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RESUMEN

Desde las granjas de crias, cientos de pollos se transportan anualmente a las plantas
de faenamiento, en este recorrido suelen estar en peligro debido a muchos factores
de estrés que van afectar la calidad final de la carne procesada y el bienestar animal
de la misma. Todo empieza en las granjas cuando los pollos han completado la fase
final del ciclo de produccion. La prefaena que empieza desde el ayuno, la captura, el
transporte y el tiempo de espera en la planta, pueden afectar la calidad final de la
carne en horas, pues un ayuno prolongado aumenta el nivel de estrés y pérdidas de
peso, en la captura, el transporte y el tiempo de espera, es, por consiguiente, lo mas
estresante y donde se puede producir mayor dafio fisico en el ave, al haber cambios
de latemperatura en el ambiente, y humedad relativa, afectan la integridad metabdlica
de los musculos, siendo esto primordial en el proceso de post-morten, provocando
carnes con una apariencia palida, con dureza y insipida. Durante la etapa del
sacrificio, se debe cuidar la integridad fisica de las aves al momento del deguelle y
desangrado, el deguelle automético y con aturdimiento eléctrico provoca lesiones
insignificantes si se realiza bien, siendo aceptable para el Bienestar Animal. La
Buenas Practicas de Manejo durante la pre-faena y pos-morten estan fuertemente
vinculadas con el producto final, para que la carne mantenga sus caracteristicas

claves, para brindar un producto sin pérdida de calidad e inocuo para el mercado.

PALABRAS CLAVES: Estrés, ante-morten, post-morten, inocuidad, sacrificio.



ABSTRACT

From broiler farms, hundreds of chickens are transported annually to slaughter plants,
where they are often at risk due to many stress factors that will affect the final quality
of the processed meat and the animal welfare of the meat. It all starts on the farms
when the chickens have completed the final phase of the production cycle. The pre-
feeding that starts from fasting, catching, transport and waiting time in the plant, can
affect the final quality of the meat in hours, since a prolonged fasting increases the
level of stress and weight losses, in the catching, transport and waiting time, is,
therefore, the most stressful and where the most important stressors are found, The
most stressful and where the greatest physical damage to the bird can occur, as
changes in environmental temperature and relative humidity affect the metabolic
integrity of the muscles, which is essential in the post-slaughter process, causing meat
with a pale appearance, with hardness and tastelessness. During the slaughter stage,
the physical integrity of the birds must be taken care of at the time of disgorging and
bleeding. Automatic disgorging and electrical stunning cause insignificant injuries if
well done, being acceptable for Animal Welfare. Good Management Practices during
pre-slaughter and post-slaughter are strongly linked to the final product, so that the
meat maintains its key characteristics, to provide a product without loss of quality and

innocuous for the market.

Keywords: Stress, ante-morten, post-morten, safety, slaughter.
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INTRODUCCION

De los alimentos que mas se utilizan en las mesas de muchos ecuatorianos y son de gran
importancia en dietas de muchas personas, es sin duda la carne de pollo (4), Actualmente la
calidad de la carne de pollo, es muy importante para los consumidores a la hora de comprarla,

pues un pollo no muy apreciable es rechazado por el consumidor (24).

Debido al inadecuado manejo que se realizan en las granjas al transportarlas, faenarlas y
comercializarlas, consecuentemente a través de muchos factores ambientales, como la
temperatura y humedad, asi como dafios fisicos en el ave, conllevan a cambios de estrés,
pérdidas de peso generando mas impacto en la calidad final de la carne, lo que se ve afectada

también las personas pues puede traer dafios a salud (4) (21).

La utilizacion de las Buenas Practicas de Manufactura en la produccién avicola esta
fuertemente involucrada con la calidad del producto final, ya que al tener un manejo adecuado
en las etapas de ante-mortem y post-morten, hace que la carne mantenga sus caracteristicas

claves y no haya una pérdida de calidad (7) (12).

