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RESUMEN

La carne bovina hoy en dia se considera un producto de exportacion y Nicaragua es el
mayor exportedor de este producto en Centroamérica, es asi que la carne bovina en
conjunto con el café son los productos de exportacion que aportan los ingresos mas atos
del pais (Schitz et al., 2004). Conociéndose gque el bovino en e matadero sufre una
transformacion a materia prima, donde los principales productos y subproductos obtenidos
de la matanza son los cortes selectos, cortes industriales, visceras comestibles y otros. Con
base en laimportancia que representa la produccién de carne bovina para €l pais, se decidio
realizar el presente estudio que tiene por titulo “Determinacion dela Calidad de la Carne
Bovina mediante Inspeccién Sanitaria (I1SC) en el matadero PROINCASA”, con €
objetivo de determinar la calidad de la carne bovina la cual se obtuvo mediante revision de
los registros del matadero para el afio 2005 e Inspeccién Sanitaria de la Carne (1SC) directo
para el primer semestre del afio 2006, donde identificamos las patologias mas frecuentes en
glandulas mamarias (ubres) con un 1.11% cueros 0.59% e higados 0.50% Asi como
también se lograron determinar perdidas econdémicas las cuales reflggan C$ 965 367.00
Cordobas. Con egte trabgo de invegtigacion se concluye que no se acanza €
aprovechamiento completo de los animales debido al ato porcentae de afecciones
patol 6gicas que se diagnostican mediante Inspeccion Sanitaria de la Carne (1SC).



|. INTRODUCCION

La funcién de inspeccion de carnes en los mataderos esté destinada a proteger la salud humana,
esta es realizada por médicos veterinarios. La actividad del médico veterinario consiste en efectuar
un control minucioso de los animales antes (examen ante mortem) durante y después del
faenamiento (examen post mortem). El examen antes del faenamiento para identificar y aislar los
animales enfermos; durante e proceso de faena, para observar que este trabgjo se realice en forma
higiénica y luego del faenamiento, € examen de canal y visceras, cuyo control permite de manera
significativa reducir la difusion de enfermedades e interrumpir ciclos de transmision. Toda esta
actividad contribuye a la proteccion de los trabgjadores (matarifes), impedir la difusion de
epizootias y evitar la transmision de enfermedades zoondticas a hombre (Luengo 2000).

La carne y productos carnicos ocupan, como sustancias alimenticias, un lugar preponderante en
todo e mundo. El consumo de carne ha aumentado considerablemente en todo el pais. La calidad
de la carne depende en primer lugar de la categoria carnicera en que haya sido incluida la res de
abasto en € acto de su recepcion. Son animales de abastos las especies domésticas de carniceria

gue, tras ser aturdidas, se sangran y evisceran y se destinan al consumo (Farchmin 1975).

Por consiguiente, cuando existan alteraciones patoldgicas cuyos conocimientos es decir, cuya
causa, no es posible determinar de manera satisfactoria con la préactica de la inspeccién sanitaria
rutinaria entonces se procede a la investigaciéon complementaria de la canal. En tales casos la
practica de las investigaciones complementaria no queda a expensas del criterio del inspector, s no
gue existe una fuerza legal que le obliga a redlizarlas. Esto significa que € inspector técnico debe
recurrir ala utilizacion de medios auxiliares de diagndsticos que proceda emplear de acuerdo con

€l caso de que setrate y las referencias cientificas que se tenga sobre € particular (Bartels 1980).



Lo tradicional, y que aun se puede observar en un nimero cada vez menor de médicos veterinarios,
es realizar la inspeccion sanitaria del ganado en pie y del anima una vez que es beneficiado, es
decir, lafuncion del profesiona se centraba en realizar |os examenes de los animales en corraesy
en la linea de procesamiento (examen ante y postmorten), despreocupandose de lo que sucede con
las canadles y los subproductos una vez redlizado e sellado de dlas, es decir, d Médico
Veterinario no participaba en la cadena productiva total de la linea de procesamiento esto es, desde
insensibilizar el animal de abasto, hasta la salida de este del recinto del matadero como canal,
carne despostada y sus subproductos (FAO 1996).

En la actuadidad los Médicos Veterinarios realizan una variada gama de labores afines y
relacionadas en forma directa e indirecta con e beneficio de los animales y e destino de los

subproductos resultantes del proceso de produccion.

El cuidado del medio ambiente, el desarrollo de los procesos de produccion automatizados, la
utilizacion de los productos resultantes del animal, la diversificacion en la comercializacion y
presentacion del producto ‘Carne’, han provocado e impulsado un desarrollo en la funcién y

gestion del Médico Veterinario inspector del ganado y de sus carnes (FAO 1996).

Es por ello que con € presente trabajo de investigacion que tiene por titulo DETERMINACION
DE LA CALIDAD DELA CARNE BOVINA MEDIANTE INSPECCION SANITARIA EN
MATADERO PRINCASA se pretende determinar las patologias mas frecuentes que afectan la

calidad de la carney por consiguiente ocasionanpérdidas a productor.

Independientemente del aspecto trascendental que supone el control de las afecciones animales
transmisibles al hombre, el matadero desempefia un rol enla sanidad pecuaria, pues constituye una
fuente importante de informacién para la salud animal. Los registros de estos establecimientos que
cuentan con una adecuada inspeccion sanitaria, son fundamentales para una vigilancia
epidemioldgica, ya que la recoleccion de datos sobre la deteccion de enfermedades y proceso
patol 6gicos congtituye el punto de partida en la gjecucion de un programa de control y erradicacion
de enfermedades de impacto econémico y socia con la consiguiente corriente de informacion de
doble direccion entre e productor, € matadero y las autoridades encargadas de la mejora del

ganado ( Luengo 2000).



II.OBJETIVOS

Objetivo general:

» Determinar la calidad de la carne bovina mediante Inspeccion Sanitaria en € Matadero
PROINCASA, durante el afio 2005y €l primer semestre del 2006.

Objetivos Especificos.

> ldentificar las patologias mas frecuentes en € matadero PROINCASA mediante Inspeccion
Sanitariade laCarne (1SC).

> Establecer las patologias parasitarias (externas) de acuerdo a su procedencia durante los tres

semestres evaluados.

» Evauar pérdidas econdmicas con cada patol ogia encontrada en el matadero PROINCASA.



I1l. REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1 Composicion y estructura de la cadena de car ne en Nicaragua

El mercedo local se caracteriza por un bajo consumo de carne per cépitade 6kg por afio. Este es
afectado por la inestabilidad del ingreso familiar y la elasticidad de los precios de la carne. La
carne vacuna enfrenta una competencia fuerte por parte de los otros tipos de carne como pollo o
cerdo. EI consumo de la carne de pollo, en particular, ha crecido enormemente, ademas la
produccion avicola tiene un ato grado de tecnificacion y en este sentido ha alcanzado el estandar

internacional (Schiitz et al., 2004).

La carne bovina hoy en dia, se considera un producto de exportaciéon. Nicaragua es € mayor
exportador de este producto en Centroamérica (68 563 034 millones de libras). Lacarne bovinaen
conjunto con € café, son los productos de exportacion que aporta los ingresos més atos para €
pais (MAGFOR 2005).

3.2 Laproduccion de carneen Nicaragua

La poblacién bovina de Nicaragua, segin €l Censo Nacional Agropecuario del afio 2001, ascendi6
a 2.6 millones de cabezas de ganado. Esta poblacion ganadera se aoja en 96.9 miles de fincas en
todo € pais, o que significa que un 49% del total de fincas tiene actividad ganadera. De la
poblacion total ganadera el 68% son hembrasy e 32% son machos .El ganado esta concentrado en
fincas con una extenson de méas de 50 manzanas. Con una capacidad de carga de media unidad
animal por manzana, debido a la bgja productividad, |a ganaderia ocupa mucho terreno. La tierra
es mas barata en las montafias lgjanas de los centros urbanos. Este mecanismo tiene como
consecuencia que los ganaderos compran tierra o convierten bosgue en pastos en lugar de invertir

en porteros existentes con pastos mejorados(Céceresy Morales 2004).



Algunos datos muestran claramente gue los rastros municipales o matarifes sacrifican un alto
porcentgje de hembras. Estas normamente son vacas de descarte con una edad ata y una carne
dura. Los precios de las vacas son significativamente més bagjos que e de los novillos.

Los carniceros aplican la estrategia de comprar una materia prima barata para ofrecer a los clientes
carne a precios moderados. Los consumidores usan la carne para sopa o la maduran o dividen en
pedacitos. Esta estrategia permite a los ganaderos lecheros o de doble propdsito vender sus vacas

de descarte y asi integrarse en el comercio de la carne (dura) (Schiitzy Caceres2004).

Ademas de los mataderos municipales y rastros locales existe también un rastro privado que
maquila para clientes y procesa carne para consumo local. No tiene certificacién de HACCP, pero
opera bajo inspecciény control de la Sanidad Animal. El g emplo actual para este tipo de matadero
es e matadero PROINCASA en Tipitapa, cerca de Managua y antes el Matadero Los Brasiles

tuvo un estado similar, pero cerré definitivamente en € 2002.

3.3 Caracterizacion del Proceso de Producciéon de Carne

3.3.1. Recepcion del Ganado e Inspeccion Ante-mortem

Los animales deben ser llevados a matadero 12 horas antes de la matanza y pasar un andisis ante
mortem realizado por un médico veterinario € cual tiene por objeto seleccionar sélo aguellos
animales debidamente descansados y que no presenten sintomas algunos que hagan sospechar la

presencia de enfermedades, ademas de garantizar:

Ayuno y reposo en corrales adecuados, por un tiempo no menor de seis horas, en € cual no deben
ingerir alimento alguno, para garantizar: una mejor sangria, evitar vémitos durante e faenado,
aumento del glucégeno muscular perdido por el stressdel transporte, para asegurar un nivel éptimo

de &cido l&ctico, incrementando el tiempo de vida comercia del producto final (Castillo 2004).

3.32. Lavado delares
Antes del proceso de matanza, con € uso de una ducha a presion para evitar cualquier tipo de
contaminacion, lo cua favorece un mejor rendimiento de la sangriay tranquiliza al animal.



