma del producto, 1la rapidfsima putrefaccién de éste, ya

que la estabilidad de la carne es muy escasa cuando se man
tiene en el ambiente normal. Los gérmenes responsables de
la descomposiciédn bacteriana atacan a las albdminas de 1la
carne, merced a enzimas que desdoblen las grandes molécu -
las proteicas en compuestos solubles, necesarios para el
normal metabolismo de los microbios. E1 desarrollo de los

procesos de descomposicién depende de la especie y nimero
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de los gérmenes, de las caracterfsticas de la carne y de
los factores ambientales. Como a la postre la carne se e-
cha a perder rdpidamente por la accién bacteriana, para e-
vitarlo hay que caidar que no se produzca ninguna contami-
nacién y tratar de reducir la cantidad de los microbios -
que ensucien la carne en el sacrificio, deben ponerse en

prédcticas medidas que impidan la ulterior multiplicacién -

de las bacterias.

Noskowa (21), Sostiene gue cuando lo carne se obtiene de a
nimales sanos, sacrificsdos en buenas condiciones higiéni-
cas, los microorganismos contaminantes se localizan.ﬁnica—
mente en superficies. Es raro encontrarlos en vasos san -
guineos, visceras y vfas linfdticas, Cuando la carne pro-.
cede de animales enfermos o extenuados, se -afslan en las
profundidades de las masas musculares. Si el sacrificio -
se hace en forma higiénica, la carne en su superficie pre-
senta de mil a diez mil bacterias pof centf{metros cuadra
dos, son cien mil, e incluso a varios millones, cuando el
estado sanitario de las naves de matanza no es buena. ES

corriente que la carne fresca tiene una microflora muy he-
terogénea. Se compone de unos veinte géneros de bacteriss,
diez especies de mohos y algunas de levadurss y organismos
similares. Los microbios pueden contamirar la carne des -
de distintos orfgenes: Durante todo proceso de elaboracién,

0 al entrar en contacto con utensilios o materiales de
i % |




eguipos sucios, o a través de las manos y la vestimenta de
manipuladores ligeramente sucios, por gotas de agua y pol-
vo, procedente de un ambiente contaminado. El control mi-
crobiolbgico.se hace necesario para determinar el grado de
frescura de la carne y sus productos, como la apreciacién

de su calidad. Es indespensable dicho'pontrol para impe -
dir la actuacién de contaminacidn y'cﬁe una vez anulada -

prolongardn el tiempo de su posterior conservacién.

Grau, citado por Gonzflez, Piernavieja y Rojas (12), sos -
tiene gue la carne es un procducto perecedero, ya cue su na
turaleza orgdnica la hace suceptible de alteraciones, tici
"les de desarrollarse en el tiempo, cuando no existen 1las
debidas condiciones favorables para evitar las acciones di

versas que conducen en Ultimo extremo a la putrefaccidn.

Las alteraciones de la carne normal pueden ser biol8gicas
(microorganismos, pardsitos), ffsicas (color, olor, sabor)
y aufmicas (acicdez, enranciamiento) todas las cusles reper
cuten en la czlidad y sanidad. De acguf el someter las ca
nales procedentes del sacrificio animal a tratamiento por
métodos y sistemas ogue rantengan ls integridad de las ca-
racter{sticas y condiciones de la carne fresca con la ple

nitud en su valor nutritivo y comercial.

Dentro los microorganismos capaces de adulterar las carnes

32



estdn los terméfilos los cuanles pueden decarrollarse entre
una temperatura de 55 a 60 °C, los meséfilos oue se deca -
rrollan con una temperatura de 35 a 20 °C y 10s psicréfi -
los oue pueden vivir éptimamente entre 20 y 30 OC, pero -

pueden aguantar alrededor de los 0 °c.

e

Sanz, citado por Gonzdlez, Piernavieja y Rojas (12), opina
aue la carne puede resultar dafiina en algunos casos, o pbr
lo menos impropias para el consumo, como consecuenéia de

infecciones, enfermedzdes y padecimientos del ganado; a -
causa de contaminaciones microbianas o cufmicas cue tienen
Su origen en las reses o resultan posteriormente =l Sacri-
ficio de éstes, o también por distintas circunstancizs, ge
neralmente entrinsicas, porcue la carne es un alimento pe-
recedero, es decir; ocue se descompone por si misma cuando

Nno" Se conserva por medios noturales o artificiales. 1a -
carne puede ocasionar a2lgunos trastornos exclusiVaménte de
naturaleza cufmica, como la ingestidn de veretsles cue con
tienen.alcaloides y de produétos téxicos de distinta natu-
taleza, que no son capaces de producir la muerte de las re
ses, pero sf de modificar 1a constitucibén y composicién -
normal de la carne de las mismas., Las alteraciones en la

carne puede tener su origen por infecciones, pardsitos, -
carnes insolubres, carnes pocas nutritivas, alteraciones

patolégicas y fisiolégicas, y alteraciones oufmicas.
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Frazier, citado por Forrest et al. (10), Opina aue la car
ne y productos cdrnicos son productos muy alterables, por
lo tanto, debe manejarse con especial cuidado durante to -
das las operaciones. ILa alteracién ocurre inmedisatamente
después de la sangrfa, como resultado de las acciones ricro
bianas, fisicas y qufricas. Sino se frenasen pronto estas
acciones se convertirfa la carne en un ﬁggducto no anto pa
ra el consumo. Es necesario minimizar su detérioro para
prolongar el tiempo durante el cual la carne mantenga un ni
vel de calidad aceptable. Sino se aplican las medidas de
control de calidad y sanidad, durante cualouieras overacién
de procesamiento, aumenta generalmente la velocidad.y 1la
extensién de los cambios alterativos cue llevan al deterio
ro y finalmente a la putrefaccién de la carne. Entre los
cambios alterativos se incluyen los dilufdes o microorganis
mo (bacterias, mohos y levaduras), insectos, enzimas, endé
genas (presente naturazlmente en los tejidos cdrnicos), en-
zimas, exégenns (producidas por los ﬁicroorganismos y o -
tros factores mds). En la mayorfa de los casos la altera-
cién cdrnica es el resultado de la sccién deteriorizante -
de los microorganismos. Inmediatamente después del sarngra
do (y en cualguier fase a partir de ese momento), deben to
marse medidas psra reducir la contaminacién microtianr ¥
minimizar el crecimiento y actividad de los microbios y el
ndmero de cada uno de los presentes son factores importor-
tes gue influyen la velocidad de alteracién de la carne €in
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embargo, también una serie de propiedades del producto cdr
nico espec{fico y de su entorno afectan marcadamente la -

clase, la velocidad e incluso el grado de alteracidn.

La carne cuando se encuentra en estado de alteracién, cons
tituye un peligro sanitario a causa del poder potencial de
muchos microbios como transmisores de enfermedades patége-

nas,

La contaminacién de la carne se constituye en un factor de
gran peligrosidad para la vida humana; ya que a través de

Ssu consumo puede ocasionar muchas enfermedades.

Los microorganismos encontrados en la carne son los hongos,
¥ las bacterias. Los hongos incluyen mohos y levaduras. -
Los mohos son microorganismos multicelulares caracteriza -
dos por su morfologia micelial (filamentosa). Los mohos -
producen numerosas pequefias esporas gue Son desperdigadas

por las corrientes de aire y otros medios. Por el contra-
rio las levaduras son unicelulares. Se diferencian de las
bacterias corrientes en su mayor tamafio celular, en la mor
fologfa y porque durante su divisidén originan yemas. ILas

levaduras como las esporas de los mohos, pueden diseminar-
se por el aire o por otros medios y contaminar las super -
ficies de la carne a las que llegan. Las bacterias tam -
bién son unicelulares y varfan en morfologfa, desde elon -
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gadas o en forma de bastones cortos o esféricos u ovoides.

La carne casi siempre, contiene en proporciones diversas -
bacterias, mohos y levaduras; el tipo y ndimero de las exis
tentes depende de las condiciones locales. - Los microorga-
nismos que eventualmente pueden crecer lo suficiente como-
para producir 1la alteracidn, serdn acuellos para los que
las condiciones existentes sean mds favorables. Los micro
organismos predominantes responsables del deterioro pueden
encontrarse originalmente en nimero menor que muchos cue

no crecen por encontrar condiciones desfavorables. Bajo -
condiciones similares las bacterias crecen mas rdpidamente
Que las levaduras y €stas mds gque los mohos. Por lo tanto
el crecimiento de los mohos superard al de las bacterias -
solamente si originalmente se encuentran en cantidades muy
superiores o si las condiciones son mucho mis favorables -
para su crecimiento que para el de las bacterias o levadu-

ras.

El crecimiento de ios microorganismos son afectados por va
rios factores, como los intri{nsicos, entre los cuales se
pueden mencionar, el contenido de la humedad, el PH, poten
cial de éxido-reduccién, valor nutritivo y presencia o au-
sencia de barreras o sustancias inhibidoras; ademds tam -
bién influencian el crecimiento microbiano; los factores -
extrinsicos, tales como temperatura, humedad relativa, pre
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sencia o ausencia de oxigeno y estado f{sico de la carne.

