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Glosario

Ayuno: a abstinencia de alimentos sdlidos durante un lapso de tiempo. (Jumique, 2020)

Beneficio de animales: Conjunto de actividades que comprenden el sacrificio y
faenado de animales para consumo humano. (Departamento Nacional de Planeacién
Subdireccién Territorial y de Inversiones Publicas, 2016)

Buche: Se refiere al estomago del cerdo. (Cocina delirante)

Canal: El cuerpo de unanimal después de sacrificado, degollado, deshuellado,
eviscerado quedando sélo la estructura 6sea y la carne adherida a la misma sin extremidades.
(Departamento Nacional de Planeacion Subdireccion Territorial y de Inversiones Publicas,
2016)

Desperdicio: Residuo de

lo que no se puede o no es facil aprovechar o se deja de utilizar por descuido.

(Real Academia Espafiola)

Hidrolisis: Parte de la biologia que estudia la composicion, la estructura y las
caracteristicas de los tejidos organicos de los seres vivos. (Oxford, 2021)

Histologia: Parte de la biologia que estudia la composicion, la estructura y las
caracteristicas de los tejidos organicos de los seres vivos. (Oxford, 2021)

Insensibilizacién: tiene como objetivo, por un lado, lograr una pérdida profunda de la
conciencia del animal y con ello evitar cualquier sufrimiento durante el desangrado; por otro
lado, pretende facilitar su manejo y brindar mayor seguridad al operario durante el desangrado.
(Figueroa, 2011)

Madejas: Las tripas naturales de cerdo para elaborar embutido. (Food solutions, 2016)

Producto céarnico: Son productos preparados, total o parcialmente, con carnes,

despojos, grasas y subproductos comestibles. (Escuela de postgrado internacional, 2021)



Rendimiento de Canal: Se define como la relacion entre el peso de la canal y el peso
Vivo expresado en porcentaje. (Porcinas.)

Snacks: bocadillos utilizados para recompensar a nuestra mascota en aquellos
momentos especiales. (Ocico pet care, 2017)

Subproductos: Son los productos secundarios que, ademas del producto principal, se
obtienen en cualquier proceso. (Ateuves, 2016)

Viscera blanca: panza, intestinos grueso delgado, librillo y cuajo. (Frigotun)



Resumen

Actualmente la Central Ganadera S.A presta el servicio de beneficio de bovinos y
porcinos. Como resultado de este beneficio se obtienen diferentes productos y subproductos
carnicos, comestibles y no comestibles. En este trabajo se hablara especificamente de
productos y subproductos resultantes del beneficio porcino.

Hoy por hoy la Central Ganadera obtiene diferentes subproductos del sistema digestivo
los cuales son los buches y las madejas. Con el fin de buscar un completo aprovechamiento del
sistema digestivo porcino y como resultado de las diferentes entradas a la linea de beneficio, se
identificaron diferentes productos y subproductos, adicionales a los que hoy en dia se procesan
y comercializan.

Con la identificacion de estos productos y subproductos se encontré la posibilidad de
abrir diferentes mercados tanto nacionales como internacionales en diferentes industrias como
la farmacéutica y la de alimentos y snacks para mascotas.

Se realizaron analisis e investigaciones, las cuales arrojaron informacién importante de

la cual se pudieron obtener margenes de ganancia significativos.



Introduccion

El presente trabajo se realiz6 como resultado de la practica profesional realizada en la
empresa Sociedad Central Ganadera S.A. para obtener el titulo de Administrador de Empresas
Agropecuarias. Las labores realizadas en el punto de practica fueron en el &rea comercial. En
conjunto con la jefe de mercadeo y ventas se vio la oportunidad y posible necesidad de darle
un completo uso a los subproductos carnicos comestibles del cerdo que se comercializan en la
Central Ganadera S.A.

Los subproductos carnicos comestibles porcinos que actualmente se comercializan por
parte de la central ganadera son los buches y las madejas de cerdo. Estos son sometidos a
una transformacién sencilla, en el caso de los buches se ignora que mediante a una
transformacion como cortes o deshidratacién dela misma se podria aprovechar mejor y generar
ingresos extras. Las madejas procesadas son aprovechadas al 100%, pero este proceso arroja
una serie de desperdicios los cuales podrian aprovecharse y transformarse para ser materias
primas de algunos productos tanto farmacéuticos como de consumo humano.

