PRODUCCION
DE CARNE

. Introduccién

El aumento del consumo de carne de ave,
por su precio mas econdmico, determind
hace afios una importante mejora,
tecnificacién y automatizacion no sélo
de las explotaciones intensivas sino tam-
bién de los mataderos de aves. Segin
datos de AICE -1995- la produccién en
Espaiia en 1993 de carne de ave fue de
831.620 Tm y en cuanto al consumo, de
los 67 Kg per capita de carne y productos
carnicos, el 27,5% correspondi6 a la car-
ne de ave.

Los mataderos de aves, todos ellos de
propiedad privada, se concibieron apli-
cando los avances de la mecanizacion y
conectados con las explotaciones aviares,
a fin de conseguir en ellos un mejor
aprovechamiento de su capacidad.

Sin embargo, la calidad higiénica y sani-
taria de la carne de pollo empeord consi-
derablemente al pasar de la forma rural
tradicional a la cria intensiva, principal-
mente porque en las explotaciones in-
tensivas el numero elevado de aves y su
estrecha proximidad facilitan la persis-
tencia y el paso de microorganismos
patogenos, principalmente entéricos, de
unos animales a otros y dificultan las
medidas de control. También porque a
pesar del alto grado de desarrollo tecno-
l6gico de los mataderos de aves, las tec-
nologias actuales no son satisfactorias

(*) Este trabajo se publica como parte del
Proyecto de Investigacion CICYT ALI9I-
0294, con el fin de extender los conocimien-
tos y propuestas que presenta en el sector
mataderos de aves.

(**) Direccion del autor: Catedratico.
Departamento de Higiene y Tecnologia de
los Alimentos, Universidad de Leon.

Marzo 1995 J’.S'd«u "LIB

Universitat Autinoma de Barcelona

Aplicacion del sistema de
analisis de riesgos y control

’Y‘Y‘Y‘ de puntos criticos en los
{ mataderos de aves (*)

B. Moreno (**)

desde los intereses de la higiene y la
sanidad de la carne. Asi, la carne de ave,
y en particular la de pollo, es probable-
mente el alimento que alberga unos mi-
croorganismos patogenos para el hom-
bre mas variados, en mayor numero y mis
frecuentemente. En Espaiia, no existen
datos sobre la importancia de la carne de
aves y los productos derivados en
brotes de infecciones e intoxicaciones
alimentarias, ni sobre los agentes respon-
sables. En Estados Unidos, segun el
National Committee for Microbiological
Criteria for Foods -1991-, estos alimen-
tos fueron el origen del 10% de los casos
declarados, siendo el principal agente
responsable Salmonella spp. -26% de los
brotes por carne de aves-, y siguiendo
Staph. aureus -13%- y Clostridium
perfringens -11%-. Se reconoce en el
informe citado que Campylobacter
jejuni/coli es més frecuente que
Salmonella spp., pero se aisla de casos
esporddicos, no de brotes. Otros patoge-
nos que deben mencionarse son Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Escherichia coli, Aeromonas hydrophila,
Clostridium botulinum y Bacillus cereus.
Ademas de los microorganismos patoge-
nos para el hombre, ha de tenerse en
cuenta la contaminaciéon por microor-
ganismos saprofitos alterantes. Las ca-
nales de aves, debido a que conservan la
piel y ésta presenta una abundante flora
microbiana y a que se duchan o lavan
repetidamente con agua, que aporta mi-
croorganismos psicrotrofos, se alteran
muy pronto en condiciones de refrigera-
cion. Por esta razoén, los mataderos las
sacan al mercado casi recién obtenidas, a
fin de permitir un periodo de venta mis
largo. Por otro lado, los consumidores
rechazan las canales atrasadas.

Existe abundante informacién sobre
mataderos de aves y carne de aves. En
castellano, destacan los libros de
Grossklaus -1982- y Bremner -1981-. En
inglés, el editado por Mead -1989-. La
normativa legal estd contenida en la Di-
rectiva 92/116/CEE -DOCE, 1993-, por
la que se modifica y actualiza la 71/118/
CEE. En el momento de escribir esta
revision, acaba de aparecer la transposi-
cion de esta Directiva al ordenamiento
espaiiol -BOE, 1994-,

Por lo tanto, ha dejado de estar en vigor
la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de
Mataderos y Carne de Aves espaiiola -
BOE, 1985.