Los microorganismos cuya temperatura 6ptima de crecimiento
es inferior a los 20 °C se llaman psicréfilos. Los gque po
seen temperaturas de crecimiento éptimas superiores a 1los
45 °C se 1laman terméfilos; aguellos cuyas temperaturas &p
timas estdn entre los psicréfilos y la de los terméfilos -

se llaman mesé6filos.

En la carne encontramos algunos géneros bacterianos impor-

tantes como las pseudomonas, achromob=cter, micrococos, =

lactobacilus, streptococus, pediococus, flavob~cterium y

proteus. Las distintas especies de estos géneros encontra
das en la carne, generalmente son diferentes en la fresca

y en la cruda.

De los diversos microorganismos, son las bacterias las que
necesitan para su crecimiento Sptimo humedades relativas

mds altas, generalmente mds del 92%; las levaduras ocupan
una posicién intermedia (90% al 94%) y los mohos son 1os

menos exigentes en humedad relativa (85 al 90%).

Todos los microorganismos necesitan agua abundante para su
crecimiento y actividad. Sin embargo, puesto que la mayor
parte de esta necesidad la cubre la humedad disponible de

la propia carne.
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El estado fisico de la carne es el (ltimo factor extr{nsi-
co que influencia la actividad microbiana y la velocidad -
de alteracién de este alimento. El estado ffsico de la -
carne depende de que se trate de canales, piezas grandes,

cortes para la venta o carne picada, asf{ como el tratamien
to que se haya aplicado durante el procesado. ILas causas

que contribuyen al aumento de la carga microbiana que nor-
malmente acompafia a la reduccidén de tamafio de la carne son
la mayor Area superficial expuesto al ambiente, combinada

con el tiempo adicional necesario para alcanzar la reduc -
cibén del tamafio y el contacto con mids fuente de contamina-

cibén tales como sierras, copoladoras y picadoras.

Generalmente la alteracién de la carne, equivale a la des-
composicidn y putrefaqcién, como consecuencia del creci -
miento microbiano. Cuando la carne muestra signos eviden-
tes de descomposicibén y putrefacciédn no caben dudas acerca
de su capacidad de consumo. Cuando esto ocurre se descri-
be definitivamente como alterada. Sin embargo, la altera-
. cién de la carne no implica necesariamente .su descomposi -
cibn y putrefaccién; su deterioro no se debe (nicamente a
la acciébén microbiana, sino también a factores t~les como

insectos y reacciones enzimdticas intrfnsicas y oxidativas.

La carne estd sujeta a varios cambios alterativos, como -
son los cambios qufmicos, los ffsicos y los originados por
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Los cambios qufmicos en la carne, se producen cuando 1la de
gradacién de protefnas, de 1fpidos, de carbohidratos y o-
tras moléculas complejas son realizadas por la accién de -
enzimas hidrolfticas endégenas presentes en la carne, y -

también por las enzimas producidas por los microorganismos.

Inicialmente las enzimas enddgenas son las responsables de
la degradacidn de moléculas complejaé, pero a medida que
el nimero de microorganismos y su actividad contribuyen a
( y eventualmente son los responsables de) casi todas 1las
reacciones de degradacién subsiguientes. Estas enzimas hi
drolizan las moléculas complejas o compuestos mds sencillos
que se utilizan entonces como fuentes nutritivas, para per
hitir el desarrollo y actividad microbianas. Bajo condi -
ciones anaerdébicas las proteinas se degradan a ﬁna variedad
de sustancias que contienen azufre, todas las cuales son -

extraordinariamente malolientes y generalmente peligrosas.

Los cambios fisicos son originados por microorganismos que
constituyen un cambio mds llamativo que los cambios qufmi-
~cos. Aungue la alteracién microbiana gehe;almente'deter -
mina un cambio ffsico obvio en la carne, también da lugar
a cambios menos aparentes en su color, olor, aroma, blancu
ra & propiedades de procesado. La alteraciédn cdrnica se
clasifica generalmente como aerébica o anaerébica, depen =

diendo de las condiciones en gque tuvo lugar, y también de
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gue los principales microorganicsmos causantes del deterio-

ro fueran bacterias, mohos y levaduras.

La alteracidn aerébica por bacterias y levadurss se produ
ce principalmente por la aparicién de mucosidad, de los o
lores y arcmas repugnantes, cémbios de gglor y cambios en
los 1ipidos. 1Ilas bacterias o levadufés responsables de la
formacién de limo guarcan relacién con las condiciones am
bientales, muy especialmente con la temperatura. Algunas
especies bacterianas pueden originar enverdecimiento en -
los embutidos, y las bacterias y levaduras pigmentadas pue

den dar lugar a otras diversas coloraciones superficisles.

La alteracidn aerébica por mohos da lugar a la avaricidn -
en la carne de una éuperficie pegajosa. También es citzda
la zparicidén de zonas algodonosas o botones flngicos. p -
causa de los coleores asociados al desarrollo de colonias -
fdngicas eépecificas se aprecian coloraciones superticia -

les diversas, tales como cremosas, negras o verdes.

La alteracién originada por mohos produce lipélisis y favo
rece la rancidez oxidativa, asf como la produccién de olo-

res y aromas mohosas.

La alteracibn aerbbica se limita fundamentalmente a la su-
perficie de la carne, en donde se dispone de oxfgeno en a-
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bundancia. Por lo tanto las £reas afectadas pueden expur-
garse y la carne restante generalmente es apta para el con

sumo.

La alteracidn anaerébica se presenta en el interior de los
productos cdrnicos o en el inferior de repipientes cerra -
dos, en donde no existe oxfgeno o éste ée encuentra en can
tidades muy pequefias. Este tipo de alteracién se debe a
las bacterias facultativas y anaerébicas, las cuales pue -

den describirse como putrefaccidn, amargor o hediondez.

El amargor, es decir; la aparicién de un olor o aroma amar
go repugnante se debe fundamertalmente a la acumulacién de
dcidos orgdnicos durante la degradacién enzimftica bacte --
riana de moléculas complejas. La protedlisis sin putrefac
\cién, contribuye también el amargor, que en ocasiones, se

acompafia de la produecién de gasesn diversos.

El término hediondez es poco especf{fico, es utilizado para
describir la aparicién de olores y aromas repugnantes. -
Por lo tanto, la carne fresca es mds suceptible a la alte-

racién que la mayorfa de las carnes procesadas.

Los cambios alterativos producidos por los insectos consti
tuye raramente problemas en la alteraciédn de la carne, ya

que la higiene y medidas de control de insectos en general
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son lo suficientemente exigientes como para prevenir las
infestaciones. Esto no solo reducen la aceptabilidad del
producto y el perfodo de tiempo hasta que surge la altera-
cibn, sino que constituye un peligro sanitario a causa del
poder potencial de los insectos como transmisores de enfer

medades.

Para reducir la contaminacién en la carne y evitar la acti
vidad microbiana son de mayor importancia la higiene, una
refrigeracibén adecuada y un manejo conveniente de los ali-
mentos. Sin embargo, no existe ningiln producto cdrnico -
completamente estéril, por lo gue si la carne no se manipu
la adecuadamente la posibilidad de cambios alterativos, a-
s{ como las toxificaciones alimentarias, constituyen una

constante amenaza para la salud piblica.

Segén lo afirmado por Jennings (15), Gnicamente deben lla-
mi{rseles cambios alterativos a aguellos cambios que Se pre
sentan en los tejidos de animales o de aves muertos, y oue
afectan su estado de salud o su uso para la alimentgcién.-
-La carne recibe constantemente la accidn de sus enzimas -

bacterianas del medio ambiente en el cual se le mantiene.

No todos los cambios determinados en la carne por estos fac
tores son deteriorantes. Los cambios producidos por la ac
cién enzimf{tica son benéficos, como es el casc de la reduc
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cibén de glucédgeno a dcido 14ctico o los gue se presenten -

durante el envejecimiento controlado de la carne.

Las carnes que provienen de diferentes especies de animales
comestibles tienen diferentes grados de durabilidad. La -
carne fresca de toro tiene una durabilidad prolongada. Es

tas y otras carnes de res son de las carnes més duraderas.

La durabilidad de las carnes tienen relacién directa con -
su acidez. Se ha demostrado que la descomposicién bacte -
riana es mds lenta en la carne que tiene un PH de 6.0 o
ain mds bajo, que en la carne con un PH elevado. Por 1lo
~tanto, la durabilidad de la carne depende de 1la especie de
animal, del PH, del medio ahbiente y de los diferentes in-

gredientes que posea.

El porcentaje y el grado de descomposicidn microbiana, es-
tdn asociados en p=rte a las caracterfsticas ffsicas y quf
micas de la carne, Una flora predominante con microorga -
nismos psicrofflicos se desarrolla de preferencia en car -
nes frescas mantenidas bajo refrigeracién adecuada. pseu-

domonas, flavobacterium y achromobacter son los gue se en-

cuentran con mds frecuencia.