Viendo la posibilidad de innovar y lanzar nuevos productos basados en el completo uso
y aprovechamiento de los subproductos, se aprecia la oportunidad de abrir nuevos mercados
con productos pensando llegar a clientes de otros sectores como el farmacéutico y de “Snacks”

0 juguetes para animales.



Justificacion
Impacto tecnoldgico
En Colombia, el consumo de carne de cerdo es uno de los mas altos en comparacion
con las demas proteinas de origen animal, segun caracol radio casi 11.3kg per cépita al afo,
esto en el afo 2019 (Porkcolombia , s.f). Por consiguiente, la produccion de carne de cerdo
representa una gran rentabilidad en el negocio de las proteinas carnicas. Por otro lado, el cerdo
es uno de los animales de los que se puede sacar mas productividad, esto se refleja en el
rendimiento de la canal de cerdo, la cual es de aproximadamente el 81% de su peso vivo
(Moreno, 2014). En dicho rendimiento estan incluidas: las visceras rojas, visceras blancas (los
intestinos (“menudo”) y el estémago (“buche”)), miembros posteriores, anteriores y cabeza.
Este estudio se enfocara en el aprovechamiento de los subproductos del aparato digestivo de
los porcinos, debido a las viseras blancas hacen parte de este. Ahora, es importante conocer
las caracteristicas de los diferentes subproductos para conocer el origen y utilidad de los
mismos. Anatomicamente el sistema digestivo de los porcinos esta conformado por:
o Esobfago: es la parte del sistema digestivo que transporta el alimento masticado desde la
boca al estomago. (EcuRed)
e Estomago: es el 6rgano muscular responsable de almacenar, iniciar la descomposicion
de nutrientes, y pasar la digesta hacia el intestino delgado. (El sitio porcino, 2014)
¢ Intestino delgado: es el érgano encargado de la absorcidon de nutrientes, esta dividido
en tres secciones: duodeno, yeyuno e ileon. (El sitio porcino, 2014)
e Intestino grueso: su funcién principal es la absorcion de agua, este se encuentra
compuesto por 4 secciones: ciego, colon, recto y ano. (El sitio porcino, 2014)
Para el caso en concreto la Central Ganadera realiza la retoma de todas las visceras
blancas y desde el area comercial se realiza la venta y comercializacion directa de buches y

menudos, la cual se encuentra cargo del practicante. El resto de subproductos que se obtienen



de las visceras blancas y el aparato digestivo como el cebo, la grasa, el es6fago e intestino
grueso son comercializados como desperdicio 0 se encuentran bajo andlisis y/o proyeccion
para su futura venta. Lo anteriormente explicado denota una gran falencia de la empresa a
nivel econémico, ya que los anteriores subproductos podrian generar altos ingresos
incursionando en ventas a nuevos mercados, tales como la industria alimenticia, farmacéutica y
alimentos o juguetes para animales. En sintesis, se observa que se podria llegar a generar un
impacto tecnoldgico a través de la transformacion, aprovechamiento y utilizacion completa de
los subproductos del sistema digestivo del cerdo, sabiendo que algunos requieren una
transformacién e inversibn mayor que otros, dando asi la innovacion de productos para

diferentes industrias anteriormente mencionadas.

Impacto social y econdmico

En lo que ha transcurrido de este afio el precio del kilogramo de cerdo en pie ha
incrementado cerca de mil pesos a comparacion del afo pasado, repercutiendo directamente
en el aumento del precio de la carne. Es por esto que se ha dificultado la adquisicion de la
carne de cerdo para muchas familias colombianas. Consecuentemente, los compradores se
han visto en la necesidad de encontrar otras alternativas para alimentarse y poder subsistir,
como lo son la utilizacién de subproductos alimenticios de origen animal. En el desarrollo de la
practica empresarial, en donde parte de las funciones son la interaccién con proveedores y
clientes; se pretende obtener un impacto social y econémico en donde se favorezca a los
compradores, facilitando la obtencién de alimento de origen animal por un buen precio. Lo
anterior, se puede lograr mediante la transformacion y utilizacién completa de los subproductos
del aparato digestivo y/o visceras blancas del cerdo. Ademas, se podria llegar a dar un aporte a
la farmacéutica humana mediante la transformacién de ciertos subproductos (grasa intestinal)
para la obtencién de materias primas para farmacos como la heparina. Todo lo anterior aparte

de aportarle a la sociedad, también generaria un ingreso econdmico extra a la empresa.
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Objetivos
Objetivo general

Desarrollar productos o materias primas a partir del tracto digestivo del cerdo (menudo)

como estrategia de aprovechamiento de un érgano con potencial comercial.

