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Las carnes de las aves domésticas, —po-
llos, pavos, pintadas, etc.— constituyen, al
igual que las de otros animales un terreno
6ptimo para el desarrollo de muchos micro-
organismos responsables de modificaciones
en su composicion, asi como de procesos
alteradores y toxicos, de naturaleza e im-
portancia diversas. E| peligro de una infec-
cién microbiana, en el caso concreto de las
aves, viene facilitado por el hecho de que la
piel, a diferencia de lo que ocurre con otros
animales de consumo, no se elimina en el
momento del sacrificio sino que por el con-
trario, permanece como parte integrante de
la canal y constituye, como tal, una parte
comestible.

Mientras que en el pollo vivo y en per-
fecto estado de salud el tejido muscular es
practicamente estéril, no podemos decir lo
mismo de la piel, de las patas y del intesti-
no, vehiculos de millones de microorganis-
mos que, durante el sacrificio, la eviscera-
cion y el desplume pueden difundirse con-
taminando, a través de peguerios desgarros
cutaneos, el estrato superficial de los
musculos, llegando a la cavidad abdominal.
Las causas de contaminacion son notables,
revistiendo un papel de particular impor-
tancia, por ejemplo, el “stress’ al que se so-
mete inevitablemente al animal, ya sea en el
momento de su captura o bien durante el
transporte desde el criadero hasta el mata-
dero. Como es sabido, el ''stress’’ en este
caso aumenta la permeabilidad de las pare-
des intestinales, facilitando el paso de las
bacterias presentes en el intestino hacia di-
versos tejidos y organos. Otra causa de in-

discutible importancia es la falta o incluso
el poco respeto a las mas elementales nor-
mas higiénicas, tanto en lo que respecta al
personal encargado del sacrificio, como a
los locales v a los utensilios usados a tal
efecto. Se trata de causas que contribuyen
y facilitan la difusiébn de microorganismaos,
algunos de los cuales son peligrosos para la
salud humana, como las Salmonelas, el
Staphilococcus aureus, etc.

Son numerosos los factores que influyen
sobre el tipo de microorganismos presentes,
por lo comln, en productos alimenticios,
condicionando su desarrollo, la rapidez de
crecimiento y la naturaleza y la gravedad de
las alteraciones que pueden provocar. Entre
estos factores la temperatura juega un papel
importantisimo, tanto para la viabilidad de
la flora bacteriana como, sobre todo, para
su crecimiento. Se sabe también que la tem-
peratura actla a nivel enzimatico, catalizan-
do las reacciones metabodlicas de los micro-
organismos y favoreciendo y acelerando su
multiplicacién. La disminucién de la tem-
peratura tiene una accién negativa sobre di-
cha actividad y, por lo tanto, el enfria-
miento de las canales disminuye notable-
mente el desarrollo de los microorganismos
contaminantes de las carnes, por lo que
constituye un medio defensivo 6ptimo, a
pesar de que no se destruya en su totalidad
l.fi flora microbiana presente. Algunas inves-
tigaciones llevadas a cabo por Farren y col.
—1964— han demostrado que conservando
los pollos durante una hora a temperaturas
entre 20 y 40° C., el nimero de Psicrofili
presentes en las carnes se dobla, mientras
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que si la temperatura de conservacion es de
0°, la multiplicacion de estos microorganis-
maos es mucho mas lenta, necesitando cerca
de 13 horas, —tabla 1— para duplicar su nu-
MEro.

Por lo tanto, el enfriamiento de las cana-
les v la rapidez con que se efectle constitu-
yen un punto de importancia bdsica para la
buena conservacion de las aves sacrificadas.
Segln Barnes —1973—, lo ideal seria en-
friar la canal inmediatamente después de la
evisceraciéon —a 7° C. e incluso a menos—
considerando gue en este momento la dis-

minucién de la temperatura es suficiente
para atenuar el desarrollo de las bacterias.
Si se enfrian las canales a 10° C., las bacte-
rias gue cominmente contaminan a los ali-
mentos — Salmonellas, Cl. Welchii, Str. au-
reus, etc.— no se multiplican vy, si a pesar de
todo se verificara un aumento de tales bac-
terias, esto se deberfa a una contaminacién
de los locales, del desplume, de la eviscera-
cion, del método adoptado y de su dura-
cion, etc,

La refrigeracion de las aves ha suscitado
y suscita todavia, por razones obvias, un

Tabla 1. Temperaturas de desarrollo de los microorganismos més comunes presentes en las canales (*).