Pelczar (23), Afirma oue los restos de los animales sacri-
ficados en los rastros y que han sido refrigerados sélo -
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tienen, usualmenfe, contaminacién superficialmente, a dife
rencia de los tejidos internos que estdn estériles. La -
carne fresca tiene la superficie contaminada con los micro
organismos caracteristicos del medio y de los implementos

(sierra o cuchillo) que se usan para cortarla. Cada nueva
superficie de carne que resulta de un nuevo corte agrega -
mds microorganismos a este tejido; lo cual proporciona, ma
yores y nuevas extensiones a la contaminacién. Para mejo-
rar la calidad de la carne deben adoptarse patronés 0 re -
glamentos que comprendan normas microbiolégicas para este

producto en el momento de ser adquirido. ILas especies mds

comunes de bacterias que hay en la carne fresca son: las -

pseudomonas, estafilococos, micrococos, esterococos y coli
formes. Las bajas temperaturas a las que se mantiene 1la
carne fresca permite el desarrollo de los microorgsnismos

psicré6filos.

El examen microbiolégico de las carnes prcporcionan rela -
ciéh con la calidad de las carnes crudas y las condiciones
sanitaria bajo 1a$ cuales fueron elaboradas as{ como la e-
ficacia de los procedimientos de preservacién empleados. =
Los procedimientos microbioldgicos para examinar los ali -
mentos deriv~n de las técnicas microscépicas especiales y

de los métodos de cultivos.

2.3 PRINCIPALES ENFERNEDADES ZOONCTICAS Y SU RELACICON CCN

IA SALUD PUBLICA
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Dolman (5), Sostiene cue la carne en estado de alteracién

puede favorecér a la multiplicacibdn de numerosas especies

de microorganismos, que lleran a ella no solo a través de

la atméfera sino por otros médios Y que pueden exterminar

se estos por ciertos procedimientos fi{sicos y qufmicos.

La carne puede transmitirle al hombfe algunas entermedades
que incidirfan directamente en la salud, v en la vida del

mismo. Algunas de las zoonosis, como el carbunco, la tu-

berculosis bovina y la brucellosis, se transmiten a las -

personas que manipulan la carne durante su trabajo. Ia -

carne es por supuesto un excelente medio de cultivo por -

su gran variedad de microorganismos, algunos de los cuales
provocan un deterioro de ella cue no amenazas directamente’
la salud del homtre, mientras oue otros puéden'producir -

una enfermedad; o incluso la muerte, si el hombre la ingie
re sin modificar por ello necesariamente el aspecto, €l o

lor y el gusto de la carne.

Dysktra (6), Afirma que muchas enfermedades de la carne -
de bovinos son transmititles al hombre porcue no se dispo
ne de ecuipos ligeramente bien dotados y cue por lo tanto

afectarfa a la salud hurzna al consumir dicho producto.

Norman (20), Dice oue toda la carne que figure en el comer
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cio tiene que someterse a un examen por los inspectores ge'
nerales de carne, con el fin de proteger a la salud, al a-
segurar el suministro de carne limpia, sana y sin adulterio
que no lleve enfermedades; porque la carne cuando Se encuen
tra en estado de alteracién puede contener una amplia can-
tidad de organismos patégenos para el hombre. Entre ello-
- puede haber especies capaces de produéir tuberculosis, bru
cellosis, dntrax, triquinosis, salmonellosis y muchas otras

enfermedades que serfan perjudicial para la salud del hom-

_ bre.

Stableforh y Galoway, citados por Gonzdlez, Piernavieja ¥y
Rojas (12), Afirman que las enfermedades zoonéticas mds im
portantes son producidas por bacterias, por hongos, por ri

kettsias y por virus.

Dentro de las enfermedades producidas por bacterias encon-

tramos las siguientes:

Brucellosis: Se caracteriza por ser una enfermedad conta -
giosa principalmente del bovino, inclufdo el hombre; esta
enfermedad es causada por una bacteria 1llamada Brucella A-

bortus, Brucella Melitensis y Brucella Suis. Caracteriza-

da por la inflamacién de lus bérganos genitales y membranas
fetales, aborto, esterilidad y formacién de lesiones loca-

lizadas en varios tejidos,
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Los principales sf{ntomas de la enfermedad en el bovino son:
producidas por'la enfermedad de Bang, aborto contagioso, a
borto infeccioso y aborto enzobtico. En el hombre los sin
tomas son la fiebre ondulante, fiebre de malta o mediterrd
nea, fiebre maltense y fiebre de Bang. Todos loa animales

mueren por pausterizacién en 10 y 15 minutos.

El diagnéstico de laboratorio de la Brucella reguiere dife

renciacidn especialmente con vibrio foetus, trichomona foe

tus y leptospirosis.

La Brucella es una enfermedad que es suceptible al hombre

en sus tres especies de brucella.

El contacto con animales infectados son el mds importante

camino de las infecciones en el hombre.

Pasteuroloéis: Esta enfermedad es conocida también como -
Pasteurollosis bovis, fiebre de embarque, septicemia hemo-
rrigica, enfermedéd de estabulacién, neumonfa del animal -

en las canales y neumonfa enzobtica de los terneros.

La Pasteurollosis es una enfermedad infecciosa aguda de los

bovinos, causada por Pasteurella Multocida y Pasteurella -

Hemolftica, es caracterizada por septicemia hemorrdgica ¥y

neumonfa,
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La pasteurella multocida es gram-negativo, no producé exo
toxinas, sensibles en los desinfectantes comunes. Esta en
fermedad se transmite por contzcto directo ¥ por consumo -
de alimentos o aguas contamiradas. ILas pasteurellas DUE -

den estar habitando el tracto resnitatoric de los animales.

Sintomatoldégicamente 1la enfermedad presenta cuatro fases:

la super aguda, aguda, crénica y edematosz.

cidn

=

)

La pausteurella presenta estado septicémico y focaliz
de organismos en los pulmones y nédulos linfdticos. TE1 es
tado agudo cde la enfermedad presenta cambios septicémicos
-acompaﬁados de congestidén vascular, hemorragias peteouia-
les de los éapilares de las membranas serosas, grupcs de
hemorragias en pleura, sistema linftico o a lo largo de
la trdouea, surco coronario, cavidad tordxica y timus. -
Se pueden presentar hemorragias gostro entérica. Puede o
currir pericarditis cubierta de hemorragias y flufdo sero
hemorrdgico, edema subcutdneo, 8rganos y tejidos de la ca
vidad peritonal. En la forma subaguda o crénica se presen
tan lesiones serofibrinosas o hemorrdgicas de mucosas y va

rias vainas tendinosas.

Las relaciones con la salud pdblica dependen del grado de
lesiones neuménicas en el hombre las cuales no resoorden a

la penicilina. 48



Tuberculosis: Conocida también como enfermedad perlada, e-
maciacibén y tisis. Es una enfermedad infecciosa crénica -

de los mamiferos causada por Mycobacterium Tuberculosis, -

enfermedad esta que se caracteriza por el desarrollo de tu
bércuilos y por formacidn de abscesos, con resultado de ca-
seinacibn y calcificacidén. Las variedades que existen de

este microorganismo son el var bovis y el var hominis. ~

Los microorganismos son 4cidos resistentes y usualmente -
gram-positivos. Existen marcadas diferencias en cada tipo

y variedad.

Los bovinos y el hombre son suceptibles al tipo bovis. El

Mycobacterium tuberculoso bovino causa problemas de salud

piblica en el hombre a través de leche y productos ldcteos

contaminados. Los menores de 16 afios son mis suceptibles.

La erradicacién de la tuberculosis de los bovinos y la pas

teurizacién de la leche reducen el problema.

Salmonellosis: Conocida también como infeccibn paratifoi -

dea bovina. Ia salmonellosis Choleraesuis, es una enfer -

medad infecciosa de tipo tifoideo transmitidas por los alil
mentos que se manifiestan normalmente por una forma febril
de gastroenteritis, con un perfodo de incubacién que puede
durar desde seis horas a dos a tres semanas, segin los me=-

canismos especificos.
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La salmonellosis bovina es una enfermedad infecciosa aguda
o crénica de todas las edades, causada por diferentes tipos
de salmonellas y caracterizada por debilidad, depresién y

diarrea o desinteria.

La salmonellosis bovina puede causar muchas lesiones como
enteritis catarral o hemorrigica, nédulos 1infdticos mesen
téricos edematosos y hemorrigicas, cambios en 1la grasa de

brganos vitales y petequias en las serosas.

- Algunos de los tipos de salmonellosis son fundamentalmente
patdgenos para los animales, mientras que otros, como el
salmonella typhi estan considerados en general, como exclu

sivamente patdgenos para el hombre.

Los animales qgue en el momento de sacrificios, posean una
infeccidn generalizada, constituye la via mds directa de

transmisifén de salmonellosis de los animales al hombre.

Para prevenir esta enfermedad es indespensable reducir por
-todos los medios los Indices de morbilidad por salmonellos
en 1los animales domésticos y en el ganado. Poner en pfdc-
tica medidas sanitarias mids eficaces y adoptar en toda cla
se de manipulaciones de animales vivos o muertos, normas -
mds estrictas de higiene personal andlogos o hdbitos, v -

por Ultimo hay que dar una mayor difusién a los principios
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fundamentales relztivos o regulacién adecuada de le tempe-

ratura.
Antrax: Conocida también como carbunco y fiebre esplénica.

El dntrax es una enfermedad febril aguda de los mam{feros

causada por Bacillus Anthracis y caracterizada por un au -
mento de tamafio, negrura y ablandamiento del bazo, edema y

hemorragias del subcutis y las serosas.

