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En Colombia, debido al mal manejo que tiene
la carne desde el productor hasta el consumidor
y a un desconocimiento de sus calidades y atri-
butos, el consumidor recibe un producto anti-
higiénico, de mala calidad y a un costo recarga-
do. Si se mejoran las condiciones de manejo de
la carne y se clasifican sus calidades serd posible
en el futuro presentarle al pfiblico una carne
aceptable, higiénica y a costos reducidos.

Las siguientes recomendaciones en el manejo
de la carne influyen en la calidad e higiene de la
misma.

cuidados antes
de la matanza

1. El transporte de los animales de los sitios de
produccion al matadero se debe hacer en
condiciones adecuadas.

Para el transporte de los animales deben usar-
se vehiculos debidamente acondicionados para
evitar los maltratos y las contusiones. Las magu-
lladuras se presentan generalmente cuando viajan
demasiados animales sin descornar o cuando
debido al poco nfimero de animales les queda
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Use vehfculos especialmente acondicionados para transportar el
ganado.

demasiada libertad de movimiento. Por lo gene-
ral los sitios més afectados son las partes del
cuerpo que poseen las carnes mds valiosas. Du-
rante el embarque y desembarque no deben usar-
se objetos contundentes o punzantes que causan
magulladoras que deprecian la carne.

2. Los animales deben tener libre acceso al
agua y forrajes durante el tiempo que per-
manezcan en los corrales del matadero, pero
el alimento debe ser retirado por lo menos
24 horas antes del sacrificio.

Tres razones aconsejan el uso de esta prictica:

a) Puramente econdmica. Se ahorran alimentos
que de otra forma serfan desperdiciados en
el tracto digestivo.

b) Los 6rganos digestivos tienen oportunidad
de desocuparse y en esta forma se facilita la
evisceracion.

c) La carne se conserva mejor porque las toxi-
nas y gases procedentes del alimento con-
sumido no estardn presentes en grandes can-
tidades.

3. No excite los animales.

El animal sangrard mejor si ha sido mantenido
en ayunas y estd tranquilo. Cuando el animal
estd excitado, la sangre se encuentra en los pe-
quefios vasos (capilares) y en esta situacidon serd
mds dificil desangrar totalmente el animal.

4. No maltrate los animales.

Exceso de animales sin descornar en los corra-
les o el maltrato de éstos con varas, litigos, o
cualquier otro objeto contundente, produce
magulladuras, las cuales aungue no visibles en el
animal vivo, serdn notorias en la canal, ddndole
un mal aspecto y reduciendo asi su valor cometr-
cial.

5. No sacrifique hembras en estado avanzado
de prefiez.

La sangre de estos animales estd altamente
inundada de toxinas, que se originan en las sus-
tancias de desecho del feto. Estas toxinas causan
una descomposiciébn mds rdpida de la carne en
conservacién.

No maltrate los animales. Los golpes dados con varas, l4tigos y
otros objetos producen magulladuras en los animales y redu-
cen el precio de la carne en canal.



cuidados despues
de la matanza

1. Facilite una completa sangria del animal.

La sangre es un excelente medio para la proli-
feracion de microorganismos. Entre mds sangre
se deje en el cuerpo del animal, mayor serd la
oportunidad de una rdpida descomposicion de la
carne debido al efecto de los microorganismos.

2. Efectie las operaciones de sangria, deso-
Ilamiento, evisceracién y corte de la canal
en estrictas condiciones de higiene.

La posibilidad de una contaminacion externa
de la carne desde el momento de la sangria del
animal hasta el consumo de la carne es critica. El
cuero, ¢l aire, el agua usada para el lavado de la
canal, el contenido intestinal, el equipo emplea-
do en la matanza (cuchillos, sierras, hachas,
ganchos,etc.), y finalmente el personal, son fuen-
tes potenciales de contaminacion.

3. Mantenga un buen sistema de refrigeracion
para la preservacion de la carne.

Ya sea en el matadero, en el transporte de la
carne a los expendios y en los expendios mis-
mos, la carne debe mantenerse siempre en refri-
geracion (0 a 4 grados centigrados). La refrige-
raciébn es uno de los medios mds eficaces para
controlar la proliferacién de microorganismos y
conservar por un largo tiempo las cualidades
nutritivas y el aspecto atrayente de la carne. La
refrigeraci6én también facilita el corte de la canal
y regula las fluctuaciones del mercado. El enfria-
miento de las canales debe ser inmediato al corte
de las canales para reducir al mfnimo la prolife-
racién bacterial. Las canales de cerdo y oveja son
generalmente enfriadas de 18 a 24 horas antes de
proceder a cortarlas.Las canales de los toros y
las vacas son mds grandes y gruesas requiriendo
por lo tanto para su completo enfriamiento un
minimo de 30 horas.

Algunos de los subproductos de la matanza se usan en la pre-
paracién de alimentos de consumo popular.

4. Aproveche todos los subproductos de la
matanza.

Unicamente un poco mds que el 50 por.ciento
de un novillo es canal. Esto significa que el costo
de kilo de camne en canal es cerca del doble del
costo del kilo en pie. Esta desproporcién de cos-
tos puede ser disminuida mediante la plena uti-
lizacién de los subproductos. El cuero es el mis
valioso de los subproductos; constituye de 6 a
11 por ciento del peso del animal y alrededor del
5 por ciento del valor del animal. Frecuente-
mente el cuero y los otros subproductos, pagan
los costos de matanza, refrigeracién, transporte
y venta de la carne. Si ademds del aprovecha-
miento de todos los subproductos, se eliminara
el gran nimero de intermediarios que existen en
el comercio de la carne, y se evitara la venta de
la carne por un considerable niimero de peque-
fios expendedores, se reducirfa notablemente los
costos de la carne.
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