Microorganismos

Limites de tempe-
ratura de %recl-

Tiempo de multiplicacién a
diferentes temperaturas

Observaclones

miento, C (horas)

Pseudomonas - cepas | de —3a 32-34 | —2°C. (36,4), Organismos presentes en todas
pigmentadas y no 1° C. (12,4),5° C.(7 4) | las temperaturas, particularmente
pigmentadas 102 CR(457): en las canales por debajo de

165(C.(2.2) 10° C.; inhiben el crecimiento
25° C. (0,89) por alta concentracion de 002
Ps. putrefascens des1a34 121GH7.8)2 Aislado menos frecuentemente
pero es el mayor organismo de
deterioro de la canal, con pe-
Iiculas impermeables al 0. Sensi-
ble a un pH bajo.

Pseudomonas spp. de (alia 2728 | n.t. Aislado en canales de pavos con-
no identificadas servadas a 1° C.

Acinetobacter sp. Aislado en pollitos y pavipollos.
grupo B. Las cepas crecen mejor en los
3 cepas de £1a28 musculos de las patas y del pecho.
Otras cepas de 0 a 32-34 Cepa MJT F5/239 = Son sensibles al pH.

1° C. (28) en los
mitisculos de las patas.
Cepa MJT Fg/122

1° C. (1) en los muscu-
los de las patas.

Entherobacter Aislado mas frecuentemente en
liquefaciens canales conservadas entre 10° C.
15 cepas de <1 a34-35 y 16° C., méas que a 10° C.

2 cepas 37 n.t.
Hafnia spp. de<¢1a37 Aisladosa 1° C.,10° C.y 15° C.,
Lactobacillus de1a2 n.t. cuando los Pseudomonas son inhi-

bidos por concentraciones de CO2

(*) Barnes, 1973.
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enorme interés, por lo que he creido Gtil
reexaminar, a la luz de las experiencias lle-
vadas a cabo hasta ahora, los conocimientos
actuales sobre las diversas técnicas que han
sido objeto de estudio, el grado de contami-
nacion microbiana de las carnes antes, du-

rante y después de la refrigeracion, las va-

riaciones en peso de las canales vy las even-
tuales alteraciones bromatologicas y de cara
a la comercializacion que se pueden produ-
cir en las canales.

Métodos de refrigeracion

Se han experimentado diversos métodos,
que son:

1) Inmersién en agua simple o mixta con
hielo —estancada o en movimiento—.

2) Exposicién a corrientes de aire.

3) Exposicion a anhidrido carbdnico.

4) Lo mismo a nitrégeno.

5) Al vacfo.

. Sin embargo, tan solo dos de estos meto-
dos se usan actualmente en diversos paises.,
tratandose de los dos primeros. Mientras el
primero se emplea sobre todo en Estados
Unidos, casi no se usa 0 muy poco en los
paises europeos, segin las normas de la
BEES

El método de refrigeracion debe escoger-
se teniendo en cuenta, por un lado, el fac-
tor econdmico y por otro el peligro de
eventuales infecciones microbianas y conta-
minaciones cruzadas durante las diversas fa-
ses de la refrigeracion. Otro factor que no
debemos olvidar es la rapidez con la que se
refrigeran las aves, o sea la duracion de |a
refrigeracion que no debe ser nunca excesi-
va, pudiendo influir negativamente, segiin
algunos autores, sobre las caracteristicas
organolépticas de las carnes —blandura, sa-
bor, etc.

1) Refrigeracion por inmersion. Puede
efectuarse de dos maneras:

a) En agua simple.

b) En agua mezclada con hielo.