El 4dntrax es una enfermedad patégena oue se observa 2 tra-
vés de la presencia de organismos con forma de bacterias -
en la sangre y el bazo de animales, lo cual indicaz ocue al

consurir carne de animales en ese estado puede .transmitir-

se directamente al hombre.

La incidencia en el carbunco humano ha disminufdo sensible
mente desde oue entrdé plenamente en vigor el 4nthrax pre -

vention, es decir; la ley para la prevencidn del carbunco,

sin embargo, siguen produciéndose casos esporddicos, cue

" alguna vez provocan brotes epidémiccs entre las personas

cue manipulan algunos productos industrizles. En muchos

c2s08, la carne puede transmitirle a las personas un car

bunco fulminante cuando éstas las manipulen ocasionalmente.

La persistencia de esta zoonocis parece debido principal -
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mente a la notable viabilidad de las esporas del carbunco,
las cuales puecen sobrevivir en el suelo durante 12 afos o

mis,

La transmisién de esta enfermedad se debe principalmente
a contacto con animales infectados, especialmente matari -

fes y operarios de productos cdrnicos. También en contac—

to con lana, cueros y pelos.

El posible tratamiento se basa en el uso de penicilina y

el suero hiperinmune.

Clostridiosis o Edema Maligno: ILa clostridiosis es unas en
fermedad aguda, toxemia febril de los bovinos, del hombre

y de otros animales, causada por Clostridium Sépticum y ca

racterizada por efisema, edema y mareada postracién. Cono

cida también como gangrena gaseosa.

La clostridiosis es una enfermedad cue se encuentra distri
bufda por todo el mundo. El clostridium produce toxinas -

de considerable potencia. En esta enfermedad se encuentran

organismos asociados como el clostridium giens, el clostri

dium novyi, el clostridium welchii, el clostridium kFistoly

ticum y el clostridium sporagenes.

La clostridiosis se transmite por medio de cortes de la
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piel, laceraciones y piquetes de insectos o gujas. Todos
los animales de abasto son huéspedes suceptibles de adoui

rir 1la enfermedad.

Las lesiones post-mortem se caracterizan por edema masivo,
misculos de color rojo oscuro, degeneracidén parencuimatosa,
flufdo edem=toso en las cavidades del cuerpo y pericardia-

ca, hiperemia generalizada y cianosis.

K1l hombre es suceptible al clostridium sépticum. La conta

minacién de esta bacteria puede ser posible por heriaa o

por contacto con animales muertos y durante la necropsia.

Las entfermedades cue son proaucidas por hongos, es motivo
de gran importancia el control ae hongos y levaduras en
los mataaeros y plantas de procesamientos. .Lentro de las

enfermedades producidas por hongos tenemos las siguientes:

Actinomicosis: s una enfermedad intecciosa erénica cque =z
fecta bovinos y suinos principalmente, en el hombre s8e pro

duce secundariamente; es causada por actinomices bovis ¥y

caracterizada en el bovino por un aumento de tamsfio de los
huesos de la cara, esta enfermedad se encuentra distribuf

da por todo el mundo.

La actinomicosis se transmite por la boca de los animales
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y por los alimentos y el agua.

Ia actinomicosis se transmite al hombre por contacto direc
to, debido a que esta enfermedad es considerada como zoono

sis.

Los factores que influencian la suceptibilidad son la edad,
especialmente al brotar los dientes, la condicién de los a

limentos.

Las lesiones post-mortem se caracterizan generalmente por
una fibrosis ésea, tumefaccién consistente en hueco espon-

-joso con infiltracidén de pus.

Los sintomas de esta enfermedad se caracterizan por dreas
circuncrita sobre el hueso de la mandfbula. Su desarrollo
es lento, algunos casos de 6 a 18 meses y Su crecimiento -

alcanza de 2 a 6 pulgadas.

El diagndstico del laboratorio se basa en la demostracibn
de bastones gram-positivos y por la obtencién por métodos

anaerobias.

Actinobacilosis: Esta enfermedad es conocida también como
cabeza grande y botriomicosis. ILa actinobacilosis es una

enfermedad infecciosa crénica de bovinos y de otros anima
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les gue es causada por Actinobacillus Lignieresi, es carac

terizada en bovinos por abscesos y ffstulas de los tejidos

de la cabeza con metdstasis ocasionales.

la sintomatologfa de esta enfermedad es caracterizada por
hinchazén circunscrita, difusa o mﬁltipleren ganglios 1lin
fédticos y tejidos subcutdneos de regién submaxilar y par§

tidas.,

El actinobacillus lignieresi es un bastén gram-negativo,-

muere fdcilmente por los desinfectantes.

‘Las lesiones gue produce la actinobacilosis es oue en el -
sitio de la infeccidén se desarrolla lentamente una masa tu
moral. Mis tarde, el interior de la masa Se hsce suave -
formando pus mucoide, pegajoso. Las lesiones por actinoba
cilosis se confunden, con frecuencia, con las de actinomi

cosis, Ia caracterfstica diferencial es la de que los ac
tinomyces atacan generalmente al hueso, mientras cue los

actinobacillus invaden de preferencia tejidos blandos.

Coccidioidomicosis: Es una enfermedad infecciosa crénica
del hombre, bovinos asf como también de otros animales; es

ta enfermedad es causada por Coccidioides Immitis y carac

terizada por tejido granulomatoso con caseificacidn seme-

Jaute a la tisis afectando la vi{scera, como a los huesos
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articulaciones, nédulos linfdticos y piel.

Poco se sabe de la forma en que se contrae la enfermedad o
sobre su transmisibilidad. Se conoce gue el microorganis-
mo se encuentra en el suelc y se considera qgue se contrae

por inhalacién de los microorganismos junto con partfculas
de polvo. La infeccién afecta a los 6rgéﬁos internos, -

principalmente a los pulmones Y a sus ganglios linfdticos.

La enfermedad es importante en salud piblica porque afecta

* al hombre y a los animales.

El diagnéstico se hace en el laboratorio mediante el aisla

miento e identificacién del hongo.

Histoplasmosis: Es una enfermedad infecciosa de los anima-

les y del hombre causada por histoplasma copsulotum, con -

sfntomas pulmonares vy entéricos los éuales pueden similar

muchas enfermedades.

La histoplasmosis puede transmitirse a través del agua o a
limentos ya que el hongo puede encontrarse en el suelo o en
el aire y afecta a casi todas las especies animales. Tos
s{ntomas de esta enfermedad pﬁeden ser variados y compren-

derse con los de otras enfermedades.
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El diagnéstico de laboratorio consiste en el aislamiento e

identificacidbn del hongo.

La import-ncia en los humanos radica en la suceptibilidad

de éstos al adquirir la enfermedad.

Tricofitosis: Es una enfermedad infecciééa de la piel de
los animales causada por varios hongos del género Tricho -

phyton y Microsporum, circunscritos y escarbados.

La tricofitosis se transmite por econtacto directo con ani-
males infectados o con utencilios. Las lesiones de'esta -
enfermedad empiezan por los ojos, orejas, nuca y luego to-

do el cuervo.

El diagnéstico de esta enfermedad se hace por las lesiones

y por confirmacibén en el laboratorio.

La tricofitosis no se ha reportado en el hombre, pero es -

posible adquirirla por contacto directo.

Necrobacilosis: Es una enfermedad infecciosa causada por

Spherophurus Necrophurus en muchos mamf{feros, causada prin

cipalmente por necrosis 1fouida de los tejidos afectados.

En 1las especies de animales infectados se han encontrados

b 7



lesiones post-mortem en estomatitis necréftica, laringitis,
traqueitis, podofilitis, abscesos hepdticos y necrosis del

rumen.

El spherophurus necrophurus, es un organismo plemorfo gram

negativo de forma variada. -

El spherophurus ha sido aislado de dlceras del colon del

hombre. No se sabe exactamente como se transmite pero se

cree que por contacto puede penetrar al hombre.

Existen algunas enfermedades que son producidas por rikett
sias, las cuales tienen mucha importancia desde el punto -
de vista de la salud ptblica, pero & partir de sanidad de
las carnes su importancia es muy relativa. Sin embargo po

drfamos mencionar la fiebre Q.

Fiebre Q: La fiebre Q es una enfermedad rikettsial causada

por Coxiella burneti, la cual afecta a los bovinos, al hom

bre y a muchos otros animales.

La fiebre Q puede transmitirse por contacto directo o aero
sol de excretas y secreciones. Esta enfermedad es endémi-

ca y se encuentra distribufda por todo el mundo.

Las lesiones post-mortales que produce esta enfermedad se
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caracterizan principalmente por granulomatosis en el hfgado
rinén, bazo, pdncreas y adrenales. También cambios profile

rativos en el pulmén.

La fiebre Q es transmisible al hombre, por lo tanto es un

grave problema en la salud pdblica.

Cabe mencionar algunas enfermedades que son producidas por
pardsitos como los protozoos de los cuales hacen parte los
sarcosporidios, coccidios y piroplasmas; helmintos, que son
los mds importantes , ya que comprenden la triquinosis, te-
niasis y distomatosis: y también insectos, como es el caso

de las miasis.