Llama la atencién también el hecho de
que aun no se hayan reunido Administra-
cion y empresas del sector para elaborar,
de comin acuerdo, los estudios previos
para la introduccién del sistema de Ana-
lisis de Riesgos e Identificacién y Con-
trol de Puntos Criticos -ARICPC- en los
mataderos de aves. Al menos es nuestra
informacion. Se observa, pues, un evi-
dente retraso en relacion con otros secto-
res que si 1o han hecho. Quizis ahora que
la Directiva ha sido ya incorporada al
derecho interno espaiiol sea el momento
de hacerlo. Aunque hemos de reconocer
que ni la repetida Directiva 92/116/CEE
-DOCE, 1993- ni el Real Decreto 2087/
94 -BOE, 1994- explicitan que el sistema
ARICPC deba ser aplicado a los matade-
ros de aves. Indican, eso si, que la inspec-
cion de estos establecimientos deberd
abarcar no sélo a las aves vivas y a sus
visceras y canales sino también el «fun-
cionamiento» correcto de la planta de
sacrificion, y tratan in extenso el signifi-
cado del «autocontrol» y del «control
oficial» de las condiciones generales de
higiene de instalaciones y equipos, con
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recurso incluso al andlisis microbiologi-
co. Todo esto no se concibe si no es con
un enfoque y una metodologia como las
que ofrece el sistema ARICPC.

Pero, por si no bastara, ha de entenderse
que es aplicable en este aspecto cuanto
prescribe la Directiva horizontal 93/43/
CEE -DOCE, 1993-, que hace obligato-
rio el sistema ARICPC para todos los
establecimientos en los que se elaboren,
transformen, manipulen o preparen ali-
mentos,

Otro aspecto peculiar de los mataderos
de aves es que ni la Directiva 92/116/
CEE -DOCE, 1993- ni el Real Decreto
2087/94 -BOE, 1994- contemplan ex-
cepciones temporales, lo que quiere decir
que estos establecimientos no cuentan
legalmente con un plazo o periodo de
tiempo para adecuar sus instalaciones a
las nuevas exigencias y poder ser autori-
zados o clasificados. Y esto se agrava por
la circunstancia de que solo un nimero
muy reducido de mataderos de aves goza
en este momento de homologacion. En
todo caso, con o sin cobertura legal, es
evidente que precisardn un tiempo para
programar y realizar las mejoras y los
cambios necesarios y conseguir la auto-
rizacion. La normativa antes citada si
contempla los mataderos de poca capa-
cidad -menos de 150.000 aves al afo-,
para los que se reducen las condiciones
de autorizacion. Pero, asi como en el caso
de los mataderos de mamiferos esta figu-
ra tiene importancia, creemos que en el
caso de las aves el numero de mataderos
que puedan y deseen acogerse a esta
categoria serd pequeno.

A la vista de las circunstancias anterio-
res, parece muy oportuno el momento
para ocuparse de los mataderos de aves.
En este trabajo vamos a revisar las condi-
ciones higiénicas que deben reunir estos
establecimientos y el modo como deben
realizarse las distintas operaciones de
sacrificio y carnizacion, siguiendo el
enfoque y la metodologia del sistema
ARICPC, a fin de reducir la contamina-
cion microbiana de canales y despojos
comestibles. En la Figura 1 se representa
el diagrama de flujo que hemos elabora-
do, con los Puntos Criticos que deben ser
controlados -PCCs.

Conviene desde el principio destacar
que con la aplicacion del sistema ARCPC
puede conseguirse tnicamente una re-
duccion de la contaminacion, tanto por
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| Produccién (ponedoras, incubacién, cria) @ | PCC 2

Transporte O
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Descarga.

