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JUSTIFICACION /

Pese al esfuerzo de los gremios y los servicios técnicos profesionales, gran parte de la produccion bufalina
en Colombia es tomada culturalmente como una produccion no tecnificada, por lo que se somete, en mu-
chas ocasiones, a condiciones ganaderas precarias que favorecen la presentacion de enfermedades, y por
condiciones légicas, el deterioro de la carne y de los derivados en las plantas de sacrificio. En Colombia, los
sitios de produccion de bufalos se encuentran por lo general en zonas geograficas distantes de las plantas
de procesamiento, lo que representa otro factor de riesgo asociado con la presentacion de entidades infec-
ciosas oportunistas, por condiciones de supresion de la respuesta inmune asociada al estrés y a la exposi-
cion de agentes infecciosos durante largos periodos de tiempo en los recorridos (1, 2, 3, 4).

Es importante conocer las principales enfermedades de los bufalos, enfermedades que causan alteraciones
severas en los 6rganos y tejidos aprovechables en la industria de alimentos. El origen de estas enfermeda-
des y sus agentes etioldgicos, requiere ser identificado para considerar las normas de prevencion, inmu-
noprevencion y condiciones de manejo, no solamente al interior de las producciones bufaleras, sino también
durante el transporte de los animales. De esta manera, toda la cadena productiva se beneficiara por las
condiciones de proteccion al consumidor y la disminucion en la frecuencia de érganos y tejidos descartados
por las normas sanitarias propias de las plantas de sacrificio, optimizando los rendimientos vy las retribucio-
nes para productores y comercializadores (1, 2, 3, 4).

Para el 2011, en Colombia, el sacrificio de bufalos fue de 7.142, lo que representd un aumento del 35%
frente al 2010. En virtud de lo anterior, las plantas de sacrificio contintan con el control rutinario y la evalua-
cion de canales y visceras, aumentando continuamente el decomiso de érganos y productos. Muchos de
estos decomisos se realizan bajo los controles de calidad para el ganado vacuno sin tener en cuenta que
el ganado bufalino presenta algunas diferencias que radican, entre otras, en las manifestaciones clinicas,
la forma y presentacion de la enfermedad; de los mecanismos de expresion y regulacion de la respuesta
inmune y de las caracteristicas tipicas de las lesiones. Se requiere inicialmente reconocer las principales
lesiones histopatoldgicas, distribucion por érganos, relacion directa con la presentacion de zoonosis, de
acuerdo a los posibles agentes etioldgicos, teniéndolas en cuenta para ejercer un buen control del medio y
de las condiciones de manejo a las que se exponen los bufalos. Ademas, se pretende contribuir a formular y
desarrollar normas y medidas de prevencion con el fin de obtener sistemas de produccion adecuados, para
finalmente obtener un producto inocuo y de mejor calidad. Todo lo anterior, justifica el interés de los produc-
tores bufalinos para garantizar la calidad e inocuidad de los productos derivados de la produccion bufalina,
contribuyendo a disminuir los riesgos a los que se ve enfrentada la salud publica, esta labor sustentada en el
desarrollo cientifico, soportado por la academia, en este caso a cargo de la Facultad de Medicina Veterinaria
y Zootecnia de la Universidad CES (2,5).
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INTRODUCCION /

El bufalo de agua (Bubalus bubalis), con niveles adecuados de tecnificacion en la produccion, ha demos-
trado por multiples experiencias que es una especie muy generosa, con indicadores comparables, y con
frecuencia superiores a los presentados por los vacunos. Puede considerarse una especie promisoria que
demanda diferentes caracteristicas de manejo, favorecida por su excelente adaptabilidad y rusticidad, ca-
paz de vivir en condiciones medioambientales diferentes a las que normalmente los vacunos apenas son
capaces de tolerar. A merced de las bondades que la especie presenta, en nuestro medio se tiene el mito o
el error de considerar el bufalo como un “animal de hierro”, pero la verdad es que esta expuesto a diversos
agentes infecciosos y con sus implicaciones clinicas. Esta condicion de exposicion a enfermedades sera
mayor si es sometido a sistemas de produccion que presentan una pobre oferta ambiental y deficiencias en
su sistema de manejo (3, 4).

Colombia cuenta con una poblacion bufalina cercana a los 234.994 animales al 2015, distribuidos en 2.672
predios. Esta poblacion se concentra principalmente en los departamentos de Cérdoba (24,79%), Antioquia
(20,43%) y Santander (12,62%) que agrupan el 57,84% de la poblacion nacional. El conocimiento de la dis-
tribucion geografica y la identificacion de problemas sanitarios es fundamental en el diseno de estrategias
para los programas sanitarios y la adopcion de medidas de control que involucran a la especie (25) (Mapa 1).
Si se analizan la carne de bufalo y sus derivados como productos finales de todo un complejo de procesos
presentados al interior de un ciclo productivo completo e integrado, los hallazgos de lesion ante y posmor-
tem en la inspeccion veterinaria oficial en los frigorificos, pueden ser un buen reflejo de las condiciones de
manejo sanitario y nutricional, asi como también de los factores de manejo en planta y de la exposicion a
factores genéticos y medioambientales que anteceden al arribo de los animales al sacrificio y faenado, y
que pueden situarse en la produccion primaria, el embarque, el transporte, el desembarque, la conduccion
y la estancia en los corrales de la planta de sacrificio durante el periodo de observacion, cuarentena, ayuno
y descanso, y finalmente en la insensibilizacion. Estos hallazgos se traducen en pérdidas econémicas por
alteracion de la calidad e inocuidad de los productos finales que obligan al decomiso y descarte total o
parcial para el consumo humano.

Desde un enfoque preventivo de las enfermedades, y de los agentes y condiciones ambientales o de manejo
que pueden contaminar o alterar la calidad de los productos finales de los ciclos productivos carnicos de
las diferentes especies de abasto publico, es importante considerar la caracterizacion anatomopatoldgica
y microbiolégica de las lesiones presentadas en las plantas de beneficio especializadas en las diferentes
especies animales, con el fin de otorgar datos y herramientas para los sistemas de andlisis de riesgo y de
gestion de la calidad que ayuden a definir los puntos criticos de control y aplicar los correctivos necesarios
en cada una de las fases del ciclo, actuando basados en la evidencia, para disminuir las pérdidas econémi-
cas y procurar finalmente el bienestar animal.

El presente manual busca mostrar de una manera clara, coherente y precisa, basado en la legislacion co-
lombiana vigente al 2015, en una revision de literatura y en los resultados de la caracterizacion de lesiones
anatomopatoldgicas presentadas en la inspeccion veterinaria oficial de bufalos de agua sacrificados en tres
frigorificos de Antioquia. Es un texto técnico-cientifico, que puede ser integrado facilmente a los procesos de
capacitacion y aprendizaje de todas las personas vinculadas académica o laboralmente con la produccion
primaria del bufalo, el transporte o el frigorifico. Igualmente, en programas académicos como la medicina
veterinaria, la ingenieria de alimentos, la tecnologia de alimentos y afines; en programas de capacitacion y
actualizacion en buenas practicas de manipulacion de alimentos, productores, comercializadores y consu-
midores de la carne del bufalo y sus derivados, que finalmente permita comprender y desarrollar a cabalidad
los procesos de aplicacion de las normas derivadas del comercio internacional de alimentos con el objetivo
de lograr los niveles necesarios de calidad y proteccion al consumidor.
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Mapa 1. Censo bufalino por departamentos en Colombia, 2015 (25).
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GLOSARIO /

A continuacion se presentan alfabéticamente las definiciones contenidas en los decretos 2278 de 1982
emitido por el presidente de la Republica de Colombia; 3075 de 1997 de la presidencia de la Republica de
Colombia; 1500 de 2007 del Ministerio del Interior y de Justicia de la Republica de Colombia en calidad de
delegatario de las funciones presidenciales; en la resolucion 2905 de 2007 del Ministerio de la Proteccion
Social de la Republica de Colombia y en el Anexo A del acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias y
fitosanitarias de la Organizacion Mundial del Comercio - OMC.

Accion correctiva: cualquier tipo de accion que
deba ser tomada cuando el resultado del monitoreo
0 vigilancia de un punto de control critico esté por
fuera de los limites establecidos.

Actividad acuosa (Aw): es la cantidad de agua dis-
ponible en un alimento necesaria para el crecimiento
y proliferacion de microorganismos.

Adulterado: se considera que la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos estan
adulterados, siempre que:

a. Lleven o contengan cualquier sustancia toxica o no-
civa que haya sido intencionalmente adicionada en
cualquier etapa de la cadena alimentaria y que sea
perjudicial para la salud.

b. Contengan residuos quimicos no autorizados o que
excedan los limites maximos permitidos.

c. Lleven o contengan cualquier aditivo alimentario no
autorizado.

d. Estén compuestos en su totalidad o en parte, por
cualquier sustancia poluta, putrida o descompuesta,
0 si por cualquier otra razdn resulta poco saludable,
malsano, insalubre o de cualquier otra manera no sea
apto para el consumo humano.

e. Hayan sido preparados, empacados 0 mantenidos
bajo condiciones insalubres que puedan afectar su
inocuidad.

f.  Hayan sido obtenidos total o parcialmente de un animal
que haya muerto por causas diferentes al sacrificio au-
torizado.

g. El empaque primario o secundario este compuesto
total o parcialmente por cualquier sustancia toxica o
nociva que pueda contaminar su contenido, hacién-
dolo perjudicial para la salud.

h. De manera intencional hayan sido expuestos a radia-
cion, a menos que el uso de dicha radiacion estuviera
de acuerdo con la regulacion nacional vigente.

Algun elemento esencial haya sido omitido o sustrai-
do de los mismos de manera total o parcial; o si han
sido reemplazados por cualquier sustancia de uso no
permitido, de manera total o parcial; o si el dano o
la sustraccion ha sido ocultada de cualquier manera.

j.  Se les haya agregado cualquier sustancia de uso no
permitido a los productos, o combinado o empacado
con el mismo de manera que aumenten su volumen
0 peso, 0 se reduzca su calidad o fuerza, o para ha-
cer que aparezca mejor o de mayor valor de lo que
realmente es.

Alimento: todo producto natural o artificial, elabora-
do o no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el desa-
rrollo de los procesos bioldgicos. Quedan incluidas
en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas,
y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles y que se conocen con el nombre gené-
rico de especia.

Alimento contaminado: alimento que contiene
agentes y/o sustancias extranas de cualquier natu-
raleza en cantidades superiores a las permitidas en
las normas nacionales, o en su defecto en normas
reconocidas internacionalmente.

Alimento de mayor riesgo en salud publica:
alimento que, en razdn a sus caracteristicas de
composicion especialmente en sus contenidos de
nutrientes, Aw actividad acuosa y pH, favorece el
crecimiento microbiano y por consiguiente, cual-
quier deficiencia en su proceso, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion y comercia-
lizacion, puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor.
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Alimento falsificado: alimento falsificado es aquel
que:

a. Se le designe o expenda con nombre o calificativo
distinto al que le corresponde.

b. Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o decla-
racion ambigua, falsa o que pueda inducir o producir
engano o confusion respecto de su composicion in-
trinseca y uso.

c. No proceda de sus verdaderos fabricantes o que ten-
ga la apariencia de caracteres generales de un pro-
ducto legitimo, protegido 0 no por marca registrada,
y que se denomine como este, sin serlo.

Alimento perecedero: el alimento, que en razén
de su composicién, caracteristicas fisicoquimicas
y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de di-
versa naturaleza en un tiempo determinado y que,
por lo tanto, exige condiciones especiales de pro-
ceso, conservacion, almacenamiento, transporte
y expendio.

Alterado: aquella carne, producto carnico comes-
tible y derivado carnico que sufre modificacion o
degradacion parcial o total, de los constituyentes
que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
bioldgicos, que le impiden ser apto para consumo
humano.

Ambiente: cualquier area interna o externa delimita-
da fisicamente que forma parte del establecimiento
destinado a la fabricacion, procesamiento, prepa-
racion, envase, almacenamiento y expendio de ali-
mentos.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC-HACCP, por sus siglas en espanol € in-
glés): es un procedimiento sistematico y preventivo
de aseguramiento de inocuidad, aceptado interna-
cionalmente, el cual enfoca la prevencion y control
de los peligros quimicos, bioldgicos y fisicos en la
produccion de alimentos.

