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Introduccion

La crianza de cabras en el Norte de Cérdoba como
en el resto de nuestro pais, se desarrolla en un marco
de rusticidad y simplicidad, con normas de manejo he-
redadas de la época colonial, con un singular concepto
del espacio fisico basado en antiguos derechos o "mer-
cedes" sobre superficies de tierras limitadas, por el ho-
rizonte, con sierras y montes de permanente ofertaar-
bustiva para el ramoneo, habitadas por vecinos, en ge-
neral mas parientes que vecinos, donde todos tienen
derechos adquiridos sobre la naturaleza de su entor-
no, del cual "todos sacan, pero nadie pone".

Este sistema de crianza es el que denominamos ex-
tensivo, en el cual se practica un manejo natural de la
cabra, la cual estaa merced de los peligros del medio, con las consecuencias légicas del des-
manejo por parte del criador.

En este sistema la llave maestra del manejo es "el cabrero", un perro criollo, por lo gene-
ral de tamafo menor, criado con leche de cabras y al amparo de éstas, como un cabrito
mas desde su primera infancia, dando como resultado, un guardian al extremo celoso, que
desconoce alos de su propia especie en defensa de la majada, ala cual cuiday guia deiday
regreso en la jornada pastoril, recibiendo como Unica
retribucién su comida, servidaen el corral junto a las ca-
bras.

En este contexto, los técnicos nos planteamos dife-
rentes estrategias para lograr un cambio, puntualizan-
do en general en temas concretos como lo son: asocia-
tivismo, comercializacion, instalaciones, nutricién, pas-
turas, sanidad, mejoramiento y manejo.

Cuando se inicia la etapa de mejoramiento median-
te la practica de seleccién del pie de cria, se plantea el
problema del refugio de los animales de descarte, res-
pecto al destino de los mismos, que deben ser elimina-
dos de la majada, de lo contrario se permite la continui-
dad de unacrianza desorganizada.

Por lo general, ante esta situacién el criador tiene
dos actitudes: dejar los animales de descarte hasta su
muerte por vejez, o sacrificarlos para alimento de sus
perros, perdiendo en ambas practicas la oportunidad
de aprovechar racionalmente el recurso carne.

En la primera opcidén nos imposibilita concretar la se-
leccién del pie de criay por ende, carece de sentido to-
do trabajo de seleccién y organizacién de la majada; en
la segunda opcién, por cada animal sacrificado, se pier-
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de en promedio 15 kg de pulpade carne al
deshuesar una hembra adulta, segtin los re-
gistros de nuestras practicas con animales
sin gordura del tipo Nubian Argentino.

De esta situacién se desprende la nece-
sidad de buscar alternativas de uso a dicho
producto, con miras a aliviar la economia fa-
miliar y de ser posible, incorporar a la eco-
nomia regional una nueva actividad produc-
tiva con rédito econémico.

Asi surgié esta inquietud, de transfor-
mar la carne en un chacinado como salame
u otros productos embutidos secos, que al
llevarla a la practica nos dio un producto de
caracteristicas muy particulares, de sabory
olor agradable y suave, pasando a fortale-
cer los habitos alimenticios del productor
local.

Un poco de historia

Durante las primeras décadas del siglo
XX, Cérdoba se consolidaba como una pro-
vinciaagricola ganaderay alavez como cen-
tro indiscutible de cultura nacional, mante-
niendo vivas las tradiciones coloniales a tra-
vés de una poblacién que mantenia un esti-
lo de vida provinciano, donde practicamen-
te no existia hogar sin su respectiva huerta
con frutales y animales de granjay a la vez,
erainadmisible llegar al invierno sin la debi-
da reserva de dulces y conservas elabora-
dos por ellos mismos para el sustento fami-
liar.

A esto se sumé el aporte de los inmi-
grantes con sus practicas de chacinados du-
rante los meses de invierno, lo cual se cons-
tituyd practicamente en un rito anual, don-
de se elaboraban manjares de las mas diver-
sos, sumado a esto la queseria como reser-
valactea.

Esta fusién de culturas de trabajo, dio a
Cérdoba y otras provincias vecinas, el aire
de provinciania fecunda que le caracteriza
en la actualidad, en especial en ambientes
rurales, donde la practica de guardar para
pasar el invierno sigue teniendo la frescura
de la seguridad alimentaria de la época de
los abuelos.

Lo anteriormente descripto, se refleja
en la actualidad, donde en lugares aparta-
dos, como en la localidad de San Pedro, en
el limite con la Provincia de Santiago del
Estero, existen pequefos productores que
afalta de cerdos para el chacinado invernal,
utilizan burros de mediana edad para tal fin,
por supuesto que esto obedece a practicas
culturales “en préstamo”, adaptadas a las
posibilidades del medio.