[ Sacado de las jaulas y colgado. i

| Sacrificio: aturdimiento y desangrado. I

Escaldado. @
|
[ Desplumado. @ I

PCC 2

| Corte o separacion de la cabeza. |

| Duchado previo a la evisceraciénl PCC 2

| Corte de patas. |

[ Transferencia a cadena de evisceracion. |

| Rotura o seccion piel cuello. |

| Evisceracion. @ | PCC 2
[

| Presentacion para la inspeccion post mortem |

| Inspeccién post mortem |— — PCC 2

[ Acondicionamiento off-line.

| Duchado final (intemo y externo). I PCC 2
| Corte d; cuellos. |
| Enfn‘arlniento. | PCC 1
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| Envasado-Marcado. | PCC 2
| Nuevo enlfriamiento.] PCC 1
| Conservacién y transporte. | PCC 1

Leyenda: @ Contaminacion importante
(O Contaminacién posible

PPC 1: Punto critico de control totalmente eficaz.
PPC 2: Punto critico de control parcialmente eficaz.

Figura I. Diagrama de flujo de la produccion, obtencion y conservacion de la carne de ave.
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En un entorno de vertiginosa evolucién tecnoldgica
y globalizacién de los mercados, ha nacido una empre-
sa fuerte, IBERTEC.

Es el fruto de la iniciativa de dos prestigiosas com-
paiias espafolas, Hibramer y Pascual de Aranda y del
grupo avicola internacional Lohmann-Wesjohann,
radicado en Alemania.

En ella se han reunido la totalidad de los medios de
produccion, el personal altamente cualificado vy la efi-
ciente organizacion comercial de las dos primeras, con
la superior experiencia y conocimiento en investigacion
genética de las filiales de Lohmann: Lohmann-
Tierzucht, Hy-Line Internacional y H&N Internacional.

IBERTEC ofrece las estirpes mds
rentables del mercado y la maxima
fiabilidad de sus productos al contar
con el apoyo del Grupo Lohmann,
lider mundial en genética de aves
gue opera en mas de 70 paises con
las estirpes Lohmann, Hy-Line vy
HE&N.

La aplicacién continuada de la
teoria de Seleccién Sistematica por
parte de un equipo de especialistas

' IBERTEC

altamente cualificado, garantiza la
inmediata aplicacion de los altimos
logros de la investigacion genética,
adaptandolos a las exigencias que el
mercado demanda en cada momen-

to.

La calidad superior de los pro-
ductos de Ibertec tiene su base en:
continua recopilacién de datos de
campo sobre el comportamiento de
las aves, mayor conocimiento y

experiencia en la seleccién genéti-
ca, empleo de los mas avanzados
sistemas de produccién, aplicacién
de las mas estrictas normas de higie-
ne y prevencién de enfermedades.

Las estirpes de Lohmann y Hy-
Line que en este momento ofrece
Ibertec, han superado las més exi-
gentes pruebas al azar de rendi-
miento, demostrando su mayor ren-
tabilidad a iguales condiciones.
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bacterias patogenas como alterantes, pero
en ningin caso un producto inocuo para
el consumidor y de una larga conserva-
cion. Para alcanzar este doble objetivo se
precisaria la introduccion de un trata-
miento terminal de seguridad, pero el
unico disponible, la pasteurizacién por
irradiacién, encuentra serias dificulta-
des en su aplicacion, ya que es rechazado
por los consumidores. Por lo tanto, es
necesario seguir insistiendo en la necesi-
dad de que los consumidores calienten
adecuadamente la carne de pollo y sus
productos derivados cuando son prepa-
rados para el consumo.

Otra dificultad que hemos encontrado, al
intentar en nuestras visitas a mataderos
de aves persuadir de la conveniencia de
implantar el sistema ARICPC, ha sido el
aspecto econémico, por tratarse de un
sector con margenes comerciales muy
reducidos.

Es con estas limitaciones como aborda-
mos la aplicacion del sistema ARICPC a
los mataderos de aves.

l Produccién -ponedoras,
huevos, incubacién, cria-

La produccién de huevos para incubar,
los propios huevos, la incubacion y la
cria de los pollitos hasta su envio al
matadero, constituyen fases importantes
en las que se incorporan y propagan
microorganismos patogenos entéricos,
en particular salmonelas. Las medidas
preventivas reducen esta llegada y pro-
pagacién, aunque no las eliminan por
completo. Parece que esta lejos aun la
fecha en que sera posible la cria de aves
libres de microorganismos patogenos. Y
sin embargo, es a nivel de la produccion
donde se generan los riesgos o peligros,
que con la actual tecnologia, slo pue-
den reducirse pero no eliminarse en los
mataderos de aves -Tompkin, 1994-. Para
mds informacién, véase ICMSF -1991-.