Animales de abasto publico o para consumo hu-
mano: 10s bovinos, pPorcinos ovinos, caprinos, aves,
conejos, animales producto de la caza y otras espe-
cies que el Ministerio de Salud declare aptas para
dichos fines.

Area: espacio delimitado en el que se realizan activi-
dades definidas para los procesos ejecutados.

Armonizacién: establecimiento, reconocimiento y
aplicacion de medidas sanitarias y fitosanitarias co-
munes por diferentes paises miembros del Codex
Alimentarius.

Normas: directrices y recomendaciones internacio-
nales

a. En materia de inocuidad de los alimentos, las nor-
mas, directrices y recomendaciones establecidas por
la Comision del Codex Alimentarius sobre aditivos
alimentarios, residuos de medicamentos veterinarios
y plaguicidas, contaminantes, métodos de analisis y
muestreo, y codigos y directrices sobre practicas en
materia de higiene.

b. En materia de sanidad animal y zoonosis, las normas,
directrices y recomendaciones elaboradas bajo los
auspicios de la Oficina Internacional de Epizootias.

c. Enmateria de preservacion de los vegetales, las normas,
directrices y recomendaciones internacionales elabora-
das bajo los auspicios de la Secretaria de la Convencion
Internacional de Proteccion Fitosanitaria en colabora-
cion con las organizaciones regionales que operan en €l
marco de dicha Convencion Internacional;

d. En lo que se refiere a cuestiones no abarcadas por
las organizaciones mencionadas supra, las normas,
recomendaciones y directrices apropiadas promul-
gadas por otras organizaciones internacionales com-
petentes, en las que puedan participar todos los
Miembros, identificadas por el Comité del Codex Ali-
mentarius.

Autoridad competente: son las autoridades oficia-
les designadas por la ley para efectuar el control del
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control
en los predios, de produccion primaria, el trans-
porte de animales en pie; las plantas de beneficio,
de desposte o desprese, de derivados carnicos, el
transporte, el almacenamiento y el expendio de car-
ne, productos carnicos comestibles y los derivados
carnicos destinados para el consumo humano, de
acuerdo con la asignacion de competencias y res-
ponsabilidades de ley.

Autoridad sanitaria competente: por autoridad
competente se entendera al Instituto Nacional de Vi-
gilancia y Medicamentos y Alimentos, Invima, y a las
Direcciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo
con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilan-
cia y control, y adoptan las acciones de prevencion
y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo
dispuesto en el presente Decreto.
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Autorizacién sanitaria condicionada: adiciona-
da por el art. 1, Decreto Nacional 2380 de 2009,
Procedimiento administrativo mediante el cual el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos — Invima, habilita a una persona natural o
juridica responsable de un establecimiento a ejercer
las actividades de beneficio, desposte, desprese y
procesamiento, durante el periodo de transicion de
que trata el presente decreto, mientras se cumple
con la totalidad del Plan Gradual de Cumplimiento.
La autorizacion sanitaria se considera condicionada
al cumplimiento de lo establecido en el Plan Gra-
dual de Cumplimiento, en los plazos establecidos y
al mantenimiento de las condiciones sanitarias que
permitan garantizar la inocuidad del producto.

Autorizacién sanitaria: procedimiento administrativo
mediante el cual la autoridad sanitaria competente
habilita a una persona natural o juridica responsable
de un predio, establecimiento o vehiculo para ejer-
cer las actividades de produccion primaria, beneficio,
desposte 0 desprese, procesamiento, almacenamien-
to, comercializacion, expendio o transporte bajo unas
condiciones sanitarias.

Beneficio de animales: conjunto de actividades
que comprenden el sacrificio y faenado de animales
para consumo humano.

Bioseguridad: son todas aquellas medidas sanita-
rias, procedimientos técnicos y normas de manejo
que se aplican de forma permanente, con el propo-
sito de prevenir la entrada y salida de agentes infec-
tocontagiosos en la unidad producciéon primaria, en
plantas de sacrificio y plantas de derivados carnicos.

Biotecnologia de tercera generacion: es la rama
de la ciencia basada en la manipulacion de la infor-
macion genética de las células para la obtencion de
alimentos.

Buenas Practicas de Higiene (BPH): todas las
practicas referentes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad
de los alimentos en todas las etapas de la cadena
alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los
principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, procesamiento, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para el consumo huma-
no, con el objeto de garantizar que los productos se

fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Buenas Practicas en el Uso de Medicamentos
Veterinarios (BPMV): se define como el cumpli-
miento de los métodos de empleo oficialmente reco-
mendados para los medicamentos de uso veterina-
rio, de conformidad con la informacion consignada
en el rotulado de los productos aprobados, incluido
el tiempo de retiro, cuando los mismos se utilizan
bajo condiciones practicas.

Buenas Practicas en la Alimentacién Animal
(BPAA): son los modos de empleo y practicas reco-
mendadas en alimentacion animal, tendientes a ase-
gurar la inocuidad de los alimentos de origen animal
para consumo humano minimizando los peligros fi-
sicos, quimicos y bioldgicos que implique un riesgo
para la salud del consumidor final.

Bufalos: bufalos domésticos cuya introduccion haya
sido autorizada al pais por el Gobierno Nacional y
que han sido destinados para el consumo humano.
Canal: el cuerpo de un animal después de sacrifica-
do, degollado, desollado, eviscerado quedando soélo
la estructura dsea vy la carne adherida a la misma sin
extremidades. En materia de cerdos la canal incluye
la cabeza, las patas y la piel.

Carne: es la parte muscular y tejidos blandos que
rodean al esqueleto de los animales de las diferen-
tes especies, incluyendo su cobertura de grasa, ten-
dones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha sido
declarada inocua y apta para el consumo humano.

Carne aprobada condicionalmente: aquella que
ha sido inspeccionada y aprobada para consumo
humano, a condicidon de que, con anterioridad a
la autorizacion para su distribucion sea sometida a
tratamiento bajo supervision oficial con el objeto de
volverla inocua para los fines sefalados y evitar asi
riesgos para la salud humana, en casos tales como
cisticercosis y cromatosis.

Carne aprobada para distribucion restringida:
aquella que ha sido inspeccionada por la Autoridad
Sanitaria competente y que, por razones de vigilan-
cia y control epidemioldgico, sélo ha sido autorizada
para consumo humano en zonas limitadas y espe-
cificas.

Carne contaminada: aquella que confiere sustan-
cias o elementos naturales o artificiales, u orga-
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nismos vivos extranNos a su composicion normal,
adquiridos durante su sacrificio, almacenamiento
y transporte, en tal magnitud o concentracion que
alteren sus caracteristicas propias.

Carne fresca: la carne que no ha sido sometida a
procesos de conservacion distintos de la refrigera-
cion, incluida la carne envasada al vacié o envasada
en atmaosferas controladas.

Carne molida: carne fresca sometida a proceso de
molienda que contiene maximo un 30% de grasa.

Carne para consumo humano: las partes comes-
tibles de todo animal de abasto publico sacrificado
en un matadero que llene los requisitos senalados en
el decreto 2278 de 1982. Aguella que ha sido ins-
peccionada por la autoridad sanitaria competente,
aceptada sin limitacion alguna y marcada con un se-
llo que diga inspeccionada y aprobada.

Carne picada: carne deshuesada que ha sido re-
ducida a fragmentos y que no contiene mas del 1%
de sal.

Carne Separada Mecanicamente (CSM): producto
que se obtiene separando la carne de los huesos que
la sustentan después del deshuesado, utilizando me-
dios mecanicos que causan la pérdida o modificacion
de la estructura de la fibora muscular.

Certificado de inspeccidén sanitaria: es el docu-
mento que expide la autoridad sanitaria competente
para los alimentos 0 materias primas importadas o
de exportacion, en el cual se hace constar su aptitud
para el consumo humano.

Contaminante: agente bioldgico, quimico o fisico
que no se haya agregado intencionalmente al ali-
mento, que pueda poner en peligro la inocuidad y
su aptitud para el consumo.

Corral de observacioén: es el corral destinado a
mantener animales enfermos 0 sospechosos de
portar enfermedades en un establecimiento de pro-
duccion primaria o en la planta de beneficio:

Corral de recepcidn: es el lugar de llegada de los
animales a la planta de beneficio, donde se realiza la
separacion de los mismos.

Corral de sacrificio: es el corral que tiene por obje-
to mantener los animales previo a su sacrificio.

Decomiso - condenado: medida de incautacion o
aprehension que se aplica a:

a. Todo animal durante la inspeccion antemortem.

b. Lacarney alos productos carnicos comestibles, du-
rante la inspeccion posmortem.

c. Los derivados carnicos destinados para el consumo
humano, durante su procesamiento, almacenamien-
to, transporte y comercializacion.

d. Todo lo anterior, como resultado de la inspeccion por
parte de la autoridad sanitaria competente, y decla-
rado como no apto para el consumo humano o res-
pecto del cual, la autoridad competente ha determi-
nado de algun otro modo que es peligroso para el
consumo humano y que debe ser identificado para su
adecuado manejo y disposicion final.

Decomiso parcial: eliminacion o retiro determinado
por el inspector oficial, de partes no aptas para el
consumo humano presentes en la canal o los pro-
ductos carnicos comestibles.

Derivados carnicos: son los productos que utilizan
en su preparacion carne, sangre, visceras u otros
productos comestibles de origen animal, que hayan
sido autorizados para el consumo humano, adicio-
nando o no aditivos, especies aprobadas y otros in-
gredientes. Estos productos se denominaran segun
Su especie.

Deshuese: es la separacion de los musculos de la
estructura dsea. Esta separacion puede hacerse re-
tirando el o los musculos que constituyen el corte
final 0 que constituyen varios cortes que seran se-
parados en una etapa posterior.

Desinfeccion - descontaminacién: es el tratamiento
fisicoquimico o bioldgico aplicado a las superficies
limpias en contacto con el alimento con el fin de
destruir las células vegetativas de los microorga-
nismos que pueden ocasionar riesgos para la sa-
lud publica y reducir sustancialmente el numero
de otros microorganismos indeseables, sin que
dicho tratamiento afecte adversamente la calidad
e inocuidad del alimento.

Dictamen final: juicio respecto de la aptitud para el
consumo de la carne, emitido por el inspector oficial,
sobre la base de la informacion recabada durante la
inspeccion ante y post mortem y de los resultados
de los anélisis que fuere necesario.
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Disefio sanitario: es el conjunto de caracteristicas
que deben reunir las edificaciones, equipos, utensilios
e instalaciones de los establecimientos dedicados a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, almacena-
miento, transporte, y expendio con el fin de evitar ries-
gos en la calidad e inocuidad de los alimentos.

Embarque: en la calidad de materia prima o alimen-
to que se transporta en cada vehiculo en los diferen-
tes medios de transporte, sea que, como tal, cons-
tituya un lote o cargamento o forme parte de otro.

Equipo: es el conjunto de maquinaria, utensilios, re-
cipientes, tuberias, vajilla y demas accesorios que
se empleen en la fabricacion, procesamiento, pre-
paracion, envase, fraccionamiento, almacenamiento,
distribucion, transporte, y expendio de alimentos
y sus materias primas.

Equivalencia: capacidad de diferentes sistemas de
higiene de la carne para cumplir los mismos objetivos
de inocuidad y aptitud para el consumo humano.

Establecimiento: lugar donde personas na-
turales o juridicas desarrollan una o algunas de
las siguientes actividades: beneficio, desposte,
desprese, procesamiento de derivados carni-
cos, almacenamiento, empaque y venta de car-
ne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos destinados para el consumo humano.

Estandares de ejecuciéon sanitaria: condiciones
generales de infraestructura y funcionamiento alre-
dedor y dentro del establecimiento.

Evaluacién del riesgo: evaluacion de la probabili-
dad de entrada, radicacion o propagacion de plagas
o enfermedades en el territorio de un Miembro im-
portador segln las medidas sanitarias o fitosanita-
rias que pudieran aplicarse, asi como de las posibles
consecuencias bioldgicas y econdémicas conexas; o
evaluacion de los posibles efectos perjudiciales para
la salud de las personas y de los animales de la pre-
sencia de aditivos, contaminantes, toxinas u orga-
nismos patdgenos en los productos alimenticios, las
bebidas o los piensos.