Ante este panorama, la Agencia INTA Vi-
lla de Maria, inicié a principios de la década
del 90, através de Talleres de Capacitacion,
dirigidos a pequenos productores median-
te programas de extensién como Cambio
Rural, Minifundio y PSA, la elaboracién de
chorizos, codeguines, morcillas, salame y
chorizos guiseros, partiendo de la materia
prima base como lo es la carne de cabra, in-
tentando ampliar y enriquecer la dieta y la
economia familiar de los productores, lo-
grando un lento pero persistente aprendi-
zaje por parte de los técnicos como de los
productores.

Es lailusion del que suscribe, hacer de es-
ta comunicacién, simplemente un aporte
desde la 6ptica del extensionistay no un tra-
tado técnico de la produccién de chacina-
dos de cabra, donde se deberia echar mano
de innumerables variables técnicas que es-
capan al espiritu de este escrito.

El animal de sacrificio

El animal destinado al sacrificio para cha-
cinado, por lo general es un descarte del pie
de cria por diversas razones (salvo cuando
se trata de problemas sanitarios), que debe
reunir ciertos requisitos basicos de edad, sa-
nidad, estado corporal, etc., que nos garan-
ticen de entrada una buena calidad de lama-
teria prima para la elaboracién del chacina-
do.

La edad tiene importancia desde el pun-
to de vista de lograr un muasculo maduro en
su contextura, compacto y propenso a una
buena deshidratacién, al cual lo encontra-
mos en animales adultos, caracteristica que
luego se pronuncia en la conservacién del
producto.
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El estado sanitario debe ser éptimo, con
una seguridad absoluta sobre el mismo, des-
cartando para esta practica de consumo to-
do animal que ofrezca dudas.

Al ser un animal de descarte, por lo gene-
ral es de edad avanzada con problemas de
dentadura desgastada que no le permite
una buena alimentacién, siendo su estado
de poca gordura, situacién que favorece de-
bido a la no utilizacién de la grasa de cabra
en la elaboracién de chacinados, importan-
do solamente la carne.

El sacrificio

Antes de sacrificar al animal, es de gran
importancia la preparacién del mismo para
tal fin; por lo menos un dia antes, se debe se-
parar o recluir al mismo con el fin de supri-
mirle totalmente el alimento para producir
el desbaste y a la vez lograr el aislamiento
necesario paraevitar todo tipo de estrés.

Cuando el animal est4 listo para el sacri-
ficio, la primera medida es tomarle el peso
vivo, dato que se registra para determinar
el “rendimiento al gancho”.

Cuando llega el momento del sacrificio
es de fundamental importancia, mojar inte-
gramente al animal con agua hasta el cho-
rreo, para producir un enfriamiento en to-
do el area superficial por evaporacién, lo
que determina un incremento del flujo san-
guineo hacia la periferia del cuerpo y por
consiguiente un sangrado rapido con alto ni-
vel de evacuacién, permitiendo una res de
alta calidad para el procesado de lacarne.

Una vez sacrificado, el animal se debe
colgar parael cuereadoy el eviscerado, per-
mitiendo a la vez una buena terminaciéon del
sangrado.

Al terminar la etapa de sacrificio y car-
neado, es de gran importancia el pesado de
lares fresca, dato que se debe guardar para
determinar el rinde del animal al gancho, pa-
rael cual se procede de la siguiente forma:

RENDIMIENTO DE LA RES (%)
= PESO DE LA RES FRESCA X 100
PESO VIVO

Como Ultimo paso en esta etapa, se de-
be colgar la res en un lugar fresco a la som-
bra con corriente de aire, de tal forma de
producir un buen oreado de la misma para
el diasiguiente.

El deshuesado

Al dia siguiente lograda la res oreada, se
procede al pesado nuevamente para deter-
minar la pérdida de peso por oreo, con el
consiguiente registro del dato, para lo cual
se procede de la siguiente forma:

PERDIDA DE PESO POR OREO (%)
PESO DE RES OREADA X 100

PESO DE RES FRESCA

Inmediatamente se inicia el despostado
de la res separando los miembros anterio-
res y posteriores, luego se separan los cos-
tillares, para iniciar el deshuesado que con-
siste, en separar integramente la carne de
los huesos, separando en un recipiente
aparte, los tejidos de tendones y grasa, ob-
teniendo como resultado la pulpa, que in-
mediatamente se debe pesar y registrar el
dato.