Transporte al matadero -con
recogida de las aves vivas y
carga-

El transporte de las aves al matadero, y
antes la captura o recogida y la carga,
tienen influencias desfavorables en la
calidad de la carne. Igual que en otros
animales de abasto, se producen pérdi-
das de peso, disminucion de la resisten-

cia a las infecciones, lesiones que des-
pués deprecian la canal y bajas por muer-
te. Por lo tanto, las operaciones mencio-
nadas deben realizarse en las mejores
condiciones a fin de que sus repercusio-
nes negativas sean minimas.

Especialmente la disminucion de la re-
sistencia a las infecciones contribuye a
la difusion de los microorganismos pato-
genos intestinales. A veces, aparecen
formas clinicas de enfermedad en un
nimero de animales que aumenta cuanto
mayor es el tiempo necesario para el

transporte y la espera en el matadero.
Conviene que las aves permanezcan en
ayunas -de 6 a & horas, en el caso de los
pollos- antes de la recogida, pues de esta
forma soportan mejor el transporte,
defecan menos y ensucian menos a otras
aves. Se reduce también la posibilidad de
salida del contenido intestinal por la
cloaca durante la matanza.

La captura debe hacerse con sumo cui-
dado a fin de reducir golpes, luxaciones,
fracturas, magulladuras, hematomas, etc.,
lo mismo que la introduccion de las aves
en las jaulas.

En Espafia es mas frecuente el transporte
en jaulas que en mddulos o contenedo-
res. En todo caso, durante el transporte es
importante la proteccion de las incle-
mencias atmosféricas: las aves son muy
sensibles al frio y pierden gran cantidad
de calor por los apéndices cefélicos y por
las patas, siendo necesario en invierno la
correspondiente proteccion y al calor, ya
que carecen de glindulas sudoriparas,
por lo que en verano ha de facilitarse la
entrada de aire.

Con todo, y disintiendo de Valls -1994-,
el transporte y las operaciones previas no
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se consideran como un PCC, pues solo
pueden disminuirse sus efectos en muy
pequeio grado. Como ya hemos sefala-
do, la difusién de microorganismos tiene
lugar por las heces y la disminucion de
las defensas de las aves facilita la propa-
gacion. La limpieza y desinfeccioén de
jaulas y vehiculos de transporte, una vez
rendido el viaje y antes de salir del mata-
dero, es una de las medidas preventivas
aconsejadas, siendo obligatoria segin la
normativa comunitaria, Quizds el buen
trato en la recogida de las aves vivas, en
la introduccion en las jaulas y en el
transporte al matadero se refleje mas en la
disminucion de lesiones, golpes y defec-
tos que desprecian las canales y en el
numero de bajas por muerte, por lo que
referidas a estos aspectos las citadas ope-
raciones podrian considerarse como
REES:

Recepcién, reposo,
descarga, sacado de las
jaulas y colgado

El reposo antes del sacrificio pocas veces
se observa, mas bien la estancia en el
matadero de las aves vivas responde a las
necesidades y horarios de trabajo del
mismo. En todo caso, los camiones car-
gados deben esperar en un local cubierto.
El sacado de las aves de las jaulas y las
suspension por las patas de los ganchos
individuales que cuelgan de la cadena de
sacrificio son operaciones criticas ya
que no es infrecuente que se produzcan
traumatismos que son causa de defectos
que afectan a la calidad de las canales.
El abundante polvo que se genera en la
zona de colgado o suspension debe redu-
cirse con la existencia de aparatos de
extraccion. También es conveniente que
los operarios utilicen mascarillas protec-
toras. No tenemos conocimiento de ca-
sos de psitacosis u ornitosis en trabajado-
res de mataderos de aves en nuestro pais.
Por lo demas, esta zona debe estar sepa-
rada fisicamente del local de sacrificio,
en el que se practican el aturdimiento el
desangrado, el escaldado y el despluma-
do.