Con el primer método las canales se su-
merjen inmediatamente enaguaa 11° C., o
bien se colocan en contenedores especiales
que se levantan —3 metros aproximada-
mente— vy se bajan alternativamente, some-
tiéndolos a chorros de agua. Con este Ulti-

mo método, la refrigeracion requiere, en to-
tal, tres horas aproximadamente.

Con el segundo método, conocido bajo
el término de “'Spinchiller”, las canales se
sumerjen en una mezcla de agua y hielo que
puede ser “estatica’” o '"‘agitada mecanica-
mente'’ sin parar. En la mayoria de las
plantas refrigeradoras actualmente en uso,
el agua se agita por rotacion o por hélice y
las canales pasan automaticamente de un
tangue a otro. En algunas plantas el agua
discurre paralelamente a la direccion de
desplazamiento de las canales, en otras, sin
embargo, en direccion contraria y, en tal
caso, las canales son transportadas mecani-
camente. Inicialmente, los tanques de refri-
geraciébn no estaban aislados térmicamente
del ambiente externo, lo que conllevaba un
notable consumo de agua y de hielo para
mantener constante la temperatura de refri-
geracion. En este caso las operaciones eran
mucho mas lentas, lo que implicaba una so-
brecarga econdmica nada desdefiable. Hoy
dia este problema ya no existe por cuanto
los tanques estan aislados térmicamente. El
hielo se afade en cantidad suficiente para
enfriar las canales a la temperatura progra-
mada.

La refrigeracion por inmersion debe de-
sarrollarse en dos tiempos, esto es: inicial-
mente se sumergen las canales en agua ‘'no”
enfriada, consiguiéndose asi un descenso de
la temperatura del cuerpo de 32 a 20° C.;
una vez conseguida esta temperatura se su-
merjen sucesivamente en agua y hielo a la
temperaturade 0°C., que completa la refri-
geracion. Adoptando este procedimiento se
consigue —Thomson vy col., 1975—, un no-
table ahorro de hielo. La temperatura de
los tangues de “refrigeracion’ a pesar de la
continua inmersion de nuevas canales se
mantiene continuamente sobre los 0° C. El
Unico inconveniente es la disminucién de la
rapidez de la refrigeracion gue representa-
ria —Verkamp, 1971— un aumento del
tiempo de tan s6lo 10 minutos aproxima-
damente.

La cantidad de agua y hielo necesaria pa-
ra la refrigeracion de los pollos giraré alre-
dedor de los 4 litros de agua a la tempera-
tura de 10° C., por kilo de peso corporal
y 0,5 kilos de hielo; el tiempo necesario
para la refrigeracion de broilers de 1,2 Kg.
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de peso seria de 10-20 minutos en la pri-
mera fase y de 30-35 minutos en la segun-
da, lo que representa en total de 40 a 60
minutos.

El agua de los tanques de refrigeracion
debe ser potable —por razones obviamente
comprensibles— y debe afiadirse continua-
mente a razon de 1,88 litros para los broi-
lers v de 3,78 litros para los pavos, segln
normas fijadas en los Estados Unidos vy
también segun el parecer de algunos auto-
res, la cantidad de hielo necesaria para dis-
minuir la temperatura de los pollos de 38 a
0° C. es, tedricamente, de 0,38 a 0,50 Kg.
por kilo de peso corporal. He dicho tedri-
camente porgue en realidad se suele aplicar
en la practica una mayor cantidad, oscilan-

do entre 0,4 v 1 kilo. Esta mayor cantidad
se necestia para enfriar el agua que se re-
nueva constantemente y para compensar
ademas el calor que se desprende de la capa
de aire situada encima de los depdsitos de
agua —Thompson vy col., 1975.

Las repetidas inmersiones de las canales
en la serie de tanques para la refrigeracion
producirfan —Stadelman, 1961— un des-
censo de la temperatura corporal por deba-
jo de los 4° C., en un perfodo de tiempo de
30 a 35 minutos.

La velocidad de la corriente de agua no
tiene mucha importancia sobre la velocidad
de refrigeracion. Seglin Rodgers y col.
—1963—, cuando la velocidad de la corrien-
te es suficiente para mantener constante la
temperatura en la superficie de las canales
e igual a la del agua, cualguier aumento de
la corriente no acelera el ritmo de la refri-
geracion.