Con estos antecedentes, se planted la presente investigacion con el propésito de evaluar los
factores que afectan la calidad de la carne de pollo procesado durante la recolecta desde la
granja de produccion hacia la planta de faenamiento. En la presente investigacion se

plantearon los siguientes obijetivos:
OBJETIVO GENERAL

Determinar la calidad de carne de pollos procesados utilizando diferentes métodos de

faenamiento, donde se incluyan las buenas practicas de manufactura.



2. DESARROLLO

2.1 ANTECEDENTES.

La carne de pollo contiene primordialmente las proteinas mas utilizadas de origen
animal, que son usados para el consumo de las personas, la compra del pollo no se
fundamenta precisamente solo en el precio, también en sus caracteristicas
adecuadas, su frescura y su origen, en si el pollo es sabroso, sencillo de deglutir, y
gue ayudan a completar la nutricion basica de las personas, se hallan en muchas

variedades y siendo menos costosa que otras carnes (6).

Actualmente la industria avicola ecuatoriana, ha ido a gran escala en aumento de su
cadena productiva, pues miles de pollos de engorde de granjas donde son criados
hasta su fase final de produccion son transportadas diariamente hasta el matadero,
donde concluyentemente son sacrificadas (1). La cantidad de carne de pollo
consumida per capita se considera que va de 30 y 32 kg por afio, siendo la proteina
gue mas adquieren las personas, en fin, la produccion anual va de 230 y 250 millones

de pollos de engorde (4).

2.2 CALIDAD DE LA CARNE DE POLLO

Cuando se habla de una carne de calidad, estamos haciendo referencia a las
caracteristicas que posee un producto apreciable para el consumidor y su aceptacion
de la misma. Para establecer la calidad de la carne es importante conocer las
caracteristicas fisicoquimicas como el pH, goteo, capacidad de retencion de agua,
textura, color y rendimiento, estos también pueden darse por la influencia de otros
factores que producen estrés ante mortem, como lo son el ayuno, el manejo, el
transporte, temperatura ambiente, duracion en la sala de espera en la planta de
faenamiento, entre otros (6) (13). Estas circunstancias mencionadas también
perjudican la capacidad metabolica del musculo siendo primordial para los procesos
post-mortem, al momento de la coccién o terneza de la carne, estos procesos ocurren
en tiempos cortos y transcursos previo al sacrificio del ave, que perjudica la calidad

de la carne. (14)



2.2.1 PARAMETROS QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA CARNE DE POLLO.

2.2.1.1 EL ESTRES

El estrés es un factor que se asocia generalmente a muchos cambios que no estan
acostumbradas las aves, previo al sacrificio el estrés se eleva, aumentando la
producciéon de radicales libres y de calcio intracelular muscular, modificando la
totalidad integra de la membrana, hay una aceleracién en la acidificacibn muscular
post-mortem debido a elevadas concentraciones de calcio, llegando a valores de pH
por debajo de 6 a lo largo de la primera hora luego del sacrificio, debido a la elevada

temperatura que aun se encuentra el musculo (19).

Tanto el calor como el estrés causan un pH muscular bajo, dada a una
descomposicion rapida que se produce en el post-mortem, cuando se encuentra
caliente aun la canal, provocando que las proteinas musculoesqueléticas y
fiboromusculares encargados del color en la carne se desnaturalizan, asimismo
causan en la carne una consistencia liquida y un aspecto pélido, se va a encontrar
también una disminucién en la retencion de agua y reducidas pérdidas mas, ya que
el pH posee una accién directa en el nUmero de grupos de proteinas reactivas y su
cabida en la union con el agua, resultando una carencia en el sabor, por lo cual sera

una estructura frecuentemente dura (1) (13).