l Sacrificio: aturdimiento y
desangrado

Aunque el aturdimiento eléctrico, que
se utiliza comunmente en los mataderos
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de aves, no es satisfactorio en cuanto a su
eficacia, como no tiene repercusiones en
la contaminacién microbiana de la car-
ne, no serd tratado en esta revision. Valls
-1994- se refiere a la repercusion de esta
operacion, segun el voltaje y amperaje
utilizados, en la aparicion de enro-
jecimientos superficiales, hemorragias
internas y externas en musculos y signos
de un mal desangrado.

Sobre el desangrado, diré Unicamente
que conviene permitir un tiempo sufi-
ciente de escurrido, antes de introducir
las aves en la cuba o tanque de escaldado
y, sobre todo, evitar la inspiracion de
sangre y agua de escaldado y paso a los
pulmones, ya que ¢stos no se retiran por
completo durante la evisceracion y pue-
den quedar restos en los espacios
intercostales.

. Escaldado

Se practica por inmersion en tanques de
agua caliente a temperaturas que oscilan
entre 50° y 60° C. El agua arrastra las
suciedades externas de las aves y, por
supuesto, los microorganismos, que se
van concentrando con el tiempo. Sucie-
dad, proteinas y grasa protegen a los
microorganismos frente al calor. Las
salmonelas se inactivan por encima de
los 60° C.

Asi, se producen contaminaciones cru-
zadas de unas aves a otras. Los parametros
que deben comprobarse o vigilarse son la
renovacion del agua de escaldado, desde
un minimo de 0,2 litros/aves para repo-
ner ¢l agua perdida, hasta 1 litro/ave que
aconseja el Departamento de Agricultu-
ra de los Istados Unidos, y la tempera-
tura del agua, que por razones de pre-
sentacion de los pollos que se van a
vender refrigerados y de las pérdidas de
peso -conservacion de la epidermis-, se
suele mantener por debajo de 55°C, aun-
que, como hemos dicho antes, desde los
intereses de la higiene convendrian tem-
peraturas tan bajas del agua de escalda-
do, no se consigue mucho con una reno-
vacion mayor.

Se han intentado mejorar las condicio-
nes higiénicas del agua del tanque de
escaldado, pero se ha conseguido poco.
En primer lugar, mediante la utilizacion
de varios tanques, con duchados inter-
medios de las aves. En segundo, por
adicion de substancias quimicas antimi-
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crobianas al agua de escaldado: se ha
ensayado el acido acético y el cloro. Por
lo que se refiere a este ultimo, seria nece-
sario anadirlo a concentraciones muy
altas y aun asi su eficacia es discutible
por la abundancia de materia orginica
presente. Otras innovaciones que se es-
tin estudiando son el prelavado de las
aves y el filtrado del agua de la cuba de
escaldado. Finalmente, se han propuesto
también nuevas tecnologias que permi-
ten eliminar la clisica cuba o tanque de
escaldado, tales como el rociado con
agua caliente, con vapor de agua a pre-
sion y con agua caliente y desplumado
simultaneos, pero su introduccién no
esta siendo significativa, quizas por ra-
zones economicas. Seria deseable, sin
embargo, que con el tiempo llegaran a
eliminarse las cubas o tanques de escal-
dado.

. Desplumado

No puede considerarse como un PCC, a
pesar de que la contaminacion cruzada,
por ejemplo por salmonelas, durante esta
operacion es muy importante, ya que no
se cuenta con tecnologia que permita
reducirla. Los dedos de goma y los lati-
pos de las desplumadoras contribuyen a
diseminar los microorganismos en el am-
biente proximo, en cuyas superficies
pueden llegar a multiplicarse, dado el
grado de humedad y temperatura reinan-
tes, y a incrustarlos o enterrarlos en la piel
de las canales, lo que va a dilicultar su
arrastre posterior por duchado y su
inactivacion por las substancias anti-
microbianas utilizadas.