Objetivos especificos
- Identificar los diferentes de usos de los subproductos derivados del sistema
digestivo de cerdo que pueden ser aprovechados en la industria agropecuaria.
- Reconaocer el potencial mercado que puedan tener los diferentes usos del
sistema digestivo de cerdo y sus subproductos.
- Analizar los procesos de transformacion del sistema digestivo del cerdo y sus

subproductos para establecer variables productivas y financieras en cada una de ellas.
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Marco tedrico
Sociedad central ganadera S.A
La central ganadera fue fundada el 30 de septiembre de 1998 en Medellin, Antioquia
como una entidad privada con participacién accionaria del municipio de Medellin, prestando los
servicios de comercializacién de ganados en feria y subasta; beneficio de bovinos y Porcinos y

venta de subproductos. (Central Ganadera S.A)

Mision.

“Nos especializamos en servicios y comercializacion de productos dirigidos al sector
ganadero y carnico ofreciendo soluciones integrales competitivas y confiables. Asumimos el
compromiso de crecer con nuestros colaboradores, crear valor agregado a nuestros
accionistas, generar una relacion estratégica y de confianza con nuestros clientes y trabajar por

el bienestar de la comunidad.” (Central Ganadera S.A)

Vision.

“En el 2021 seremos lideres en Colombia en el servicio de beneficio, estaremos
posicionados en el servicio de desposte e incursionaremos en la comercializacion de productos
carnicos a nivel nacional e internacional, con altos niveles de efectividad y confianza.” (Central

Ganadera S.A)

Valores.

e COMPROMISO: Aceptamos el reto con el desarrollo empresarial y comunitario.
¢ ENTUSIASMO: Trabajamos con amor y alegria para el logro de objetivos comunes.
o NOBLEZA: Procedemos con humildad y sencillez.

o TRANSPARENCIA: Actuamos siempre con integridad y honestidad.
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e RESPETO: Exaltamos el trato digno con nuestro entorno.
e AMABILIDAD: Tratamos con reconocimiento y decoro a los demas.
e LEALTAD: Somos fieles a los principios que fundamentan nuestra actividad.

(Central Ganadera S.A)

Planta de beneficio.
“Las plantas de beneficio animal se pueden definir como todo establecimiento 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.” (INVIMA, 2016).

Regulacion y reglamentacion de las plantas de beneficio

Las plantas de beneficio de Colombia estadn reguladas bajo el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), quien actua “como institucién de referencia
nacional en materia sanitaria y ejecutar las politicas formuladas por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social en materia de vigilancia sanitaria y de control de calidad de los productos de
su competencia” (Invima, 2019).

El INVIMA como ente regulador se basa en normas, leyes o decretos especificos que
dan indicaciones y lineamientos que deben seguir las plantas de beneficio. En el caso
especifico se encuentra regulado por la Ley 1500 de 2007, la cual se establece lo siguiente:

El reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Cérnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion,

expendio, importacion o exportacion (Ministerio de la proteccion social, 2007)
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Beneficio de porcinos.

El proceso de beneficio que se realiza en la planta de la Central ganadera comienza en
la recepcion de los cerdos provenientes de las fincas. Una vez los cerdos entran a la planta son
ubicados en corrales en donde deben pasar un tiempo de ayuno previo al beneficio, este
tiempo es de minimo 4 horas.

Ya pasado el tiempo de ayuno los animales ingresan a la planta en donde se procedera
a realizar el beneficio. Este proceso inicia con el ingreso de los animales al box de
insensibilizado, en donde se realiza la insensibilizacion del animal. Este proceso se realiza para
“lograr una pérdida profunda de la conciencia del animal y con ello evitar cualquier sufrimiento
durante el desangrado” (MV, 2011), en el caso de los porcinos se realiza mediante un choque

electrico en tres puntos como se muestra en la imagen 1.