3.3.3. Insensibilizacion y Aturdimiento

El animal es conducido desde la manga de bafio hasta € brete de matanza, donde se efectla el

sacrificio mediante lainsensibilizacion por e método de pistola de pernocautivo, pistola neumética
gue dispara un perno y perfora la piel y hueso frontal, tratando de no lesionar la masa cerebral.

Con éste método e animal no sufre y permite una excelente sangria.

3.34. Sangria
Una vez aturdido € animal, esizado y degollado se procede a redlizar un desangrado 1o més

completo posible, en un lapso de 3 a5 minutos.

3.35. Desollado

Conjunto de operaciones que se efectlan en rieles aéreos, en forma seriada, mediante un
movimiento continuo por accién de una cadena que traslada al animal, suspendido, alo largo de la
sala de beneficio. Comienza con e descornado y desollado de la parte frontal de la cabeza,
eliminando luego la piel de mudos, vientre, costillar, y partes genitales. Luego se rediza una
aperturaalo largo de la linea ventral para el desuello del térax, brazo, antebrazo, pecho, espalday
paeta.

En e desollado se requiere de mucha précticay experiencia, para no dafiar la calidad delacana en

su acabado final y evitar cortes o rasgaduras que disminuyan el valor comercial del cuero.

Es importante que inmediatamente después del desollado se proceda a redizar la evisceracion,

paraevitar riesgos de contaminacion en la canal, por fuga de bacterias del tracto gastrointestinal.

3.3.6. Evisceracion
Luego de desollado, se procede a abrir €l pecho y €l resto de la cavidad abdominal, para proceder a

la extraccion de las viseras pélvicas, abdominales y torécicas.

Todas las operaciones y evisceracion requieren de gran destreza por parte del persona que la

realiza, con € fin de garantizar lalimpieza de la canal.



3.3.7. Division y Lavado de la Canal
Luego de la evisceracion, la canal es dividida alo largo de su linea media dorsal en dos medias
canales, que luego son inspeccionadas por un médico veterinario yluego son lavadas a presion

con abundante agua potable.

3.3.8. Ingpeccion Veterinaria Post — Mortem

Se redliza simultdneamente a las labores de desollado y evisceracion, comprende:

Inspeccidn anivel de cabeza (lengua y ganglio linféticos),
Visceras rojas (ganglios, parénquima hepético y pulmonar, corazény rifiones)
Canal (ganglios linféticos).

Supervisiéon y control de cueros

U T U U T

Supervision y control de visceras blancas.

3.4. Subproductos del Sacrificio de Bovinos

Adicionalmente a la carne comercializada por canales en e proceso de beneficio se obtienen
diversos productos que complementan la comercializacion del ganado bovino y se clasifican en

comestibles y no comestibles.

3.4.1. Comestibles
3.4.1.1. Visceras Rojas corazén pulmon, higado, bazo y rifiones.

3.4.1.2. Visceras blancas: incluyen panza, bonete, librillo, cugar, intestino delgado e intestino

grueso. Patas, sesos, cola, lengua, cabeza, 6rganos genitales.

3.4.1.3. Otros restos cérnicos: esdfago y musculo subcutaneos, empleados en la fabricacion de

embutidos.



3.4.2. No Comestibles
3.4.2.1. Cueros. es @ sub — producto de mayor valor. Se gerce estricto control de calidad en su
procesamiento para evitar cortes y rasgaduras que pudieran disminuir su valor comercial. Es

enviado descarnado a las tenerias.

3.4.22. Sangre. es refrigerada y sometida a un proceso de centrifugacion para separar la
hemoglobina del plasma sanguineo y someterlos a tratamientos térmicos mediante |os cuales son
desecados, y respectivamente empleados en la fabricacion de alimentos concentrado para animales
y embutidos. Ademés, por ser fuente incalculable de proteinas la hemoglobina y el plasma

sanguineo son utilizados para la formulacién de productos en la industria farmacéutica.

3.4.2.3. Cuernosy Cascos. de €llos se obtiene la denominada cacharian, producto rico en nitrégeno

no proteico, empleado en la industria de los fertilizantes.

3.4.2.4. Sebo: es la grasa bruta obtenida en la extraccion y limpieza de visceras. Se utiliza en la

formulacién y fabricacion de alimentosconcentrados paraanimales.

3.6.2.5. Huesos vy restos de carne: _son sometido a un complejo proceso que los transforma en

harina de grano muy fino, la cual es utilizada en la fabricacion de dimentos concentrados para
animales (Castillo 2004).

3.5. Ingpeccion de Carnes en los Bovidos

Al principio del reconocimiento debe realizarse una minuciosa inspeccién de la cana y de los
Organos, con objeto de tener una primera impresion y conocer los puntos que pudieran ser
sospechosos antes ya de iniciarse € examen propiamente dicho. Hay que reconocer e teido
muscular (carne), incluido la grasa y tejido conjuntivo correspondiente, 1os huesos (en especial las
vértebras y huesos de la pelvis), esterndn, articulaciones, vainas serosas, asi como la pleura 'y €

peritoneo. Y a con esto es posible descubrir determinadas ateraciones (Wilson1970).



3.5.1. Sangre: la cantidad de sangre contenida en el organismo animal se estima que es de 6.4 a
8.2 1ts/100kg de peso vivo. La cantidad de sangre que queda en la cand viene a ser de 7.4 a 10

litros. Hay que comprobar € tono de la sangre, la intensidad de su color y la capacidad de
coagulacion; también se valora s existen cuerpos extrafios incluidos en ella (contenido estomacal o
residuos faringeos).

3.5.2. Cabeza, ganglios linfaticos faringeos y del anal maxilar y lengua. El examen se inicia
con la inspeccion de la cabeza. En ella se observara si el desollado se realizé con el debido
cuidado, la posible existencia de actinomicosis (frecuente en la mandibula inferior), glosopeda
(hocico, labios, encias, paladar duro, cavidad faringed), € color de la mucosa paatina,
normalmente blanca grisacea y si hay restos de pienso (en la zona de la coana, entre molaresy las

papilas de la mucosa de los carrillos (Bartels 1980).

Se puede también lograr una vision més perfecta de la cavidad buco-faringea dando un enérgico
tirbn a la lengua hacia abajo, con lo cual se desarticula € hioides y se distiende la base de la
lengua. A la vez debe palparse lalengua, pasando las manos por €l dorso del 6érgano desde su base
hasta la punta Los ganglios linféticos retrofaringeos medios (Lnn. Retropharyngici mediales), de 3
a 6 cm de longitud se encuentran ventralmente en la cabeza a mtad de distancia entre € borde de
la coana y la base de la lengua, resultando muy visibles. Los ganglios linfaticos maxilares (Lnn.
Mandibulares), que normamente constituyen un gran nucleo de 24.5cm, se encuentran en la

cabeza separada del tronco y colgada en € tejido adiposo.

Siguen a continuacion los Ilamados ‘Cortes de la cisticercosis. Los cortes de los musculos
masticatorios. Los cortes deben hacerse de tal forma que permitan la vision de una amplia
superficie de seccion del musculo masticatorio externo (M. masseter) y masticatorio interno (M.

pterygoideus) y evitandose que queden espacios sin la adecuada inspeccion.

Para reconocer la musculatura de la lengua (Cisticercos) se tracciona la punta hacia arriba 'y se
corta longitudinalmente en el plano medio los musculos a examinar con una incision tan profunda

gue no lesione € cuerpo lingual, pero que haga accesible la musculatura lingua a la inspeccion.



3.5.3. Pulmones, traquea y ganglios linfaticos del hilio pulmonar. En los bévidos se debe
examinar el esdfago que una vez separado de la tréquea, se sometera a inspeccion, la traquea
escindida y examinada en toda su longitud hasta su bifurcacién principal. Entonces se inspecciona
y palpa el esofago, para lo cual se desliza de arriba hacia abajo entre los dedos con lo que se
eliminan las adherencias grasas y conjuntivas, a objeto de poder inspeccionar todos los tramos del
organo (Sanz 1955).

A estos sigue la inspeccion de los pumones, en la cua se comprobara s existen ateraciones de la
pleura pulmonar (adherencias, focos subpleurales), procesos inflamatorios, coloraciones

anormales, enfisemas o retraccién de los pulmones, abscesos, focos de naturaleza parasitaria, etc.

En la palpacion de los pulmones se dediizan ambas manos por los diferentes I6bulos para
comprobar posibles alteraciones de consistencia. Acto seguido se practicarda el reconocimiento de
los ganglios linfaticos, bronquios o de la bifurcacién de la tréquea, inspecciondndolos y
cortdndolos. Al examen de los ganglios linfaticos sigue la incisién de la traguea en toda su
longitud, prestando particular atencion a la presencia de lesiones inflamatorias, adherencias y
contenidos (restos de pienso). Para finalizar el reconocimiento de los pulmones hay que practicar
suficientes cortes transversales en € tercio inferior de ambos 6rganos interesando las ramas

traqueal es principales (lesiones inflamatorias, parasitos, abscesos, residuos de pienso, etc.).

3.54. Pericardioy Corazdn. El pericardio se abrird hasta su insercio n superior, observando la
posible existencia de acumulos de fibrina, adherencias en la pericarditis traumatica, tuberculosis de
la serosa, y del pericardio, etc. A esto sigue el examen de la superficie exterior del corazon. En la
inspeccion del corazén se abriran los ventriculos por un corte longitudinal con separacion de la
pared lateral con otros dos cortes longitudinales desde las auriculas hasta la punta del érgano
(reconocimiento del miocardio, sobre todo en lo referente a presencia de cisticercosis bovina). Se
ingpeccionan vavulas tricispides hasta el corte de la auricula derecha'y desde la valvula bicuspide
hasta la incision de las vavulas semilunares de la aorta. A continuacion de haber incidido la pared
media de separacién, sin llegar, sin embargo, en la penetracion hasta el epicardio, se encuentra
abierto € corazén a manera de libro y se puede echar una ojeada al endocardio, miocardio y

desembocadura de los grandes vasos.
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En e reconocimiento del corazon hay que prestar particular atencion a estado de la sangre
residual, hemorragias en e endocardio, rugosidades y adherencia de las vélvulas cardiacas,
cisticercos en e miocardio y tgido conjuntivo en € corazon, equinococos, callosidades, corazon

atigrado, consistencia ycoloracion de las visceras, etc. (Bartels 1980).