Expendio de alimentos: es el establecimiento
destinado a la venta de alimentos para consumo
humano.

Expendio: establecimiento donde se efectian ac-
tividades relacionadas con la comercializacion de la

carne, productos carnicos comestibles y los deriva-
dos carnicos destinados para el consumo humano,
que ha sido registrado y autorizado por las entida-
des sanitarias competentes para tal fin.

Fabrica de alimentos: es el establecimiento en el
cual se realice una o varias operaciones tecnolégi-
cas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos
para el consumo humano.

Faenado: procedimiento de separacion progresiva
del cuerpo de un animal en canal y otras partes co-
mestibles y no comestibles.

Fase de la cadena alimentaria: cualquier pun-
to, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la
produccion primaria hasta el consumo final.

Higiene de la carne: son todas las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad vy
aptitud de la carne en todas las etapas de la cadena
alimentaria.

Higiene de los alimentos: son el conjunto de medi-
das preventivas necesarias para garantizar la seguri-
dad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier
etapa de su manegjo.

Infestacion: es la presencia y multiplicacion de pla-
gas que pueden contaminar o deteriorar los alimen-
tos y/o materias primas.

Ingredientes primarios: son elementos constituyen-
tes de un alimento o materia prima para alimentos, que
una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja
de ser tal para convertirse en otro.

Ingredientes secundarios: son elementos constituyen-
tes de un alimento o materia prima para alimentos,
que, de ser sustituidos, pueden determinar el cam-
bio de las caracteristicas del producto, aunque este
continle siendo el mismo.

Inscripcién: procedimiento administrativo mediante
el cual la persona natural o juridica responsable de
un predio, establecimiento o vehiculo se identifica
ante la autoridad sanitaria competente.

Inspeccion antemortem: todo procedimiento o
prueba efectuada por un inspector oficial a todos
los animales o lotes de animales vivos que van a
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ingresar al sacrificio, con el propdsito de emitir un
dictamen sobre su salubridad y destino.

Inspeccion oficial: funcion esencial asociada a
la responsabilidad estatal para la proteccion de la
salud animal y humana, consistente en el proceso
sistematico y constante de inspeccion, vigilancia y
control en el cumplimiento de normas y procesos
para asegurar una adecuada situacion sanitaria y de
seguridad en todas las actividades que; tienen rela-
cion con la cadena alimentaria, que es ejercida por
las autoridades sanitarias competentes.

Inspeccion organoléptica: Todo procedimiento o
prueba efectuada para la identificacion de enferme-
dades, defectos de los animales, alteraciones de los
tejidos y drganos de los animales, a través de la uti-
lizacion de los 6rganos de los sentidos.

Inspeccion posmortem: todo procedimiento o
andlisis efectuado por un inspector oficial a todas
las partes pertinentes de animales sacrificados, con
el propdsito de emitir dictamen sobre su inocuidad,
salubridad y destino.

Inspector auxiliar oficial: profesional, técnico o
tecndlogo debidamente designado, acreditado o re-
conocido por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, que apoya al
inspector oficial en el gjercicio de sus funciones.

Inspector oficial: médico veterinario designado,
acreditado o reconocido por el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
para desempefar actividades oficiales relacionadas
con la higiene de la carne.

Inspector sanitario auxiliar: funcionario que ha re-
cibido capacitacion en inspeccion sanitaria de ma-
taderos y ha sido autorizado por el, Ministerio de
Salud o sus entidades delegadas, para colaborar o
auxiliar al Médico Veterinario Inspector en el gjercicio
de sus funciones propias.

Insumo: comprende los ingredientes, envases vy
empaqgues de alimentos.

Limite critico: el valor maximo o minimo hasta don-
de un riesgo fisico, bioldgico o quimico tiene que ser
controlado en un punto critico de control para prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable, el surgimiento
del riesgo identificado a la inocuidad de la carne, pro-
ductos carnicos comestibles y derivados carnicos.

Limites maximos de residuos quimicos: con-
centracion maxima resultante del uso de medica-
mentos veterinarios o de plaguicidas que se recono-
ce como legalmente permisible y que no representa
riesgo para la salud del consumidor.

Limpieza: es el proceso o la operacion de elimina-
cién de residuos de alimentos u otras materias ex-
tranas o indeseables.

Manipulador de alimentos: es toda persona que
interviene directamente y, aunque sea en forma oca-
sional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y
expendio de alimentos.

Materia prima: son las sustancias naturales o artifi-
ciales, elaboradas 0 no, empleadas por la industria de
alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o
conversion en alimentos para consumo humano.

Material higiénico sanitario: aquel que por la na-
turaleza de su conformacion y las caracteristicas de
sus componentes o de sus formas externas contri-
buyen a evitar la contaminacion, bien sea porque no
produce 0 genera reacciones con otros elementos o
sustancias, o porque facilita los procesos de limpie-
za y desinfeccion.

Material sanitario: material impermeable, liso, no
toxico, no absorbente y resistente a la accion de los
quimicos y abrasivos utilizados en procedimientos
de limpieza y desinfeccion.

Médico veterinario inspector: todo Médico Veteri-
nario titulado, debidamente autorizado por el Minis-
terio de Salud o las entidades delegadas para llevar
a cabo las diligencias de inspeccion, sanitaria de
los animales de consumo humano y supervisar los
mataderos y sus operaciones o procesos desde el
punto de vista técnico y sanitario.

Medida sanitaria o fitosanitaria: toda medida apli-
cada para:

a. Proteger la salud y la vida de los animales o para pre-
servar los vegetales en el territorio del Miembro de los
riesgos resultantes de la entrada, radicacion o propa-
gacion de plagas, enfermedades y organismos pato-
genos o portadores de enfermedades.

b. Proteger la vida y la salud de las personas y de los
animales en el territorio del Miembro de los riesgos re-
sultantes de la presencia de aditivos, contaminantes,

MANUAL DE INSPECCION, SACRIFICIO Y FAENADO DEL BUFALO DE ACUA\ m



toxinas u organismos patégenos en los productos ali-
menticios, las bebidas o los piensos.

c. Proteger la vida y la salud de las personas en el te-
rritorio del Miembro de los riesgos resultantes de
enfermedades propagadas por animales, vegetales
0 productos de ellos derivados, o de la entrada,
radicacion o propagacion de plagas.

d. Para prevenir o limitar otros perjuicios en el territo-
rio del Miembro resultantes de la entrada, radica-
cion o propagacion de plagas.

Las medidas sanitarias o fitosanitarias comprenden to-
das las leyes, decretos, reglamentos, prescripciones y
procedimientos pertinentes, con inclusion, entre otras
cosas, de: criterios relativos al producto final; procesos y
métodos de produccion; procedimientos de prueba,
inspeccion, certificacion y aprobacion; regimenes de
cuarentena, incluidas las prescripciones pertinentes
asociadas al transporte de animales o vegetales, 0 a
los materiales necesarios para su subsistencia en el
curso de tal transporte; disposiciones relativas a los
meétodos estadisticos, procedimientos de muestreo
y métodos de evaluacion del riesgo pertinentes; y
prescripciones en materia de embalaje y etiquetado
directamente relacionadas con la inocuidad.

Medida preventiva: medida o actividad que se rea-
liza con el proposito de evitar, eliminar o reducir a un
nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad
de los alimentos.

Medida sanitaria de seguridad: es una operacion
administrativa de ejecucion inmediata y transitoria que
busca preservar el orden publico en materia sanitaria.

Nivel adecuado de proteccién sanitaria o fitosani-
taria: nivel de proteccion que estime adecuado el Miem-
bro que establezca la medida sanitaria o fitosanitaria para
proteger la vida o la salud de las personas y de los ani-
males o para preservar los vegetales en su territorio.
NOTA: Muchos Miembros se refieren a este concepto
utilizando la expresion “nivel de riesgo aceptable”.

Objetivo de desempeiio: frecuencia maxima y/o la
concentracion maxima de un peligro en un alimento
crudo, el cual no debe exceder los criterios estableci-
dos por la reglamentacion sanitaria vigente.

Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en
la carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos o propiedad de este, que puede provocar un
efecto nocivo para la salud humana.

Plaga: animales vertebrados e invertebrados, tales
como aves, roedores, cucarachas, moscas y otros
que pueden estar presentes en el establecimiento
0 sus alrededores y causar contaminacion directa
o indirecta al alimento, transportar enfermedades y
suciedad a los mismos.

Plan gradual de cumplimiento: documento técnico
presentado por los propietarios, tenedores u operado-
res de predios de produccion primaria, plantas de be-
neficio, desposte o desprese y de derivados carnicos,
en el cual se especifica el nivel sanitario actual de cum-
plimiento frente a las disposiciones de este decreto y
Sus reglamentaciones y los compromisos para realizar
acciones que permitan lograr el cumplimiento total de
la normatividad sanitaria durante el periodo de transi-
cion. Este documento debe ser presentado siguiendo
los lineamientos que establece el Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA, y el Instituto Nacional de Vigilan-
cia de Aimentos y Medicamentos, Invima, segun su
competencia, el cual debe ser aprobado por estas
y sera utilizado como instrumento de seguimiento
para vigilancia y control.

Planta de beneficio animal (matadero): todo es-
tablecimiento en donde se benefician las especies
de animales que han sido declarados como aptas
para el consumo humano y que ha sido registrado y
autorizado para este fin.

Planta de derivados carnicos: Establecimiento en
el cual se realizan las operaciones de preparacion,
transformacion, fabricacion, envasado y almacena-
miento de derivados carnicos.

Planta de desposte: establecimiento en el cual se
realiza el deshuese, la separacion de la carne del
tejido 6seo vy la separacion de la carne en cortes o
postas.

Planta de desprese: establecimiento en el cual se
efectlia el fraccionamiento mecanico de la canal.

Plantas nuevas: (adicionada por el art. 1, Decreto
2380 de 2009). Son todas las plantas de beneficio
animal, de desposte, desprese y derivados carni-
cos, construidas con posterioridad al 4 de mayo de
2007. No se consideran plantas nuevas aquellas
que son resultado de un Plan Gradual de Cumpli-
miento aprobado.

Predio de produccion primaria: granja o finca,
destinada a la produccion de animales de abasto
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publico en cualquiera de sus etapas de desarrollo.
Incluye los zoocriaderos.

Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES): todo procedimiento que un
establecimiento lleva a cabo diariamente, antes vy
durante las operaciones para prevenir la contamina-
cion directa del alimento.

Proceso tecnolégico: es la secuencia de etapas u
operaciones que se aplican a las materias primas y
demas ingredientes para obtener un alimento. Esta
definicion incluye la operacion de envasado y emba-
laje del producto terminado.

Produccién primaria: produccion, cria o cultivo de
productos primarios, con inclusion de la cosecha, el
ordeno y la cria de animales domésticos de abasto
publico previos a su sacrificio. Incluye la zoocria.

Producto carnico comestible: es cualquier parte
del animal diferente de la carne y dictaminada como
inocua y apta para el consumo humano.

Producto carnico no comestible: son aquellas
materias que se obtienen de los animales de benefi-
cio y que no estan comprendidos en los conceptos
de carne y productos carnicos comestibles.

Producto inocuo: aquel que no presenta peligros
fisicos, quimicos o bioldgicos que sean nocivos para
la salud humana y que es apto para el consumo hu-
mano.

Productos para uso industrial: aquellos de origen
animal obtenidos en la planta de beneficio con des-
tino final distinto al consumo humano y que pueden
dirigirse a la fabricacion de harina de carne.

Punto critico de control: fase en la que puede apli-
carse un control que es esencial para prevenir, elimi-
nar o reducir a un nivel aceptable un peligro relacio-
nado con la inocuidad de los alimentos.

Rechazo: la exclusion de cualquier animal de abas-
to publico, sus productos o subproductos, envases,
equipos 0 materiales, sin que haya lugar o decomi-
so, de conformidad con las disposiciones del pre-
sente decreto (2278 de 1982) o las normas espe-
ciales sobre control que dicte el Ministerio de Salud.