AN

2
\

Imagen 1 Puntos de insensibilizacion en cerdos.

Fuente: http://www.uco.es/zootecniaygestion/img/pictorex/29 10 31 Tema_50.pdf

Después del proceso de insensibilizado se realiza el deglielle del animal y se procede a
realizar el izado del mismo sujetandolo de cualquiera de los dos miembros traseros. En esta
parte se da el proceso de sangria que es relativamente corto ya que el volumen sanguineo del
cerdo es relativamente bajo.

El proceso continua con el ingreso de los cerdos al tanque de escaldado, en donde son
sumergidos en agua caliente aproximadamente a 65°C, esto hace que los poros de la piel se
abran facilitando el proceso de depilado el cual es la siguiente parte de la linea.

El proceso de depilado se hace en una maquina la cual pasa a los cerdos por unas palas que

no afectan la calidad de la carne, pero si depilan al animal en gran parte.
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Imagen 2 Ingreso de cerdos al tanque de escaldado.

Siguiendo con el beneficio, hay un segundo izado en donde se realiza el proceso de
flameado buscando eliminar la mayor cantidad de pelo sobrante, luego pasa al raspado manual

de la canal buscando dejar completamente sin pelos a esta.

a

Imagen 3 Cerdos despué dela mquina depiladora.
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3

Imagen 4 Proceso de flameado.

Como paso siguiente esta el anudado de recto, esto con el propésito de evitar que la
materia fecal del cerdo tenga contacto con la canal. Continuando se encuentra el punto de
eviscerado, este punto es sumamente importante para el proceso de los subproductos debido a
gue es el momento en donde se sacan todas las viseras del cerdo y se separa la visera blanca
de la roja. La visera roja pasa a un punto de inspeccién por parte de un veterinario en donde
busca algun tipo de anomalia o enfermedad en estas y se hacen los decomisos de los 6rganos
rechazados. Por otra parte, la visera blanca es separada en de la linea de beneficio, se separa
el intestino grueso del resto de la visera blanca (estomago, intestino delgado). El intestino
grueso es desechado y el intestino delgado y estomago son enviados a producciéon de
porcinos.

Siguiendo con la canal del cerdo, el siguiente punto en la linea es el descachetado, la
medicién de grasa y pesaje de la canal. Después sigue la ficha comercial de cada cliente, en
donde se siguen las diferentes fichas técnicas que los clientes tengan en cuento a la forma de

entrega de la canal.
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Imagen 5 Proceso de eviscerado.

Ya para terminar el proceso de beneficio sigue el sellado y limpieza de la canal con un
liquido organico innocuo que brinda a la canal una desinfeccién y actlla como una especie de
conservante natural seguido por el ingreso de la canal a la cava de refrigeracion y finalizando

todo el proceso de beneficio con el despacho a los clientes.



17

Raspado de la
canal

Insensibilizacion Eviscerado

Despacho

Inspeccion
viscera roja

Anudado de

Degiiello Recto

Ingreso a Cavas

Sellado y
Descachetado Limpieza de la
Canal

Sangria Izado del Anima

Mediciones GP4 Ficha comercial
Y Peso (Adecuaciones)

Escaldado Depilado

llustracion 1 Flujograma de linea de beneficio porcino.

Fuente: Area de mercadeo y ventas Central Ganadera.
Subproductos carnicos comestibles

El cerdo es uno de los animales que mas rendimiento deja en canal luego del beneficio,
“‘los rendimientos medios comerciales para cerdos en torno a unos 95-100 kg de peso vivo
oscilan entre el 78-80%, aumentando hasta el 81-82% en cerdos mas pesados” (Matinez,
2018), comparado con el bovino que en un ciclo completo de ceba y en muy buenas
condiciones corporales el rendimiento no supera el 64%; y con otros mamiferos que se
encuentran por debajo de este porcentaje de rendimiento.

Buscando un completo aprovechamiento del porcino beneficiado, estan los
subproductos derivados de la canal aptos para consumo humano y no aptos para consumo
humano. Los subproductos céarnicos porcinos comestibles serian la visera blanca (sistema
digestivo) y los subproductos no aptos para consumo humano serian los viriles y las aortas.