De acuerdo a varios autores se puede decir que el estrés a corto plazo antes de
realizar el sacrificio se dirige a una carne PSE (palida, tierna y exudativa), mientras
gue periodos largos de estrés la carne tomara caracteristicas DFD (oscura, firme,
seca) (12). Los pollos al estar expuestas al estrés antes del sacrificio, su organismo

responde reequilibrandolo produciendo cambios como (1):

Respuesta ante alerta o alarma: Ante un estimulo el cuerpo del ave se dispone a
luchar o huir, ante esto se activa las glandulas suprarrenales y el sistema nervioso
simpatico, secretando hormonas como la cortisona y adrenalina, esto hace que
aumente la respiracion y el ritmo cardiaco, elevando el nivel de azucar a la sangre lo

que provoca que el ave excrete (15).
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Resistenciay Adaptacion: Luego de que el ave esté expuesta a factores estresantes
lo que provoca la secrecion de varias hormonas, estas pueden reponerse y

acostumbrarse a esas situaciones nuevas (7).

Agotamiento: Cuando las causas que generan estrés en las aves son muy
resistentes y persisten en el medio ambiente ocasiona que las aves se vuelven
insuficientes, ya que agotan reservas de energia, entrando en un enorme estrés

provocando angustia y que probablemente luego cause la muerte (17).

2.2.1.2 EVALUACION DEL ESTRES

En pollos el estrés se puede evaluar de acuerdo a indicadores de comportamiento y

fisioldgicos en el transcurso de acuerdo a su manejo en la pre faena (1).

Indicadores fisiolégicos: En las aves su estado psicolégico y fisiolégico estan
influenciados por alteraciones en su bienestar, y esto se puede medir de acuerdo a
un analisis bioquimico del plasma, donde se evalla la cascara de manera visual y de

forma fisicoquimico la carne (18).

Indicadores de comportamiento: Al existir una manipulacion incorrecta en las aves,
estas reaccionan en aleteo excesivo y panico, lo que conlleva a un comportamiento

de huida, jadeos y encogerse, siendo algunas de las causas (17).
2.2.2 ATRIBUTOS EN LA CALIDAD DE LA CARNE

En la carne de pollo la calidad puede verse alterada negativamente cuando se utiliza
un manejo de pre faena inapropiado y la alteracion fisioldgica proveniente perjudica

su metabolismo muscular (16).

Rendimiento y composicion: Cantidad de producto comercializable segun la
conformacion de la carcasa (17).

Aspecto y caracteristicas fisiolégicas: Capacidad de retencion de agua, textura,

composicion fisicoquimica de los musculos y color (14).
Sabor: Jugosidad, suavidad, olor y sabor (7).

Integridad del producto: Calidad nutritiva y garantia biolégica, quimica y fisica (16)

11



Calidad ética: La totalidad de los procesos que corresponden con el bienestar de los
pollos de engorde, desde que nacen hasta posteriormente su sacrificio (1).

2.2.4 FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE LA CARNE

La calidad de la carne de pollo puede mirarse alterada negativamente por diferentes
causantes que intervienen en la capacidad de retencion de agua, pH y color,
disminuyendo la calidad de los cortes de los subproductos y su valor econémico, Al
momento de cubrir con las necesidades del mercado y el consumidor, estos

causantes juegan un importante papel (13).

Animal: Su reaccion, la edad, genética y otras particularidades de las aves (14).

Ambiente: Densidad, medio ambiente, criaderos, sistema de cria, calidad de camas
y matadero (7).

Nutricién: Cantidad de alimentos, disponibilidad, estado fisico, composicion calidad
del agua y el alimento (16).

Salud: Lesiones e inocuidad de los alimentos en el proceso y almacenamiento, y

medidas de bioseguridad efectivas y ausencia de enfermedades, (14).

Manejo: Cuando estamos frente a causantes de estrés como el ayuno, captura,
transporte, tiempo de espera y colgado, debe realizarse de manera esencial en la cria

y previo al sacrificio (16).

Insensibilizacién y factores post mortem: El proceso de sangrado y aturdimiento
tiene un impacto positivo en el bienestar y la calidad de la carne. Las causas que
afectan también a la calidad de la carne en el proceso de post mortem, es la

tecnologia que se usa y el manejo realizado previo al sacrificio (14).