Refrigeracion de la carne: su enfriamiento a una
temperatura no inferior a 0 °C, ni superior a 4 °C.

Registro sanitario: es el documento expedido por
la autoridad sanitaria competente, mediante el cual
se autoriza a una persona natural o juridica para fa-
bricar, envasar; e importar un alimento con destino
al consumo humano.

Registro: acto administrativo emitido por la autori-
dad sanitaria competente, en reconocimiento a las
condiciones sanitarias verificadas a través de la au-
torizacion sanitaria, que permite el ingreso a las lis-
tas oficiales.

Residuo quimico: son sustancias o sus metaboli-
tos que se almacenan en los tejidos animales, como
consecuencia del use de los medicamentos veteri-
narios, plaguicidas agricolas y pecuarios y otras sus-
tancias empleadas en el tratamiento y control de las
enfermedades, en el mejoramiento del desempefio
productivo o aquellas provenientes de contamina-
cion ambiental.

Residuos: toda sustancia extrana, incluidos sus
metabolitos, agentes terapéuticos o profilacti-
COS que sean objetables o que construyan un
riesgo para la salud humana, y que permanezcan
en los animales beneficiados, bien como resultado
de un tratamiento o por exposicion, accidental, ta-
les como antibidticos, antihelminticos, anabdlicos
hormonales y no hormonales, sustancias suceda-
neas de las hormonas, plaguicidas, tranquilizantes y
materiales radiactivos.

Restaurante o establecimiento de consumo de
alimentos: es todo establecimiento destinado a la
preparacion, consumo y expendio de alimentos.

Retencidn: separacion de un animal o cualquiera
de sus partes para posterior examen y decision
con respecto a las causas que motivaron el pro-
cedimiento.

Riesgo: es la probabilidad de que un peligro ocu-
rra.

Riesgo a la inocuidad de los alimentos: es la pro-
babilidad de que exista un peligro bioldgico, quimico
o fisico que ocasione que el alimento no sea inocuo.

Sacrificio: procedimiento que se realiza en un ani-
mal destinado para el consumo humano con el fin
de darle muerte, el cual comprende desde la insen-
sibilizacion hasta la sangria, mediante la seccion de
los grandes vasos.
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Sacrificio de emergencia: es el beneficio necesario
de cualquier bovino o bufalino que haya sufrido un
accidente, lesion o tenga una condicion fisico clinica
que aunque no exija el decomiso total de su carne,
exista la posibilidad de su deterioro, a menos que se
proceda a su sacrificio en forma inmediata.

Sala de desposte: area de una planta de benefi-
cio donde se efectua el despiece de la canal y la
limpieza de los diferentes cortes para su posterior
empaque y comercializacion. Esta area puede en-
contrarse dentro de las instalaciones de la planta de
beneficio o fuera de ella.

Seccion: espacio habilitado dentro de un area que
no requiere una delimitacion fisica pero que debe es-
tar claramente identificado y sefalizado.

Sistema HACCP: sistema que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos a la inocui-
dad de los alimentos.

Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y
Control de la Carne, Productos Carnicos Co-
mestibles y Derivados Carnicos: sistema di-
senado y ejecutado por las entidades estatales
para el control y la inocuidad de las carnes y sus
derivados, incluida la inspeccion y las pruebas
quimicas, fisicas y microbioldgicas de la misma,
para cumplir con los requisitos establecidos en
el mercado.

Sustancia peligrosa: es toda forma material que
durante la fabricacién, manejo, transporte, alma-
cenamiento 0 uso pueda generar polvos, humos,
gases, vapores, radiaciones o causar explosion,
corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra
afeccion que constituya riesgo para la salud de
las personas o causar dafios materiales o deterio-
ro del ambiente.

Trazabilidad: es la posibilidad de encontrar y seguir
el rastro a través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion de un alimento, un ali-
mento para los animales, un animal destinado a la
produccion de alimentos o una sustancia destinada
a ser incorporada en alimento o un alimento para los
animales o con probabilidad de serlo.

Unidad de frio: equipo que mantiene en forma
controlada la temperatura de un contenedor o de la
unidad de transporte para productos que requieren
refrigeracion o congelacion.

Unidad de transporte: es el espacio destinado en
un vehiculo para la carga a transportar. En el caso
de los vehiculos rigidos, se refiere a la carroceria y el
de los articulados, al remolque o al semirremolque.

Validacion: constatacion de que los elementos del
plan HACCP son efectivos.

Vehiculo isotermo: vehiculo en el que la unidad de
transporte esta construida con paredes aislantes, in-
cluyendo puertas, piso y techo, que permiten limitar
los intercambios de calor entre el interior y el exterior
de la unidad de transporte.

Vehiculo refrigerado: vehiculo isotermo que posee
una unidad de frio, la cual permite reducir la tempe-
ratura del interior de la unidad de transporte o con-
tenedor hasta -20 °C y de mantenerla inclusive, para
una temperatura ambiental exterior media de 30 °C.

Verificacion: aplicacion de métodos, procedimien-
tos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan
HACCP.

Vigilancia epidemiolégica de las enfermedades
transmitidas por alimentos: es el conjunto de ac-
tividades que permite la recoleccion de informacion
permanente y continua; tabulacion de esta misma,
su andlisis e interpretacion; la toma de medidas con-
ducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo
relacionados con las mimas, ademas de la divulga-
cion y evaluacion del sistema.

Zona de escasa prevalencia de plagas o en-
fermedades: zona designada por las autoridades
competentes, que puede abarcar la totalidad de un
pais, parte de un pais o la totalidad o partes de va-
rios paises, en la que una determinada plaga o en-
fermedad no existe mas que en escaso grado y que
esté sujeta a medidas eficaces de vigilancia, lucha
contra la plaga o enfermedad o erradicacion de la
misma.

Zona intermedia de un matadero: el area de la
sala de sacrificio en donde se realizan las operacio-
nes posteriores a la sangria de los animales, hasta
aquellas que Incluyen su eviscerado

Zona libre de plagas o enfermedades: zona de-
signada por las autoridades competentes, que pue-
de abarcar la totalidad de un pais, parte de un pais
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o la totalidad o partes de varios paises, en la que no
existe una determinada plaga o enfermedad. NOTA:
Una zona libre de plagas o enfermedades puede ro-
dear, estar rodeada por o ser adyacente a una zonga;
ya sea dentro de una parte de un pais o en una re-
gion geografica que puede comprender la totalidad
O partes de varios paises- en la que se sepa que
existe una determinada plaga o enfermedad pero
que esté sujeta a medidas regionales de control ta-
les como el establecimiento de zonas de proteccion,
vigilancia y amortiguamiento que aislen o erradiquen
la plaga o enfermedad en cuestion.

Zona limpia de un matadero: el area de la sala de
sacrificio en donde se realizan las operaciones pos-
teriores al eviscerado de los animales, hasta la salida
de las carnes de dicha sala.

Zona sucia de un matadero: el area de la sala de
sacrificio en donde se lleva a cabo la conmocion,
volteo, suspension y sangria de los animales.

Zoocria: para efectos de este decreto la definicion
de zoocria sera la establecida por la Ley 611 de 2000
o la norma que la modifique, adicione o sustituya.
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NORMATIVA /

Las normas son el conjunto de las instrucciones o reglas que se dan o establecen para el conocimiento o
manejo correcto e idoneo de un arte o facultad en una zona determinada. La salud representa un factor
importante para determinar la calidad de vida de los habitantes de una nacion y para asegurarla, el estado
debe proveerse entre otros de los entes de inspeccion, vigilancia y control. De acuerdo con los organismos
de referencia a nivel mundial se considera que la carne y sus derivados pertenecen al grupo de alimentos
de mayor riesgo en salud publica, ya que sus caracteristicas de composicion favorecen la proliferacion
microbiana, y por consiguiente, cualquier deficiencia en sus condiciones de produccion, procesamiento,
manipulacion, conservacion, transporte y comercializacion puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor. El articulo 78 de la Constitucion Politica de Colombia sefala, entre otras disposiciones, que
seran responsables de acuerdo con la ley quienes en la produccion y en la comercializacion de bienes y
servicios atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios;
asignando la obligacion al Estado de regular y ejercer control sobre la calidad de los bienes y servicios
ofrecidos y prestados a la comunidad (7).

El rol de la administracion publica dentro del ciclo productivo carnico es por ende el de asegurar el bienestar de
la poblacion y para hacerlo se obliga no solamente a vigilar, asegurar y fomentar las condiciones que permiten
el desarrollo normal de la cadena productiva; sino también ademas a garantizar la inocuidad y calidad de
los productos que se destinan para comercializacion al interior de las diferentes regiones del pais y también
de los que se disponen para exportacion a otras latitudes ejerciendo vigilancia y control, tomando medidas
correctivas y emitiendo sanciones cuando le es pertinente; es una tarea ardua y un papel bastante extenso
por lo cual debe delegar todas sus funciones en diferentes entidades que permanentemente brindan mutuo
apoyo y trabajan conjuntamente para garantizar estandares 6ptimos de calidad v la total aptitud de la carne
y sus derivados para el consumo humano; el Instituto Colombiano Agropecuario ICA, el Instituto Nacional
de Vigilancia e Inspeccion de Medicamentos y Alimentos - Invima, las secretarias de salud municipales y
distritales como la Direccion Seccional de Salud de Antioquia desempenan un papel fundamental en el
acompanamiento técnico de la produccion primaria, en la proteccion del producto final y el control de los
procesos de obtencion de la carne y sus derivados, el transporte, distribucion, comercializacion y finalmente
el consumo (6,7).

De acuerdo con la Organizacion Internacional de Epizootias -OIE, el Codex Alimentarius y la Organizacion
Mundial de la Salud- OMS, es necesario adoptar un enfoque holistico en materia de medidas sanitarias y
fitosanitarias - MSF, que incluya un enfoque preventivo y brinde seguimiento en cada etapa de la cadena
agroalimentaria desde la materia prima hasta el consumo del alimento para responder a los desafios existentes
y emergentes y asi brindar mayores posibilidades de seguridad sanitaria. Los programas preventivos en
inocuidad fueron en sus inicios soélo estrategias y practicas voluntarias que dada su aplicabilidad y eficiencia,
paulatinamente y con el transcurrir de los aflos se convirtieron en obligatorias, tal como ha ocurrido con las
buenas practicas y practicas higiénicas de manufactura y manipulacion de alimentos, el HACCP y en los
ultimos anos para algunos paises la trazabilidad (6).
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EVOLUCION DE LAS NORMAS EN COLOMBIA /

Mediante la Ley 9 de 1979 emitida por el congreso de La Republica de Colombia, el estado reglamenta todas
las actividades y competencias en lo que refiere a la salud publica para asegurar el bienestar de la poblacion;
en el Titulo V, Articulo 243°, se establecen las normas especificas a que deberan sujetarse los alimentos,
aditivos, bebidas o materias primas correspondientes o las mismas que se produzcan, manipulen, elaboren,
transformen, fraccionen, conserven, almacenen, transporten, expendan, consuman, importen o exporten;
los establecimientos industriales y comerciales en que se realice cualquiera de las actividades mencionadas
en dicho articulo, y el personal y el transporte relacionado con ellos.

El 2 de agosto de 1982, el presidente de la Republica emite el Decreto 2278 (Derogado por el art. 98,
Decreto Nacional 1500 de 2007), el cual reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en
cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano y el procesamiento, transporte
y comercializacion de su carne

El 18 de abril de 1991 el presidente de la Republica de Colombia emite el Decreto 1036 por el cual se
subroga el Capitulo 1 del Titulo 1 del Decreto Numero 2278 de agosto 2 de1982 y se estipula la clasificacion
de los mataderos de animales de abasto publico, distintos de los de aves segun su capacidad instalada
(Clases I, II, 1ll, IV y Minimos) ademas de los requisitos en cuanto a areas, dependencias y equipos basicos
de funcionamiento.