2) Refrigeracion mediante “spray’’. Con
este método las canales se someten a pulve-
rizaciones —'‘spray’'— de agua a 0° C. de
temperatura. Leistner, en 1972, propuso es-
te método como alternativa al método de
inmersion.

Gisseke y col. —1966— refrigeraron con
este sistema broilers de 840 gramos de pe-
so, a la temperatura de 10° C. en los
musculos pectorales, en sdlo ocho minutos
y ‘“‘roastres” de 1,2 Kg. a la misma tempe-
ratura, en 20 minutos. Las canales estaban
suspendidas por las alas. El consumo de
agua por minuto fue, respectivamente de
0,568-0,79 litros por cabeza.

Grossklaus y col. —=1967—, usando un ro-
ciador circular, refrigeraron a las aves a 6°
C. en 30 minutos, con un consumo de agua
de 15 litros por cabeza. Sucesivamente
Szentkuti y col. —1969— y Peric vy col.
—1971— disminuyeron la temperatura de
los musculos pectorales de los broilers de
36° C.a b° C. en 31 minutos, consumien-
do 12 litros de agua, a 0° C., por cabeza.

Verkamp vy col.—1972— experimentaron
dos técnicas de refrigeracion mediante
“spray”’. En un primer experimento refrige-
raron broilers de un peso aproximado de
800 gramos, suspendiéndolos por las patas
y rocidandolos por ambos lados. De esta for-
ma obtuvieron una disminucion de la tem-
peratura corporal de 32 a 5° C. en 30 mi-
nutos, con un consumo total de agua, a la
temperatura de 2,5° C. de 3,51 litros por
minuto, o sea 100 litros de agua por pollo.
En el segundo experimento los pollos se
colgaron por las alas y se rociaron de arriba
a abajo. La temperatura corporal disminud
de 32° C. a 13° C. en 30 minutos, con un
consumo de agua de 0,04 litros por cabeza.
Sin embargo, sujetando a los pollos por las
patas la temperatura disminuia, en el mis-
mo tiempo de 30 a 9° C. Por lo tanto, la
disminucion de la temperatura dependeria,
por lo menos en parte, del método con que
se sujetaran los pollos a la cadena de trans-
porte.

Leistner y col. —1972—, experimenta-
ron un metodo de refrigeracion basado en
la combinacién de agua por "‘spray’’ y por
aire. Con este sistema se refrigeraron los po-
llos para los que se emplearon 6 litros de
agua por cabeza, a la temperatura de 10-
12° C., rociandose durante 15 minutos.
También en este experimento la disminu-
cién de la temperatura de los musculos pec-
torales resultd mayor si se sujetaba a los po-
llos por las patas —de 36 a 18° C.— en com-
paracion con los que se suspendieron por
las alas —de 36 a 20° C.

Sin embargo, la refrigeracion por medio
de “‘spray” no ha encontrado en la practica,
al menos por ahora, ninguna posibilidad de
aplicacion, debido a razones principalmente
economicas, justificadas por el elevado con--
sumo de agua. Segin Thompson y col
—1967—, este método podria emplearse.pa- *
ra el lavado de las canales durante el sacrifi-
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cio vy antes de |la refrigeracion, antes que co-
mo medio de refrigeracion.

3) Refrigeracion por aire. Las canales se
exponen, en tlneles a propdsito, a corrien-
tes de aire frio, a 0° C., e incluso menos.

Segin Van Den Berg y col. —1958—, la
velocidad de la corriente de aire influirfa
sobre la rapidez de la refrigeracion en ma-
yor medida que la temperatura, La rapidez
con la que se enfrian las canales aumenta al
aumentar la velocidad de la corriente de
aire, de 0 a 4 metros por segundo. Si las ve-
locidades se aumentan por encima de los
6-8 metros por segundo, su influencia seria
totalmente inferior a cuanto podriamos su-
poner.

