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PREPARACION DE LAS CANALES DE CERDOS

Fuente: Extraido de Universo Porcino (aacporcinos.com.ar)

Consideraciones generales

La matanza de los cerdos no ocasiona los mismos problemas que la matanza de los

bovinos debido a que:

se necesita menos espacio;
no hay que retirar cueros; y salvo en ciertas ocasiones pieles;
el estbmago no es tan grande como el de los rumiantes;

la cabeza y las patas se dejan con la canal.

En la mayor parte de los paises la preparacion de las canales de cerdos para el
consumo humano raras veces requieren que se retire la piel. Normalmente toda la
canal, después de la matanza, estd sometida a alguna forma de tratamiento que
elimina el cabello y limpia la piel; el método mas comudn es la inmersion de la canal en

agua caliente seguida de una retirada manual y/o mecénica del cabello.
- Métodos de escaldado y supresion de los pelos para pequefias capacidades

En la forma mas sencilla de tratamiento, el animal es atronado, matado y sangrado en
el suelo, y luego izado e inmergido en una cisterna de agua caliente (de preferencia
templada) controlada termostaticamente a una temperatura de 65 °C hasta que el pelo
se afloja, momento en que se retira raspandolo a mano o afeitandolo sobre una mesa
con camal; a continuacion la canal se iza con el camal hasta un gancho o un carril
aéreo y se destripa (fig. 52). Estos procedimientos laboriosos y lentos sélo se llevan a

cabo en la actualidad en los mataderos méas pequefios de todos los paises en los que
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la produccion es reducida. Para mataderos mayores, se dispone de sistemas de
cadena a los que se incorporan maquinas para quitar el pelo, etc., con una capacidad
de 25 a 150 cerdos por hora.

El principal problema estriba en decidir cuando esté justificada la introduccion de una
maquina de eliminacion del pelo. Sin embargo, cabe decir que, si en un matadero para
diversas especies se prevé una produccion bastante regular de un centenar de cerdos
aproximadamente durante un periodo de tres dias a la semana, ciertamente se debe
tomar en consideracion la posibilidad de utilizar una pequefia maquina de escaldado y

eliminacion del pelo, particularmente para mataderos de una sola especie.
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FIGURA 52 SECUENCIA DE LAS OPERACIONES DE MATANZA DE UN CERDO

- Sistema manual sencillo de cadena de preparacion de canales de cerdos (fig. 54).

Un sistema tipico de cadena en un matadero de tamafio mediano dedicado
exclusivamente a cerdos emplea a cinco hombres para conseguir una produccién de 40
a 50 canales de cerdo al dia, matadero que esta constituido por un pequefio corral con
cabida para seis a doce animales que se atronan individualmente en el establo por
medio de pinzas eléctricas y que luego se izan rapidamente por medio de un elevador
de tornillo o cadena de Arquimedes colocado sobre un carril a aproximadamente 3,20
m de alto para avanzar hacia y por encima de la cubeta para sangre. A continuacion los
cerdos se arrian hasta una cisterna de metal que contiene agua a entre 62 °C y 65 °C

donde se sumergen completamente durante tres a seis minutos; una pequefia cisterna



Ci4r

CENTRO DE NFORMACION
DE ACTIVIDADES PORCINAS

de aproximadamente 1,80 m de ancho y de 2,10 m de largo tendra cabida para tres a
cuatro canales; éstos se alzan por medio de un cangilon de contrapeso hasta la
maquina donde se eliminan las cerdas con una serie de hélices giratorias. La canal se
coloca luego sobre una mesa donde se suprimen las pezufias y cualquier cerda que
guede quemandola y chamuscandola a mano con quemadores portatiles. Mientras se
chamuscan las cerdas que quedan, la piel no se esteriliza. No es necesario proceder a
un chamuscado a fondo de los cerdos tocineros, pero debe procederse a la
esterilizacion de la superficie de la piel y, como solucién alternativa, las canales podrian
pasar por una instalacién unica de escaldado, eliminacion de las cerdas y chamuscado
(fig. 53). Otras mejoras en la preparacion de las canales después del chamuscado son
la inclusiéon de una maquina de raspado y cepillado (o pulido) en la cadena, pero su
utilizacidon solo estara econémicamente justificada para fabricas de alta produccion de
tocino. Cuando se ha eliminado todo el pelo del cerdo, se cuelga de un carril de
carnizacion de 3,20 m a 3,3 m de alto, se eviscera, se abre y se limpia con agua, y

luego se verifica su peso y se envia al &rea de pre enfriamiento.

La longitud de la cisterna dependera de la rapidez de la matanza y se calcula sobre la
base de espacio para un 10 por ciento de las canales preparadas por hora, en la
proporcién de 460 mm de longitud de cisterna por cada cerdo. El agua de la cisterna
puede calentarse a partir de una planta central por medio de inyectores de vapor
(impelido directamente desde tuberias con agujeros situados en la parte inferior de la
cisterna) o a partir de un limpiador portatil de alta presion alimentado a petréleo que
puede asimismo utilizarse para las operaciones de limpieza. La temperatura del agua
se regula con termostatos colocados en la cisterna que controlan las véalvulas de
regulacion de la entrada de vapor. El agua circula en la cisterna por medio de bombas
para mantener la misma temperatura en todas las partes de la cisterna y facilitar la

inmersion total de todos los cerdos.