Principalmente para nuestro estudio es necesaric, en ori-
mer lugar mencionar aquellas zoonosis que se transmiten di-
rectamente al hombre, de las cuales las mgs fundamentales -

son:

Triquinosis o Triguinelosis: Esta enfermedad se caracteriza
principalmente por la presencia de un verme microscédpico en

los misculos, la trichinella spiralis o triquina la padece

el hombre, los bovinos y muchos otros animales, en todos -

los cumrles pueden vivir en estado larvario.

La trichinella spiralis es un pequefio nemftodo que puede pa
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rasitar un considerable nlimero de huéspedes de especies ma
mfferas, incluyendo al hombre. ILa triquinosis puede provo

car una enfermedad fatal al hombre en pocas semanas.

Es una verdad perfectamente demostrada que el hombre ad-
quiere la triguinosis ingiriéndo carne cruda o mal cocida

infestada por triquina.

Prdcticamente es imposible reconocer la triquina en  vida
del animal; por lo tanto el diagndstico seguro de la tri-
quinosis solo puede hacerse después de la matanza y median

te el examen microscépico.

Para combatir la triquinosis hay que adoptar légicamente -
medidas destinades a impedir que la infestacién se propa -
gue al ganado, descubrir la presencia de la infestacidn en

los canales de la carne y hacer inocua la carne infestada.

Cisticercosis: La cisticercosis bovina es ocasionada por

Cysticercus inermis o bovis, forma larvaria de la taenia -

saginata goeze.

La cisticercosis penetra en los bovinos cuando éstos consu
men piensos que se encuentran contaminados por los huevos

de dicho pardsito. El embrién exacto, cysticercus bovis,

es la forma oufstica del pardsito adulto de la vejiga, tae
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nia saginata cuyo huésped definitivo es el hombre. E1 oguis
te es hallado frecuentemente en los misculos maxilares, co

razén y diafragma.
Los cisticercos son pequefias visfculas ovoides, grisjceas,
poco transparentes, con una pared conjuntiva delgada aque

contiene 1fguido acuoso en noca cantidad.

La salazén en salmuera con el 25% de sal mata al cisticer-

co en 14 dias.

Toxoplasmosis: Esta enfermedad es una protozoosis humana,-

causada por el pardsito Toxoplasma Gondii. Ia toxoplasmo
sis se le transmite al hombre, cuando éste conéume carne
poco cocida de reses que producen esta enfermedad. Ias -
formas de toxoulasmosis ma s frecuente en el hombre son 1la
linfoglandular, la meningoencefdlica, la ocular, la cutd -

nea y la genital.

_ Leptospirosis: Es una enfermedad causada por los miembros

del género leptospira.

La leptospirosis adquiere gran importancia en los bovinos,
en el hombre y en otros animales, La severicdad de esta en
fermedad va desde la lesién no aparente subelfnica, a la

enfermedad aguda que lleva a la muerte.
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Los organismos responsables de esta enfermedad en los bovi

nos son: leptospira pomona, leptospira gippotyphosa y lep-

tospira hardjo.

La leptospirosis casi siempre va acompafiada del desarrollo
de nefritis intersticial crénica. TLos organismos contindan
propagédndose en el rifién por amplios periodos siendos eli-
minados en la orina. La enfermedad se propaga a otros ani
males cuando éstos entran en contacto con la orina o cuan-

do toman alimentos o agua contaminada por ella.

2.4 LEGISLACIONES SANITARIAS DE LA CARNE:

Ministerio de Salud (4), Asegura que la forma eficaz de ha
cer prevencién es garantizar que tanto los establecimien -
tos como los productos alimenticios que se entreguen al

consumo humano, se sujeten a unas normas sanitarias mini -

mas en beneficio desde luego, de toda la poblaciébn.

El Ministerio de Salud entabla las normas sanitarias para
el procesamiento, transporte y comercializacién de la car-
ne de las distintas especies de animales de abasto, lo mis
mo que las normas que rigen a las diferentes clases de ma-
taderos que pueden operar en el pafs, con una determina -
cibn detallada de los aspectos sanitarios que deben ser ob

servados, tanto por las personas que se dedican a dichas -
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actividades como por parte de los funcionarios del Sistema
Nacional de Salud que ejercen el control y la vigilancia -

Ssanitaria.

"E1l Decreto No 2278 de 2 de agosto de 1982, por el cual se
reglamenta parcialmente el T{tulo V de la ley 09 de 1979 -
en cuanto al sacrificio de animalesrde abasto pdblico o pa
ra consumo humano, y el procesamiento, transporte y comer-
cializacién de carne". El Presidente de la Repfblica de
Colombia, en uso de las =tribuciones que le confiere el or

dinal tercero del Articulo 120 de la Constitucidn Polftica

Y la ley 09 de 1979. "Decreta: Disposiciones Generales y

Definiciones.

Ver Anexo 1.
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1 LOCALIZACICK GECGRAFICA:

Santa Marta capital del Departamento del Magdalena, limita
al norte y a2l oeste con el mar caribe, al sur con el muni-
cipio de viénaga, y al este con el Departamento de la Gua-

2. ademids de esto tie-

Jira; posee una extensién de 2.%8Kms
ne una poblacidén de 215.540 habitantes, sus coordenadas -
geogrdficas son de; 11° 15‘_18" de latitud norte, 74° 13"

4" de longitud oeste del meridiano de Greenwich, su altura
sobre el nivel del mar es de 12 metrés, la precipitacidn a
nual es de 700mm, con una temveraturz de 3100 y un clima -
tropical seco, su humedad relativa oscila entre 74 a 76%,

es regién afectada fuertemente por los vientos alisios del

hemisferio norte gue soplan durante los meses de diciembre

a abril y se orientan de noreste a suroeste.
3.2 METODO UTILLZADO:

Como método de razonamiento utilizamos la deduccién par -

tiendo de una revisidn de literatura general cue apoye al



planteamiento del problema, hasta llegar a pormenorizar ca

da uno de los objetivos espec{ficos. Esto légicamente por

tratarse de una monograffa. Partimos de una informacién -

mundial, nacional y local, siendo este un tipo de conformar
la revisién de literatura.

La compilacién de datos fue efectuada'ﬁgilizando informa -

cibén secundaria.
3.3 ANALISIS ESTADISIICOS:

Los datos cuantitativos; se presentaron de la siguiente ma

nera : tablas, grdficos o estadf{sticos descriptivos.
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GLOSARIO

ABSCESOS: Acumulaciédn de pus en un tejido orgdnico.

ACTINOBACILOSIS: Enfermedad infecciosa crénica de los bovi
nos y de otros animales, causada por actinobacillus lig
nieresi, caracterizada por absesos y ffstulas de los
tejidos de 1a cabeza con metdstasis ocasionales. |

ACTINOMICOSIS: Efermedad infecciosa crénica que afecta =al
ganado vacuno y al cerdo, pero que puede presentarse -
en el caballo y aln mds en el perro y el hombre. Es -
producid= por un hongo radiado denominado actinomices
bovis, que forma unos granulos, como de azdfre, en el
pus que sale de las lesiones.

AERCBIAS: Dfcese del éer microscépico gue necesita de ox{-
geno para subsistir.

AFECCION: Impresibén que hace una cosa en otra, causando en
ella alteracidn.

_ ALBUMINAS: Sustancias blanquecinas que se goagulan'bajo la
accién del calor y forma casi exclusivamente la clara
de huevo y se halla también en otras materias orgdni -
cas, tanto animsles como vegetales.

ANAEROBIAS: Dfcese de los seres para cuya vida no es nece-

sario el aire.



BACTERIAS: Vegetal unicelular, microscépico; sin clorofila
ni ndcleo.

BRUCELLCOSIS: Enfermedad contagiosa que afecta principalmen
te al ganado vacuno, y ocue al ser transmitida al hom -
bre le produce la llamada "fiebre ondulante' se carac-
teriza por inflamacidr de los genitales, aborto, esteri
lidad y la formacién de lesiones especiales. Es produ
cida por un organismo microscépico llamado brucella a-
bortus.

CALORIAS: Unicdad de cantidad de calor que eguivale a la -
cantidad de calor necesaria para elevar un grado'centi
grado la temperatura de un gramo de agua.

CARBUNCO: Enfermedad altamente contagiosa cue ataca a los
mam{feros y que se caracteriza por una fuerte elevacién
de la temperatura con produccién de la muerte en poco
tiempo. Es causada por la bacteria bacillus anthracis

CARNE: Tejidos animales esqueléticos que pueden utilizarse
como alimentos.

CASEINACION: Sustancia albuminoide de la leche, sblida blan
ca muy soluble en los 1lfquidos alcalinos, y cue es el
principal compuesto del queso, el cuajo y los dcidos -
lo precipitan.

CIANOSIS: Coloracién de la piel, azul, negruzca o 1Ivida,'
procedente de la mezcla de 1la sangre arterial con

la venosa.
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CISTICERCOSIS: Enfermed~d bovina que es producida por Cys-
ticercus inermis o bovis, el cual es la forma quistica
del pardsito adulto de la vejiga, taenia sagirata cuyo
huésped definitivo es el hombre.

CLOSTRIDIOSIS: Enfermedad =2guda, toxemia febril de los bo-
vinos, del hombre y de otros animales, causada por -
clostridium sépticum y caracterizada por efisem=a, ede-
ma y mareada postracidn.