A través de la Ley 170 de 1994, Colombia aprobd el Acuerdo de la Organizacion Mundial del Comercio,
el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias” y el “Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio” que reconocen la importancia de que los paises miembros adopten
medidas necesarias para la proteccion de la salud y vida de las personas, los animales, las plantas y la
preservacion del medio ambiente y para la proteccion de los intereses esenciales en materia de seguridad
de todos los productos, comprendidos los industriales y agropecuarios, dentro de los cuales se encuentran,
los reglamentos técnicos

A partir del Articulo 4° del Decreto 3075 de 1997, el cual reglamenta parcialmente a la Ley 9 de 1979, se
define una connotacion importante para las plantas de sacrificio y faenado desde el punto de vista normativo
considerandolas en adelante como fabricas de alimentos. “Los mataderos se consideraran como fabricas
de alimentos y su funcionamiento obedecera a lo dispuesto en el Titulo V de la Ley 9 de 1979y sus decretos
reglamentarios, Decreto 2278 de 1982, Decreto 1036 de 1991 y los demas que lo modifiquen, sustituyan
o adicionen”.

En septiembre de 2005 se aprueba el documento Conpes 3376 (Consejo Nacional de Politica Econdmica
y Social, organismo asesor del Gobierno nacional colombiano en todos los aspectos relacionados con el
desarrollo econdmico y social del pais. Para lograrlo, coordina y orienta a los organismos encargados de
la direccion econdmica y social en el gobierno, a través del estudio y aprobacion de documentos sobre el
desarrollo de politicas generales que son presentados en sesion) en el que se dispone la politica sanitaria y
de inocuidad para las cadenas de la carne bovina y de la leche. Dicho documento contiene los lineamientos
que permitiran mejorar las condiciones de sanidad e inocuidad de las cadenas de la carne bovina y la leche
con el fin de proteger la salud y vida de las personas y los animales, aumentar la competitividad y fortalecer la
capacidad para obtenerlaadmisibilidad de los productos de origen bovino en los mercados internacionales. La
susceptibilidad de la carne y la leche para ocasionar enfermedades transmitidas por alimentos no solamente
afecta significativamente la salud y bienestar de la poblacion, sino que tiene consecuencias econdémicas
para las personas, familias, comunidades, negocios y en general para los paises, ya que imponen cargas en
los sistemas de salud, al igual que ocasionan pérdidas en la productividad y los ingresos (6).
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El 4 de mayo de 2007 el ministro del interior y de justicia de La Republica de Colombia, en calidad de delegatario
de las funciones presidenciales conforme al Decreto 1418 de abril 26 de 2007, emite el Decreto 1500 por el cual
se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistera Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control
de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el Consumo Humano y
los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, aimacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion.

En 2007 se emite la Resolucion 2905 de 2007 (derogada por el articulo 140 de la Resolucion 240 de 2013. Rige
a partir del 9 de agosto de 2016), por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para el
consumo humano y las disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacion, expendio,
transporte, importacion o exportacion.

En 2012, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural crea la Comision Nacional Intersectorial para la Coordinacion
y Orientacion Superior del Beneficio de Animales Destinados para el Consumo Humano mediante el Decreto 1362.

El 2 de noviembre de 2012 el presidente de la Republica de Colombia emite el decreto 2270 mediante
el cual el Ministerio de Salud y de La Proteccion Social realiza una actualizacion normativa en cuanto a la
inspeccion, vigilancia y control de la produccion de la carne y sus derivados; y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion y exportacion. El reglamento técnico
que se establece mediante dicho decreto, fue notificado a la Organizacion Mundial del Comercio - OMC,
mediante documento identificado con las signaturas G/SPS/N/COL/125/Add.5 y GITBT/N/COL/82/Add.5
del 22 y 29 de junio de 2012, respectivamente. Tiene por objeto establecer las disposiciones contenidas en
el reglamento técnico que se expide a través del presente decreto, tienen por objeto actualizar el Sistema
Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y Productos Céarnicos Comestibles, destinados para
el consumo humano en todo el territorio nacional, establecido en el Decreto 1500 de 2007, modificado
por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011 y 917 de 2012. En cuanto a
las vigencias y derogatorias. De conformidad con el numeral 5 del articulo 9 de la Decision Andina 562, el
presente decreto empezara a regir después de tres anos y medio contados desde la publicacion del acto
administrativo que establezca el reglamento técnico que contengan los requisitos sanitarios para las plantas
de beneficio, desposte y desprese de la respectiva especie (Agosto de 2016) y deroga los articulos 18, 19,
21,22, 24, 32 Y 34 del Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131 Y
4974 de 2009, 3961 de 2011,917 de 2012 y las disposiciones que le sean contrarias.
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Tabla 1. Evolucion de las normas en cuanto a los procesos de obtencion de la carne y los derivados de origen
bovino y bufalino en Colombia.

NORMA

Ley 9

FECHA DE EXPEDICION

24 enero de 1979

ASPECTOS RELEVANTES

Titulo V, Articulo 243°. Establecen las normas especificas a que
deberan sujetarse los alimentos, aditivos, bebidas o materias
primas correspondientes o las mismas que se produzcan, mani-
pulen, elaboren, transformen, fraccionen, conserven, almacenen,
transporten, expendan, consuman, importen o exporten; los
establecimientos industriales y comerciales en que se realice
cualquiera de las actividades mencionadas en el articulo, y el
personal y el transporte relacionado con ellos.

Decreto 2278

2 de Agosto de 1982

Reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en
cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consu-
mo humano y el procesamiento, transporte y comercializacion de
su carne.

Decreto 1036

18 de abril de 1991

Se estipula la clasificacion de los mataderos de animales de abasto
publico, distintos de los de aves segun su capacidad instalada
(Clases |, II, lll, IV 'y Minimos) ademas de los requisitos en cuanto a
areas, dependencias y equipos basicos de funcionamiento.

15 de diciembre

Colombia aprobd el Acuerdo de la Organizacion Mundial del
Comercio, el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Medi-

Ley 170 de 1994 das Sanitarias y Fitosanitarias” y el “Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio”.
. Se dispone la politica sanitaria y de inocuidad para las cadenas de

Decreto 1500

4 de Mayo de 2007

Se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Siste-
ma Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Cérnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el
Consumo Humano vy los requisitos sanitarios y de inocuidad que se
deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comerciali-
zacion, expendio, importacion o exportacion.

Resolucién 2905
(derogada por el
articulo 140 de la
Resolucién 240 de
2013. Rige a partir
del 9 de agosto
de 2016)

Agosto de 2007

Se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las
especies bovina y bufalina destinados para el consumo humano y las
disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento, comer-
cializacion, expendio, transporte, importacion o exportacion.

Decreto 1362

25 de Junio de 2012

Se crea la Comision Nacional Intersectorial para la Coordinacion y
Orientacion Superior del Beneficio de Animales Destinados para el
Consumo Humano.

Decreto 2270

2 de Noviembre
de 2012

Actualizacion normativa en cuanto a la inspeccion, vigilancia'y control
de la produccion de la carne y sus derivados; y 10s requisitos sanita-
rios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria,
beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion, expendio, importacion y exportacion.
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Produccién
primaria

——— @ Cria, levante y ceba

Comisionistas
@® Mayoristas
Otros intermediarios

— @ Recepcioén del ganado
— @ Muestra de la subasta
—® |jquidacion

Comercializacion
de bufalos en pie

Subasta
ganadera

Frigorificos / plantasde ————@ Obtencion de canales y medias canales
sacrificio y faenado —— @ Inspeccion veterinaria oficial

—— @ Plantas de desposte y desprese
—— @ Transformacion de derivados carnicos de
origen bufalino (embutidos, hamburguesas, etc.)

—— @ Almacenes de cadena
— @ Carnicerias
———— @ Centrales de abasto
— @ Restaurantes

Industrializacién de carnicos
de origen bufalino

- Importacion
» Exportacion

Distribuidores mayoristas
y minoristas

Figura 1. Proceso de la cadena céarnica bufalina en
Colombia desde la produccion en campo hasta la
distribucion y llegada al consumidor final.

Produccion primaria:  alimentos de origen animal - medicamentos de uso veterinario - buenas
practicas ganaderas, planes nacionales de erradicacion de enfermedades - control y prevencion
de enfermedades de notificacion obligatoria - insumos de uso agricola (fertilizantes, plaguicidas,
etc.) - control y prevencion de enfermedades de interés nacional por presentar riesgos para la
salud humana o generar grandes pérdidas econémicas (enfermedades de notificacion obligato-
ria, ciclos anuales de vacunacion, certificacion de hatos libres de enfermedades de interés.

Transporte: entre predios y desde los predios hasta las plantas de sacrificio y faenado, encargado de emitir las
\_Quias sanitarias de movilizacion.

s

4
Industrializacion de la carne: buenas practicas de manejo de alimentos, HACCP (anélisis de R
riesgos y puntos criticos de control) en plantas de beneficio y faenado, desprese, desposte y
empacado de la carne y sus derivados - licencia sanitaria de funcionamiento de plantas - autori-
dad sanitaria competente para la verificacion, vigilancia y control de la aplicacion de las
normas/reglamentos y técnicos de la produccion y transformacion de los productos carnicos y
sus derivados

Invima

Inspecciodn veterinaria oficial: antemortem, recepcion de animales en planta; inspeccion guias sanitarias de movili-
zacion; inspeccion en corrales de descanso, observacion y aislamiento/cuarentena, insensibilizacion, sangria -pos-
\mortem: cabezas, visceras blancas, visceras rojas, canales.

)
-~ . , . R
Comercializacion: transporte de la carne y sus derivados - comercializacion en centros de distri-
bucién -comercializacion al por mayor.
Entes . » ) ) ) ; o
Territoriales Direccion seccional de salud de antioquia, secretarias municipales de salud.
Consumidor final.
J

Figura 2. Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control en Colombia.
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PROCESO DE BENEFICIO Y FAENADO

Inspeccion antemortem

Insensibilizacion

Izado, regurgitacion
y sangria

Desollado cabeza y manos

Desollado y retiro de
la cabeza

Aserrado de esternon,
eviscerado

Aserrado longitudinal

Inspeccién sanitaria

Lavado y pesado

\. J

Figura 3. Resumen del proceso de sacrificio y faenado
del bufalo hasta la obtencion de las medias canales.
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CONSIDERACIONES ANATOMICAS

RELEVANTES DEL BUFALO DE AGUA /

El bufalo de agua es un animal considerablemente mas robusto y compacto que el vacuno, sus cuernos son mucho
mas grandes, contorneados, gruesos y tirados hacia atras. En el craneo hay connotaciones relevantes desde el punto
de vista de la insensibilizacion por el método de aturdimiento ya que sus huesos frontales (de entre 4 y 8 cm de
grosor) son mas grandes que los de los vacunos, el septo inter frontal que separa los senos frontales derecho
e izquierdo esta muy bien desarrollado y presenta como numerosos diverticulos interconectados por crestas y
septos las cuales son adaptaciones para la proteccion del cerebro y otras estructuras craneales (9, 10, 11, 13).

La grasa del vacuno (Bos taurus — Bos indicus) es un poco mas parda y considerablemente mas
laxa que la del bufalo de agua (Bubalus bubalis) donde encontramos una capa mas grande de tejido
adiposo, una consistencia mucho mas densa y una coloracion mas blanca; condiciones que podrian
confundirse con una situacion anormal en la inspeccion sin que realmente llegaran a serlo (13).

De igual forma las membranas serosas en el bufalo de agua son un poco mas gruesas, blancas y densas
que las del ganado vacuno y en condiciones generales mientras no presenten adherencias a los tejidos
adyacentes esa caracteristica no es causal de decomiso (9, 10, 11, 13).

Anatdmicamente, el reticulo-rumen en los bufalos es similar al de los vacunos. Sin embargo, es mas pesado y
tiene mas capacidad (entre 5y 10 veces mas) el omaso del bufalo tiene menor peso y capacidad, pero el mismo
numero de laminas, lo que le proporciona menor espacio interlaminar que en los vacunos, el abomaso en esta
especie difiere ligeramente en la distribucion de elementos celulares en la mucosa y en que su habilidad digestiva
se ve mas adversamente afectada por la temperatura del aire que en el caso de los vacunos (11, 12).

Consideraciones anatomicas de evaluacion de Bufalos sacrificados en plantas de beneficio y
faenado del departamento de Antioquia

De manera particular este manual busca representar el proceso de evaluacion de la manera mas cercana a
la realidad, por lo que en un principio se incluyen imagenes que ilustran diferentes aspectos de normalidad
en la evaluacion de estos animales.