2.3 PROCESAMIENTO DE LA CARNE DE POLLO.

Para presentar un buen producto al consumidor un prerrequisito primordial es la
calidad de la carne de pollo, por consiguiente, en la planta de produccién deben tener
los mejores procesos de manejo en las aves siendo un factor fundamental para

generar valor agregado al producto culminado para el consumidor (5) (22).
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2.3.1 PRE FAENA

Al culminar el ciclo de produccion de los pollos de engorde, estos son trasladados al
matadero, este proceso consiste en cuatro fases distintas pero muy relacionadas
entre si, este procedimiento también conocido como pre faena. Previo al sacrificio
existe una exposicion crucial para la calidad de la carne y rendimiento de la canal,
pues puede generar dafio a la integridad del ave en cuestion de horas (16).

e Ayuno

e Captura

e Transporte

e Espera

2.3.1.1 AYUNO

Los pollos que van a ingresar a la planta de faenamiento deben estar programadas
para un ayuno en un tiempo aproximado de 8 a 10 horas, un intervalo mayor a 12
horas, al asociarse con el sacrificio y el forraje, reducen el rendimiento de la canal en
un 3%, lo que va deteriorando el aspecto de la canal por una deshidratacién y causas
genéticas, mientras que intervalos inferiores a 6 horas elevan la contaminacion
microbiana y su rendimiento a causa de un aumento significante de contaminacion

microbiana y el rendimiento debido a la existencia de alimentos (14) (21) (23).

Los factores que afectan la calidad de las visceras y la canal, son los periodos de

ayuno en un plazo prolongado (17).

Buche: Cuando existe una deshidratacion, el buche se endurece lo que complica y
retrasa su remocién, a causa de una adherencia que se presenta en la cavidad

abdominal, en raros casos se puede observar cama en el interior (21).

Molleja: De igual manera hay una elevada adherencia del epitelio gastrico, lo que se
ve forzado, la ejecucion de la presion para vaciarlo, ocasionando una ruptura multiple
(22).

Higado: Este 6rgano es fundamental para el cuerpo, aqui se guardan el glucégeno y
la grasa, cuando la reserva se agota, el higado se reduce y hay un peso perdido,

encontrando higados crudos y mas oscuros (17).
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Vesicula biliar: Luego de las 12 horas de ayuno, este llega a un tamafio superior,
convirtiéndolo en mas quebradizo, lo que facilita la fragmentacion con el manejo

posterior (21).

Intestinos: La fragilidad del intestino se ve incrementada por la pérdida de la capa
mucosa interna, pues se observa fragmentos mucosos anaranjados. En el transcurso

de la evisceracion los intestinos pueden romperse y contaminar la canal (14).

Cabe indicar que, al suministrar agua a las aves previo al sacrificio, es fundamental,
se aconseja proporcionar agua durante la fase de ayuno, retirandola precisamente

antes de la recoleccion, cuando existe una buena hidratacion repercute directamente

en las condiciones fisicas y sensoriales de la carne (22).

@ AYUNO: ENTRE 8 Y 12 HORAS

Figura 1: Se ha establecido entre 8 a 12 horas de ayuno
Fuente: (17)
2.3.1.2 CAPTURA

De todos estos procesos de pre faena, la captura es considerada la mas estresante y
la que causa mayores lesiones fisicas en el ave, lo cual, causa muchas pérdidas,
estos procesos de captura y carga tienen un efecto directo sobre la calidad y el
namero de pérdidas (25).

Para esta fase debe ejecutarse no mayor de 60 minutos con la supervision de
personal autorizado para su ejecucion, al instante de la carga si existe un ave enferma
o herida, esta deberé ser sacrificada (11). Para este proceso no se debe manipular al
ave por las alas, ni de las patas o cabeza, estas deberdn manipularse fijamente

cuidadosamente del cuerpo y acomodarlas en la jaula de transporte (19).
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La captura tiene que resguardar la integridad del ave, disminuir el estrés, impedir
heridas, disminuir la mortalidad y pérdidas en los mataderos, también producir menor

efecto en la calidad final de la carne (25).