Una objecién que se opone al método tradicional de escaldado mediante la inmersién
completa es que el agua de la cisterna puede contaminar las heridas provocadas por el
deguello. Aunque la temperatura de escaldado de 65 °C cabria esperar que mate a

muchas de las baterias introducidas en la piel, la contaminacion del agua es tan fuerte
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gue siempre esta presente en la cisterna una elevada concentracion de bacterias vivas.
Obviamente estos organismos pueden penetrar rdpidamente a través de las heridas
provocadas por el degiello y pasar a otras partes de la canal donde pueden impulsar la

descomposicion.

Cuando los cerdos se sacrifican en numero elevado y con continuidad, se debe prever
una cadena de matanza totalmente separada. Sin embargo, la mayoria de los
mataderos de tamafio mediano manipulan todas las especies y un empleo mas
econdémico del espacio, el equipo y la mano de obra sera posible cuando se proceda al
sacrificio de los cerdos de manera intermitente a horas distintas de las de otras
especies. El corral de atronamiento, el paso del desangrado y parte de la cadena de
carnizacion pueden utilizarse para cerdos o0 para ovejas a condicion de que las
operaciones de escaldado, eliminacion de las cerdas, raspado y chamuscado de los

cerdos estén separadas (fig. 55).

La separacion por medio de un tabique de 3 m de alto es una practica comun debido a
gue normalmente no se puede disponer de un espacio abierto de 5 m. En el tabique no
debe hacer aperturas entre la seccion de eliminacion del pelo del cerdo y otras areas,
con excepcion de las entradas y salidas para los animales. La entrada a las secciones
de escaldado y eliminacion de las cerdas debe estar dotada de una puerta de bisagras
armadas con resortes de material impermeable. Es sumamente importante disponer de
un sistema de extraccion para retirar el vapor del area de la cisterna de escaldado. La
recogida de este vapor puede facilitarse si se dispone de ventiladores de extraccion y
de cubiertas sobre la cisterna que mantienen la temperatura del vapor elevada por

medio de aire caliente que sirve para evitar la condensacion y la nebulosidad.

El suelo en torno a la cisterna de escaldado y a la maquina de eliminacion de cerdas
debe tener una inclinacion de 50 mm por 3 m hacia un desagtie situado cerca de la
valvula para vaciar la cisterna y descargar el agua de la maquina de eliminacion de
cerdas. Se debe prever, en la cisterna de escaldado, del regreso de las argollas de
desangrar hasta el corral de atronamiento, preferentemente en un carril. La longitud de

la cisterna de escaldado, el método de desplazamiento de los cerdos y el tamafio de la
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maquina de eliminacion de cerdas guardan relacion con la produccién horaria. El
disefio del equipo debe permitir una limpieza facil y completa y se recomienda que se
considere la conveniencia de utilizar material resistente a la corrosion. Se deberian
incorporar al suelo de hormigoén rellenos de cimentacion, y todos los angulos internos y

externos deben estar redondeados.

Al final de la cadena de eliminacion de las cerdas debe existir una instalacion para
esterilizar los cuchillos y lavarse las manos destinada a los operarios que se ocupan de
las operaciones de acabado y raspado y de los inspectores de la carne que se
encuentran en el area de la mesa de inspeccion de la evisceracion y de la inspeccién

final, con una iluminacion adecuada como para la carnizacion de los ovinos.

FIGURA 53 MAQUINA COMBINADA DE ELIMINACION DE CERDAS Y
CHAMUSCADO
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1. ATRONAMIENTO, I2ADO 3, ESCALDADO Y ELIMINACION DE CERDAS 5. DESCUARTIZAMIENTO
El atronamionto o efoctia con tenazas ekclicas, La canal s0 sumerge en agua callente, se procede a la El operavio, do plo on una platalorma que se dosplaza on
pudiéndose modificar graduaiments la Intensidad siminacidn mecdnica do las cerdas, tras 1o cual so coloca s0ntido vortical, doscuartiza la canal con una siorra eléctrica,
de la corriente, El animal aronado s [zado por s0bre una mesa para la apicacidn de los ganchos
un eigvador Indinado hasta ol carl adreo, 40 susponsién. 6. PESAJE
El paso de los productos de la matanza se mide en la
2, DEGUELLO, DESANGRADO 4. PREPARACION balanza del carril néreo.
El degeto y ol desangrado se realizan sobre la plla Se hace avanzar la canal por medio dol elevador desde
Pava sangre, la mesa de kmpieza hasta ol carril de camnizacidn,

donde 5o abron ol pacho y las cavidades abdominales,
A continuacién se extraen las visceras y los Infestinos
Que se colocan en bandefas de la mesa de evisceracion. e
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eliminacién a mano de las cerdas,

EQUIPO DIVERSO PARA UNA CADENA MANUAL CON
UNA PRODUCCION MAXIMA DE 8 CERDOS POR HORA

FIGURA 54 DIAGRAMA DE SECUENCIA DE MATANZA DE CERDOS EN UN
SISTEMA EN CADENA
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