La Central Ganadera S.A no realiza ningun tipo de transformacion sobre los
subproductos no aptos para consumo humano, pero si realiza la comercializacion de estos

mismos, esta venta se realiza al por mayor y las unidades de venta son por kilogramo. Por otro
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lado, los subproductos aptos para consumo humano si son transformados, en la central
ganadera se comercializan 2 subproductos resultantes de esa transformacion: buches

(estomago) y madejas (intestino delgado).

Subproductos carnicos comestibles.

En la Central Ganadera se ha trabajado en el &rea de produccién porcina la
transformacion de las viseras blancas por mas o menos 13 afios, buscando optimizar al
maximo la canal porcina y los subproductos que de ella se derivan. En esta area (produccion)
se procesan y producen dos productos que actualmente se comercializan: madejas y buches

de cerdo.

Madeja de cerdo

La madeja de cerdo o vulgarmente conocidas como “tripa de cerdo” son fibras naturales
utilizadas para la elaboracion de cualquier tipo de embutido como chorizos, butifarras,
salchichas, morcillas, entre otros.
El proceso de la elaboracion de la madeja empieza con la separacion del intestino delgado del
estomago, la cual se hace de manera manual. Una vez son separados, un operario toma el

intestino y lo ingresa a una maquina en donde se separa el intestino de una membrana externa.

Imagen 6 Separacion de membrana externa y estomago porcino.
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Una vez se separa el intestino de la membrana, esta es desechada y se continua el
proceso con el intestino, el cual deberd pasar por tres estaciones distintas de una misma
maquina. En cada una de esas etapas pasara a través de una serie de rodillos, cada una de
estas cumplira una labor diferente. En la primera estacion se realizara la limpieza interna de la
madeja de donde saldran restos de desechos géstricos y los eliminara por completo de la tripa.
A continuacién, en la segunda estacibn se hard la extraccibn de la mucosa intestinal.
Finalmente en la estacibn numero 3 se retirara una membrana externa, la cual dard como

resultado una tripa completamente limpia.

Imagen 7 Ingreso de madeja a estacion 4 de la maquina.
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Imagen 8 Resultado parcial de la madeja.

Siguiendo el proceso se realiza la revision de cada una de las tripas, mirando que no
tenga porosidades y no este reventada. Luego se hace la estandarizacién de las medidas de
las madejas, en donde cada madeja tendra una longitud de 90 metros. Seguidamente se anuda
cada una con una pita. la cual ayudara al almacenamiento de estas. Finalmente se sala cada
una de estas y se almacenan, finalizando asi el proceso de produccion de las madejas y

dejando estas listas para el consumo humano.

Imagen 9 Revision y medida de madeja.
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Imagen 11 Almacenamiento de la madeja.

Buches de cerdo.

El estomago de porcinos coloquialmente se conoce como buche. El proceso de
elaboracion de este es mucho mas simple que la elaboracion de la madeja.

Este proceso inicia de la misma forma que el de la madeja, con la separacion del
intestino delgado y el estomago. Posteriormente, el estomago se corta a la mitad buscando
sacarle el contenido gastrico que hay en el. Luego se seleccionan grupos o “baches” de a 150
buches (estbmagos) y se introducen en el “tombler”, esta es una maquina que funciona
mediante ciclos de calor y frio, la cual tiene como funcién desinfectar y limpiar los buches. Para

finalizar se separan los buches en bolsas de 25 unidades y se almacenan en la cava de
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refrigeracion por un minimo de 48 horas hasta obtener una temperatura de 2°C. Finalizado este

proceso los buches estan listos para la comercializacién y consumo humano.

Subproductos carnicos no comestibles.

El cerdo al ser un animal altamente eficiente para el aprovechamiento y consumo
humano, son pocos los subproductos cérnicos no comestibles. En la Central Ganadera S.A se
realiza la comercializacion de dos subproductos de este tipo: viriles y aortas.

Como se menciono anteriormente, a estos subproductos no se les hace ningun tipo de
proceso o transformacién, Unicamente son separados de la canal y son almacenados en

canecas para posteriormente ser vendidos por kilos al por mayor.

Situacion actual del consumo de carne de cerdo en Colombia

El sector porcicola es uno de los que mas ha crecido ha crecido en los ultimos, debido a
un incentivo nacional y una disminucién en las importaciones de carne de cerdo, el consumo de
carne per capita en el afio 2020 fue menor comparado al 2019 (11,2 Kg en el 2019 y 10,8 Kg

en 2020. Informacién tomada de (Porkcolombia , s.f)).