La limpieza y desinfeccion de las desplu-
madoras s6lo suele practicarse al final de
la jornada de trabajo. Y no cabe conceder

Marzo 1995 / Sele
Ui

demasiada eficacia al agua caliente que
arrastra las plumas desprendidas y lava
los dedos de goma y latigos de las desplu-
madoras.

Corte o separacion de la
cabeza

Cuando se practica, no tiene especial
incidencia en la contaminacion de la
carne.

Duchado previo a la
evisceracion

Constituye un PCC2 pues no solo elimi-
na la sangre y los restos de suciedad, sino
que también arrastra algunos microorga-
nismos. Si en vez de agua fria se utiliza
agua clorada -con >20 pmm de cloro
libre, como aconseja el plan ARICPC del
Departamento de Agricultura de los Es-
tados Unidos- a una cierta presion, au-
menta la eficacia descontaminante de la
operacion.

Corte de patas, transferencia
a la cadena de evisceracion
y seccion de la piel del cuello

Se trata de operaciones con escasa in-
fluencia en la contaminacion de la carne.
La transferencia a la cadena de eviscera-
cion puede suponer la llegada de micro-
organismos si se lleva a cabo de forma
manual. La seccion de la piel del cuello,
en su insercion con el tronco, facilita el
corle y separacion posterior del cuello.
El equipo de corte de patas deberia lim-
piarse y desinfectarse de modo continuo.

. Evisceracion

Es una operacion critica desde los inte-
reses de la higiene, pues el contenido
intestinal puede contaminar la canal por
la cloaca o por corles o roturas acciden-
tales del intestino con microorganismos
patégenos. También los utensilios de
evisceracion manchados con contenido
intestinal pueden contaminar las canales
de las aves siguientes en la cadena de
evisceracion. Para reducir el porcentaje
de aves con rotura intestinal y las consi-
guientes contaminaciones cruzadas, de-
ben ajustarse bien los aparatos de evisce-
racion. Fs también imporlante la limpie-
za y desinfeccion de estos aparatos: lo
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INSTALACIONES
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Somos especialistas
Solicite informacién

e INCUBADORAS

e BEBEDEROS

e JAULAS PERDICES
PONEDORAS

e REDES PLASTICO

Masalles Comercial sa

Balmes, 25 - Teléfono (93) 580 41 93*
Fax. (93) 580 97 55
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Masalles
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T0DO!!

Aceptamos
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08291 RIPOLLET (Barcelona)

NAVES METALICAS
PREFABRICADAS
PARA AVICULTURA
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* Somos especialistas en el disefio y construccion de
racionales NAVES AVICOLAS “LLAVE EN MANO"
para pollos, pavos, reproductoras, ponedoras,
codornices, etc

* Montajes a toda Espafa y exportacion al mundo
entero.

* Rapidez de montaje: en 5 dias instalamos una nave
de 1.200 m?

* Suministramos la NAVE, CON o SIN equipamiento
integral.

* Entrega INMEDIATA *Gran calidad constructiva

* Precios sin competencia.

*Medidas normalizadas en stock: 100 x 12 x 2,5 m.

* Facilitamos financiacion a 3 afios.

i Constltenos sus proyectos!

Para mayor informacién contacte con:

Poligono Industrial
Apartado 84

VALLS (Tarragona)
Tel. (977) 60 09 37
Fax (977) 61 21 96

Naves ganaderas con clase

LAVADORAS DE HUEVOS “ROTOMAID"
o Automaticas - 220 V. 50 pers.
e Lavan y desinfectan toda clase de
HUEVOS en + 5§ MINUTOS.
» Especialmente recomendadas para
“limpiar” huevos de INCUBACION.
»2 modelos: con capacidad para 100 y
200 huevos de gallina.
e GARANTIA: UN ANO.
e Entrega: INMEDIATA.