Conlos pesos obtenidos de lares fresca,
del oreado y la pulpa, se procede a deter-
minar el rendimiento carnico de la res me-
diante lasiguiente férmula:

RENDIMIENTO (%)
_ Peso pulpa x 100

Peso res oreada

El curado delacarne

Las carnes, como otros productos ali-
menticios, se alteran facilmente poco des-
pués del sacrificio del animal, siendo nece-
sario por esta causa proceder a su conser-
vacion, es decir, impedir que tal alteracién
tenga lugar, cuando nuestra meta es la ela-
boracién de chacinados secos.

La causa principal de la putrefaccién de
las carnes, es laaccién de ciertos micoorga-
nismos (bacterias y hongos) que existen en
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N° Pesaje Registrado Porcentaje Diferencia%  Kilogramos Diferencia
Orden peso

0l Peso vivo desbastado 100 42,00

02 Cuero, sangre, visceras 35,00 14,70 27,30

03 Pesoresfresca 65,00 27,30

04 Pérdida por oreo 2,03 0,85

05 Peso res oreada 62,97 26,45

06 Grasay tendones 571 57,26 2,40 24,05

07 Huesos descarnados 13,33 43,93 5,60 18,45

08 Pulpa 43,93 18,45

Cuadro de registro de pesos referidos al peso vivo desbastado:

el medio ambiente, por lo tanto la conser-
vacién, consistira en evitar que tales mi-
croorganismos actlen, ya sea impidiendo
que estos se pongan en contacto con la mis-
ma o haciéndoles inapto el medio para su
desarrollo.

Dentro de los métodos conocidos de
conservacién tenemos los fisicos (frio, dese-
cacién, calor, envoltura) y los quimicos (sa-
lazén, ahumadoy otros).

Dentro de los quimicos se encuentra el
método de la salazén, que no es otra cosa
que la preservacién de la carne en un deter-
minado lapso de tiempo conservando sus
cualidades nutritivas, a través de sustancias
de origen mineral (sal, nitrito) y organico
(especias, azlcar, etc.), procedimiento que
se conoce con el nombre de curado, cuyo
concepto es el siguiente:

=Se da el nombre de curado, al tiempo que
se dejan las carnes en contacto con las sus-
tancias quimicas de la salazén, para que pe-
netren en los tejidos musculares y estos to-
men las caracteristicas especiales que se
desean obtener para cada proceso.

*El proceso de la salazén se puede conse-
guir por dos medios: salazén seca y sala-
z6n himeda o salmuerizacién.

*Para la elaboracién de salame y chorizo
guisero, empleamos la salazén seca, es de-
cir crear un medio no apto para los mi-
croorganismos, a través del aporte de con-
dimentos en la carne, cuyas férmulas se
describiran en el punto de Férmulas reco-
mendadas.

En el ambito de la Provincia de Cérdo-
ba, este proceso seria lo que se conoce co-
munmente como adobado de las carnes.

Los condimentos:

Los chacinados necesitan para su elabo-
racién, determinadas cantidades de sustan-
cias conservadoras y aromatizantes, de ori-
gen mineral como vegetal, que se mezclan
en diferentes proporciones para marcar ti-
pos definidos de embutidos, siendo co-
muinmente empleados en nuestro medio
los agrupados en el cuadro |.

Antes de referirnos a las férmulas para
el preparado de los diferentes chacinados,
se hace necesaria describir brevemente las
sustancias que intervendran en nuestras ela-
boraciones.

Los condimentos, son sustancias de ori-
gen mineral como vegetal, que permiten la
conservacién de los chacinados con sus ca-
racteristicas organolépticas (olor y sabor
principalmente), tornandolos agradables al
paladar y facilitando su digestion.

Condimentos de origen mineral
- Sal

Sunombre quimico es cloruro de sodio,
es la sustancia responsable de imprimir el sa-
bor salado, pero ademas es higroscépica,
es decir tiene la propiedad de absorber hu-
medad, por lo que al penetrar en la masa
muscular, le extrae jugos, dandole fijezaa la
masa carnica y acta como elemento con-
servador.
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- Sal nitro o nitrito

Se usa como conservador y es el res-
ponsable de preservar el color rojo de la
carne, pero debe usarse con moderacion,
porque torna la carnes con sabor acre y re-
seca si se abusa del mismo; también al cabo
de un tiempo vuelve las carnes negruzcas y
de mal aspecto.

En exceso es una sustancia téxica y su
uso esta restringido en algunos paises, por
lo tanto se debe tener cuidado en su dosifi-
cacion.

Condimentos de origen vegetal
- Azicar

Es utilizado para contrarrestar el sabor
salado de las carnes y ademas los efectos
del nitrato y del nitrito que producen en las
carnes un sabor acre.

Influye en la textura y sabor de los pro-
ductos terminados, permite cierto grado
de acidez en la carne para que puedan ac-
tuar los microorganismos que intervienen
en el proceso.