COCCIDIOIDOMICOSIS: Enfermedad parasitaria de los terneros
causada por un organismo microscépico llamado eimeria
(coccidia) y del cual hay muchas especies gue se en -
cuentran parasitando a unos y otros animales.

COLAGENO : Sustancia albuminoida que existe en los cartfla-
gos y en los huesos y que se transforman en gelatinas
por efecto de la coccidn.

COMPILACION: Colecciéh de varias noticias, leyes o materias

CONSERVACION: Efecto de conservar, mantener en buen estado
una cosa.

CONSUMIDOR : Persona que adquiere géneros puestos a la ven-
ta. .

CONTAMINACION : Alterar la pureza de una cosa, como los ali
mentos, las aguas, el aire etc.

DEGRADACION : Disminucidn progresiva de una cosa.

DESCOMPOSICION: Accidn y efecto de descomponerse una coSa.
como por ejemplo: descomposicién de los alimentos. -

alteracién, putrefaccién de algo.
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DISENTIRIA : Diarrea con pujo y mezcla de sangre.

ENFERMEDAD: Alteracién mds o menos grave de la salud.

ENFISEMA : Tumefaccién producida por la presencia de =ire o
gas en el tejido celular.

ENTERITIS: Inflamacién del intestino.

ENZIMAS: Sustancia orgdnica soluble cue actla como catali-
zador en los procesos de metabolismo.

ESTAFILOCOCOS: Microbios de forma redonda gue se agrupan -
como en racimos,

FRUCTOSA : Azdcar de frutas.

GLUCOGENO: Hidrato de carbono cue se encuentra en el hfga-
do, en los misculos y en varios tejidos.

GLUCOSA : Azficar de color blanco que se haya disuelto en mu
chos frutos, en el plasma sangufneo normal y en la ori
na de ios diabéticos.

HELMINTOS: Nombre de los pardsitos intestinales, como 1la
tenia y la triquina.

HIGIENE : Parte de la medicina que ensefia a conservar la sa
lud y precaver las enfermedades.

HIPEREMIAS: Congestién sangufnea en un érgano.

HISTOPLASMOSIS: Enfermedad infecciosa de los animales y
del hombre causada por histoplasma copsulotum, con sin

- tomas pulmonares y entéricos los cuales pueden similar
muchas enfermedades.

HONGOS: Cualguiera de las plantas talofitas de color vario

Y nunca verde, de consistencia aconchada, esponjosa, -
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carnosa o gelatinosa, de reproduccién preferentemente ase-

Xual, por esporas, que son parasitos o vive sobre materia-

orgdnica en deécomposicién.

INFECCICN: Alteracién producida en el organismo por la pre
sencia de ciertos pardsitos.

INFESTACION: Accidén y efecto de infestar, invasién de orga

nismos por un microbio.

_—

INSPECCION : Examen gue hace un juez dé'un lugar o de una
cosa.

LACERACICN : Lastimar maguyar, dafiar y perjudicar.

LEGISLACION: Conjunto de las leyes de un estado.

LEPTOSFIROSIS: Enfermedad causada por los miembros del gé-
nefo leptospira y, que es de gran importancia en los
bovinos y en el hombre. -

LEVADURAS: Sustancia capaz de producir la fermentacién de
un cuerpo.

LIPOSOLUBLE: Soluble en las grasas o los aceites.

MANIPULAR: Manejar una cosa con las manos.

METASTASISE Aparicién de nuevas focos en una enfermedad.

MICOIDES: Enfermedad producida por hongos.

MICROCOCO : Microbio de forma esférica.

MICROORGANISMOS: Microbios transmisores de ciertas enferme
dades.

MOHOS: Planta pequefia de la familia de los hongos, que se
crfa en la superficie de ciertos cuerpos orgdnicos y

produce su descomposicién/alteracién.
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MONOGRAFIA : Estudio de tipo descriptivo, analftico, el cual
profundiza, tratancdo de agotar toda la revisién de 1i
teratura existente sobre un tema determinado. Este ti
po de estudio no lleva planteamiento de hipétesis.

NECROBACILOSIS: Enfermedad infecciosa, que es propia de 1la
mayorfa de los mamiferos como secundaria a otras infec
ciones, y se distingue porque determina alteraciones -
en los tejidos con produccidn de necrosis o putrefac -
cién, es causada por un microorganismo denominado sphe
rophorus necrcphorus.

NUTRICION : Conjunto de los fendmenos gue tienen por objeto
la conservacién del ser viviente.

OLIGOELEMENTOS: Todo elemento qufmico que es indespensable,
en pequefifsimas cantidades, para completar el crecimien
to y el ciclo reproductivo de plantas y animales.

PARASITOS: Animales 0 plantas gue viven a expensas de otro
animgl o de otra planta.

PASTEURELCSIS: Conocida también como septicemia hemorrdgi-
ca, fiebre de embarcue, es una enferredad infecciosz a
guda del ganado, las ovejas, los cerdos, cue puede pre
sentarse a veces subaguda o atfpica, y.en la cual pre-
dominan fenémenos hemorrigicos y neumonfa; es produci-
da por una bacteria llamada pasteurella multocida.

PATOLOGIA : Parte de 1la medicina que trata del estudio de
las enfermedades.

PETEQUIAS: Manchas parecidas a la picadura de una pulga, -
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que se observs en algunas enfermedades.

PROTEINAS: Nombre genérico de ciertos compuestos orgdnicos
constitufdos por hidrégeno, carbono, oxfgeno y nitrége
no y con mucha frecuencia también azufre y fésforo que
son elementos esenciales para la alimentacién de 1los
seres de cuyas células, jugos, plasmas forman parte.

PUS: Humor que secretan accidentazlmente los tejidos infla-
mados y cuya fndole y consistencia varfan segiin la na-
turaleza de estos tejidos y de las lesiones que las a-
fectan.

SALUD: Estado en que el ser orgdnico ejerce normalmente to
das las furciones.

SANIDAD: Conjunto de servicios gubernativos ordenados para
conservar la salud de los individuos.

TRICOFITOSIS: Enfermedad infecciosa de la piel de los ani-
males causada por Varios hongos del género trichophy -
ton y microsporum.,

TRIQUINOSIS: Enfermedad que se caracteriza por la presencia
de un verme microscépico de los misculos, la triquino-
sis es causada por un nemdtodo denominado trichinella
spiralis, y pued€ padecerla el hombre, .los bovinos y
muchos otros animales.

TUBERCULCSIS: Es una enfermedad infecciosa crénica de los

. mam{feros causada por mycobacterium tuberculosis, se -
caracteriza por el decarrollo de tubérculos y abscesos.

ZOONOSIS: Conjunto de enfermcdades infecciosas gue pueden

ser transmisibles al homrre a través de los alimentos.
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4, RESUMEN

E]l presente estudio tuvo como objetivo, realizar una inves
tigacién de cerdcter informativo a cerca del comportamien-
to de la carne como alimento en la salud ﬁdblica; determi-
nando en ella misma su importancia como alimento esencial-
para el consumo humano, conociendo a la vez los diferentes
fantores de contaminacidn y adulteracidn, asf como también
las diversas enfermedades zoonéticas que pueden ser trans-

misibles a través de los alimentos.

La carne es un alimento que contiene todos los elementos -
nutritivos esenciales para la salud del hombre; es indes =
pensable porque contiene un gran porcentaje de protefnas -
que oscilan entre el 19 y 23%, cerca del 3% en grasas, su
contenido en agua oscila entre el 75 al 80%; =demi{s de eso
posee grandes cantidades de carbohidratos y muchas sustan-
cias minerales gque son fundamentalmente esenciales para el
desarrollo fisico-intelectual del hombre. ILa carne antes

de consumirla debe ser objeto de unos exdmenes de inspec -
cién obligatorios, deben realizarse estrictos controles an
tes y después de la matanza para evitar grandes riesgos en

" la salud pidblica.
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ANEXO 1. DECRETO No 2278 DE AGOSTO 2 DE 1982

"Por el cual se reglamenta porcialmente el T{tulo V de 1la
ley 09 de 1979 en cuanto al sacrificio.de animales de abas
to pdblico o para consumo humano,fy el procesamiento, trans
porte y comercializacidén de su carne".
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLCMBIA
En uso de las atribuciones que le confiere el ordinal ter-
cero del Artfculo 120 de la Constitucidén Polftica y la ley
09 de 1979.
DECRETA :
TITULO PRELIMINAR
DISPOSICIONES GENERALES Y DEFINICIONES
ARTICULO 1. El sacrificio de anim=ales de abasto piblico,
0 para consumo humano y la carne en canal que
se procese, transporte, comercialice o consuma el territo-
rio nacional, asf como la que se destine para exportacién
se someterdn a las reglamentaciones del presente decreto y
a las disposiciones complementarias que en desarrollo del
mismo o con fundamento en la ley, dicte el Ministerio de

salud.

ARTICULO 6. Para los efectos del presente decreto entién-
Tt



dese por CARNE PARA CONSUMO HUMANC, las partes comestibles
de todo animal de abasto pidblico sacrificada en un matadero
que llene los requisitos sefialados en el presente decreto.
PARAGRAFO. Por extensién para los efectos del presente ar-
tfculo, se consideran eomo carne las visceras y
otras partes comestibles de los animaleé de consumo humano.
ARTICULO 7. Entiéndese por CARNE EN CANAL el cuerpo de
cualquier animal de abasto pdblico o para con-

sumo humano, después de haber sido sacrificado y eviscerado.