A.

Fotografia 1. A. Corazén de un bufalo de agua sin signos aparentes de lesion, el endocardio debe tener aspecto brilante y
translUcido: 1) musculo cardiaco o miocardio 2) endocardio 3) cuerdas tendinosas 4) grasa pericardica 5) septo interventricular.
B. Corazdn de bufalo aparentemente sano, previo al corte de evaluacion veterinaria oficial, nétese la apariencia lisa, brilante del

érgano, asimismo la grasa pericoronaria exhibe un color blanco amarillento, tipicamente mas densa que las del ganado vacuno.
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A

Fotografia 2. Pulmones y sus respectivos nédulos linfoides mediastinicos craneales aparentemente sanos del bufalo de agua:
- A. Localizacion en la inspeccion, craneal a la base del corazén - B. Detalle de la superficie de un nddulo linfoide normal.

Fotografia 3. Higado aparentemente normal, coloracion uniforme, pese a leves cambios en la superficie derecha por
hipostasia y bordes angulosos, ademés de su coloracion pardo rojiza.

Fotografia 4. Se observan Izquierda una canal aparentemente normal, en una vista latero dorsal, en cuyo caso no parece
haber lesion aparente. A la derecha se puede observar una media canal, la misma exhibe condiciones de aparente normalidad,
notese la coloracion blanco amarillenta de su grasa, que al mismo tiempo presenta una consistencia con mayor grado de
densidad que los vacunos.
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PROCEDIMIENTOS DE INSENSIBILIZACION, FAENADO

E INSPECCION DEL BUFALO DE AGUA /

®® ¢ Zona Sucia @ @, >> Zona Intermedia >>

e Insensibilizacion e Cambio de riel, separacion e Aserrado longitudinal
® |zado de las patas, desuello de la e Area de inspeccién
® Sangria grupa y anudado de recto e | impieza de la canal
® Separacion de cuernos, ® Deshuello “dressing”

miembros anteriores y piel ® Separacion de la cabeza e Pesado, marcado y

de la cara del bufalo ® Separacion y sellado de sellado

esoOfago e Oreo, desprese, desposte
® Aserrado de pecho y empacado de la carne

® Evisceracion

Figura 4. Separacion por zonas de los procedimientos de sacrificio y faenado del bufalo.

Zona sucia

En esta zona se realizan la insensibilizacion del bufalo, suspension o izado, regurgitacion, sangria 'y desuello
de cabeza y manos. Los bufalos son llevados desde los corrales de sacrificio por medio de un tunel o
manga de conduccion hasta el box o cajon de sacrificio. Con el fin de disminuir la carga contaminante
de la superficie corporal del bufalo, sus cuernos y pezunas, se realizan bafos por aspersion durante la
conduccion previa a la llegada al box con agua con caudal y presion suficientes, pasan por pediluvios y
antes de entrar a la insensibilizacion se efectua el escurrido.

Insensibilizacion

Una vez se encuentra debidamente inmovilizado en el cajon o box de insensibilizacion, un operario de la
planta procede a insensibilizar al animal tan pronto como sea posible.

Fotografia 5. Bufalo en la caja (Box) de aturdimiento y compuerta de insensibilizacion, igualmente se observa el izado v el inicio
de la zona de sangrado a la derecha.
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Descarga eléctrica

Los electrodos se colocan a ambos lados de la cabeza, detras de las orejas y cuernos, de manera que la
corriente eléctrica pase a través del cerebro a un voltaje y tiempo de aplicacion definidos.

Pistola neumatica

En cuanto a la insensibilizacion por el método de aturdimiento del bufalo, mediante pistola neumatica,
diversos autores recomiendan la aplicacion del disparo en la nuca, en la depresion originada por la
protuberancia intercornual y por encima de los puntos de la unién del ligamento nucal. El disparo debe
dirigirse hacia la base de la lengua evitando impactar la médula espinal ya que ocasionaria en el bufalo la
pérdida del equilibrio, ataxia y vértigo agudo, pero no el objetivo principal del método de insensibilizacion
que es el aturdimiento. Otros estudios basados en perfiles anatdbmicos de bufalos de agua por tomografia
axil computarizada sugieren que el sitio mas adecuado para localizar el disparo en el hueso frontal se
encuentra en la mitad de la linea imaginaria que une el punto medio de ambas regiones temporales con el
plano medio longitudinal de la cabeza (9, 10).

e Se debe contar con un equipo de insensibilizacion de respaldo alternativo.

e Se debe verificar que la insensibilizacion se ha realizado correctamente y que el bufalo esta realmente
inconsciente:

mm Cabeza, lengua y cola flacidas.

=m | 5 lengua protruye de la boca.

mm No parpadea y no hay reflejos oculares.

mm N0 intenta levantar la cabeza.

mm No hay respiracion ritmica.

== No hay reflejo cutaneo.

mm Hay relajacion completa de las fosas nasales.

Izado

Se abre la compuerta del cajon y el animal cae sobre un piso en rejillas, ranurado o con canaletas suficientes
para evitar que pueda ponerse de pie si no esta correctamente insensibilizado. El bufalo es sujetado de la
porcion distal del miembro pélvico por una cadena con gancho e inmediatamente con ayuda de poleas se
produce su elevacion y anclamiento al sistema de rieles que le serviran de guia y sostén durante todo el
proceso de sangria. Finalmente se debe proceder al lavado con agua con la suficiente presion para retirar la
mayor cantidad posible de suciedad y contaminantes que pudieron quedar luego del duchado en los tuneles
0 mangas de conduccion.

Sangria

El operario utiliza dos cuchillos bien afilados y esterilizados; uno exclusivamente para cortar la piel y otro
para seccionar los grandes vasos sanguineos cervicales. Una vez izado el bufalo y anclado en el riel de la
sangria se procede a realizar el deguello por medio de una incision profunda a la entrada del térax de modo
que se seccionen los grandes vasos proximos al corazon y la sangria sea mas eficiente. Suspendido del riel,
se desangra sobre canaletas sanitarias que recogen la sangre y ocasionalmente el contenido digestivo. Los
cuchillos deben mantenerse adecuadamente afilados, libres de 6xido, suciedad y contaminantes durante
toda la operacion; deben ser desinfectados entre un animal y otro con agua caliente a 82 °C para reducir el
riesgo de contaminacion de la masa muscular que al final del proceso si se determina apta para el consumo
se denominara carne.
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Separacion de cuernos y miembros anteriores

Al finalizar la sangria, un operario corta los cuernos del bufalo y los miembros anteriores desde los carpos; de
igual forma, al finalizar esta operacion en cada animal, los operarios se lavan las manos y esterilizan el cuchillo
con agua a 82 °C. Las operaciones de desolle y corte de patas y cabeza deben comenzar luego de que
transcurran dos minutos de haber iniciado el proceso de sangria o cuando ya no se observen movimientos
reflejos. Se realiza la separacion de ambas manos o extremidades anteriores y se hace inspeccion veterinaria
de los espacios interdigitales para determinar la presencia de lesiones, de encontrarse se toman las medidas
pertinentes correspondientes al manual de procesos de la planta y las normas sanitarias. Al terminar la
separacion de cuernos, manos y patas; un operario luego de lavar sus manos y desinfectar el cuchillo
procede a separar la piel del lado derecho e izquierdo de la cabeza y a lavarla para su correcta inspeccion.

Zona intermedia

En esta zona se realizan las labores correspondientes a la separacion de la piel del bufalo o desollado;
cambio de riel, separacion de las patas, desuello de la grupa y anudado del recto:

Se realiza el cambio del riel de sangria al riel de faenado, cortando primero la pata derecha y luego la
izquierda en la articulacion tarso-metatarsiana, las que se iran, al igual que los miembros anteriores, a la
sala de apoyo donde deberan ser sujetas a inspeccion veterinaria. Se anclan las extremidades posteriores
por los tendones a una polea o polipasto una por una, se realiza el sellado con datos especificos de faena
como numero de orden, fecha y marcas con tinta de grado comestible en la parte anterior o lateral de ambas
extremidades. Una vez se suspende el bufalo por medio de las poleas a través de los tendones de cada
miembro se eleva parcialmente de manera que permita el desuello o separacion de la piel de la grupa, la
separacion del ano y el anudado o sellado del recto.

Desollado

Se procede al efectuar el desprendimiento del cuero de la cola, retirando completamente el extremo de la
misma para enviarla a la sala de apoyo. En otro puesto se realiza y completa todo el proceso de retirado
de la piel del bufalo para luego ser trasportada desde la sala de faenado hacia la sala de tratamiento
y almacenamiento de las pieles. Los operarios al igual que en las anteriores estaciones del proceso de
faenado deben lavarse las manos con agua tibia a 40 °C y esterilizar las herramientas de trabajo con agua
caliente a 82°C, frecuentemente. Es fundamental para la inocuidad y el control del riesgo de contaminacion
de la carne que durante las operaciones los operarios y el supervisor encargado del sector, verifiquen que
la cara externa de la piel no tenga contacto con el tejido subcutaneo, que las manos del operario no toquen
las partes que ya se han descubierto de piel y que en el intermedio entre animales los operarios esterilicen
los cuchillos y laven correctamente sus manos.

Separacion de la cabeza

Después de retirar toda la piel de animal, se separa la cabeza del cuerpo, se transporta a una estructura
de material sanitario que permita el lavado de las cabezas con agua a presion en su superficie externa e
internamente introduciendo agua a presion dentro de los ollares y la boca. Luego se realiza la inspeccion
veterinaria donde se retira la mandibula, se observay se palpa la lengua, de considerarse necesario se incide
para su inspeccion y se observan, se palpan e igualmente se inciden los ganglios de la cabeza (parotideos,
submandibulares y retrofaringeos).
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Separacion de esofago

Una vez se ha separado la cabeza, el operario separa el esdéfago de la traquea y lo anuda con el fin de
prevenir la salida de contenido digestivo que contaminaria la carne por lo que se debe tener precaucion para
no cortar el eséfago con el cuchillo. Los operarios deben constantemente lavarse las manos y desinfectar
las herramientas con agua a 82 °C.

Aserrado del pecho
Se realiza con una sierra comun o motorizada autorizada para plantas de sacrificio por las normas sanitarias

nacionales. Se efectla para permitir el posterior eviscerado y para minimizar los riesgos de contaminacion
de la carne, el operario debe lavarse correctamente las manos y llevar la sierra al esterilizador.

i F . ' g - i: \
Fotografia 6. Izquierda: se observa al personal de inspeccidn evaluando el desollado de la piel de
bufalos. Derecha: esternén aserrado previo al eviscerado.

Para la evisceracion se realiza una incision en el plano medio los musculos abdominales, separando los
genitales externos y las mamas. Se retiran en primer lugar las visceras blancas (estbmagos, intestinos,
vejiga urinaria y érganos reproductivos) y en segundo las visceras rojas (higado, corazdn, rinones, el bazo
y pulmones), se deben depositar de forma separada en bandejas o bandas transportadoras hechas de
material sanitario para inspeccion veterinaria. Al igual que en los anteriores puestos, el operario debe
permanentemente lavar sus manos y desinfectar las herramientas con agua a 82 °C.

Fotografia 7. Izquierda: retiro de visceras blancas e inspeccion en banda transportadora separada de visceras rojas. Derecha:
zona de inspeccion y marcado de visceras blancas.
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Zona Limpia
Aserrado longitudinal

Una vez el bufalo ha pasado por todas las etapas hasta después del eviscerado, recibe el nombre de canal
bufalina; a dicha canal se le realiza un corte longitudinal que la divide en dos partes iguales denominadas
medias canales. El aserrado se realiza con sierras mecanicas o eléctricas debidamente aprobadas por la
autoridad sanitaria y deben permanecer correctamente esterilizadas y afiladas.

Fotografia 8. Aserrado longitudinal del bufalo para obtener medias canales, obsérvese la vista dorsal (izquierda)
y ventral (derecha) hacia cavidad abdominal de la canal.