0% O\
DISMINUCION |
\ DE LOS DAROS /

Imagen 2. Capturar a las aves por el cuerpo manteniendo las alas presionadas

delicadamente evitando posibles decomisos en el matadero.
Fuente: (19)

2.3.1.3 TRANSPORTE

El transporte de los pollos a la planta de faenamiento involucra estrés, por lo general
el calor, las jaulas, ausencia de ventilacién y el tiempo de duracion de los viajes (20),
lo que conlleva a degenerar la calidad de la canal. y su rendimiento, debido a la

transformacion fisica en el olor, color y textura del producto final (1).

El periodo de viaje no debera sobrepasar las 6 horas del transcurso y el tiempo de
ayuno no debera excederse a mas de 12 horas hasta su sacrificio (11). Una causa
peculiar durante el transporte fue la coloraciéon de la carne: se observo que la pechuga

de la canal en intervalos mas reducidos cambia a una coloracion mas roja (14).

Las aves en los momentos de estrés demandan a cambios de comportamiento y
fisiologicos que tienen la posibilidad de inducir a la muerte de las aves, al haber
cambios hormonales primordialmente continuando a reacciones secundarias, el
estrés agudo se destaca por un acelerado incremento de las catecolaminas como la

adrenalina y noradrenalina, por lo que genera un incremento de la frecuencia
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pulmonar y cardiaca y por consiguiente en la excrecion del ave, la falta de energia
generada por el estrés se distingue por una reduccioén del glucogeno muscular (21).

2.3.1.4 PLANTA DE FAENA

Al momento que el transporte ingresa al matadero para el respectivo faenamiento del
ave estas deberan pesarse, luego iran al espacio de descanso, la cual debera
contener un techo para resguardarse del ambiente y paredes (11), las temperaturas
fluctuantes llevan a una diferencia en la calidad de la canal, al incrementar el calor la
grasa abdominal aumenta, en cambio en climas frios existe reducida acumulacion de

grasa en la carne (14).

La duracién de espera en el matadero cambia de acuerdo a su actividad y el trayecto
de tiempo en el viaje, esta no debe ser mayor de 30 min a 3 h, es primordial respetar
el tiempo minimo para que las aves disminuyan los niveles de estrés reduciendo la

vocalizacion y la frecuencia cardiaca (11).

Al momento de la descarga de los pollos se debe realizar con cuidado para reducir
hematomas, alas rotas y patas rotas, por ende se debera realizar en la oscuridad para
impedir la tension nerviosa en el pollo, la utilizacion de la luz azul monocromética sirve

para poder calmarlas (21).

En la planta de faenamiento se verifica la salud del pollo, la presencia de signos de
heridas o de estrés a causa del frio o calor, de acuerdo a la época del afio que se
encuentre, el estrés por calor se identifican sus signos os de acuerdo a jadeos ligeros
a intensos, las alas ampliadas y vocalizacion, el estrés por frio comprende el

amontonamiento en la jaula y sus alas plegadas al cuerpo (14).

2.3.1.5 COLGADO

En el procedimiento de colgado se debe sujetar al pollo rigidamente en su parte distal
del muslo, en la unién con la pata para después situarlo en el gancho, cuando existe
una lesion grave, se ejecuta un decomiso parcial y/o total, esta situacion representa

una pérdida de rendimiento (26).

Para este proceso es importante oscurecer el area donde se van a colgar los pollos,
para ayudar a calmar y disminuir las palizas innecesarias, para impedir sujeciones

bruscas y maltratos que pueden afectar la calidad del final de la carne (10) (27).
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2.3.2 SACRIFICIO

Para su realizacion sea manual o automatica, se deberan evitar realizar cortes en la
trdquea y el cordon nervioso, al suceder esto los pollos moriran por asfixia por qué no
pueden respirar normalmente durante el sangrado y la interrupcién de las sefiales
nerviosas enviados del cerebro al no llegar al corazon detienen su latido, y evita que
se realice un buen sangrado, de acuerdo al aspecto de los pollos, la persona
encargada del control de calidad los retira parcial o totalmente, afectando el

desempefio de la coccion (3).