EVOLUCION DEL CONSUMO Y LA PRODUCCION

DE LA CARNE DE CERDO
CONSUMO PER CAPITA DE CARNE DE CERDO
(Cifras en kq)
11,2
10,3 10,8
8,5 9,2
74 7,8

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

llustracion 2 Evolucién del consumo y la produccion de la carne de cerdo
Fuente: https://www.agronegocios.co/carne-de-cerdo

Lo anterior es resultado de la pandemia ocurrida en el 2020 por Covid-19. Esta afecto

econémicamente a un gran porcentaje de colombianos, de empresas y de sectores de la
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economia colombiana. Como consecuencia a esta crisis econdmica el precio de la canasta
familiar en Colombia ha incrementado, afectando directamente el precio de la carne de cerdo,
haciéndola inaccesible para muchas familias colombianas.

Los prondsticos para el afio 2021 del consumo per cépita de carne de cerdo son que
sean iguales o menores al afio 2020. Lo anterior se debe a que aun asi haya habido una
reactivacién econdémica, los colombianos no han logrado tener una recuperacion econémica
completa.

Debido a lo mencionado anteriormente, los consumidores de carne de res estan
buscando el consumo de diferentes subproductos del cerdo que son mas accesibles para la

situacion actual que se vive en muchas familias colombianas.
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Marco metodologico

Identificar los diferentes de usos de los subproductos derivados del sistema digestivo
de cerdo que pueden ser aprovechados en laindustria agropecuaria.

El sistema digestivo y los subproductos de los porcinos han sido histéricamente muy
usados para el consumo humano, Haciendo esto que estos no sean del todo aprovechados en
otro tipo de industrias como la agropecuaria. Teniendo en esta ultima una gran posibilidad de
crecimiento y aprovechamiento de los productos y subproductos para la obtencion de materias
primas o productos terminados.

Si bien se mencionaron anteriormente las partes del sistema digestivo de los porcinos,
este se puede resumir en 3 partes:

- Esofago
- Estébmago
- Intestinos

De estos se desprenden también una serie de subproductos como sebo, sustancias
mucosas, membranas intestinales, entre otros

Actualmente la central ganadera aprovecha y procesa el estbmago y el intestino. De
estos se obtienen las madejas y los buches, ambos para consumo humano. El resto de partes
del sistema digestivo y los subproductos de estos no son aprovechados y/o son vendidos por
poco valor ya que en ciertos casos pueden ser vistos como desperdicio.

Como resultado de las diferentes entradas a la linea de beneficio y al area de
produccion porcina y con la intencién de utilizar el sistema digestivo en su totalidad o en un
gran porcentaje, se identificaron distintas partes del sistema anteriormente mencionado y
subproductos que podrian ser usados y aprovechados en la industria agropecuaria tanto como
materia prima como producto terminado después de haber sido procesados o transformados.

Tomando parte por parte el sistema digestivo, tendriamos al es6fago. Una vez se

encuentra separado del resto del sistema digestivo, puede ser usado como snack para
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mascotas después de haber sido cocido y deshidratado. Por la conformacion anatémica e
histolégica del esofago, lo hace apto y 6ptimo para este tipo de producto, ya que gracias a sus
musculos le da un sabor y textura agradable para las mascotas.

Al igual que el eso6fago, el estbmago porcino puede llegar a ser utilizado como un snack
para mascotas después de haberle realizado el mismo proceso de deshidratacion. A parte de la
deshidratacion, este podria utilizarse directamente en las dietas de las mascotas después de
haber sido transformado de la misma forma que el buche para consumo humano. Teniendo
esto Ultimo, es mas rentable comercializarlo directamente en la industria de alimentos de
consumo humano, como actualmente la central ganadera aprovecha este subproducto, que en
la industria agropecuaria.

Directamente de los intestinos no se obtendria un aprovechamiento en la industria
agropecuaria. Cuando se realiza la transformacién de los intestinos para la obtencién de la
madeja, se obtiene mucosa intestinal, la cual muchas veces es mirada como desperdicio o
sebo. De esta mucosa se podrian obtener materias primas. En el caso de la industria
agropecuaria, esta es utilizada para la extraccion de proteina animal utilizada en la elaboracion
de concentrados para animales.