3.5.5. Diafragma: una vez ingpeccionado este musculo se debe quitar el revestimiento seroso. La
muscul atura debe estirarse alo largo y alo ancho para descubrir posibles cisticercos presentes. Asi
mismo se deben inspeccionar aguellas porciones de diafragma que sean retiradas a extraer los

Organos pectorales.

3.5.6. El higado, ganglios linféticos ubicados en la porta hepatica y la vesicula biliar. En la
inspeccion del higado se debe de atender sobre todo su tamafio, estado de los bordes (hepditis),
adherencia, focos parasitarios y coloracion. La palpacion debe de realizarse presionando la viscera
de manera uniforme con la yema de los dedos con e objeto de poder detectar cualquier

modificacion de la consistencia (cirrosis hepatica, nodulaciores circunscritas).

Los cortes que se han de practicar en € higado se hardn en la cara visceral en la base del 16bulo
izquierdo profundizando tanto en € tegido que los conductos biliares principales resulten abiertos.
Para poder descubrir también invasiones recientes de Fasciola hepatica (duela grande del higado)
o de Dicrocodlium dentriticum s. lanceolatum (duela pequefia). En la vesicula biliar se valora s
existen lesiones inflamatorias, engrosamiento en las paredes, contenido extrafio, etc.; a la
inspeccion debe seguir la palpacion de las paredes de la vesicula. Por lo demés, higado y vesicula
biliar no se deben reconocer estando colgados, pues entonces es imposible efectuar el adecuado
reconocimiento de su estado. Por ello siempre debe contarse con una superficie acondicionada para
realizar el examen, prefiriéndose las ventajas de una mesa metélica con el debido desagiie (Wilson
1970).

3.5.7. Canal gadro-intestinal, mesenterios, ganglios mesentéricos. Primero se verifica la
insgpeccion de las serosas del estomago e intestinos, comprobandose € estado de replecion de los
vasos, la posible presencia de lesiones inflamatorias y parasitarias, color de los diversos tramos
intestinales, etc. En los casos dudosos es preciso el reconocimiento del contenido gastrointestinal y

de las mucossas.
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Dd Lc. Coeliacum se reconoceran los ganglios gastricos (Lnn. Gastrici), situados en los surcos y
en las lineas de insercion de los mesenterios del segmento géstrico. Los Lnn. Atrialesincluidos
entre los ganglios gastricos se hayan en € atrio de la panza, en posicion cranea y en parte medial
de la extremidad dorsal del bazo, y en posicion caudal al cardias. A través de €ellos fluye toda la
linfa de los pro ventriculos, después de atravesar los ganglios linféticos regionales; por lo
consiguiente, ateraciones producidas en los pre-estdmagos pueden dar lugar a lesiones en estos
ganglios linféticos. Como correspondientes a Lc. Mesentericum craniale se tienen que reconocer
los ganglios yeyunales (nn. Jgunales), encontrandose en & mesenterio que fija las asas de
yeyuno a disco del colon a esto siguen los ganglios iliacos (Lnn. lleaci), ubicados en € borde del
ilion vuelto hacia e disco de colon; luego los ganglios linféticos fecales (Lnn. Caecales),
compuestos por una a tres ganglios de unos 2 cm. de longitud y situados en e mesenterio entre el

ciegoy € ilion, por ultimo hay que inspeccionar los ganglios cdlicos (Lnn. Colici) (Bartels 1980).

3.5.8. El bazo. Tiene que examinarse y palparse por ambas caras. También es conveniente abrirlo
para comprobar el estado de la pulpa. Especialmente importante es observar los bordes de la
viscera en lo referente a inflamaciones, la comprobacion de la consistenciay € color (Tumoracion

esplénica, aspecto pastoso o de ‘ pudding’, coloracion roja clara o roja negruzca).

3.59. Rifiones y la veiga de la orina. Para su inspeccion se debe remover a los rifiones su
envoltura grasa. En los bovidos la extremidad craneal del rifién izquierdo es aplanaday &filaday €
hilio se encuentra casi completamente oculto. El rifion derecho es plano, con forma de judiay €
ilion esta aierto. En e reconocimiento de los rifiones se debe atender sobre todo a la posible
presencia de finismos puntos hemorragicos, focos miliares y necrosis (indicios de enfermedades

infecciosas, salmonelosis, residuos de plaguicidas, antibidticos, etc.).

3.5.10. El utero con la vulvay la vagina. Se reconoceran en todo caso. En lavaca adulta se abrira
el Utero. El Utero se inspecciona y palpa inicialmente, comprobando s la llena algin contenido
anormal. Si este existe, entonces, se debe abrir el Utero (no ensuciar los Utiles corrientes de trabajo
ni el medio circundante). Cuando €l (tero no este lleno se practicard un corte transversal en la
extremidad craneal de la cerviz y partiendo de aqui se abrirdn ambos cuernos uterinos (reconocer

el estado de la mucosa).
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3.5.11. Ubre y sus ganglios linfaticos. En la vaca se separaran por completo cada una de las
mitades de la ubre por un corte longitudinal que afecte a la cisterna. Después de inspeccionar,
palpar y cortar las mitades de la ubre, se deben reconocer los ganglios linfaticos mamarios. Se
encuentran (Lnn. Supramammarii) en posicion caudo dorsal de la base de la ubre, pese alo cual
puede una parte de ellos quedar adherida a los cuartos traseros. Al cortar ambas mitades de la ubre

se comprobara si existen secreciones fluyentes y estados inflamatorios.

3.5.12. En el caso de sospecha de tuberculosis generalizada se debe reconocer los ganglios

linfaticos que seindican y se ordenan de la siguiente manera:

a Ganglios de cuellos superficiales y profundos (Lymphocentrum cervicales superficiale
et profundum), ‘ganglios cervicalesy del encuentro.

b. Ganglios de la pared toracica superior e inferior (Lymphocentrum thoracicum dorsales
et ventrale), ‘ganglios xifoides y esternales .

c. Ganglios de la extremidad toracica (Lymphocentrum axillare); ‘ ganglios axilares

d. Ganglios abdominales (Lymphocentrum lumbale  Lymphocentrum ilicum,
Lymphocentrum subilicum, Lymphocentrum inguinale superficiale), ‘ganglios iliacos
medios y laterales’, ‘ganglios lumbares’ ‘ganglios del pliegue de larodilla y ‘ganglios
de la cavidad abdominal’.

e Ganglios de lapelvis (Lymphocentrum sacrale), ‘ganglios isquidticos’ y ‘ganglios de la
cavidad pelviand .

f. Ganglios de la extremidad abdomina (Lymphocentrum inguinale profundum,

Lymphocentrum popliteum), ‘ganglios popliteos.

Como ganglios linféticos de las paredes toréxicos superior e inferior se debe de reconocer los
ganglios intercostales (Lnn. Intercostales), que mas o menos regularmente se hayan en la
articulacion de cada vértebra dorsal con la cabeza costal correspondiente directamente debajo de la

pleura; los ganglios esternales (Lnn. sternales) en el primer espacio intercartilaginoso de la base
del esternon.
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Los ganglios inguinales (Lnn. inguinales superficiales) de los machos y ganglios mamarios (Lnn.
supramammarii) de las hembras, situados bagjo lapiel alos lados del peney en posicion caudal con
respecto a corddn espermatico, se deben examinar siempre que exista la sospecha de una

tuberculosis generalizada.

3.5.13. En los sacrificios de urgencia, asi como en los animales con trastornos del estado
general y demas casos sospechosos de enfermedad, se deben reconocer. Los ganglios del
encuentro, axilares, esternales, cervicales, popliteos, del pliegue de la rodilla, isquiaticos, iliacos
medios y laterales, asi como los ganglios lumbares; en caso necesario se extraeran estos ganglios y
se cortaran en delgadas capas, sempre que no vayan a Utilizarse en investigaciones
bacterioldgicas. Los ganglios que vayan a emplearse para tal fin seran tratados de manera especid
(Bartels 1980).

La existencia de multiples enfermedades en |os animal es de abasto exige técnicas fiables, rapidasy
asequibles que puedan aplicarse en e propio matadero.

Los dictamenes que de manera habitua se efectlan por parte de los Servicios Veterinarios
Oficiales en los diferentes centros de produccién de carne, dependen en algunos casos, del

diagndstico de soporte o bien de los conjuntos de técnicas que ayudan al facultativo, en este caso,
al veterinario especialista en inspeccion de carnes, para poder llegar a diagndstico final. Todo ello
tiene por objetivo destinar con mayor criterio cientifico, s cabe, las canales y despojos de los
animales a abasto al consumo humano o bien proceder a su decomiso total o parcial segun se halla
completado su valoracion definitiva.

Estos dictamenes, que bien conocen los veterinarios que dedican su trabajo al control sanitario de
carnes y despojos en mataderos en sus diferentes vertientes, son a veces confusos, por [o que un

mero control visual resultainsuficiente para llegar a realizar una val oracion técnica definida.

Por este motivo, en los Ultimos afios se han venido desarrollando distintas herramientas

diagnédsticas con € fin de mejorar y facilitar tanto como sea posible un andisis répido y sencillo.
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De lo que se trata es de detectar rgpidamente y con seguridad |os procesos que afectan de manera
habitua a la cabafia ganadera de produccion cérnica, entre las cuaes cabe destacar tanto las
enfermedades que padecen los animales desde el punto de vista infeccioso y esporadico como las

alteraciones que representan un riesgo para el consumidor y que se conocen como ZooNnosis.

L os procesos neoplésicos, las hiperplasias y los tumores en general son afecciones corrientes en 1os
animales de abasto. Es por ello que € diagndstico debe ser un aspecto imprescindible para ofrecer
un dictamen adecuado a cada tipo de lesion. La actual normativa reflegjala necesidad de diferenciar
entre la benignidad o malignidad de un proceso tumoral para efectuar un decomiso parcia o total
Oe la carne del animal (Langa 2003).