Area de inspeccion

Luego del aserrado pasa a las diferentes areas de inspeccion veterinaria donde se realiza la evaluacion
sanitaria de las canales, cabeza y visceras por un meédico veterinario inspector o inspector auxiliar autorizado
de acuerdo a la normativa vigente. Se debe realizar un examen riguroso para no pasar por alto ninguna
condicion que pueda poner en peligro la calidad y la inocuidad de la carne y los productos para disponer €l
destino de las medias canales y derivados (aprobada, decomiso parcial o total). Igualmente, hacer un lavado
permanente de la mesa de visceras o carro de inspeccion de las visceras con agua caliente a 82 °C. Si las
herramientas y los utensilios utilizados para la inspeccion estan contaminados con material contaminado, se
deben lavar y desinfectar rigurosamente. Segun la normatividad vigente, se deben llevar los registros diarios
en los cuales quede constancia de los datos y la resefa de los érganos decomisados.

Fotografia 9. Presentacion de las visceras rojas para la inspeccion en la zona limpia.
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Limpieza de Ila canal (Dressing)

Terminada la inspeccion, a las canales consideradas aptas para el consumo, se les eliminan tejidos
indeseables o materiales extranos como pelo, residuos de grasa, coagulos y aserrin de hueso. Ademas son
lavadas con agua potable con caudal y presion suficientes que por accion de arrastre y dilucion termina
eliminando el resto de la suciedad Se debe profundizar la limpieza en el pecho, cuello y piernas. Antes y
después del lavado se verifican la ausencia de contenido digestivo, secreciones provenientes de la glandula
mamaria, pelo u otras particulas contaminantes no detectadas en los puestos anteriores.

Fotografia 10. Lavado del interior de media canal de un bufalo de agua.

Pesado y sellado

Finalizado el lavado, se pesa cada media canal, se marca, se sella y se etiqueta de acuerdo a los
procedimientos estandarizados de la planta, ingresa a la sala de oreo y refrigeracion donde se comienza
el rigor mortis y se busca que la temperatura profunda de la masa muscular llegue a 7 °C para su envio al
desprese, desposte y empaque.

INSPECCION VETERINARIA OFICIAL /

Existe una concepciéon nueva, en relacion a los sistemas de inspeccion y aseguramiento de la calidad
e inocuidad de la carne, basada en sistemas que integran la participacion de organismos oficiales
gubernamentales y los controles efectuados por los operadores como primeros responsables ante
los consumidores. Dicha concepcion ha sido asociada a grandes transformaciones en los sistemas de
inspeccion del ganado y de la carne en las plantas de sacrificio y a los permanentes cambios que ofrecen
las demandantes areas dedicadas al estudio de la inocuidad de los alimentos. La informacién obtenida en
la planta de sacrificio es importante para la produccion primaria y de igual forma, la informacion recopilada
durante la produccion primaria permite hacer mas eficiente la utilizacion de recursos en las plantas de
sacrificio y faenado. Este enfoque permite realizar procedimientos de inspeccion basados en el riesgo vy la
evidencia que a la postre iran gradualmente reemplazando a los sistemas tradicionales rigidos, mecanicos y
con frecuencia incapaces de medir la gravedad real de los peligros (16, 19).
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Los paises desarrollados han liderado cambios en lo que respecta a la legislacion 'y regulacion de procesos
de obtencion de los productos carnicos comestibles dando lugar a grandes avances en los codigos
recomendados de practicas el Codex Alimentarius; los cuales a su vez tienen la intencion de armonizar los
intercambios internacionales de alimentos (16, 18, 19).

El desarrollo de sistemas de inspeccion basados en los riesgos se ha visto muy influenciado por el Acuerdo
sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias MSF de la Organizacion Mundial del Comercio —
OMC. Considerando la participacion activa de los operarios de las plantas de beneficio, faenado, desposte,
desprese y empacado de la carne y sus derivados, en la asignacion de tareas de inspeccion y vigilancia y en
la concientizacidon como responsables directos, de la seguridad sanitaria de los alimentos que elaboran. (16)
La inspeccion veterinaria oficial en las plantas es uno de los componentes de las autoridades competentes,
el médico veterinario cumple, entre otras, con las funciones de evaluar signos y lesiones que denoten
afectacion, ejercer el control de la carne y sus derivados, verificar los sistemas de auditoria para analisis de
los riesgos y de gestion de la calidad en procesos de transformacion e industrializacion y finalmente, con la
importante obligacion ética de su profesion, la responsabilidad de asegurar y abogar de forma permanente
por el bienestar animal (16, 17, 18, 19).

Autoridad sanitaria
internacional:
*OMS - OIE - OMC

Autoridad competente central:
ministerios de salud y proteccion
social - ministerio de agricultura

Supervision regional: instituto colombiano
agropecuario ICA - instituto nacional de
vigilancia de medicamentos y alimentos INVIMA
- entes territoriales

Control oficial en la planta: servicio de
inspeccion veterinaria oficial

Autogestion y autocontrol de la planta: sistemas de autogestion de la
calidad y de la inocuidad basados en
-Buenas practicas de manufactura BPM
-Procedimientos operativos estandar de saneamiento POES
-Analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP)

Figura 5. Piramide de los controles y autoridades competentes para el aseguramiento de la calidad
y la inocuidad de la carne en Colombia. *OMS: Organizacion mundial de la salud — OIE: Organizacion
mundiial de salud animal — OMC: Organizacién mundial del comercio

En referencia a los procedimientos adecuados de inspeccion veterinaria oficial en las plantas de faenado, se
remite al lector a seguir las disposiciones contenidas en el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados
para el consumo humano en Colombia. Resolucion 2905 de 2007 y la resolucion 240 de Enero de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, Capitulo I, Articulos 41 al 62.
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RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION ANATOMOPATOLOGICA
DE LAS LESIONES PRESENTADAS EN LA INSPECCION
VETERINARIA OFICIAL DE BUFALOS DE AGUA EN EL

DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA /

La escasa informacion que se tiene sobre las caracteristicas de las lesiones, forma y frecuencia de las
enfermedades presentadas en los bufalos en Colombia, trae la necesidad de establecer estudios que ayuden
a determinar cuales son las lesiones mas frecuentemente encontradas a nivel de plantas de sacrificio y
faenado en el departamento de Antioquia, pues hasta el momento los estudios realizados han centrado su
campo de accion principalmente en las enfermedades hemoparasitarias y las de control oficial (23, 24).

En un estudio realizado en el departamento de Cdérdoba, principalmente en los municipios de Ayapel,
Montelibano y Monteria; fueron procesadas muestras de sangre de 152 bufalos. 24 muestras (15,79%)
fueron positivas a hematropicos y 128 (84,21%) resultaron negativas. Del total de muestras positivas,
17 (11,18%) corresponden a Anaplasma spp.y 7 (4,61%) a Babesia spp. En el Municipio donde mas
casos positivos se presentaron fue en Montelibano con 9 (5,92%), seguido de Ayapel con 8 (5,26%)
y Monteria con 7 (4,6%). La mayoria de las muestras analizadas presentan un rango de hematocrito
de 31-40%, con un porcentaje de infeccion e infestacion promedio de 0,06% para Anaplasma spp. y
0,04% para Babesia spp., respectivamente (23).

Otra investigacion realizada en el mismo departamento, estimé la prevalencia de Brucella abortus en
bufalos de agua domésticos -Bubalus bubalis, pertenecientes a tres explotaciones bufaleras del municipio
de Lorica. El estudio de tipo descriptivo de corte transversal incluyd 133 bufalos, de los cuales, 123 fueron
hembras y diez, machos, de la raza Murrah vy representaban edades de entre los 12 y 96 meses. Las
técnicas empleadas para el diagndstico seroldgico fueron la técnica de aglutinacion rapida en placa Rosa de
Bengalay la técnica de ELISA Competitiva, como prueba confirmatoria. Permitié estimar una seroprevalencia
a B. abortus del 12% (16/133), por la prueba de Rosa de Bengala; estos reactores seropositivos fueron
confirmados mediante la prueba de ELISA competitiva, siendo la seroprevalencia del 3% (4/16). (24)

El presente estudio centra su analisis en el conocimiento general de las lesiones presentadas en la inspeccion
veterinaria oficial realizada a bufalos de agua en tres plantas de beneficio en el departamento de Antioquia.
Los hallazgos establecidos durante el presente trabajo se relacionan con las alteraciones propias de los
organos y canales de los animales. La poblacion evaluada comprendioé a 153 bufalos faenados en las
plantas de beneficio y faenado de Medellin, Marinilla y Caucasia, Antioquia.

Una vez recibidos los érganos decomisados se procedio a evaluarlos de forma independiente. A cada uno
de ellos se le hizo una biopsia para un andlisis histopatoldgico de las lesiones presentadas, y fue registrado
fotograficamente.

De los 153 animales evaluados 70 (45,75%) no manifestaron alteracion en la inspeccion, mientras 83 animales
(54,25%) presentaron alteracion que conllevd a decomiso entre uno y cuatro érganos, la distribucion de
estos resultados por planta de sacrificio se presenta en la siguiente tabla.
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Tabla 2. Frecuencias para planta por cantidad de érganos decomisados.

CENTRAL / 0 ] 5 3 DECOMISOS
DECOMISOS POR PLANTA
Caucasia 41 16 13 2 1 73
26,80% | 10,46% | 8,50% | 1,31% | 0,65% 47,71%
Marinilla 19 4 2 o 0 25
12,42%| 2,61%| 1,31%| 0,00%| 0,00% 16,34%
Medellin 10 23 11 3 8 55
6,54%| 15,03% | 7,19% | 1,96%| 5,23% 35,95%
Total por 70 43 26 5 9 153
(_ No decomisos 45,75% | 28,10% | 16,99% | 3,27% | 5,88% 100,00%

Cantidad de érganos decomisados en total y por planta

Total [ —
4 decomisos F
3 decomisos r
2 decomisos e
1 decomiso E_
0 decomisos I —
0 20 40 60 80

100 120

B Total M Medellin B Marinilla M Caucasia

140

Figura 6. Distribucién de érganos decomisados por planta.

El estudio se basot en los decomisos realizados por el personal encargado de la inspeccion veterinaria en las
respectivas plantas de sacrificio, durante el faenado de rutina. Se establecio, la evaluacion de visceras blancas
(estbmago e intestinos) que durante este estudio no presentaron lesiones ni alteraciones causales de decomiso.
De otro lado, se evaluaron las visceras rojas como corazdn, pulmon, de cavidad toracica y bazo, higado y rindn

160

de cavidad abdominal. Se determind la frecuencia de presentacion de lesiones por érgano.

Resulta importante resaltar que las lesiones mas frecuentes corresponden a procesos de engrosamiento de
superficies de recubrimiento como pleura y otras serosas, acompanadas en la mayor parte de los casos de
adherencias a otros 6rganos v tejidos adyacentes. Estas, alteraciones comprometieron diversos 6rganos,
por lo cual se denominaron como alteraciones multiorganicas, las mismas se presentan en la tabla 3 por

tipo de lesion multiorganica.

Tabla 3. Frecuencias por tipo lesiones multiorganica.

< s SEROSITIS
ORGANO/LESION ADHERENCIA ADHERENCIA TOTAL
Corazén S 5 6
2,00% 2,00% 4,00%
Pulmoén S 2 °
2,00% 1,33% 3,33%
Higado 12 10 22
8,00% 6,67 % 14,67%
Bazo 8 12 20
5,33% 8,00% 13,33%
Total 26 27 55
\_por lesion 17,33% 18,00% 36,67%)
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Las adherencias se observaron en 44 casos entre organos de la cavidad abdominal (diafragma, higado y
bazo), equivalente al 28% de los decomisos, mientras que en los 6rganos de la cavidad toracica (pulmon,
corazon y diafragma) se identificaron adherencias en 11 casos (7,33% de los decomisos). En todos los
casos se encontré adherencia al diafragma, por lo que esta pieza se pierde para el productor en el decomiso

(Tabla 2).

La anterior condicion permite inferir la presentacion de poliserositis en los animales, la cual se asocia a
enfermedades en las que el animal padece procesos inflamatorios que conllevan a la presentacion de
trasudados, inicialmente, y mas tarde, exudados una vez avanzan sin resolucion. En el caso de los bufalos
las condiciones de cria de los animales en sistemas extensivos reducen el contacto y la evaluacion clinica
constante de éstos, lo que puede determinar que estos animales sufran procesos inflamatorios que
repercuten en su estado fisico y en los que los animales, en muchos casos superan sin manifestar signos,
constituyéndose en entidades subclinicas y que al final solamente pueden ser determinadas mediante el
proceso de sacrificio y evaluacion por diagnoéstico oficial.