Reconocer el potencial mercado que puedan tener los diferentes usos del sistema
digestivo de cerdo y sus subproductos.

Anteriormente se identificaron los diferentes usos que se le pueden dar al sistema
digestivo y a los subproductos de este en la industria agropecuaria, asi mismo se debe tomar
en cuenta a otras industrias como la farmacéutica. Esta podria aprovechar la mucosa
intestestinal como fuente de materia prima para la realizacion de medicamentos
anticoagulantes como la heparina.

Teniendo claro los distintos usos que se le pueden dar a los productos y subproductos
del sistema digestivo en diferentes industrias, es importante reconocer los posibles mercados

en los que se podria incursionar.
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El mercado de mascotas en el pais ha venido creciendo en los Ultimos afos, las
mascotas ahora forman parte esencial de las familias y la oferta de servicios se
ha expandido y sus opciones son tan diversas como nuestros amigos de cuatro
patas: spas hasta gimnasios, asistencia veterinaria, guarderias, adiestramiento,
seguros, diversion, descanso y servicios funerarios. (Bancolombia, 2021).

Si a lo anteriormente mencionado le sumamos que el mercado de las mascotas en los
tltimos 5 afos ha crecido un 87% en Colombia (Bancolombia, 2021) y que la industria de las
mascotas crece a un ritmo anual del 6% en América Latina. Es claro que este es uno de los
mercados, tanto nacional como internacional, que realmente vale la pena tener en cuenta y en
el cual hay una gran posibilidad de incursion con los subproductos porcinos como shacks para
mascotas o como fuente de alimento para las mismas.

Teniendo claro que los mercados objetivos son los de alimentos y snhacks para
mascotas a nivel nacional e internacional. Es importante aclarar que dentro de esos dos se
debe apuntar a negocios de grandes superficies como cadenas de supermercados y
comercializadores mayoristas.

El sector farmacéutico es otro mercado objetivo que es importante analizar, ya que
pese a la crisis mundial y gracias a la pandemia por COVID-19: en Colombia “El sector
farmacéutico crecié 26,8% respecto a 2019 y su participacion en el PIB de la nacion fue de

4,10%.” (Rincén, 2021).

Como se ha mencionado a lo largo de este escrito, la grasa intestinal obtenida del
procesamiento de las madejas se puede aprovechar en la produccion de materias primas para
la elaboracion de medicamentos anticoagulantes como lo es la heparina. Aparte de esto “Con
la peste porcina africana acabando con una cuarta parte de los cerdos del mundo,
principalmente en China, los médicos y los fabricantes de medicamentos de todo el mundo

estan haciendo sonar la alarma sobre una posible escasez prolongada de heparina, un
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anticoagulante de importancia critica” (Bloomberg, 2020). Debido a que en Colombia no se ha
identificado la presencia de esta enfermedad (peste porcina africana), hay una gran posibilidad
de entrada al mercado farmacéutico nacional e internacional, como proveedor de materia prima

para este tipo de medicamentos anticoagulantes como la heparina.

Una vez se obtiene la grasa intestinal, resultado de la produccion de las madejas y se
realiza el proceso de hidrolisis, se obtiene un tipo de harina que es la materia prima para la
produccion de farmacos anticoagulante como la heparina. Lo anterior denota la gran
oportunidad de éxito en el sector farmacéutico.

Analizar los procesos de transformacion del sistema digestivo del cerdo y sus
subproductos para establecer variables productivas y financieras en cada una de ellas.

Se desarrollo flujo gramas para los subproductos de grasa intestinal como materia de
medicamentos anticoagulantes y eséfago de cerdo como snhack de mascotas, para poder
explicar mas claramente el proceso que se debe realizar en cada uno de ellos. Estos

flujogramas correspondientes a las imagenes 12y 13.
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< No apto clasificacion

|
Apto

Desperdicio — clasificacion

|
Comercial

Imagen 12 Flujograma de eso6fago de cerdo como snacks de mascotas.