3.6. Descripcion del procedimiento de control operacional ded MAGFOR

La hoja de control operacional de sacrificio que se aplica en e matadero es un formato extendido
por el MAGFOR para € servicio de inspeccion de carnes en donde el persona encargado de
realizar la Inspeccién Sanitaria de la Carne (ISC), procede allenar el formato (Anexo 1 A) con los
hallazgos diagndsticos durante €l proceso de matanza, en dicho formato retoma datos como el N°
de lote, la categoria de la unidad animal (novillos, vacas, toros, bueyes), € N° tota de animales
gue ingresaron a matadero asi como la causa por la cua fueron llevados al matadero (Fuente:

formatos de matadero 2006).

Durante este proceso de control operacional tambiénse completa un formato para diagnostico de
residuos (no determinado si es para antibiético, plaguicidas u otros) en el cual se describe €l tipo

de muestra, e N° de unidades animales, N° de lote y la procedencia.

Asi como también en otro formato se describe el contenido para la descripcién de las unidades
animales locales (compradas por el matadero permaneciendo ahi hasta la matanza) no obstante €l
matadero brinda € servicio de matanza e Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC) Unicamente
(unidades animales externas), (Fuente: formato de matadero 2006). En e mismo formato se
enumeran las unidades animales que fueron retenidas indicando el N° de lote, N° de unidad

animal, € sexo.
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En e formato operacional también se escribe un aspecto sobre € N° de vacas y fetos que son
sacrificados en el matadero como parte del control de hembras a la reproduccién. (Fuente: formato
de natadero 2006).

3.7. Descripcion del formato de control de condenas de viscerasy otros

Este formato (Anexo 2 A) es llenado conjuntamente con la hoja de control operacional de
sacrificio, con la diferencia que la primera es exclusiva para ser utilizada en la sala de matarea, a
mismo tiempo en que € Médico Veterinario procede a realizar la Inspeccion Sanitaria de la Carne
(ISC) y diagnostica patologias en los diferentes 6rganos del animal sacrificado se va describiendo
en lahoja el N° de érganos diagnosticados por las diferentes patologias que aparecen en la listay
por lo tanto dependiendo de la patologia y de la intensidad con la que afecte a dicho érgano son
condenadas como no aptas para su consumo 0 son enviadas a saneamiento segun las normas de
control y seguridad alimentaria aplicada en € matadero.

En & formato para e control de los parasitos externos Unicamente se reportan el N° de animales

gue entran, N° de animales afectados, procedenciay el duefio.

3.8 Medidas correctivas que se aplican durante la I nspeccion Sanitariadela
Carne (ISC)

3.8.1. Medidas correctivas aplicadas a visceras y canales

En la sdla de matanza al momento de la Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC), cada caso de
organo (visceras), que aparecia afectado por cualquier tipo de patologia, se tomaban medidas
correctivas especificas, las cuales estén basadas en las “Leyes y Decretos del Reglamento de

I nspeccion Sanitaria de la Carne (1SC), para Establecimientos Autorizados’ N° 49-90.
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Asi en e caso de los higados que presentaban patologias de abscesos y telangiectasia. Para €

absceso € 6rgano se condenaba en su totalidad. Segun el capitulo X seccion 43 articulo 109.

Articulo.109 Raspadur as, maguladur as, abscesos, pusy otros

Articulo 109.2 Cualquier érgano o pieza de cana gue se encuentre muy golpeado o aparezca con
un tumor o absceso o una llaga purulenta, serd condenado y cuando las lesiones son de tal caracter
0 grado de extension que afecten a la canal completa esta serd condenada en su totalidad. Las

partes de las canales que estén contaminadas de pusy otras materias enfermas seran condenadas

Para cuando e higado presentaba telangiectasia las medidas correctivas que se aplicaban en la
Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC), & drgano era condenado en su totaidad
independientemente que la afeccion fuese leve 0 severa, segin € articulo 126 de la seccion 43

capitulo X de dicha ley cita:

Articulo 126.2: Los higados de bovinos adultos y jovenes que muestren caracteristicas conocidas

como telangiectasi cos, pintos, arenosos o con capilares dilatados se les dardnel destino siguiente:

a. Cuando dichas lesiones sean leves en € Organo se eliminarala parte lesionaday €l resto del
organo serdaprobado para la alimentacion humana, sin restriccion.

b. Cuando dichas lesiones son méas severas y envuelven menos de la mitad del 6rgano,
mientras que en € resto del drgano las condiciones son leves 0 no existen del todo, dicho
resto del dérgano serd aprobado para la aimentacion humana, sin restriccion y la otra
porcion serd condenada.

c. Cuando dichaes lesiones son més severasy envuelven la mitad o mas de la mitad del érgano,
el drgano entero serd condenado.

d. Ladivisién entera de un érgano en dos partes para cumplir alguna de las disposiciones
anteriores, seran hechas por un solo corte a travésdel érgano, aunque esto no impida que se

hagan los cortes necesarios para una correcta inspeccion
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En los casos de patologias causadas por endoparasitos (Cisticercus bovis), €l matadero durante el
proceso de | nspeccion Sanitaria de la Carne (1SC), se diagnosticaban casos de muscul os maseteros
con quistes de cisticercos se procedia a detener la canal asi como las visceras que pertenecian a la
unidad animal, la cana una vez destinada para retencion se le debia poner una etiqueta con un
rétulo de RETENIDO, y se mantenianen refrigeracion durante 20 dias a una temperatura 10-12°F
(-12 a-11°C).

Ademas otra de las medidas para el abordae de los quistes por Cisticercus bovis era la
condenacion del érgano completo afectado y la canal se mandaba a saneamiento por frio. Aunque

seguin el capitulo X:

Articulo 118.2: Las candes de los animales que muestren quistes en misculos y las porciones del
cuerpo que se hagan visibles, podran ser aprobadas por alimentacién humana después de remover
y condenar los quistes y los tejidos que los rodean, a condicion que las canales debidamente
identificadas por etiqueta de retencion, serdn mantenidas en refrigeracién a una temperatura no
mayor de 15 °F (-9°C), continuamente durante un periodo de no menos de 10 diassi es carne
deshuesada, si es carne con hueso se mantendra a la misma temperatura, pero con un periodo no
menor de 20 dias.

Articulo 118.3: a las visceras y despojos se dara el mismo destino que €l resto de la canal de la
gue proceden, a no ser que se hale algun quiste de cisticercos vivo o muerto en dichos productos

€en cuyo caso seran condenados.

En & caso de las patologias en los rifiones las mas frecuentes eran absceso e hidroquistes, durante
el proceso de Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC), se encontraba un rifibn afectado con
hidroquistes, Unicamente se removia la patologia del érgano y este quedaba listo para consumo
humano, mientras que cuando € rifion presentaba patologias como abscesos denominados en el
formato del matadero como quistes, € Organo era condenado completamente, como se citd

anteriormente en el articulo 109.2 en el caso paralos abscesos.
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En el caso de las glandulas mamarias cuando se encontraban af ectadas por mastitis toda la ubre era
condenada. Las glandulas mamarias de vacas lactantes que no s encontraban afectadas con
mastitis se destinaban a consumo humano y segin e capitulo IX seccién 43 articulo 89

I nspeccion de Glandulas M amariasdice:

Articulo 89.2 Las ubres de vacas no lactantes pueden ser conservadas para fines de alimentacion
humarg, con tal de que se provean facilidades adecuadas para manipularlas inspeccionadas. Todas
las ubres que muestren lesiones de enfermedad serén condenadas.

Articulo 89.4: Seran condenadas las ubres de las vacas oficiamente designadas como “reactores

debrucelosis’ o “vacas eliminadas por mastitis’.

Para las patologias diagnosticadas en €l corazon como adherencias, quistes de cisticercos y

petequias todo € organo era condenado.

En partes de la canal donde se observaban magulladuras o traumatismos se procedia a remover la

parte afectada y eran consideradas para consumo no humano, segiin € capitulo I X, seccion 43

Articulo 87: M ango de piezas golpeadas. Cuando solamente una parte de la cana debe ser
condenada a causa de ligeras magulladuras, se removera la parte golpeada inmediatamente y se

dispondra de ella de acuerdo con € capitulo XI1, articulo 157.

La magulladura es una de las causas principales de recorte de decomiso parcia o total de la canal.

Una estimacion reciente en Europa de pérdidas econdmicas en mataderos ascienden a 10.854.000
Euros.

Una magulladura es una lesion que se produce sin que la piel se rompa, pero donde los vasos
sanguineos son dafados hasta tal punto que existe hemorragia en € tegjido circundante. La mayoria
de las magulladuras de la carne ocurren en e lomo pero también en la espalda, falda, cogtillas y
cerca del ijar. Suele aparecer por varias causas tales como mango energético y bullicioso,
animaes provistos de cuernos, mal mango durante e transporte, las vacas se magullan mas

facilmente que los novillos, que a su vez se magullan més facilmente que los toros (Gracey 2001).
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3.8.2. Medidas Correctivas paralos Cueros

La afectacion en los cueros era causado principalmente por parasitos externos como la Dermatobia
hominis, en donde los cueros con cierto grado de infestacid n eran apartados de los otros lotes que

eran transportados para su venta.

L os dafios ocasionados al cuero presentan la forma de agujero si 1a picadura se produjo poco antes
de la matanza o deja unas cicatrices mas o menos consolidados que deterioran la suavidad del

cuero, por lo tanto no tienen una buena apariencia para cueros de primera calidad (Olivas 1997).

Las larvas de Dermatobia lominis, son unas moscas en su fase adulta que atacan € ganado y
ocasioran a los cueros dafios verdaderamente considerables durante las etapas findes del
desarrollo de lalarvadentro de lapiel del animal (ICATI 1965).

El agujero que dejalalarva del torsalo puede cerrarse con el tiempo formando una cicatriz, existen
cueros en los que se han encontrado entre 600 y 700 nddulos distribuidos por el cuerpo del animal
dentro de la cand (I nnes 1964).

Partes blandas del cuero, agujeros, pérdida de porcidéndel cuero y que se puedenlocalizar de 3 - 4

rayones que dejan cicatrices o seflas muy profundas les resta calidad (Innes 1961).