LEADER-CUNILLENSE

Productos Agropecuarios, S.L.
Paseo de Calalunya, 4

43887 NULLES (Tarragona)

Tel O77-60 27 23 v B0 7?25 15 Fay Q77-A1 21 QA
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CON LOS ORDENADORES
Y VENTILADORES /acasm VD. CONTROLA
UN MUNDO DE TECNOLOGIA CON UN DEDO

LOS VENTILADORES Y ORDENADORES FANCOM CONTROLAN
EL AMBIENTE CON LA MAXIMA SENSIBLIDAD, PARA QUE
SU GANADO PRODUZCA MEJOR, GRACIAS A SU ALTA
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ideal seria enjuagarlos continuamente
no con agua sino con agua clorada (220
ppm). En el caso de la evisceracion ma-
nual, las instalaciones deben contar con
las facilidades de limpieza y desinfec-
cién convenientes. Cuando se ensucian
las canales con contenido intestinal, és-
tas deben higienizarse por duchado con
agua clorada (220 ppm) a una cierta pre-
sion. En casos extremos puede proceder
la extirpacion de los tejidos manchados
o aun el decomiso de las canales.

Inspeccion post mortem y
reprocesado o higienizado

En el contexto de la aplicacién de un
plan de Analisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos, interesa decir que algu-
nas canales que presenten suciedades o
restos fecales deben desviarse de la linea
para su reprocesado, reacondicio-
namiento o higienizacion. En este senti-
do, la inspeccién post mortem y el
reprocesado son PCCs2. Este puede lle-
varse a cabo, como hemos indicado mas
arriba, por duchado o lavado con agua
clorada (220 ppm) a presion. Hemos men-
cionado también la posible extirpacion
de los tejidos manchados y el decomiso
e Casos extremos.

. Duchado final

El duchado después de la evisceracion e
inspeccion post mortem debe afectar tan-
to a las superficies externas de la canal
como a las internas de ambas cavidades.
Su finalidad es mejorar la presentacion,
arrastrando restos de sangre y posible
suciedad, y por supuesto, eliminar mi-
croorganismos. Se suele utilizar agua fria
y en algiin caso caliente - a 35° C-. En el
contexto del sistema ARICPC, se acon-
seja la descontaminacién con agua
clorada (220 y hasta unas 50 ppm). Tam-
bién se han mostrado eficaces las solu-
ciones al 1-2% de acido lactico o acético
-van der Marel y col., 1988-. Y dltima-
mente, el Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos ha autorizado la
utilizacion como descontaminante del
fosfato trisddico. Existe, sin embargo,
atin muy poca informacion publicada
sobre sus concentraciones y forma de uso
-Kimy col., 1993, Slavic y col., 1994-. En
la descontaminacion con soluciones de
compuestos clorados o de dcidos organi-

cos debe comprobarse la concentracion,
la presion, el volumen por ave -1,5 litros
para canales de menos de 2,5 kg- y si el
duchado afecta a toda la canal -parte
externa y cavidades.

La Directiva 92/116/CEE -Doce, 1993-y
el Real Decreto 2087/94 -BOE, 1994- no
mencionan, curiosamente, ningin
tratamiento descontaminante de las ca-
nales y despojos comestibles con solu-
ciones de substancias antimicrobianas.
Cuando hablan de que «se limpiaran» o
«se lavardny», debe entenderse que con
agua potable. Unicamente indican que
las canales manchadas con heces debe-
ran ser lavadas con agua clorada. Tampo-
co dicen el nivel de cloracion. La Regla-
mentacion espafiola Técnico-Sanitaria
de Mataderos de Aves -BOE, 1985-
menciona también esta higienizacion
con agua clorada.

I Corte y separacion de los
cuellos

Operacion de escasa incidencia en la
contaminacion de la canal. Con todo,
como en otras operaciones, el plan
ARICPC americano prescribe la limpie-
za y desinfeccion del equipo con agua
clorada (220 ppm).

. Aplicacién inmediata del frio

Terminados los procesos de carnizacion,
las canales de ave y los despojos comes-
tibles deben ser sometidos sin demora a
la accion del frio hasta alcanzar tempe-
raturas de refrigeracion -al menos de 4 6 5
°C-. Asi, se enlentece el crecimiento de
las bacterias alterantes psicrotrofas y se
detiene el de las patogenas, la gran mayo-
ria mesolilas.