Sin embargo, no todos los investigado-
res se hallan de acuerdo respecto a dichas
conclusiones. Heinbach y col. —1969— ob-
tuvieron una disminucién del tiempo de re-
frigeracion aproximadamente de un 10 a un
15 por ciento aumentando la velocidad de
la corriente de aire de 3,5a 7,0 metros por
segundo, con una temperatura que oscilar(a
entre —10 y —40° C. Sin embargo, las cana-
les se habfan enfriado previamente
mediante inmersion. La duracién del tiem-
po de refrigeracion se redujo en un 10 por
ciento aproximadamente.

Vacinek —1972— no encontrd ninguna
diferencia significativa en el tiempo necesa-
rio para la refrigeracion de broilers, usando
velocidades de aire entre 3,6 y 4,6 metros
por segundo. El tiempo necesario para ha-
cer disminuir la temperatura de los pollos,
de 38 a 3° C., e incluso menos, con una
temperatura del aire de —40°, —29° y
—28° serfa, segln este autor, respectiva-
mente de 17, 23 y 27 minutos.

También segun Vacinek, la rapidez de
la refrigeracién estarfa subordinada ademas,
al modo con que se sujetan los pollos a la
cadena de transporte. En otras palabras, si
las canales se sujetan por las patas, vertical-
mente, la refrigeracion es mas répida que si
se cuelgan por las alas, herizontalmente. En
este Ultimo caso la superficie del cuerpo ex-
puesta a la corriente de aire serfa mayor.

El comportamiento de las aves gue se
han depositado previamente en contenedo-
res a proposito, es muy diverso. En estas
condiciones la refrigeracion es menos rapi-
da puesto que la velocidad de enfriamiento

disminuye con el aumento de la resistencia
a la eliminacion del calor opuesta por el
material usado para la construccién de los
contenedores. Seglin experiencias desarro-
lladas por Heinbach y col, —1966—, la tem-
peratura de las canales depositadas en con-
tenedores se reduciria aproximadamente en
10° C. en 20 minutos, con corrientes de ai-
re a una velocidad de 2,5 metros por segun-
do a —2° C.; por el contrario, si las canales
se depositaban en contenedores de red me-
talica, la temperatura se reducirfa de 23 a
4° C. en 60 minutos, con una corriente de
aire a la velocidad de 4,1 metros por segun-
do y a una temperatura de —7° C.

Se ha experimentado también un segun-
do método basado en el empleo de un do-
ble tinel. En el primero la corriente de aire
se calentaba a 52° C. a fin de eliminar la
humedad superficial y retrasar, al mismo
tiempo, el desarrollo de la flora bacteriana,
No es aconsejable usar temperaturas supe-
riores a los 52° C., como por ejemplo
60° C., ya que esto favoreceria una declara-
cion de las carnes debida a |la excesiva elimi-
nacion de la humedad durante la refrigera-
cion. En el segundo tanel las canales se ex-
ponen, durante una hora aproximadamen-
te, a corrientes de aire a 0° C. e incluso me-
nos.

Verkamp —1980— sugiere un método
de enfriamiento por aire mediante el cual el
ritmo de refrigeracién es el mas rédpido po-
sible. A fin de evitar pérdidas de agua en las
partes internas de las canales, con la consi-
guiente v peligrosa deshidratacion, los po-
llos se rocian periédicamente con agua po-
table, suspendiéndolos por una pata a la ca-
dena de transporte. Con este sistema ha si-
do posible refrigerar en una hora 90.000
pollos de 1 Kg. de peso, a una temperatura,
antes de la refrigeracién, de 30° C. El aire,
cuya temperatura oscila alrededor de los
5° C., es inyectado en el tinel a una veloci-
dad de 121,4 cm. por segundo. Las canales
se rocian por siete veces con agua potable,
durante los 30 minutos que dura la refrige-
racion. Los vaporizadores se colocan a nivel
del pavimento, a una temperatura superior
a la de la refrigeracién, a fin de impedir la
pérdida de energia debida a la formacion de
hielo. Las canales se enfrfan a 12° C.en 30
minutos. Segln este autor, las ventajas del
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UNIVERSA 1782

Una bateria de puesta de alta
densidad para una produccion
eficiente y economica.