Los ganaderos estiman que 20 a 40 noédulos pueden causar una merma de hasta un 12% del peso
vivo animal y en vacas lecheras una disminucion de un 20% de la produccion lactea. También se
ha observado que un 65% de los cueros revisados en varios mataderos estaban tan afectados por

nodulos, que resultaron inutilizados para su venta a empresas curtidoras(MERIAL, 2007).
Se ha estimado que la Dermatobia hominis causa pérdidas por un valor de 200 millones de délares

en cuanto a produccion de carnes y leche en México y Argentina (Steekman 1976 citado por
Soulsby 1987).
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3.9. Calidad dela Carne

El término calidad de la carne engloba una serie de propiedades responsable de que la carne
cocinada resulte un producto comestible de aspecto atractivo, apetitoso, nutritivo y agradable al
paladar. La capacidad de los tegjidos para satisfacer todas estas exigencias depende de la edad del
animal, de su nutricion, de su constitucién genéticay de su estado de desarrollo, asi como también

del metabolismo post- mortem y de los cambios fisicos consiguientes (Price y Schwcigert 1976).

La calidad final de la carne fresca depende de las principales modificaciones metabdlicas que
experimenta e musculo en los momentos inmediatos a sacrificio y de los consecuentes cambios
fisicos y quimicos. Lafisiologia del animal y las manipulaciones a que se someta la carne después
del sacrificio, influyen en los cambios metabdlicos, que ocurran, antes, durante y después del rigor
mortis. Estos factores afectan por tanto al valor potencial de la carne para su ulterior procesado y

aceptacion por €l consumidor.

3.9.1. Caracteristicas Generales de Calidad dela Carne de Vaca

Se considera carne idea a la que procede de animales relativamente jovenes y que se haya
congtituida con musculatura roja, consistente, con cantidades discretas de grasa de marmorizacion
(fina y uniformemente distribuida) y sin jugos de exudacién en la superficie. La marmorizacion
excesiva incrementa el contenido caldrico por unidad de peso y apenas produce una meora
adiciona de la calidad organoléptica de la carne. La carne vacuna exenta précticamente de
marmorizacion resulta, en cambio, menos gustosa a paladar que la marmorizada. La carne de los
bovidos vigjos por otra parte, suele ser mas dura gue la de los jovenes. Se ha comprobado que los
principales factores de calidad que afectan el consumo (dureza, jugosidad y aroma) varian con €l
animal, estirpe y raza (Palmer 2007).

El color de la carne de vacuno varia desde d rosa paido hasta un color sumamente oscuro. La
carne vacuna de corte oscuro, no tiene aceptacion para la venta al por menor, debido a que €l
consumidor no la distingue de la carne de los animales vigjos, o de la conservada en malas
condiciones. La carne de corte oscuro que procede de animales jovenes y sanos no es de maa

cdid ad en estado cocinado.
21



3.9.2. Parametros Especificos de la Calidad de la Carne

3.9.2.1. Color: Intensidad y variacion

El color de la musculatura varia con la especie; la carne vacuna es de color oscuro. La intensidad
del color de la musculatura aumenta con la edad, existiendo diferencias claramente apreciables
entre las carnes de ternera, novillay vaca. Las diferencias del color mencionadas se deben en parte
alavariacion del contenido en mioglobina. El contenido en mioglobina de la carne vacuna es del
0,5%. En general la concentracion de mioglobina aumenta con la edad. El aumento del contenido
en mioglobina de los musculos a avanzar la edad puede deberse a que se incrementa la cantidad de

pigmento en las fibras rojas existentes, 0 a que se incrementa € numero de fibras rojas.

El color especifico de la carne fresca depende en gran parte de la proporcion relativay de la
distribucion de los tres pigmentos musculares. mioglobina reducida de color purpura,
oximioglobina roja'y metamioglobina marron. La conversion de la mioglobina'y oximioglobina en
metamioglobina es acel erada por todos | os factores capaces de desnaturalizar |a porcién globina de
lamioglobina, como el pH, € calor, las sdesy laluz ultravioleta (Depetris y Santini 2002).

3.9.2.2. Olor

Es dificil definir el olor de la carne la cual constituye otra de sus caracteristicas particulares, que
varia segun la especie animal, tipo de alimentacion, sexo y edad. La causa determinante del olor de
las carnes es la presencia de los acidos grasos volétiles, y de la flora bacteriana intestinal, que
impregnan a los musculos. El tipo o clase de aimento ingerido por e animal incide
fundamentalmente, sobre el olor de sus carnes en particular el alimento consumido antes del
sacrificio. Se considera que la accion de los procesos digestivos no destruye los principios
odorificos aimentarios, los cuales vehiculizan el sistema circulatorio hacia los diferentes

parénquimas organicos, donde quedan fijados.

Juegan un papel destacado en la impregnacion de las carnes por principios odorificos, con un
grado variado de intensidad, determinados pastos, suministros, de ciertos medicamentos y €
refuerzo de las raciones con el agregado de residuos industriales tales como sueros de lecheria,
tortas oleaginosas, harina de pescado, concentrados. El factor sexual también influye y se
manifiesta en los machos enteros, criptorquidos y hembras en lactacién (Pellegrini et al., 1986).
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3.9.2.3. Jugosidad

El agua en las carnes se encuentra combinada quimicamente en forma labil y estable y
precisamente la jugosidad de esta depende de su interrelacion incluso con € agua capilar. El grado
diferente de jugosidad que presentan las carnes puede ser consecuencia de la edad, alimentacion, y
laforma de cebamiento.

Algunas enfermedades agudas y cronicas que producen alteraciones sobre el metabolismo mineral,
originando una deficiencia de iones de sodio, asi como un aumento de iones de potasio pueden ser

la causa de la obtencidn de carnes con una acuosidad excesiva (Pellegrini et al., 1986).

3.9.2.4. Consistencia

La carne de buena calidad debe tener una consistencia firme. La falta de consistencia es causada
por los mismos factores que determinan la falta de apacidad para retener e jugo, inconveniente
gue se suma a la falta de consistencia. No obstante la consistencia es de por s un atributo de
calidad que tiene importancia en € procesado, en la elaboracién de productos, en € fileteado y en
la venta a por menor, donde son preferibles las carnes de consistencia firme. La naturaleza y la
propia consistencia de la grasa, asi como el contenido graso del musculo, afectan también la

consistenciade la carne

3.9.2.5. Grasaintramuscular (marmorizacion)

La grasa intramuscular o de marmorizacion se localiza entre los fasciculos musculares y puede
observarse a simple vista en la superficie de corte. La estructura del musculo es la que determinala
forma de distribucion de la grasa intramuscular. La capacidad del musculo para acumular
cantidades crecientes de tgido adiposo parece acompanar a cambio de las proporciones
esquel éticas durante €l crecimiento corporal. Aunque existen variaciones de unas especies a otras
puede afirmarse que, en general, e porcentaje de lipidos tiende a aumentar con la edad de los
musculos de todas ellas, especidmente cuando han completado las principales fases del

crecimiento muscular (Depetrisy Santini 2002).

23



3.9.2.6. Quimica post-mortem

En e momento del sacrificio todos los musculos de los animales de abasto tienen color y aspecto
normales, aunque poco después existan considerables diferencias. Algunos muisculos que
contienen abundante lactato inmediatamente después del desangramiento y una velocidad
metabdlica elevada, alcanzan un grado de acidez extremo cuando la temperatura todavia se

aproxima a la corporal.

Cuando los musculos de vacuno y los cerdos carecen virtualmente de reserva de glucégeno antes
del desangramiento, adquieren un aspecto sumamente oscuro, consistente y seco (DFD), que
permite calificarlo de corte oscuro. En estos musculos se presenta el rigor alcalino; su capacidad

para retener agua es muy elevada (Price y Schwecigert 1976).

3.9.2.7. Influencia de la fisiologia del animal

Existe poca informacion acerca de & influencia de diversos pardmetros fisiologicos del animal
sobre las caracteristicas post- mortem de la musculatura sin embargo, se sabe perfectamente que la
guimica del misculo post- mortem depende en cierto modo de la fisiologia del animal y de su
estado antes del sacrificio. Ademés, cada vez es mayor € convencimiento de que los animales
pueden agruparse en “suceptibles al estrés’ y “resistentes al estrés’ basandose en su respuesta a

factores estresantes especificos (Palmer 2007).

Al desequilibrio o pérdida de la armonia de la vida se denomina ‘estrés’ y a los agentes que lo
producen factores estresantes. Como tales pueden actuar la temperatura, € sonido, la humedad, la
presion amosférica, la nutricion inadecuada, € shock, € miedo, la luz, la fatiga, la anoxiay la
excitacion emocional. Concretamente, todos los animales liberan hormonas adrenales como acto
de resistencia arte cualquier factor estresante. La susceptibilidad del estrés parece estar

directamente ligada con las carnes de vacuno de corte oscuro y exudativa.

En la cdidad de la carne influyen la sujecion fisica, € gercicio corporal  y la aimentacion
anorma. Sin embargo, los animales resistentes a estrés parecen disponer de mecanismos de
defensa que les permiten resistir las acciones estresantes y restaurar las condiciones originales del

muscul o.
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3.10. Categorias de calidad que asigna un matadero Industrial

Es redlizada por personal entrenado y meédicos veterinarios adscritos al Ministerio de Sanidad y

Asistencia Social tomando en cuenta los parametros establecidos por e Ministerio de Agriculturay
Cria, tales como: edad, sexo y peso de la cana en frio (Schitz et al, 2004).

Las canadles aprobadas para consumo humano directo son clasificadas bajo las siguientes

categorias:

3.10.1. Categoria A: Bovinos machos, menores a tres afios y con peso en cana frio no menor de

230kg., las cuales deben tener una excelente conformacion carnica y cobertura de grasa. Se
identifica con un circulo de color morado.

3.10.2. Categoria B: Bovinos machos y hembras de hasta 5 afios, con un peso en cand frio no
menor de 180kg Los animales pertenecientes a esta categoria son sellados son sellados con un

triangulo de color amarillo.

3.12.3. Categoria C: Bovinos macho y hembras, sin limites de edad, con un peso en canal frio
mayor de 130kg buena conformacion carnica 'y Optimas condiciones higiénico — sanitarias. Son
identificados con un cuadrado de color azul.

3.10.4. Categoria |ndustrial: Canales provenientes de animales macho o hembras, sin limite de
edad y con peso inferior a los 130kg Por esta razon tales canales no deben ir a consumo directo,

sino que se destinan a la fabricacion de embutidos (Aran, 1953).