Se encuentra algunas formas de faenar los pollos, realizando diferentes punciones a

continuacion se detallan (27):

Por puncidn: Se cortan con un punzoén la arteria carétida comun y la vena yugular

comun.

Deguello interno: Se cortan las venas yugular y la arteria carétida en la cavidad oral

con una navaja con forma de gancho.

Deglello externo: Se realiza manual o automético, se basa en una incision al

costado del cuello por debajo de los pabellones auriculares.

2.3.2.1 Sacrificio manual sin aturdido

En planteles que sacrifican manualmente sin aturdimiento, la capacitacion de quienes
van a efectuar los cortes es esencial, el cuchillo tiene que estar super afilado y la
realizacion del corte, puede ser halal o corte lateral, se hace con precision, para que
el ave no se entere que ha sido degollada, perdiendo la consciencia primero en una
lucha mortal, aunque incluso habiendo un corte perfecto, se encontrara con heridas
en las alas y la espalda, por la lucha que realiza el ave hasta la muerte, esto sera en
cualquier operacién que utilice este método. Varias empresas han autorizado el uso
de aturdimiento posteriores al corte para impedir que ocurra los combates a muerte
(28) (29).
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2.3.2.2 Sacrificio automatico con aturdido eléctrico

Este método se realiza un aturdimiento a bajo voltaje y alta frecuencia para producir
de 20 a 40 miliamperios por pollo, por consiguiente, un corte longitudinal profundo
para cortar tanto las carotidas como y las yugulares, se ha comprobado que este
método es mas aceptable para el bienestar animal, pues causan lesiones minimas y

reducen las descalificaciones de los pollos si se realiza correctamente (29).

2.4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Buenas Practicas Avicolas. “Comprenden préacticas orientadas a la mejora de los
métodos convencionales de produccion y manejo en la granja, haciendo hincapié en
la prevencion y control de los peligros para la inocuidad del producto y reduciendo, a
la vez, las repercusiones negativas de las practicas de produccién sobre el ambiente,

la fauna, la flora y la salud de los trabajadores” (30).

2.4.1 DEL FAENAMIENTO E INSPECCION DE LAS AVES

Art. 15.- El proceso de faenamiento de las aves comprendera (31):

a. Deguello y sangria, usando métodos adecuados;

b. El escaldado que consiste en sumergir el ave desangrada en agua potable caliente;

e. El desplume se efectuard en forma mecanica y debera ser realizado

inmediatamente después de escaldado; vy,

d. La extraccion de las visceras se realizara de acuerdo a las normas técnicas que

limitan la contaminacion de las carcasas.
e DE LA INSPECCION DE LAS AVES

Art. 16.- Las aves que se destinan al sacrificio seran sometidas previamente a la
inspeccién sanitaria del Médico Veterinario de la planta. La inspeccion sanitaria

comprendera lo siguiente(32):
- Examen visual de las carcasas (post - mortem).

- Toma de muestras para examenes de laboratorio, a fin de diagnosticar las

enfermedades o lesiones observadas a criterio del médico veterinario de la planta.
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Art. 17.- La inspeccidn sanitaria de la carcasa (examen post - mortem) serd practicada
por un Médico Veterinario, y comprendera visceras y demas partes del ave, apreciara
el olor, color, aspecto general, consistencia de la carne, hemorragias, exudados,
tumores, abscesos, Ulceras, lesiones necréticas, desnutricion patolégica, contusiones

multiples, pigmentaciones anormales, etc.

En caso necesario el Médico Veterinario hara los cortes que estime convenientes en
las carnes y menudencias; asi mismo podra retener las canales y menudencias que

requieran examenes complementarios de laboratorio.

Art. 18.- Del resultado de la inspeccion de las carcasas y visceras de las aves, se

tendran:
- Aves aptas para el consumo.