La Universa 178-2 es un sistema de
alta calidad desarrollado
especialmente para reducir los costes
de produccion, mejorar los resultados
y los beneficios. Proporciona un
control completo de la alimentacion, el
suministro de agua, la recogida de
huevosy laretirada de la gallinaza. Con
laUniversa 178-2 se alojan ya millones
de aves en todo el mundo.

Caracteristicas especiales
® 450 cm?2 porave (5 gallinas por

jaula) segin nermas de la CEE.
@ Alimentacion:

— Distribucidn totalmente
automatica mediante el bien
conocido comedero de
cadena.

— Vagoneta manual o automatica,
combinada con una profunda
canal en V, para reducir
desperdicios de pienso.

® Divisiones solidas:

— Mejoran la calidad del plumaje,

reduciendo el movimiento

excesivo y el stress en las aves.

— Contribuyen a una 6ptima
conversion alimenticia y al
mejor bienestar animal.

® Puertas correderas:

— Varillas forradas de plastico que
protegen a las aves y al
avicultor contra heridas. Se
reduce el tiempo para poner o
sacar aves, ya que se puede
operar con una sola mano.

® |aUniversa178-2sesirve entreso
cuatro pisos.

Big Dutchman

BIG DUTCHMAN IBERICA, S.A.
Carretera de Salou, Km. 5
Apartado de Correos 374

Tel. (977) 30 59 45

43201 REUS (Tarragona)

Al018-0585



CURSO OFICIAL
DE AVICULTURA

DEL 9 DE FEBRERO AL 5 DE JUNIO DE 1987

Con las materias:

Estudio general de la gallina - Mejora genética
Alimentacion - Construcciones y material - Industria de la
Carne - Industria Huevera - Produccion e Incubacion
Patologia e Higiene

Con 2 seminarios de una semana de duracion cada uno
incluidos en el curso:

® PRODUCCION DE CARNES DIFERENTES DEL POLLO
BROILER.
® COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS AVICOLAS.

A ellos podran asistir personas interesadas no matriculadas en el
Curso Oficial.

Con un Curso de Inglés acelerado —clase diaria—
incluido en la matricula.
La inclusion del Inglés en el Curso Oficial obedece a las crecien-
tes posibilidades de puestos de trabajo en la avicultura de otros
paises.

Y con un amplio programa de practicas que abarcan
mas de 50 tipos de operaciones en las instalaciones de
la Escuela.

Examen Final y libramiento del Titulo de
AVICULTOR DIPLOMADO

por el Tribunal designado por la Direccién General de la Produc-
cio i Industries Agroalimentaries. Generalitat de Catalunya.

Solicite mayor informacion o reserve su matricula a

REAL ESCUELA OFICIAL Y SUPERIOR DE AVICULTURA

Plana del Paraiso, 14. Tel. (93) 792 11 37
08350 ARENYS DE MAR (Barcelona)
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método son: a) el ritmo de la refrigeracion
es igual al de la refrigeracion por inmersion;
b) se evita la decoloracién de las carnes;
c) el consumo de agua es inferior a 0,7 li-
tros.

En 1972, Leistner propone asociar los
dos métodos descritos, o sea el de “aire” y
el de "'spray’’. Las canales, recién sacrifica-
das, se someten a rociaduras durante 15 mi-
nutos, siendo después transferidas a dos tu-
neles de corriente de aire. En el primer td-
nel el aire tiene una temperatura de 1,5° C.
una humedad del 50 por ciento y una velo-
cidad de 2,5 metros por segundo: en el se-
gundo, la corriente de aire tiene una tempe-
ratura de —8° C., una humedad del 90-95
por ciento y una velocidad de 3,5 metros
por segundo. Las canales asi enfriadas pue-
den conservarse en contenedores a la tem-
peratura de —1,5° C. Al término de la ope-
racion la temperatura interna de las canales
es de 0,5° C., con un aumento de peso de
un 20 por ciento aproximadamente,

El método de refrigeracion por aire tie-
ne, indiscutiblemente, la ventaja de reducir
al mfnimo y, mas exactamente, evitar la ab-
sorcion de agua por las carnes pero, por el
contrario, tiene el peligro de ocasionar la
deshidratacion de la piel, despigmentarla y
reducir el peso de los broilers del 5 al 8 por
ciento. Por altimo, es un método excesiva-
mente lento —Leistner y col., 1972,

Segiin Vacinek, suspendiendo el pollo
por las patas la pérdida de peso es sélo del
1 por ciento, aunque suspendiéndolo hori-
zontalmente no sélo no hay pérdida sino
una ganancia del 1 por ciento.