En el ganado bovino & rendimiento en calidad, representado por |os cortes a nivel de minoristas,

varianen funciénde laregion del cuerpo, asi:
Las carnes de primera calidad se localizan en el dorso, cuarto posterior y pierna. Las de segunda

calidad corresponden a cuarto anterior y se localizan en e brazo. Las de tercera calidad incluyen
las zonas restantes (Sanz 1955).
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3.11. Clasificacion de las carnes segun su calidad en € matadero PROINCASA.

El presente trabajo no se gjustan las categorias para clasificar la calidad de la carne como lo hacen
en el matadero donde se realizo €l estudio citado, la clasificacion de las carnes estan regidas por

los preciosy estas se dividen en:

3.11.1. Cortes selectos: como el (TDR) filete C$ 63.00 por libra, (FM) Filete Migfion C$ 37.00,
(LCH) Lomo de Costilla C$ 42.00, (RE) Lomo C$ 33.00, (SL) Trasera de Lomo C$ 31.00; cabe
mencionar que estos primeros 5 cortes de los cortes selectos son considerados carne de lujo y
deben atraer 15% de impuestos sobre €l valor agregado (IVA); otros cortes selectos de menor valor
son: (SB) Cabeza de Lomo, (ER) Mano de Piedra (INS) Posta de Pierna, (KNX) Posta de Corona,
Flan steak, (OUT) Sdon Blanco, (FS) Beef steak, (PY) Punto de Sal6 n, (ST) Paleta Pequefia, (PC)
Punta de Cacho, (RT) Brocheta, (COR) Corbata, (THC) Trasera de cecina, (CTL) Contra Lomo,
(HT) Carnita de Entrafia, (PG) Posta Gallina, (CL) Posta Paleta, (TPA) Tira para Asar, (CHP)
Chapa.

3.11.2. Cortes Industriales: (BR) Posta de Pecho C$ 23.00, (CBL) Carne en Cubito C$ 21.00,
Posta de Tortuga C$ 21.00, (SH) Posta de Raton C$ 20.00, (TR) Recortes C$ 20.00, (CH) Cecina
C$ 18.00, (CMYS) Carne Molida Siper Especial C$ 21.00 (CM) Carne Molida C$ 16.00, (CMT)
Carne Molida en Tubo C$ 15.00, Codtilla Alta C$ 14.50, Caraci C$ 14.50. Segin revision

bibliogréfica son consideradas categoria B.

3.11.3. Visceras y otros. Cavidades Pregastricas y estdmagos verdadero (Mondongo entero) C$
100.00, Lengua C$ 35.00, Higado C$ 14.00, Corazén C$ 14.00, Cola, Testiculos C$ 26.00,
Medula, Ubres C$ 12.00, Rifiones C 10.00, Mollgja, Bazos, Hueso Aguja, Hueso para Sopa,
Hueso de Chombom, Costilla entera. El resto son precios bien bajos de C$ 4.00 aC$ 10.00
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V. MATERIALESY METODOS

4.1 Ubicacion

LA PROMOTORA INDUSTRIAL DE CARNES SA., en sus siglas PROINCASA, es una
empresa privada semi-industrial, ubicada en el Km. 15 Y%, carretera Managua-Tipitapa, frente ala
entrada a Cofradia, Municipio de Tipitapa, Managua a una altura de 68 msnm Esta empresa
cuenta con una extension total de 120 manzanas, divididas en 8 potreros, en los cuales cultivan
pastos King grass (en cada potrero), para aimentaciéon del ganado. La planta procesadora de carne
cuenta con un éreatotal de 1 Mz, aproximadamente.

Esta empresa inicio sus operaciones en 1990 y cuenta con 65 trabagjadores, 6 en d aea
administrativay 59 en planta encargados de la matanza, deshuese y limpieza. Aproximadamente se

procesan 1 200 reses por mes, para satisfacer el mercado local del consumo de carne.

La infraestructura de la planta procesadora de carne es rustica, esta hecha de cemento, €l piso es
embaldosado, y € techo es de ldminas de zinc, esta planta cuenta con sistema de rieles eléctricos
gue sirven paraizar lares, desde e momento en que cae €l animal ya aturdido hasta €l resto de las

operaciones.

4.2. Metodologia de Trabajo

Se analizaron expedientes de Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC), del afio 2005 y del primer
semestre del afio 2006. En un periodo de 6 meses que comprende del mes de enero hasta junio se
recolectaron los datos, para posteriormente andizarlos y determinar la calidad de la carne,
diagnosticar las paologias més frecuentes que se presentan en el ganado bovino, asi como también
los porcentgjes de afeccion a los cueros con Dermatobia hominis (térsalo) por procedencia.
Después de analizadas estas variables se procedio al calculo de pérdidas econdmicas que generan
estas patologias a productor.
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4.3. Variables

Se determinaron una serie de variables que permitieron analizar las patologias mediante I nspeccion
Sanitaria de la Carne (1SC) en donde se logré contabilizar el nimero de diagndsticos positivos y

negativos de las siguientes patologias:

4.3.1. Diagnostico de patologias en el corazon

Adherencias pericardicas, quistes de cisticercos, petequias

4.3.2. Diagnoéstico de patologias en el higado

Abscesos, adherencias, quistes de cisticercos, telangiectasia, pigmentacion

4.3.3. Diagnostico de patologias en cabezas

Absceso, quistes de cisticercos en musculos maseteros, quistes de cisticercos en cerebro

4.3.4. Diagnostico de patologias en rifiones

Hidroquistes, abscesos

4.3.5. Diagnostico de patologias en glandulas mamarias (Ubre)
Mastitis

4.3.6. Diagnostico de cueroscon Dermatobia hominis (Térsalo), segiin procedencia

Boaco, Juigalpa., Chontales, Ledn Matagalpa, Rio Blanco, El Rama, Esteliy Camo apa
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4.4. Andlisis estadisticos

Se elaboraran tablas de contingencia del diagnostico de cada grupo de patologia a saber; en

corazon, higado, cabeza, rifiones, glandulas mamarias (ubres) y cueros por procedencia.

Cada tabla de contingencia se contrastdé la hipétesis de la dependencia de filas (estratos) y

columnas (diagnostico) empleando la distribucion de ji-cuadrado.

4.5. Analisis econdmicos

Parael andlisis econdmico de este trabajo de investigacion se hicieron evaluaciones sobre las
pérdidas econdmicas por las que incurre € productor en las patologias mas frecuentes
diagnosticadas mediarte Inspeccion Sanitaria de la Carne (1SC), en 6rganos en los cuaes se

pudieronobservar la mayor cantidad de patologias.

Para el calculo de las pérdidas por decomiso de canalesy Grganos en mataderos:
P,=Cpd*Vcp —Vpd

Cpd: Cantidad de producto decomisado.

Vcp: Vaor comercial del producto.

Vpd: Vaor del producto decomisado.

Aplicandose esta formula para cada una de las patol ogias diagnosticadas.

Asi también mediante cllculos matematicos se obtuvieron las pérdidas econdémicas totales

obtenidas: corazén higado, cabeza, rifiones, gldndulas mamarias (ubre), cueros.
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V.RESULTADOSY DISCUSION

Las patologias a nivel del corazdn constituyen una de las mas frecuentes siendo este 6rgano
afectado principalmente con: adherencias pericardicas, petequias y quistes de cisticerco
diagnosticadas mediante ISC y que generamente conllevan a decomiso tota de dicho érgano,

generando con esto perdidas econdmicas.

Cuadro N° 1. Determinacion de patologias en € corazdn encontradas mediante | nspeccion
Sanitariadela Carne(1SC)

. . _ Diagnosticos )
patologias/cor azon | N°/Diagn. X %
+ -
Adherencias
o 23390 19 23371 1.51937984 0.03
Pericardicas
Quistesde
23390 8 23382 2.79844961 0.01
Cisticercos
Petequias 23390 16 23374 0.19379845 0.02
Total de diagndsticos| 70170 43 70127 4.51439432 0.06

En & cuadro N° 1, se puede apreciar que de un total de 70170 diagndsticos establecidos mediante
Inspeccion Sanitaria de la Carne (ISC) se detectaron patologias del corazén siendo mayormente
encontradas: adherencias pericardicas 0.03% y petequias 0.02%.Lo que coincide con los datos
obtenidos por Suérez (1971) en Rivas, donde logro detectar €l 0.09% de corazo nes con adherencia
pericardica, difiriendo de los datos encontrados por Lima et al. (2005) en un estudio realizado
para determinar las causas principales de decomiso de visceras en villa Santa Clara, Cuba donde se

encontro petequias y quistes de cisticerco en un 0.32% y 0.48% respectivamente.
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Cuadro N° 2. Determinacion de patologias en higado encontradas mediante I nspeccion
Sanitariadela Carne(1SC)

Patologiathigado | N°/Diagn. Diagnostico/higaclo X2 %
T B
absceso 23390 918 22472 435.54818 0.98
adherencia 23390 133 23257 238.877944 0.14
telangiectasia 23390 799 22591 236.025696 0.85
pigmentacion 23390 18 23372 431.69379 0.02
Total dediagnosticos| 93560 1868 91692 1369.48854 2.00

En e cuadro N° 2, se puede observar que las patologias en € higado encontrada mediante
Inspeccidn Sanitaria de la Carne (ISC), fueron: 0.98% de abscesos y un 0.85% de telangiectasia
Resultados que difieren de los obtenidos por Runnells et al (1968) cuando en estudios similares
encontro de un 3 — 5% de ganado bovino adulto afectado por absceso en higado, al igual que un
porcentge de un 9% de telangiectasia, y de los hallados por Ebanks y Montoya (1996) donde en
un estudio realizado para determinar la Prevalencia de abscesos en bovinos sacrificados en el
matadero de Amerrisgue, Nicaragua, encontraron que el porcentgje de abscesos fue del 2.92%.