ARTICULO 10. Entiéndese por CARNE APROBADA PARA CCNSUMO HU

MANO, aquella que ha sido inspecciocnada por
la autoridad sanitaria, competente, y aceptada sin limité -
cibn élguna y marcada con un sello gue diga: INSPECCIONADA
Y APROBADA. '

ARTICULO 12. Entiéndese por CARNE APROBADA CONDIC ICNALMEN
TE, aquella que ha sido inspeccionada y apro-
bada para consumo humano, a condicién de que, con anteriori
dad a la autorizacién para su distribucién, sea sometida a
tratamiento bajo supervisidn oficial, con el objeto de vol-
verla inécua para los fines sefialados y evitar as{ riesgos
para la salud humana, en casos tales como cisticercosis Yy

cromatosis.
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ARTICULO 13. Denomfnase CARNE FRE:CA, acuella oue mantiene

inalterable las caracter{sticas ffsicas, qufi-
micas y organolépticas que la hacen aptas para el consumo -
humano y que, salvo la refrigeracibén, no ha sido sometida a

ningdn tratamiento para asegurar su conservacién.

ARTICULO 14. Entiéndese por REFRIGERACION DE IA CARNE, su
enfriamiento a una temperatura no inferior a

OOC, ni superior a 4%,

ARTICULO 16. Entiéndese por CARNE CCNTAMINADA, aquella que
contiene sustahcias o0 elementos naturales o
artificiales, u organismos vivos extrafios a su composicidn
_normal, adquirido durante su sacrificio, almacenamiento y
transporte, en tal magnitud o concentracibén gue alteren su

caracterf{stica propia.

ARTICULO 20. Entiéndese por RESIDUOS, toda sustancia extra
fia, inclufdos sus metabolitos, agentes tera -
pedticos o profildcticos, que sean objetables o que consti-
. tuyan un riesgo para la salud humana, y ocue permanezcan en
los animales beneficiados, bien como resultado de un trata-
miento o por exposicién accidental, tales como antibiéticos,
antihelmintico, anab6licos hormonales ¥ ni hormonales, sus-
tancias suceddneas de las hormonas, plaguicidas tranquili -

zantes y materiales radiactivos,
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ARTICULO 158, Es obligatorio realizgr €l examen e inspec-
cién ante-mortem g toq4, animal que Vaya g

Ser beneficiado Para fines de Consumo humano, Este €Xamen



seflaladas.

ARTICULQ 162. El1 Mé&dico Veterinario Inspector deberi rea-

lizar las tareas de eiémen e inspeccién an-
te-mortem con-suficiente luz natural. En los casos en que
para &stos efectos se utilice luz artificial, ésta no debe

o .

rd modificar los colores.

ARTICULO 163. ©Los animales que dentro de las 24 horas pos
teriores a la inspeccién ante-mortem no ha-

yan sido sacrificados, deberdn ser reexaminados.

ARTICULOC 164. %Para su examen en pie, los animales de con-

sumo humano deberdn separarse por especies.

ARTICULO 165. Durante el examen en pie de los animales de

consumo humano, el M&dico Veterinario Ins -
pector podrd practicar en ellos cuantas operaciones de ins
peccibén juzgue necesarias para efectos de formular su con-

cepto sanitario final.

ARTICULO 166. Es prohibido realizar actos que tiendan a

| engaflar o a equivocar al Mé&dico Veterinario
Inspector con respecto al estado de salud de los animales
sometidos a inspeccién, ocultando por cualquier medio sig-

nos o sf{ntomas de afecciones o enfermedades.

81



ARTICULO 167. Solo se permitird el retiro de un animal en
pie, de los corrales de llegada del matade-
ro, cuando exista autorizacibn del Mé&dico Veterinario Ins-

pector.

ARTICULO 168. Toda muerte accidental ocurrida en los co-
rrales del matadero, cuando no sea seguida
de degliello y evisceracidén, cualquiera que sea la aparien-

cia del animal, serd causa para su decomiso total.

El Médico Veterinario Inspector sefialard el destino de con
formidad con el presente Decreto deba darse a estos anima-

les.

ARTICULO 169. Los principales propééitos de la inspeccién

ante-mortem, son:

~a. Identificar a los animales que estén debidamente -
descansados para que después del sacrificio puedan
proporcionar carne apta para el consumo humano.

b. Aislar para su examen clfnico detallado y la prdc-
tica de pruebas y procedimientos auxiliares de -
diagnéstico, a los animales, sospechosos de presen
tar enfermedades.

¢c. Impedir la contaminacién de les salas de sacrificia

d. Impedir la contaminacién de los equipos y del per-
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sonal, por causa de animales afectados de enfermedades -
transmisibles.

e. Obtener la informacibn cue pueda ser necesaria o &

til para la inspeccién post-mortem y el dictamen y

evaluacién sanitaria de las canales y despojos.

_ARYICULC 170. E1 Médico Veterinario Inspector solo podrd
autorizar el sacriricio de los animales pa-
ra consumo humano cuando haya eteciuado la inspeccibu anie

mortem.,

ARr1CULO 173. Al término de la inspeccidn ante-moriem, el

médico Veverinario Inspector podrd dictami-

a. La autorizacién para el sacriricio.

b. El sacriticio bajo precauciones especiales,
ce El sacriricio de emergencia._

d. E1 decomiso.

e. El aplazamiento del sacriricio.

ARYTICULO 174. El Médico Veterinario Insnector podard auio-
rizar el sacriricio normal de los animales

para consumo humano en los siguientes casos:

a. Cuando la inspeccidén ante-mortem hrya revelado in-

83



dicios de enfermedades o estados de anormalidad cue justifi
quen otro dictamen.

b. Cuando no se trate de animales admitidos en el mata
dero bajo la condicién de que se apliquen precaucio
nes especiales,

¢. Cuando el animal haya descansado adecuadamente, de
conformidad con las prescripciohgs del presente de-

creto.

ARYTICULO 177. Cuando los animales muestren eniermedades -
contagiosas y en general cuando el sacrifi -
cio deba llevarse a cabo bajo precauciones especiales, en -
los mataderos clase I el sacriticio deberd erectuarse en el
matadero sanitario., Cuando se trate de mataderos clase 11
y clase III el sacrificio deberd hacerse teniendo en cuenta
que si se utiliza una "sz2la normal" se realizard al final -
de la jornada de trabajo, o en un dfa especial, observando
las medidas sanitarias adecuadas sobre el aislamiento, de =
sinfeccibén y proteccién de las personas que intervengan en
la faena, as{ como desinteccién de instalaciones, equipos y
utensilios,
- ARTICULO 184. w1l decomiso durante la inspeccién ante-mor -

tem es procedente de los siguientes casos:

a. Cuando la inspeccidn ante-moriem revele la oresen -
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cia de una entermedad o estado anormal oue pueda motivar -

el decomiso tdtal de la canal y de los despojos, al compro
barse dura-te la inspeccidn post-mortem,

b, Cuando constituya un r.esgo para la sazlud ae los =-

manipuladores o nueda contaminar los locales, eaui

pos y utensilios del matadero, asf como otr~s cana

les.

PARAGRAFO. En el caso del carbunco bacteriano, el Médico

Veterinario Inspector dicuiaminard el decomiso
total del animal afectado y dispondrd cue su destruccibn -
se efectle sin sangrfa y bajo su superfisién. En ital caso

se procederd inmediatamente a la desinteccibn del personal,

de los corrales, salas, equipos y utensilios.

ART1CULO 185. ‘“odo animal que en la inspecciéh anie-mortem
presente sfntomas de rabia, t€tano, paresia

puerperal o cualquier.enfermedad transmisible por contacto

directo o ingestién, serd decomisado totalmente e incinera

do.

ARTICULO 218, La inspeccién post-mortem geré obligatoria
en todos los animales para consumo humano;
deberd realizarse rutinariamente y su objetivo esif diri-
gido a detectar lesiones o entfermedades que puedan atentar
contra la salud pdblica, ademds de impedir la contamina -

cién de otros productos comestibles.
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ARrICULO 222, El1 examen post-mortem involucra, en casos
especiales, exdmenes comvlementarios en la
canal o viscera retenidas, cuando se presenten caracterfs
ticas insalubres sosvechosas, oue réquieran para =21 dianés
tico definitivo pruebas de laboratorio diagnésticas o dire

renciales.

ARTICULO 223, Para la prdctica del examen post-mortem de-
berd llevarse a cabo macroscédpicamente 1a
observacibén visual, palpacibén o incisién de 1zs siguientes

partes y 8rganosg

a. El conjunto de cabeza y lengua.

b. La superticie interna y externa de la canal.

e. Las visceras abdominales y pélvicas.

d. Las visceras tordxicas.

e. Los nbdulos linf4ticos de las cadenas mis r{cilmen
te detectables.

f. Las extremidades.

ARTICULO 227. Cuando con anterioridad a su divisién en me
dias canales se ouserve en un animal alguna
lesién, cualouiera cue sea la regién anatbémica, que nueda
poner en peligro la salud del personal y la higiene de los
equipos, de todas las naves de matanza:; se identiricari y

revirarf de la 1fnea de traba,o, conjuntamenie con sus v{s
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ceras, y se someterd al examen del Médico Veterinario Ins-

pector.