El método de refrigeracion por aire ha
sido adoptado en |talia, Bélgica, Francia vy
Espafia en un 90-100 por cien, en Halanda,
Dinamarca e Inglaterra en un 35-40 por
ciento y en un 10-20 por ciento en Alema-
nia Occidental —Lillard, 1982,

Ademas de los métodos de refrigeracion
resefiados, se han experimentado otros sis-
temas, pero hasta ahora no han tenido éxi-
to en la préctica comercial. Estos métodos
son:

4) Refrigeracion criogena. Se basa en el
empleo del nitrégeno Ifquido y del anhfdri-
do carbénico |fguido, que en contacto con
la atmésfera se transforma en nieve (CO,).

Es un sistema de refrigeracion-usado para

muchos productos alimenticios pero que no
ha encontrado todav(a la posibilidad de im-
plantarse en el sector avicola.

El CO, se emplea para la “‘congelacion”
de aves destinadas al transporte maritimo y
para deshuesar mecanicamente al pollo
—Ubersachs y col. 1978 y Mast y col.,
1979—. Este método permite alcanzar tem-
peraturas mucho mas bajas de las que se
consiguen con otros sistemas de refrigera-
cion,

5) Refrigeracion al vacio. Klose, en
1975, llevé a cabo algunas investigaciones
sobre el enfriamiento de las canales median-
te evaporazion al vacio. Es un método usa-
do con éxito para la refrigeracion de mu-
chos productos alimenticios, por ejemplo,
la lechuga, que se refrigera mediante este
sistema desde hace mas de 25 afios, al igual
que el perejil, las espinacas, la coliflor, etc.
La pérdida de agua es realmente importante
y puede evitarse, en el caso de las aves, so-
metiéndolas a irrigacionés o inyectando
agua en la cavidad abdominal.

Este método, que podrfa usarse para la
refrigeracion de las aves, presenta alin mu-
chas incognitas y también algunos inconve-
nientes. Por efecto de la excesiva deshidra-
tacion la piel se arruga y se hincha, aunque
estos inconvenientes podrian eliminarse fa-
cilmente sometiendo las canales a irrigacio-
nes, como operaciones de acabado. Por otra
parte, la refrigeracién al vacio implica una
disminucion del peso corporal, por la razén
ya sefalada, disminucién que puede evitar-
se o reducirse sumergiendo las canales, an-
tes de la refrigeracion, en una solucion de
metilcelulosa al 0,5-1,5 por ciento. Esta so-
lucién, muy viscosa, recubrirfa la superficie
externa e interna del pollo de una capa con
un peso igual al 2-3 por ciento del peso cor-
poral del ave. El tiempo necesario para la
refrigeracion al vacio es similar al de la in-
mersién en agua y hielo.

De todas formas, ya sea por dificulfades
en la aplicacion practica alin no resueltas,
ya por las razones expuestas, Verkamp vy
col. —1977—, consideran que este sistema
no puede emplearse todavfa, en la actuali-
dad,comercialmente.

En conclusion, examinando bajo el as-
pecto puramente econdmico los diversos
métodos de refrigeracion cominmente
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econdmico es el método por “'spray”, que-
dando en lugar intermedio el método por
aire —Tabla 2.

adoptados en diferentes pafses, podemos
decir que el mas econdmico es el de inmer-
sion en agua y hielo, mientras que el menos

Tabla 2. Examen comparativo entre los diversos métodos de refrigeracién (*).