El eséfago es llevado al area de produccién y un operario se encarga de la clasificacion
de estos. Son separados en aptos y no aptos. Aquellos que fueron clasificados como aptos
siguen el proceso y son colgados en estanterias e ingresados al horno. Los que fueron
clasificados como no aptos se les realiza un proceso de limpieza y lavado para después
realizar el mismo proceso de los aptos. Una vez en el horno, pasan un tiempo de 26 horas en

donde se les realiza un proceso de coccién y deshidratacién. Posteriormente son descolgados



29

de la estanteria y son llevados al area de recorte, en donde son cortadas segun las

especificaciones del cliente. Finalmente son empacadas y se obtiene el producto final.

Llegada

Imagen 13 Flujograma de grasa intestinal como materia de medicamentos anticoagulantes.

Una vez se lleva grasa intestinal al area de produccion esta se introduce en la tolva de
la maquina liofilizadora, en donde se deshidrata y se seca por un tiempo de 16 horas. El
resultado del proceso anterior es ingresado a una pulverizadora de la que se obtendra un polvo

el que serd empacado segun las especificaciones del cliente, obteniendo asi el producto final.

Segun la informacion suministrada por la central ganadera, analisis e investigacion
realizado con proveedores. Se pudo identificar las siguientes variables econémicas:

Los costos fijos son:
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depreciacion de maquinaria es del 10% anual a 10 afios | horno deshidratador |maquina liofilizafora 100 Litros |pulverizadora
valor maquinaria $ 50.000.000 | $ 350.000.000 | $ 100.000.000
depreciacion anual S 5.000.000 | $ 35.000.000 | $ 10.000.000
depreciacion mensual S 416.667 | $ 2.916.667 | $ 833.333
toal de mano de obra requerido esofago grasa intestinal
total personal 4 3
valor por persona sin prestaciones S 1.000.000 | S 1.000.000
valor total persona con prestaciones S 1.606.380 | S 1.606.380
valor total S 6.425.520 | $ 4.819.140
gasto en servicios publicos por horneada de esofago S 650.000

Estan incluidos agua gas y
gasto en servicios publicos por uso liofilizadora S 450.000 electricidad
gasto en servicios publios por uso pulverizadora S 250.000

Imagen 14 tablas de costos fijos.

Tomando en cuenta los costos fijos se evidenciaron diferentes variables importantes

para analizar, estas fueron la mano de obra y los servicios publicos; es importante aclarar que

se cuenta con las instalaciones, enseres e insumos de la central ganadera.

Para complementar esta propuesta se desarrollé una estimacion del costo unitario tanto

de produccion como de venta que permite determinar el aprovechamiento del sistema digestivo

del cerdo para poder encontrar el precio de venta unitario de cada uno de los productos y

subproductos anteriormente mencionados.

Costos Esofago Grasa intestinal

Cotos fijos totales S 7.492.187 | S 8.435.807
Costos fijos unitarios | S 6.243| S 84.358
Costos variables S 100| S 500
Costo total S 6.343 | S 84.858
Precio de venta S 8563,71|S 114.558,39

Imagen 15 Tabla de Precios Finales.

Para obtener el precio de venta se tiene en cuenta un margen de ganancia propuesto

del 35%, este se obtiene analizando informacion del sector productivo porcicola.
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Conclusiones
Se identificaron diferentes usos que se pueden dar a los productos y subproductos del
sistema digestivo de cerdo diferentes a los que actualmente la central granadera procesa y
comercializa, buches de cerdo y madejas de cerdo, los cuales son subproductos carnicos

comestibles. Se evidenciaron diferente los siguientes:

Eséfago usado como shack para mascotas.

Estomago usado como snack para mascotas.
¢ Mucosa intestinal usada para la produccién de proteina animal utilizada en la
elaboracion de concentrados para animales.
¢ Mucosa intestinal usada como materia prima en la elaboracién de medicamentos
anticoagulantes.

Se evidenciaron tres mercados sobre los cuales se podria incursionar con los diferentes
productos o subproductos resultantes del sistema digestivo porcino, estos fueron los de
alimentacion y nutricion animal, snacks, jugueteria animal y usos farmacéutico.

Las variables financieras establecidas después de los procesos de transformacién e los
productos y subproductos del intestino de cerdo son la mano de obra y los servicios publicos.

Es clave evidenciar que se cuenta con un respaldo importante de nombre, marca,
instalaciones, enceres e implementos basicos pero importantes para la transformacién de los

productos y subproductos del sistema digestivo de los cerdos.
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