Cuadro N° 3. Determinacion de patologias en cabeza encontradas mediante I nspeccién
Sanitariadela Carne (1SC)

Diagnostico/cabezas

Patologias/cabeza | N°/Diagn. X2 %
+ -
absceso 23390 3 23387 24.3 0.00
Quistes de cisticercos
23390 36 23354 12 0.05
en m. masetero
Quistes de cisticercos
23390 51 23339 14.7 0.07
en cerebro
Total de diagnodsticos 70170 0 70080 40.2516267 0.13
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End cuadro N° 3, se gprecia que de un total de diagndsticos establecidos mediante Inspeccion
Sanitaria de la Carne (1SC), las patologias mas frecuentes en cabeza fueron de 0.07% de quistes de
cisticercos en cerebro y un 0.05% de quistes de cisticercos en musculos maseteros .Datos
inferiores a los encontrados por Suarez (1971) quien halld 1.97% de quistes de cisticercos en
cerebro, Ambota y Garcia (1992) los cuaes obtuvieron en e matadero San Martin (Nandaime
Nicaragua.), un 2.78% y en e matadero Alfonso Gonzales (Los Brasiles) 1.12% de quistes de
cisticercos en canales, en un 6% en musculos maseteros por Euzéby (2001), mediante un estudio
sobre el decomiso de canales.

Cuadro N° 4. Deter minacion de patologias en rifiones encontr adas mediante | nspeccion
Sanitariadela Carne(1SC)

L . Diagnostico/cada rifién )
Patologiag/ri fiones N°/Diagn. X %
+ -
hidroquistes 46780 59 46721 166.797794 0.06
abscesos 46780 485 46295 166.797794 0.52
Total de diagnosticos 93560 544 93016 335.546607 0.58

En el cuadro N° 4, demuestra las patologias en rifiones, dorde de los 46, 780 Grganos (rifiones),
sblo se detectd el 0.06% y e 0.52% respectivamente de hidroquistes y abscesos .Mientras que
Suarez (1971) en Rivas encontro e 6.60% de hidroquistes y el 0.10% de absceso en rifiones, datos
gue difieren también de los encontrados por Lima et al. (2005) a efectuar un estudio para
determinar las principales causas del decomiso de visceras en una unidad comercializadora en
VillaClara, Cuba, donde sehalld un total de 2.42% de abscesos y 2.07% de hidroquistes.
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CuadroN°5. Determinacion de patologias en ubres encontradas mediante

I nspeccion Sanitaria dela Carne (1SC)

. _ Diagnostico/ubre
Patologias/ubres N°/Diagn. %
+ -
Mastitis 21,457 4,130 17,327 19.25

En el cuadro N° 5, se logra observar que de las 21,457 hembras bovinas, solo se obtuvieron un
total de 4,130 casos positivos diagnosticados mediante Inspecciéon Sanitaria de la Carne (1SC),
donde la mastitis obtuvo € 19.25 %. Datos que se confirman con los encontrados por Azocar
(2001) en Santiago de Chile donde realiz6 un trabagjo investigativo para determinar € porcentgje
de vacas afectadas por mastitis en un acopio de leche en la zona Metropolitana (Maria Pinto), €
cual encontré el 19.40% de afectacion en la zona.

Cuadro N° 6. Determinacioén de la procedencia de cuer os con Dermatobia hominis mediante

I nspeccion Sanitaria de la Carne (1SC)

Diagnostico
Procedencia N°Diagn. | Dermatobia hominis X? %
T -
Boaco 13640 1229 12411 3.47978982 531
Juigalpa 4992 485 4507 0.23813751 2.09
Chontales 753 58 695 2.56772947 0.25
Leon 50 4 46 0.11880432 0.02
Matagalpa 375 21 34 6.01039267 0.09
Rio Blanco 1993 230 1763 8.70900257 0.99
Rama 1051 143 908 18.6233692 0.62
Esteli 196 23 173 1.02759957 0.10
Camoapa 112 8 104 0.6563202 0.03
Total de diagnosticos 23162 2201 20961 45.7816034 9.50
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En el cuadro N° 6, mediante el diagnostico por Inspeccién Sanitaria de la Carne (ISC) en los
cueros se puede observar que la Dermatobia hominis determinada por procedencia departamental
de un total de 23, 162 cabezas de ganado de las cuales se logré diagnosticar 2,201 casos positivos
con afeccién directa a los cueros, reflejando el departamento de Boaco € mayor porcentgje
(5.31%), en comparacion con los otros departamentos y municipios, seguido del municipio de
Juigalpa con un 2.09%. Estas afecciones a los cueros son similares a los reflgados por Olivas
(1997) en un estudio que demuestra que la Dermatobia hominis es uno de los tres factores méas
dafinos que afectan la calidad de los cueros.

6 5.31
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v Jo.25 = 710.62
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B Boaco @Juigalpa B Chontales ELeon H Matagalpa
ORio Blanco @Rama O Esteli O Camoapa

Grafico N° 1. Distribucion de cuer os con Der matobia hominisencontradas mediante

I nspeccidn Sanitaria de la Carne (1SC), segin procedencia
Con e gréfico se visualiza el ato grado de afecciones en los cueros de bovinos a la produccion de

algunos departamentos de Nicaragua, ocasionando pérdidas de hasta el 30% (Proyecto contra €l
torsalo, 2001, Gobierno de Nicaragua).
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Cuadro N° 7. Determinacion de patologias mas frecuentes encontradas mediante I nspeccion

Sanitariadela Carne(1SC)

Patologias por Diagnostico
seccién u N °/Diagn. X2 %
) + -
organo(s)
corazon 70170 43 70127 1589.0204 0.01
higado 93560 1868 91692 59.3283828 0.50
cabeza 70170 90 70080 1498.75476 0.02
rifiones 93560 544 93016 1276.48223 0.15
glandulas mamarias | 21,457 4,130 17,327 111
cuero 23162 2201 20961 4918.15649 0.59
Total de
372,079 8,876 363,203 35770.2816 2.39
diagndsticos

En el cuadro N° 7, se logra apreciar la frecuencia mediante € diagndstico de patologias por

seccion u organo observandose las de mayor valor porcentual, ubre con un 1.11% cueros con €

0.59%, higado 0.50%. Lo que coincide con los datos obtenidos por Suarez (1971) quiendemuestra

por medio de Inspeccion Sanitaria de la Carne en e matadero de Rivas que las patologias mas

frecuentes encontradas mediante Inspeccién Sanitaria son similares a las encontradas en este

trabgjo.
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Grafico N° 2. Distribucion porcentual de patologias més frecuentes encontradas mediante

(1SC) y pérdidas econémicas ocasionadas.

En edte gréfico se aprecia que las afecciones en Organos y cueros generan grandes pérdidas al
productor, C$ 594 270 (US$ 33 015) afecciones en cuero por Dermatobia hominis, C$ 247 800
(US$ 13 767) por afeccidn en ubres (mastitis), C$ 84 285 (US $ 4 682 5) por afecciones en higado
ocasionadas por ascesos y telangiectasia, C$ 2 176 (US $ 121) por afecciones de hidroquistes y
abscesos enrifiones. Datos que difieren de los obtenidos por Morales et al. (1996) en un estudio
sobre decomisos de viscerasen mataderos de Chile, donde determinaron pérdidas econdmicas por

afeccion a estos mismos encontrados en el presente estudio.
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5.1 Andlisis Econdmicos

Cuadro N° 8. Determinacién de pérdidas econdmicas ocasionadas por decomiso de Organos

N/P | Nombrede 6rgano Precoen C$ Decomisoen Perdidas C$ | Perdidas US$
(libras) libras

1 | Corazon 14.00 2365 3311 184

2 | Higado 14.00 24 724 84 285 46825

3 | Rifién 10.00 762 2176 121

4 | Glandulas mamarias 12.00 20 650 247 800 13 767

5 | Carne traum. (Paleta) 27.00 287 3935 2186

6 | Carne traum. (Cecina) 18.00 5918 29590 1644
Total 525775 371097 206171

(Taza de cambio oficial aplicada 18C%/ 1 USD 20 Enero, 2007).

En el cuadro N° 8 se aprecia la cantidad de libras de 6rganos decomisados, asi como las pérdidas
econémicas que se producen por € decomiso de los mismos, siendo las glandulas mamarias
(ubres), las que generan las mayores pérdidas de hasta US $ 13 767, seguido del higado con US $ 4
682 5. Difiriendo de los encontrados por Moraes et al. (1996) donde en un estudio paraevaluar la
cantidad del decomiso de Organos y su importancia econdmica en mataderos de Chile, €
decomiso de ubres por magtitis registré una cifra de 68 780.80 libras con una pérdida de US$ 78
285.00

Cuadro N° 9. Determinacion de perdidas econdmicas ocasionadas por decomiso de cuer os

afectados por Dermatobia hominis

Precioen | Decomiso por _
) Perdidas _
N/P Nombr e/organo $ por unidad de cs Perdidas US$
unidad cuero
1 Cuero 15.00 2201 594 270 33015
TOTAL 965 367 53632

(Taza de cambio oficial aplicada 18C$/ 1 USD 20 Ener o, 2007).
En & cuadro N° 9 el nimero de cueros decomisados con perforaciones producidas por Dermatobia
hominis corresponden a 2 201 unidades (cueros), siendo este € subproducto de mayor valor
causando pérdidas econdmicas US$ 33 015. Datos recopilados de mataderos mexicanos se
considera que los cueros son los sub-productos de mayor importancia en los mataderos (Castillo
2004).
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Grafico N° 3. Determinacion de las pérdidas econdmicas en los diferentes érganosy cuer os

mediante I nspecdon Sanitaria de la Carne (1 SC)

En e presente gréfico se demuestran las pédidas econdmicas producidas por las diferentes
patologias, siendo la Dermatobia hominis la causante del deterioro en la calidad de los cueros
Ilegando a obtener cifras elevadas por pérdidas de C$ 594 270.00 (US$ 33 015), Seguido por €
decomiso de ubres C$ 247 800.00 (US$ 13 767.00), de higados C$ 84 285.00 (US$ 4 682.05),
carne con traumatismo (cecina) C$ 29 590.00 (US$ 1 644.00), carne con traumatismo (paleta) C$
3 935.00 (US$ 218.06), corazén C$ 3 311.00 (US$ 184.00), rifiones C$ 2 176.00 (US$ 121.00),
alcanzando pérdidas econémicas totales de C$ 965 367.00 (US $ 53 632.00). Datos que difieren de
los hallados por Morales et al. (1996) donde en un estudio para evaluar la cantidad del decomiso
de drganos y su importancia econdmica en mataderos de Chile, encontraron que las pérdidas por
decomiso de higados fue de US$ 153 794.00 y otra causa importante que observaron en esta
especie fue el decomiso de ubres por mastitis registrandose una pérdida de US$ 76 285.00
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VI .CONCLUSIONES

1.