ideraci
Método Consideraciones microbioldgicas Absorcion de agua Coor::ncﬁj::ﬂc;::s
Inmersién Peligro de contaminacion Aumento de peso (8 al Sabor aceptable
cruzada, Contaminacién contro- | 10 por ciento) pero pue-
lada mediante cloro. de ser controlado.
Spray Peligro de contaminacion Aumento de peso (1-3% )| No determinadas.
cruzada.
Aire Posibles contaminaciones Pérdida de peso. Deshi- | Sabor aceptable.
cruzadas dratacion Despigmentacion.
Blandura.
C'rti?()g;en;gm Ninguna contaminacion. Dura- | No estimada Mejora del sabor
ni s L
ligide cion de la conservacion
CO:Z Ninguna valoracion sobre el No estimada Aspecto poco ape-
peligro de contaminacion titoso de la canal.
Sabor desagradable.
Carne oscura.
Evaporacion| No determinadas Pérdida de peso (5% ) Piel encogida.
al vacio Deshidratacion Despigmentacion
(*) Lillard, 1982.
(Continuard)
—— —
Noticiario (Vviene de pdgina 403)

Gujfa de manejo del ave Hy-Line
Brown. Publicacién de 16 pégi-
nas, en formato de 28 x 21,5
cm,, en color. Editada por .Hy-
Line International, Estados Uni-
dos (P.O., Box 65190, West Des
Moines, lowa 50265).

Hemos recibido una nueva
edicion en castellano de esta po-
pular gufa de manejo, editada
por una de las mas conocidas

granjas de seleccion de todo el
mundo.

La Gufa se halla disefiada es-
pecificamente como una recopi-
lacion de las normas de manejo
para las ponedoras Hy-Line de
color, habiéndose publicado en
castellano y con traduccion de
todos sus términos al sistema
métrico, Pese a su reducida ex-
tensiébn, contiene informaciones
muy Utiles en cuanto a las carac-
teristicas de las aves en cuestion,

su manejo en general durante el
crecimiento —sobre yacija y en
baterfas—, el corte de picos, re-
comendaciones nutritivas duran-
te la cria-recria y puesta, el con-
trol de los pesos durante el creci-
miento, el programa de ilumina-
cion, la ventilacién, el control de
enfermedades, el manejo durante
la puesta, etc.

Los interesados en ella pue-
den solicitar una copia gratuita a
la direccion indicada més arriba.
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EQUIPOS INDUSTRIALES PARA AVICULTURA
'Y GANADERIA

- Al servicio de AVICULTORES y GANADEROS realizamos:

ESTUDIOS PROYECTOS Y PRESUPUESTOS para

GRANJAS AVICOLAS: BATERIAS CRIA RECRIA
' : ' BATERIAS PONEDORAS
INSTALACIONES POLLO DE ENGORDE

GRANJAS PORC-NAS: CELDAS DE VERRACOS, GESTANTES, PARTOS, RECRIA, CEBO,
' : COMEDORES, BEBEDEROS REJILLAS, ETC.

ALIMENTACION AUTOMATICA DE CEBADEROS: EN SECO (AD-
LIBITUM O RACIONADO) Y EN HUMEDO.

ALIMENTACION AUTOMATICA PARA GESTACION, PARTOS Y
RECRIA.

NAVES PREFABRICADAS CLASIFICADORAS DE HUEVOS STAALKAT
SISTEMAS DE VENTILACION | GRANJAS CUNICOLAS

INDUSTRIAL
GANADERA
NAVARRA,SA.

- APARTADO 1217 TELEX IGNK—E 37786 TELEFONO 3308 12 HUARTE—-PAMPLONA
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Pregunte por
la numerouno

No hay lugar a dudas. Lohmann LSL
es el lider entre las ponedoras de '
huevos blancos en todo
A el mundo. De hecho,
\ esta claramente
~comprobado: La LSL
~  ha ganado durante
% | los dltimos 3 afios
mas pruehas europeas
al azar en cuanto
| andmero de huevos
J' por gallina alojada
y rentabilidad total que
todas las otras estirpes
blancas en conjunto.

Para informacidn detallada dirijanse a: Lohmann Tierzucht GmbH
LGN Am Seedeich 9-11 - D-2190 Cuxhaven (W-Germany) - Tel. 047 21/5050 - Télex 232 234