- Aves decomisadas totalmente, cuando en el examen post - mortem se haya
detectado alteraciones, las que deberan ser separadas en recipientes adecuados y
aplicadas soluciones desnaturalizantes y colorantes apropiados que impida el

consumo humano.

Art. 19.- El procesamiento de aves, soOlo podra efectuarse en establecimientos
destinados para ese fin y cuyo funcionamiento esta autorizado por las autoridades

sanitarias del Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Art. 20.- Las carcasas de aves de consumo (pollos, pavos) son jovenes hembras y
machos, procesados y comercializados de acuerdo a las exigencias de mercado

considerando la estrategia de un mercadeo de cada una de las empresas avicolas.

e DEL TRANSPORTE, EMPAQUETADO, CONSERVACION Y VENTA DE LAS
AVES

Art. 21.- Del transporte para la movilizacion de aves vivas: Se utilizaran vehiculos de
plataforma, camiones y en jabas debidamente acondicionadas. En caso de tratarse
de zonas declaradas en cuarentena la movilizacion de las aves se realizara con la
autorizacion conferida por el Médico Veterinario del Ministerio de Agricultura y

Ganaderia de la jurisdiccion correspondiente (31).

Art. 22.- Queda prohibido el faenamiento de aves enfermas o que mueran durante el

transporte hacia el matadero.
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Art. 23.- Los vehiculos destinados al transporte de aves faenadas deberdn ser
cerrados, revestidos de material aislante e impermeable que permita su facil
higienizacion. Ademas, deberan estar provistos del equipo de refrigeracion. La

temperatura maxima para el transporte no debera exceder de 4 grados C.

Art. 24.- Los productos de aves ya sean frescas o congeladas para su venta deberan

ser empaquetadas en envolturas plasticas.

Art. 25.- En las envolturas o envases se deberan especificar en forma clara y legible
el nimero de registro del matadero y el nimero de permiso sanitario correspondiente

y la fecha de expedicién del respectivo producto.
Art. 26.- En la rotulacién y etiquetado no se permitira:

a. Cualquier impresion o litografia en la cara interna del envase o envoltura que esté

en contacto con la carne;
b Signos, inspecciones, dibujos y omisiones que induzcan a error o engafo; Y,

c. Indicaciones que atribuyen propiedades superiores, a las que posee anormalmente

el alimento.

Art. 27.- Las inscripciones y rotulaciones permitidas y obligatorias que se utilicen en

las envolturas o envases deberan constar en forma visible.
e Delaconservacion de las carcasas y menudencias

Art. 28.- Para conservacion de las carcasas y menudencias de aves podran usarse

diferentes métodos, de acuerdo al tiempo que se quiere conservar (32):

a. Refrigeracion: Se entendera como tal la operacion consistente en enfriar las aves
hasta la temperatura Optima de almacenamiento, ligeramente superior a su punto de
congelacion y en mantener las condiciones de temperatura y humedad necesaria para
gue la pérdida de peso sea minima. La conservacion por refrigeracion de las aves
debera efectuarse lo mas rapidamente posible. La temperatura del aire deberéa ser el
orden del 1 a 0 grados C y la humedad relativa del 85 al 95%;

b. Congelacion: Se considera como tal, la operacién consistente en enfriar las aves

en todas sus partes hasta una temperatura inferior a su punto de congelaciéon. Sera
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imprescindible, para evitar quemaduras por congelacion, que las aves vayan

protegidas por una envoltura impermeable al vapor de agua y también al oxigeno.