En Espaiia, la mayor parte de la carne de
pollo se comercializa refrigerada, y las
canales se enfrian por aire. Es muy raro
el enfriamiento por inmersion en agua
fria, procedimiento que esta indicado
para las canales que después se van a
congelar, y que presenta problemas hi-
giénicos de contaminacion cruzada de
unas a otras canales, por lo que segin la
normativa CEE y espafiola sélo puede
practicarse en contracorriente, con reno-
vacion de 2,5 litros de agua por ave de
menos de 2,5 kg. La citada normativa no
menciona la cloracién del agua de enfria-
do, aunque si lo hacia la Reglamentacion
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espafiola Técnico-Sanitaria de Matade-
ros de Aves -BOE, 1985-, ciertamente sin
precisar el grado de cloracién. En la bi-
bliografia al respecto se citan distintos
niveles de cloro, sefialando el plan
ARICPC americano una cloracion
continua, de tal suerte que el nivel mini-
mo de cloro en el agua que sale del tanque
de enfriamiento esté por encima de |
ppm. Los pardmetros que deben contro-
larse son ademds del citado nivel de
cloracion, la renovacion del agua, la
temperatura de las canales cuando salen
del tanque y la temperatura del agua en
los puntos de entrada y salida. La norma-
tiva CEE y la espafiola indican los valo-
res de estos parametros.

Otro aspecto que hay que tener en cuenta
en el enfriamiento por inmersion es el
porcentaje de agua absorbida por las
canales, ya que existen limitaciones le-
gales. Véanse estas limitaciones y las
técnicas para determinar el agua absor-
bida en el Reglamento Comunitario para
la Comercializacion de la Carne de Aves
-DOCE, 1991, y modificaciones poste-
riores.

' Clasificacion, envasado y
marcado

La clasificacion y el envasado no siem-
pre se practican después del enfriamien-
to, aunque es conveniente hacerlo para
frenar cuanto antes la multiplicacion
bacteriana. Si estas operaciones se reali-
zan antes del enfriamiento, es necesario
evilar retenciones y retrasos. Los contro-
les en esta fase se refieren al material de
envasado y tipo de atmoésfera, al modo
como se practica, a la temperatura del
producto y del ambiente y a la identidad
del producto.

En nuestro pais, es frecuente comerciali-
zar las canales de pollo refrigeradas en
cajas, es decir sin envase individual, lo
que puede facilitar las contaminaciones.

. Nuevo enfriamiento

Puede ser necesario si la temperatura
subid en las fases previas.

. Conservacion y transporte
Vigilar las temperaturas de conservacion

y, en su caso, la integridad de los envases.
Las temperaturas mas convenientes son
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las proximas a 0° C, permitiéndose du-
rante el transporte subidas que no deben

1

exceder los 4 6 5° C.

. Consideraciones finales

[a aplicacion del sistema de Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos a
los mataderos de aves puede mejorar la
calidad sanitaria de este tipo de carne y
quizdas aumentar algo su vida atil, pero
precisa en muchos casos una modifica-
cion del procesado actual, con introduc-
cion de tratamientos descontaminantes a
base de cloro, acidos orgdnicos o fosfato
trisodico, y una comprobacion o vigilan-
cia de algunas operaciones y parimetros,
lo que puede suponer un problema eco-
nomico para un sector con margenes
comerciales reducidos. Por otra parte, la
Directiva 92/116/CEE no explicita sufi-
cientemente, a nuestro juicio, estas me-
joras en la higiene de la carnizacion.
Tampoco lo hace el Real Decreto 2087/
94, que transpone la citada Directiva.
[Ina mejora mas substancial s6lo se ob-
tendra por introduccion de nuevas tec-
nologias, que probablemente tardarin
en aplicarse por razones economicas.
La solucion mds inmediata seria la apli-
cacion de un tratamiento higienizante
terminal que fuera eficaz. Se cuenta con
la tecnologia para un tratamiento de este
tipo, representada por la irradiacion o
tratamiento con radiaciones ionizantes,
pero por la oposicion frontal de los con-
sumidores parece dificil que llegue a ser
autorizada.
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LAVADORA DE HUEVOS «SIDA~

Desinfecta y limpia 4.000 huevos/hora

La lavadora “SIDA" funciona a base de bur-
bujas de aire regulables, las cuales actaan co-
mo colchén de agua y evitan que los huevos se
rompan.

Especialmente indicada en Salas de Incuba—
cion.
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