Las patologias mas frecuentes halladas mediante Inspecciéon Sanitaria de la Carne (I1SC),
en e matadero PROINCASA, que merecen especial mencion son las producidas por

mastitis (ubre), Dermatobia hominis (cueros) y patologias de higado.

En glandulas mamarias (bres) la patologia que se presentd fue la mastitis logrando

alcanzar e porcentaje méas elevado de todas las demés patologias, ésta fue del 1.11 %.

En e caso de la determinacion de la procedencia de cueros con Dermatobia hominis, se

logré llegar a la conclusion que la afectacion més elevada la obtuvo e departamento de
Boaco, seguido de Juigalpa, Rio Blanco, EI Rama, Chontalesy Esteli.

El higado fue uno de los mayormente afectados con: abscesos y telangiectasia, patologias
como adherencias pericardicas, quistes de cisticercos y petequias fueron diagnosticadas en
corazon, quistes de cisticercos en muasculos maseterosy cerebro en cabeza, hidroquistes y

abscesos en rifiones.

Con € estudio se pudo constatar que no se alcanza e aprovechamiento completo del
animal debido a alto porcentaje de afecciones patol dgicas que sufren érganos como las de
la gldndulamamaria (ubres), higado y cueros.

Con respecto a andlisis econdbmico la Dermatobia hominis que afecta la calidad ce los

cueros causa las mayores pérdidas econdmicas a productor, seguida de las producidas por

meadtitis y las pérdidas por decomiso de Higado.
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VIlI. RECOMENDACIONES

Del presente trabajo realizado mediante Inspeccion Sanitaria de la Carne (I1SC) con base en los

resultados obtenidos en el trabajo expuesto, se hacen las siguientes recomendaciones:

1. Se recomienda organizar registros que establezcan la procedencia exacta de los bovinos
gue llegan d matadero, debido a que los actuales no permiten establecer la secuencia de
patologias que sisteméticamente se presentan.

2. Se deben establecer formatos especificos para reportar las diferentes patologias que de

forma recurrente se presentan en el matadero.

3. Se orienta que instituciones gubernamentales como el MAGFOR, UNA, MINSA trabajen
en equipo para orientar a los productores acerca de la necesidad de administrar las unidades
de animales durante su desarrollo yetapa final, que permita percibir € desarrollo de las
patol ogias encontradas.

4. Se recomienda retomar la cadena de control de las patologias persistentes en e matadero
las cuales deben estar gjustadas a las normativas descritas en € manual de Reglamento de
Inspeccion de la Carne para Establecimientos Autorizados, Decreto N° 49-90, de la

Republica de Nicaragua.
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Anexo 1 A: Formato de Control Operacional de Sacrificio
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Nombr e de Organo:

Anexo 3 A: PROPUESTA DE FORMATO PARA ISC

ORGANOSINTERNOS (VISCERAYS)

N/P/O

Fecha

Tipo/Patologia

N° Lote

Total 6rganos
afectados

Medida | mplementada

saneamiento

condena

No apto cons. hum.

Procedencia




Anexo4 A: PROPUESTA DE FORMATO PARA ISC

PARAS TOS EXTERNOS

N° Lote

N° Animales

N° Animales
afectados

Tipo/Parasito

Nivel/l nfestacion

Procedencia




Anexo 5A

PROMOTORA INDUSTRIAL DE CARNES, SA.
(MATADERO PROINCASA)

KM. 15 % CARRETERA MANAGUA-TIPITAPA, TEL: 2333760-233365/-FAX

2334433
LISTA DE PRECIOS

(VIGENTE APARTIR DEL 2 DE JUNIO DE 2006)

CORTESSELECTOS LBS COSTILLA ALTA 14.50
TDR | FILETE (+IVA) 6300 CARACU 14.50
FM [ FILETE MTGNON #VA) 3700
LCH | LOMODE COSTILLA (+IVA) 42.00 VISCERAS Y OTROS LBS
RE | LOMO (+IVA) 33.00 MONDONGO ENTERO 100.00
SL TRASERA DELOMO  (+IVA) 31.00 [ENGUA 35.00
SB | CABEZA DE LOMO 31.00 HIGADO 1400
ER MANO DE PIEDRA 29.50 CORAZON 14.00
INS | POSTA DE PIERNA 2950
RNX [ POSTA DE CORONA 2950 COLA 14.00
TESTICULOS 26.00
FLANT STEAK 2950 VEDULA SO
OUT [ SALONBLANCO 7800 :
UBRES 12.00
FS | BEEF STEAK 7750 RIRONES 1000
PY | PUNTA DESALON 7750 TOLLE =
ST | PALETA PEQUENA 7750 M i
PC | PUNTA DE CACHO 7750 :
HUESOAGUJA 7.00
RT | BROCHETA 7750 HOESO BARA SRR s
?S(F:{ ?SARE?J: DECECINA g% HUESO DE CHOMBON 400
i COSTILLA ENTERA 500
CTL | CONTRA LOMO 7750 CARNE PARA PERROS =0
HT | CARNITA DEENTRANA 7750 SELLEOS 200
PG | POSTA DE GALLINA 27.00 :
CL | POSTA DEPALETA 7700
TPA | TIRA PARA ASAR 23.00 RESES LBS
CHP | CHAPA 300 DESPOSTADO 75,00
BOLSON ECONOMICO 25.00
CORTES INDUSTRIALES LBS EEELSEEC,\T g/fﬁ/';"LPLErO 22558
BR | POSTA DE PECHO 23.00 JUEGO DE VISCERAS DELA RES [ 1500
CBL | CARNE EN CUBITO 21.00 RACION DEHUESD 750
POSTA DE TORTUGA 21.00
SH POSTA DE RATON 20.00 ESTA LISTA ESTA SUJETA A
TR | RECORTES 20.00 CAMBIOS SIN PREVIO AVISO.
CH | CECINA 18.00
CMS | CARNE MOLIDA SUPER ESP. | 21.00
CM CARNE MOLIDA 16.00 M atadero PROINCASA
CMT | CARNE MOLIDA EN TUBO 15.00




Anexo 6A: GLANDULA MAMARIA (UBRE) CON MASTITIS




Anexo 7A: DIFERENTES AFECCIONES EN HIGADOS




Anexo 8A: CORAZON CON QUISTE DE CISTICERCO.

£o 12:38PM



Anexo 9A: CUEROS DANADOS POR DERMATOBIA HOMINIS,




Anexo 10A: CARNE CON TRAUMATISMO (CECINA)




	DETERMINACIÓN DE LA CALIDAD DE LA CARNE BOVINA MEDIANTE INSPECCIÓN SANITARIA (ISC) EN EL MATADERO PROINCASA
	INDICE
	RESUMEN
	INTRODUCCION
	OBJETIVOS
	REVISION BIBLIOGRAFICA
	Composición y estructura de la cadena de carne en Nicaragua
	La producción de carne en Nicaragua
	Caracterización del Proceso de Producción de Carne
	Recepción del Ganado e Inspección Ante -mortem
	Lavado de la res
	Insensibilización y Aturdimiento
	Sangría
	Desollado
	Evisceración
	División y Lavado de la Canal
	Inspección Veterinaria Pos t – Mortem

	Subproductos del Sacrificio de Bovinos
	Comestibles
	Vísceras Rojas,
	Vísceras blancas:
	Otros restos cárnicos:

	No Comestibles
	Cueros:
	Sangre:
	Cuernos y Cascos:
	Sebo:
	Huesos y restos de carne:

	Inspección de Carnes en los Bóvidos
	Sangre:
	Cabeza, ganglios linfáticos faríngeos y del canal maxilar y lengua.
	Pulmones, traquea y ganglios linfáticos del hilio pulmonar.
	Pericardio y Corazón.
	Diafragma:
	El hígado, ganglios linfáticos ubicados en la porta hepática y la vesícula biliar.
	Canal gastro-intestinal, mesenterios, ganglios mesentéricos.
	El bazo.
	Riñones y la vejiga de la orina.
	El útero con la vulva y la vagina.
	Ubre y sus ganglios linfáticos
	En el caso de sospecha de tube rculosis generalizada se debe reconocer los ganglios linfáticos que se indican y se ordenan de la siguiente manera:
	En los sacrificios de urgencia, así como en los animales con trastornos del estado general y demás casos sospe chosos de enfermedad, se deben reconocer.

	Descripción del procedimiento de control operacional del MAGFOR
	Descripción del formato de control de condenas de vísceras y otros
	Medidas correctivas que se aplican durante la Inspección Sanitaria de la Carne (ISC)
	Medidas correctivas aplicadas a vísceras y canales
	Medidas Correctivas para los Cueros

	Calidad de la Carne
	Características Generales de Calidad de la Carne de Vaca
	Parámetros Específicos de la Calidad de la Carne
	Color: Intensidad y variación
	Olor
	Jugosidad
	Consistencia
	Grasa intramuscular (marmorización)
	Química post-mortem
	Influencia de la fisiología del animal



	Categorías de calidad que asigna un matadero Industrial
	Categoría A:
	Categoría B:
	Categoría C:
	Categoría Industrial:

	Clasificación de las carnes según su calidad en el matadero PROINCASA.
	Cortes selectos:
	Cortes Industriales:
	Vísceras y otros:


	MATERIALES Y MÉTODOS
	Ubicación
	Metodología de Trabajo
	Variables
	Diagnóstico de patologías en el corazón
	Diagnóstico de patologías en el hígado
	Diagnóstico de patologías en cabezas
	Diagnóstico de patologías en riñones
	Diagnóstico de patologías en glándulas mamarias (Ubre)
	Diagnóstico de cueros con Dermatobia hominis (Tórsalo),

	Análisis estadísticos
	Análisis económicos

	RESULTADOS Y DISCUSION
	Análisis Económicos

	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES
	REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
	Anexos

