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EI dispositive en lerma de sombrilla permite tavar las panzas con
la mano. pespuesceqce las panzas sen abie rtas, vacacas y lava­
oes. se escaldan a una temperatura aproximada de 80 grados C.
durante tree minutos. Postariormente sa esparcen score el cone
con la parte interior hacia aluera y sa pelan con la ayucta de un
cuchillo, mientra s un cnc rrc da agua las lava.

Ademas de la panza y el librillo, centre de ta viscera blanca ee
inc luye el mtesunc grueso, e! rntesnnc delgado y er cuajo . Estos
ummcs 6rganes se trabajan de la siguie nte manera:

Se hace un corte a mvet de la terminaci6n del intesnnc delgadOy
del grueso ; al delgado se corre con la mano sin inyectar agua y at
grueso 59 Ie lnyecta agua Iri a con una manguera, para permitir su
limpieza.

EI cuajo se abre con la ayuda de un ccchmc . se lava muy bian con
agua Irfa y posteriormente se ccloce en un tanque a temperatura
de ebullici6 n durante quince minutos.

Las caractenstcas oenencue de asca ldado y de cocoon se pre­
senta en la Figura 52.

EI agua de escaldado puede eer cerentaca con vapor de agua ,
energfaelectrica,certcn. lel'la, ACPM u ctrc material combustible.

2. Separaci6n de la Viscera Roja

Mediante esta ocerecrcn . se reura erconjunto de 6rganes center­
made per et hfgado. ccrazcn. bazo , pulmones, traqcea y el esc­
lago.

Esla viscera se cuelga en una percha para somelerla a inspecci6n
sanitaria ante s de ser conducida a! area respecnve. Figura 53.
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4.13 Division de la Canal

Separadas las vreceres. sa precede a ta divi sion de ta canal an dos
mttades 0 medias canales,por e!centro de la columna vertebral. Esta
labor sa pueoe etecmer con una sierra eiectnca 0 con un haena
Figura 54.



Dividida completamente Ia canal, se renra ta mltdula espinal en lor­
ma manual y se praetica un movimiento del antebrazo de arriba hacia
abajo, para posibi lilar Ia salida de los coagulos que normalmente se
cepcsaan en los grandes vases sangu ineos.



4.14 lavado de las medias canales

Sepracnca mediante cncrros deagua limpia a presi6n, lOs cuales per­
mnen retirar las sucreoeoes que hayan podido impregnar la canal
durante el procesc de laenado. Figura 55.
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Floaimente se trace ta inspecci6n sanitaria de las medias canales y
una vez aorcbaces. se pesan antes de ser movifizadas haea las
cameras de enfriamiento 0 serccncocices a icscnerentes puntos de
vente .



IV. POR QUE sa CONSIDERA
IMPORTANTE APLICAR EL

FRIO sOBRE LA CARNE

Ellrlo 58 aplica en Is came ya sea para retrigerarta entre cere y caa­
trc gradOs cenligrados 0 para congelarla por debajode meresde diez
y ochO grados centigrados (- lStC). En 81 primer caso S8 buscaccn­
serverta y mejorar 50 ca lidad y en 91segundo ccoservarta por un lar­
go liempo.

Con 81trio S9 cbtrenen entcnces las siguientes ventajas:

t . La reftigeraci6n perrnneqce 81mUsculo de los animates seccevter­
13encarne, esdecir, 58 hace masnutrilivos. S8ablanda y adquie­
re un meJOr sabor.

2. El frio disminuye los riesgosde contamina06n, IOOJal significaque
nece mas sana Ia came.

3. EI tr io prolonga Ia vida de Ia came .

Segun Ia NonnaColombiana, Iascames parael consumolocal eeoen
manlenerse a una temperatura entre cero (OJ y cuatro (4) grados cen­
tfg rado s, si el tiempo de conservaci6n no mayor de 72 horas.

Sin embargo. una carne prcceoente de un bovine sano y que haya sr­
do sacrificado y taneecc higienicamente puede resrsnr un eim ecena­
mianto correcto ralrigarado cercanc a los echo (8) eras y sa majo­
ran considarablamenta sus caracrertsucas de gustosidad.
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