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Lavadora tipo sombrilla
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El dispositivo en forma de sombrilla permite lavar las panzas con
lamano. Despuésde que las panzas son abiertas, vaciadasy lava-
das, se escaldan a una temperatura aproximada de 80 grados C.
durante tres minutos. Posteriormente se esparcen sobre el cono
con la parte interior hacia afuera y se pelan con la ayuda de un
cuchillo, mientras un chorro de agua las lava.

Ademas de la panza y el librillo, dentro de la viscera blanca se
incluye el intestino grueso, el intestino delgado y el cuajo. Estos
ultimos 6rganos se trabajan de la siguiente manera:

Se hace un corte a nivel de la terminacién del intestino delgado y
del grueso; el delgado se corre con la mano sin inyectar agua y al
grueso se le inyecta agua fria con una manguera, para permitir su
limpieza.

El cuajo se abre con la ayuda de un cuchillo, se lava muy bien con
agua fria y posteriormente se coloca en un tanque a temperatura
de ebullicion durante quince minutos.

Las caracteristicas del tanque de escaldado y de coccién se pre-
senta en la Figura 52.

El agua de escaldado puede ser calentada con vapor de agua,
energia eléctrica, carbon, lefia, ACPM u otro material combustible.

. Separacion de la Viscera Roja

Mediante esta operacion, se retira el conjunto de 6rganos confor-
mado por el higado, corazén, bazo, pulmones, traquea y el esé-
fago.

Esta viscera se cuelga en una percha para someterla a inspeccion
sanitaria antes de ser conducida al area respectiva. Figura 53.
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Inspeccion sanitaria de viscera roja

4.13 Divisién de la Canal

Separadas las visceras, se procede a la division de la canal en dos
mitades o medias canales, por el centro de la columna vertebral. Esta

labor se puede efectuar con una sierra eléctrica o con un hacha.
Figura 54.



Fig. No.54
Divisidn de la canal

Dividida completamente la canal, se retira la médula espinal en for-
ma manual y se practica un movimiento del antebrazo de arriba hacia
abajo, para posibilitar la salida de los codgulos que normalmente se
depositan en los grandes vasos sanguineos.



4.14 Lavado de las medias canales

Se practica mediante chorros de agualimpia a presion, los cuales per-
miten retirar las suciedades que hayan podido impregnar la canal
durante el proceso de faenado. Figura 55.

Flg. Ho.54

Lavado de las medias canales

Finalmente se hace la inspeccién sanitaria de las medias canales y
una vez aprobadas, se pesan antes de ser movilizadas hacia las
camaras de enfriamiento o ser conducidas a los diferentes puntos de
venta.



IV. POR QUE SE CONSIDERA
IMPORTANTE APLICAR EL
FRIO SOBRE LA CARNE

El frio se aplica en la carne ya sea para refrigeraria entre cero y cua-
tro grados centigrados o para congelaria pordebajo de menos de diez
y ocho grados centigrados (-18°C). En el primer caso se busca con-
servarla y mejorar su calidad y en el segundo conservarla por un lar-
go tiempo.

Con el frio se obtienen entonces las siguientes ventajas:

1. Larefrigeracion permite que el misculo de los animales se convier-
ta en carne, es decir, se hace mas nutritivos, se ablanda y adquie-
re un mejor sabor.

2. Elfrio disminuye los riesgos de contaminacion, lo cual significaque
hace mas sana la came.

3. El frio prolonga la vida de la camne.

Segun la Norma Colombiana, las carnes para el consumo local deben
mantenerse a una temperatura entre cero (0) y cuatro (4) grados cen-
tigrados, si el tiempo de conservacién no mayor de 72 horas.

Sin embargo, una carne procedente de un bovino sano y que haya si-
do sacrificado y faneado higiénicamente puede resistir un almacena-
miento correcto refrigerado cercano a los ocho (8) diasy se mejo-
ran considerablemente sus caracteristicas de gustosidad.
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