.................

Merrosnnaa

B.

Figura 11. A. Bazo: puede notarse la serositis y los sitios de adherencia al higado y diafragma. B. Pulmon: se observa
engrosamiento de la pleura y puntos de adherencia al corazdn en el vértice medial de ambos pulmones.

el g
Bazo —
Higado ——
Pulmén =
Corazéon =

0 10 20 30 40 50 60

mTotal mSerositis Adherencia ®Adherencia

Figura 7. Distribucion de lesiones multiorgénicas.
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De forma general el drgano que presentd un mayor grado de alteracion es el pulmén, con 60 casos
equivalentes a un 40 % de los casos decomisados, y en cuyo caso la lesion mas frecuente fue la pleuritis

acompanada de adherencias.

Tabla 4. Caracterizacion de lesiones macroscépicas del pulimaén.

PLEURITIS ~ |eMORRAGIA  TOTAL

ORGANO/ PLEURITIS i
PLEURITIS NEUMONIA ADHERENCIA ADHERENCIA
60

LESION ADHERENCIA
Pulmén 26 15 14 3 1 1
25,33% 10,00% 9,33% 2,00% 0,67% 0,67% 40,00%)

o

B e
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e riremen
Focultad de Welina Veterna [N
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C.
Fotografia 12. Pulmén, érgano mas frecuentemente decomisado. Se observan procesos inflamatorios en ambos pulmones,

acompanados de grados variables de pleuritis y adherencias, siendo mas severasen Ay C.
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Figura 8. Caracterizacion de lesiones macroscopicas del pulmon.

A la evaluacion microscopica el 80 % de los pulmones evaluados mostraron neumonia intersticial, acompanada
de pleuritis cronica con un porcentaje de alteracion del 30%, y en un 10% acompanada de pleuritis proliferativa.

En el mundo, es escasa la informacion que se tiene sobre los procesos de formacion de adherencias y
causas de serositis en las visceras del bufalo de agua, no obstante, en infecciones por agentes como Pas-
teurella multocida se ha encontrado pericarditis serofibrinosa y pleuresia, con adherencias entre el pericardio
y la pleura. Esta condicion puede diseminarse a otros érganos si se tiene en cuenta que la extension de las
lesiones patoldgicas depende de su curso y presentacion.

Estudios de la evolucion patolégica de la enfermedad relacionados con Pasteurella multocida han demos-
trado que las lesiones presentes entre las primeras 24 a 36 horas posmortem corresponden a hemorragias
petequiales generalizadas, especialmente en la base del corazén, la pared abomasal y en menor medida en
los intestinos. Asimismo, se ha observado una congestion generalizada de los pulmones cuando la enfer-
medad tenia una duracion de 48 horas: las hemorragias eran mas severas y equimoticas, con pericarditis
fibrinosa. Sin embargo, si la enfermedad se prolongaba por mas de 72 horas, se observaba una consolida-
cion extensiva de los pulmones, con marcado engrosamiento de los septos interlobulares, al igual que una
pericarditis serofibrinosa y pleuresia, con adherencias entre el pericardio y la pleura (25, 26).

Se ha reportado en la evaluacion anatomopatoldgica posmortem de bovinos sospechosos a Leucosis Viral
Bovina, la presencia de adherencias epicardicas y pericardicas (28), asi como adherencias e inflamacion de
las capas serosas asociadas a estimulos inflamatorios cronicos de baja virulencia, asociadas a Mycoplasma
sp. y Clostridium sp. (29).

Con respecto al corazén se realizaron 42 decomisos, equivalente al 28% de los bufalos evaluados. Al igual

que en el pulmon, las adherencias aparecen en primer lugar, acompanadas de procesos inflamatorios (Tabla
5).

Tabla 5. Caracterizacion de lesiones macroscopicas del corazén.

PERICARDITIS

ORGANO/

NENONIIN HIPERTROFIA

LESION ADHERENCIA PERICARDITIS ADHERENCIA ADHERENCIA ENDOCARDITIS CARDIACA TOTAL
Corazén 29 5 3 3 1 1 42
19,33% 3,33% 2,00% 2,00% 0,67% 0,67% 28,00%)
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Fotografia 14. Corazones decomisados en planta de sacrificio, A. Engrosamiento severo del pericardio y adherencia.
B. Adnherencia moderada del pericardio. C. Pericarditis y adherencia al diafragma e hipertrofia cardiaca severa.
D. Obsérvese el engrosamiento del pericardio y adherencia

Corazon
0 10 20 30 40 50
m Total. m Hipertrofia cardiaca ~ m Endocarditis
m Serositis Adherencia ® Adherencia m Pericarditis

m Pericarditis adherencia

Figura 8. Caracterizacién de lesiones macroscopicas del pulmén.
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A la evaluacion microscopica en el 80% de los érganos no se observd una lesion especifica, mientras un
8% presentaron endocarditis cronica, y un 12% degeneracion hidropica y epicarditis cronica. Al evaluar el
pericardio, en el 75% de los tejidos, se observo pericarditis proliferativa.

Tabla 6. Caracterizacion de lesiones macroscépicas del higado.

ORGANO/ SEROSITIS
EON, ADHERENCIA \Ni2PNSja  TELANGIECTASIA  HEPATOMEGALIA  TOTAL
, 12 10 1 1 24
Higado 8,00% 6.67% 0,67% 0,67% 16,00%)

ke

> 5
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s
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Figura 15. Higados decomisados en, Ay B. megalia leve, acompafada de engrosamiento leve de cépsula de
Glisson, acompanado de adherencias difusas C. Telangiectasia distribucion multifocal, decomiso por aspecto
(estético). D. Adherencias en higado.

A la evaluacion microscopica el 75% de los higados presentaron degeneracion hidrépica vacuolar, un 15%
presentan hepatitis aguda y el 10% restante colangiohepatitis cronica.
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m Total. m Hepatomegalia. u Telangiectasia

m Serositis adherencia m Adherencia

Figura 9. Caracterizacion de lesiones macroscépicas del higado.

Tabla 7. Caracterizacion de lesiones macroscopicas del bazo.

ORGANO/

SEROSITIS MEGALIA FIBROSIS

LESION ADHERENCIA ADHERENCIA  ApHERENCIA CAPSULAR HEMORRAGIA
BaZO 12 8 1 1 1 23
8,00% 5,33% 0,67% 0,67% 0,67% 15,33%)

Fotografia 16. Bazos decomisados con adherencias.

Bazo I

0 5 10 15 20 25

= Total. ® Hemorragia m Fibrosis capsular

= Megalia Adherencia ® Adherencia m Serositis Adherencia

Figura 10. Caracterizacion de lesiones macroscépicas del bazo.
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En la evaluacion microscopica de los bazos el hallazgo mas frecuente resultd ser la esplenitis cronica en un
50% de los bazos evaluados, seguido por la hiperplasia linfoides y la esplenitis hiperplasica, cada una con
un 15% de frecuencia de presentacion.

Figura 17. Lesiones comunmente observadas en pericardio, epicardio, pulmoén e higado de los bufalos
sacrificados. A Pericardio. Engrosamiento severo del pericardio, infiltracion leucocitaria mononuclear, formando
foliculos linfoides. B. Pulmoén. Engrosamiento moderado de septos interalveolares, congestion vascular, e
hiperplasia de células alveolares tipo 2. C. Higado. se observa infiltrado leucocitario severo de tipo mononuclear,
hiperplasia de conductos biliares y degeneracion hidropica de hepatocitos. D. Corazén epicardio. Se observa
engrosamiento severo del epicardio, neovascularizacion e infiltrado leucocitario mononuclear.

Asimismo, se evallo el grado de afectacion, que corresponde al compromiso del érgano para cada lesion,
lo que permite establecer una valoracion cualitativa del proceso o patologia que afecta al érgano. Las
alteraciones se clasificaron siguiendo los patrones de evaluacion internacional donde se considera afectacion
leve aquel 6rgano que presenta un compromiso inferior al 30% de su superficie, moderado cuando se ve
comprometida mas de un 30% y menos de un 60% del 6rgano, y severa cuando la afectacion compromete
mas del 60 % del érgano. En el presente estudio el mayor porcentaje de alteraciones se clasificd como
moderadas, y el menor fue el grado de alteracion leve, como se puede apreciar en la tabla 8.
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Tabla 8. Compromiso de afectacion por érgano.

GRADO DE AFECTACION DE%%ZQ,@%%
Leve 22,013;
Moderado 50,3122
Severo 27,6743’2

L Total 100,0102/2 Y,

Con relacion a las canales evaluadas, el 20% estaban alteradas, evidenciando la presencia de hematomas
en diversos grados de progresion, con una distribucion predominantemente focal, ubicados principalmente a
nivel dorsal de la region toracica, asi como en el costado y en la region de la cadera, a nivel de la tuberosidad
coxal. Dichas lesiones con frecuencia son de origen traumatico, no obstante, la determinacion de este tipo
de patologias requiere de estudios mas profundos y complejos que involucran evaluar el transporte de los
animales y su importancia para el bienestar animal.

Fotografia 17. Hematoma localizado, Unico, de aproximadamente 20 cm de didmetro en la regién costal de
un bufalo previo a la evisceracion. Notese la coloracion de roja a pardo amarillenta, asociada segun su evolucion
(48 a 72 horas) al embarque o transporte desde la produccion primaria.
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CONCLUSIONES /

El presente estudio es el primero de su tipo para esta especie. Es el resultado del esfuerzo conjunto de los
diferentes agentes que constituyen la cadena carnica bufalina, pues para su realizacion se contd con el
apoyo de entidades como Asobufalos, la Gobernacion de Antioquia, las centrales de sacrificio y faenado,
las entidades de vigilancia y control (ICA e Invima), y por supuesto de la academia, representada por la
Universidad CES. Esto se constituye en si mismo un logro del proyecto, porque aunque se tuvo poco
tiempo para llevarlo a cabo, se articularon adecuadamente las entidades publicas y privadas participantes
demostrando la viabilidad de trabajar conjuntamente en actividades de investigacion en beneficio de esta
cadena carnica en particular.

A partir de los 6rganos decomisados fue posible establecer que las patologias encontradas en los bufalos de
agua procesados en las plantas de sacrificio de Medellin, Marinillay Caucasia (Antioquia), son aparentemente
de naturaleza cronica y pueden estar relacionadas con las condiciones propias de evolucion de este tipo
de procesos inflamatorios, los cuales suelen estar acompanados de exudados linfoplasmocitarios con
abundantes cantidades de tejido fibroso. Dicho patron, fue de frecuente presentacion en los diferentes
drganos evaluados, asi como es habitual encontrar infiltrados perivasculares moderados, relacionados
con los hallazgos establecidos macroscopicamente en los cuales se observan lesiones enmarcadas en el
contexto de las poliserositis. Es posible que aquellos casos en que los animales resuelven de forma favorable
las patologias sufridas en campo, suelan quedar secuelas que se identifican al momento de la inspeccion
veterinaria oficial, y como consecuencia, pueden derivar en el decomiso de los érganos.

Para esclarecer de mejor manera la causalidad y los agentes etioldgicos asociados a las lesiones presentes
en los bufalos faenados en las plantas de beneficio de Antioquia, se requieren de estudios y proyectos
de investigacion complementarios enfocados a la identificacion de los microorganismos posiblemente
involucrados en las lesiones; ademas de la evaluacion microbioldgica mediante pruebas de cultivo y de
biologia molecular de las muestras recuperadas en las plantas de sacrificio. Asimismo, de programas de
mejoramiento de las condiciones sanitarias, nutricionales y de buenas practicas ganaderas en la produccion
primaria y el transporte. Todo lo anterior, permitira obtener datos especificos que ayuden a concluir sobre
estos dos aspectos en particular.

De otro lado, la metodologia empleada en esta prueba piloto ofrece unas pautas para futuros proyectos de
investigacion, que podrian ayudar a ajustar los procesos de vigilancia y control de los productos de origen
bufalino.
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