Art. 29.- Las aves refrigeradas para su venta en establecimientos al detal deberan ser
conservadas en camaras frigorificas que mantengan en la superficie de carga una

temperatura de 5 grados C como maximo.
e DE LA VENTA

Art. 30.- A fin de establecer un criterio uniforme de la comercializacién de las aves al
por menor en toda la Republica, las autoridades municipales y sanitarias aplicaran las

siguientes normas (32):

- Los locales de venta de aves y menudencias al por menor deberan cefiirse a las

condiciones siguientes:

a. Local amplio y bien ventilado;

b. Paredes y pisos de material impermeable;

c. Mostrador refrigerado amplio, impermeable y de facil higienizacion;

d. Camaras de refrigeracion o vitrinas frigorificas, inclusive en los puestos de

mercado; Y,

e. Equipos basicos: Mesa de corte, cuchillos, sierras manuales, balanza y material

higiénico para el empacado (fundas de polietileno); y,
f. Se permitira la venta de partes de carcasa (pechugas, piernas, alas, etc.).

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia facilitara los tramites de importacion de
equipos, vehiculos de transporte y mas Utiles necesarios para la conservacion,
distribucion y venta de carne de aves, en coordinacion con otras entidades oficiales

afines al sector.
e DEL PROCEDIMIENTO Y SANCIONES

Art. 31.- El Ministerio de Agricultura y Ganaderia como sector encargado de ejercer
las acciones inherentes a la comercializacion de productos de origen animal, sera la
autoridad competente para la aplicacion de las disposiciones contenidas en el

presente reglamento y lo dispuesto en el Capitulo 5 de la Ley de Sanidad Animal (32).
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Art. 32.- El Ministerio de Agricultura y Ganaderia colaborara con las municipalidades
en el enfrentamiento y capacitacion del personal que realice la inspeccion de aves en

los establecimientos de expendio al por mayor.

Art. 33.- Los infractores a las disposiciones contenidas en el presente reglamento se

haran acreedores a las sanciones establecidas en la Ley de Sanidad Animal.

Art. 34.- Los mataderos de aves en funcionamiento seran objetos de una Inspeccion
por el Servicio Ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria, SESA, para certificar sus
condiciones, instalaciones y operaciones y otorgar la correspondiente autorizacion de

funcionamiento.
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3. CONCLUSIONES

En conclusién, para garantizar una carne de calidad para los consumidores es
fundamental el manejo adecuado en el ante-mortem y post-morten ya que intervienen
muchos factores que desencadenan a que el ave se estrese y se lesione, lo que afecta

al producto final.

El estrés en las aves es un factor muy importante previo al sacrificio, ya que aumenta
la produccién de radicales libres y de calcio intracelular muscular, que se ve afectado
en el post-mortem debido a elevadas concentraciones de calcio, modificando el pH
por debajo de 6 cuando la temperatura del musculo aln se encuentra elevada, esto

hace que nos encontremos con carnes PSE y DFD.

El método de sacrificio mas adecuado es el automético con aturdimiento, es el mas
aceptable para el bienestar animal, causan lesiones minimas y al realizar un buen

corte en las carétidas y yugulares el ave no lucha a muerte.

El uso de las Buenas Préacticas de Manufactura en el proceso de faenamiento es
indispensable en las granjas de cria, pues les ayuda a tener un buen manejo en el

ave, para evitar que se procese un producto inocuo para el consumidor final.
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4. RECOMENDACIONES

Al realizar un ayuno es muy importante conocer el tiempo de transporte que transcurre
al matadero, para evitar un ayuno muy prolongado, asi mismo hasta que no sean

capturadas para su transporte no se deberd retirar el agua, para evitar deshidratarse.

Disminuir en lo posible el tiempo de espera del transporte en la descarga de las aves,
se deben brindar condiciones adecuadas para evitar el estrés y modificar la calidad

de la carne.

Procurar que las granjas utilicen las buenas practicas de manejo durante todo el
proceso ante-mortem y post-morten para evitar que en ese transcurso se vea afectada

la integridad del ave.

Disponer de instalaciones adecuadas para las aves durante la llegada al matadero
para brindarles un espacio confortable y equipos que sean apropiados con el

bienestar animal, para garantizar la inocuidad del producto que se obtiene.

Capacitar al personal para que sea responsable al momento de una manipulacién del

ave que evite dafios, maltratos, brindando un buen bienestar animal.
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