ARTICULOC 230. Ningin operario de los mataderos u otra per

sona particular podrd retirar de la 1fnea -
de inepeccién ninguna de las partes de una canal, 6rgano o
viscera, mientras el Médico Veterinario Inspector o el Ins
pector Sanitario Auxiliar no haya terminado el examen y e-

- mitido su dictamen.

ARTICULC 231, lncumbe al Mé&dico Veterinario lnspector la
responsabilidad dltima de decidir sobre la
calidad de las canales y visceras para consumo humano, asi

como su destino tinal.

ARTICULC 295, ENFERMEDADES Y ESTADOS PALOLOGLCOS CAUSADOS
PUR AGENTES BACTERLIANOCS O AFINES:

a. Carbunco bacteriano (Bac. anthracis), se hari el
DECOMISO 1O1AL de la canal y las visceras. En to
dos los casos deberd procederse a la desinfeccibn
total de los locales y a la adopcién de precausio
nes especiales para impedir los riesgos ocupacio-
nales. Debrrfin someterse a incineracién afn 1los
despojos no comestibles, incluyendo lz piel.

b. Carbunco sintomitico (Cl. Chauvoei), se hard el -
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DECUMLSO 1CIAL de la canal y las visceras.
c. <vétanos, se hard el DECOMLSO 1'0TAL de la canal y
las visceras.
d. Botulismo, impone el DECCMISO wOLAL de la canal ¥y
las visceras.

e, Tuberculosis:

Los animales reactores a la prueba tuberculfnica -
sin lesiones, sin emaciacibn, ni sfntomas devecta-
dos en la inspeccién ante-mortem, permiten la apro
bacidén de la csnal y las visceras, condicionada a
que la inspeccién post-mortem se haga bajo condicio
nes especiales, con examen macroscbpico dehallado,
en especial de 6rganos lintiticos y serosas. Eu -
este caso los resultados de la inspeccidn serdn co
municados a la autoridad sanitaria para etectos de
las decisiones a gque haya lugar en maveria de co -

mercio.

Lesiones en 6rganos distantes, indicativas de desi
minacién hematégena, o alteraciones tubercﬁlosas -
en los ganglios linfdticos en cuartos diierenves,
o en uno de éstos y en los de la cabeza, as{ como
lesiones similares en un érgano parenquimatoso o
perlada en e peritoneo o la pleura y en todos a -

quellos casos en que el animal haya presentado sin
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tomas febriles en la inspeccién ante-mortem o esté emacia-
do o presente lesiones tuberculosas en tejidos, misculos,
huesos o articulaciones se impone el DECOMLSO 4OTAL de 1la

canal y las v{sceras.

En los casos de hallazgo de lesiones similares a las de la
tuberculosis, se haréd la canal hasta tanto se obtenga el -
resultado de laboratorio.
f. Paratuberculosis, permite la aprobacién de la canal
y se harid el D:COMLSO TUIaL del aparato digestivo.

g+, Actinomicosis y actinobacilosis;

Local, permite la aprobacién de la canal y las vis
ceras, se hard el decomiso parcial de las partes -
de la canal y los 6rganos afectados, excepto cuan-
do se presenten los estanos penerales crbnicos pre
vistos en el presente Decreto, los cuales imponen

VECOMISO TOrAL.

Lesiones extensas en los pulmones, se hard el DECO
M1SO TOYAL de la canal y las v{sceras.

h, Salmonellosis, DECOMLISO T0UAL. En caso de sospe -
cha de salmonellosis se hard la retencién de la ca
nal y las visceras hasta tanto se obtengan el resul
tado de laboratorio.

i. (Omphalophlebitis séptica neonatorum), se hard el
89



DECCMISO ''OTAL de la canal y las visceras.

jo Listeriosis, se hard el DeCOMISO 10TAL de la canal
y las visceras, asf! como la adopcibén de precaucio-
nes especiales para impedir que se infecten los ma
nipuladores de la carne. &n caso ae sospechar lis
teriosis, se hard la retencién de la cznal y las -
visceras hasta tanto se obtengé”;i resultado de 1la
boratorio. |

k. Brucellosis, permiten la avrobacibén de la canal y
las vfsceraé y se hard el decomiso de los 6rganos,
partes afectadas, ubre, genitales y ganglios linid
ticos relacionados. En caso de leriones géneraliza
das se hard DECOMISOATOTALﬂ

l. Vibriosis bovina (vibrio foetus Campylobacter for-
tus), permite la aprobacién de la eanal. y las vis-
ceras y se hard el decomiso de los érganos afecta-
dos.

‘m, Pasteurelosis, permite la apfobacién condicionsl -
de la canal y se hari el decomiso de los érganos y
visceras atectiados, salvo que se presente sfndrome
febril y los estados generales crénicos a oue se
refiere el presente Decreto, los cuales imponen el
DECOM1SO T'OTAL.

n. Septicemia hemorrdgica (Pasteurella multocida- i
po B), se hard DECOMLISO 1OITAL.de la canal y las

vi{sceras y se intormari inmediatamente a la autori
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dad sanitaria competente.

n. Esrrep;otricosis (Dermatophilus congolensis), per-
mite la aprobacién de la canal y las visceras, se
hard el decomiso de ias vartes atectadas, salvo -
cuando se presenten los estados generales crénicos
a que se refiere el ﬁresente Decreio, los cuales =
imponen el DECuMLSU TOTAL,

o. Leptospirosis:

Leptospirosis Aguda, se harid el DECOMLSO T0TAL de

la canal y las visceras,

Leptospirosis localizada crénica, permite la apro-
bacién de la canal y las visceras y se hard el de-
comiso de los 8rganos afectados.

pP. Perineumonfa contagiosa bovina (Mycoplasma mycoides)
se hard el DECOMISO TOTAL de la canal y las v{sce-
raé y se intrormard inmediatamente a la autoridaa -
sanitaria.

Q. Anaplasmoéls, permive la apropbacibén de la canal y
las visceras previo decomiso de los brganos arecta
dos, salvo en los casos en gue se presenten 1o0s es
tados generales crébnicos, el sfndrome tebril o co;
lor, sabor y olor anormales, los cuales imponen el
DECONM1SO 1OTAL.
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ANEXO 2, EVALUACION DEL HAYTO GANADERO PCR SEXO 1984-1987

Anos Concepto Extraccién Degliello Indice Extrac
' No Yabezas No Cabeza D/Ex100_en UGG
1984 222.467 57.449 25,82 ©3.848
1985 220.814 66.34% 30,04  63.374
- 1986 219.672 T5.237 54,25 63.046
1987 218.943 84.131 38,43 62,837

URPA : Plan Operativo 1984-198', Santa Marta, Mayo 1986.
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ANEXO 3, VALORES NUYRITIVOS PARA EL CONSUNO URBANC(Gramos/
Dfa/Person=s) EN EL DEPARITAMENYO DEL MAGDALENA.

PRODUCTLO ~ PRODUC1O
Carne de Res sin Huesso Carne de Res con Hueso
Consumo Urbano 15,62 Consumo Urbano B, 52
- Calorfas No 172 Calorfas No 69
Protefnas Gms 14,08 Protefnas Gms 5,68
Grasas Gms 12,35 Grasas Gms 4,95
Car>ohidratos Gms 0 Carbohidratos Gms 0
Calcio Mgs 3,80 Calcio Mgs 1,96
Fésforo Mgs 160, 11 F8storo Mgs 04,62
Hierro Mgs 2,12 Hierro Mgs 0,86
Vitamina A.V,I 0 Vitamina A.V.I 0
YTiamina Mga 0 Piamina Mgs 0
Rivoflavina Mgs 0,19 Riboflavina Mgs 0,08
* Niacina Mgs 3,09 wiacina Mgs ' 1,25
Vitamina C. lMgs o) Vitamina C. Mgs 0
Potasio lMgs 264,67 Potasio Mgs 106,82
Mrgnesio Mgs 18,91 Magnesio Mgs 7,36
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ANEXO 4. VALORES NUYRITIVOS PARA EL CONSUMO RURAL(Gramos/

Personas/Dfa) EN EL DEPARTAMEN1TO DEL MAGDALENA.

PRODUCT'Q “PRODUCTO

Carne de Res sin Hueso

Consumo Rural

~ Calorfas No
rrotefnas Gms
Grasas Gms
Carbohidratos Gms
Calcio Mgs
Fésforo Mgs
Hierro Mgs
Vitamina A.VI
Tiamina Mgs
Riboflavina Mgs
Niacina Mgs
Vitamina C. Mgs
Potasio Mgs

Magnesio Mgs

32,36

13
6,03
5528

113,26
8,09

Carne de Res con Fueso.

Consumo Rural
Calorfas No
Prote{nas Gms
Grasas Gms
Carbohidratos Gms
Calcio Mgs
Fbésforo Mgs
Hierro Mgs
Vitamina A.V.I
Tiamina Mgs
Ribotlavina Mgs
Niacina Mgs
Vitamina C,., Mgs
Potasio Mgs

Magnesio Mgs

94

16,96

39
3,16
5.7
0
0,87

35,91
0,48
0
0
0,04
0,69

9,36
4,24
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