En el caso del salame de cabra, hemos
observado en nuestras experiencias, que el
azUcar es la solucién al defecto de falta de li-
gazon entre la carney los cubos de tocino,
ademas confiere y mantiene ala carne el co-
lor rojo, por lo que optamos por su uso co-
mo sustituto del nitrito, obteniendo bue-
nos resultados.

- Especias

Son sustancias aromaticas de origen ve-
getal en estado natural molidas, que se adi-
cionan a la masa carnica, donde ejercen su
actividad quimica imprimiendo sus caracte-
risticas organolépticas; generalmente se adi-
cionan como mezclas en pequefias propor-
ciones que no superanel | %.

Estas se pueden clasificar como aroma-
ticas de sabor fuerte y aromaticas de sabor
suave. Ver cuadro anterior.

-Vino con zumo de ajo

El vino se utiliza como saborizante y
vehiculo para extraer el zumo de los ajos,
siendo preferible el vino tinto por contener
mayor cantidad de sustancias aromatizan-
tesy tener mejor cuerpo.

Para extraer el zumo de los ajos, estos
se pican previamente y se depositan en el vi-
no que se encuentra en un recipiente en la
hornalla calentandose sin llegar al hervor, se
apaga el fuego y se deja unos minutos para
lograr que los ajos se ablanden y puedan ser
desmenuzados con una cuchara; a conti-
nuacién se cuela el vino con los ajos me-
diante una bolsita de lienzo que permita ex-
traerle todo el liquido, ejerciendo una pre-
sién con los dedos, de tal modo de desme-
nuzar totalmente los ajos.

Obtenido el vino con el zumo de ajo, se
guarda para incorporarlo en el momento
de preparacién de la pasta del salame.

Mezclade lasalazon

Antes de iniciar la preparacién de la pas-
ta, se debe hacer la mezcla de los condi-
mentos, con la correspondiente propor-
cion de cada uno de ellos, segln la formula
elegida, integrada por: sal comun, nitrito,
azlcary especias.
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Tejidos grasos

- El tocino

Eltocino no es otra cosa que el tejido adi-
poso o gordura que tiene el cerdo debajo
de su piel, junto al costillar, al pescuezo, en
el lomo y en el jamén, que se separa de la
res antes de preparar sus carnes; luego se
debe dejar orear 24 a 48 horas para que ad-
quiera consistencia, antes de ser empleado
en la elaboracién de embutidos.

Cuando el tocino es de buena calidad,
tiene un color blanco coco, consistencia
elastica, limpio de estrias sanguinolentas y
de moho, debiéndose dejarlo orear de 24 a
48 horas en un lugar fresco con buena co-
rriente de aire para que adquiera consisten-
cia.

Obtenido un tocino con las caracteristi-
cas descriptas anteriormente, se procede a
su preparacion para la elaboracién de sala-
me, para lo cual se debe cortar en cubos o
dados de la mejor uniformidad posible, con
un tamano que puede variar de 0,50 2 0,90
cm. de lado, seglin sea el gusto, estilo y tipo
desalameaelaborar.

- Elunto

El unto es la grasa que carece de solidez
y que cubre los rifones y el lomo, llamada
de primera calidad; mientras que las del to-
cino, la adherida a los intestinos, el perito-
neo o telay los restos de gordura sobrantes
de las demas partes del cuerpo, son consi-
deradas de segunda calidad.

El unto debe ser una grasa blanca, grani-
llosa, insipida, inodora, que funde aunatem-
peratura de 20 a 31 °C, que
luego del derretimiento se de-
be colar para evitar la presen-

INGREDIENTES

manteniendo su individualidad en el sala-
me, problema que se soluciona con el agre-
gado de azlcar.

La carne

Una vez deshuesada la res del caprino,
se debe seleccionar la pulpa carnica sin ve-
nas, tendones o cualquier otro material aje-
no a la misma, debiendo reunir las caracte-
risticas de color, ternecidad y olor agrada-
ble.

Unas vez seleccionaday separadala pul-
pa, se debe pesar para determinar el rendi-
miento de la misma respecto a los valores
anteriormente registrados.

Luego se procede al picado mediante la
maquina provista de disco N° 5 6 6 de pica-
do grueso, o también puede ser con cuchi-
llo, obteniendo asila materia prima base pa-
rala elaboracién de la pasta del salame, tra-
bajando siempre en un ambiente de total hi-
giene, aireado y en lo posible libre de mos-
cas.

Tripas

Si bien se pueden utilizar tripas de ori-
gen animal, las cuales deben ser sometidas
a un prolijo trabajo de limpieza y conserva-
cion, en base a la practicidad ofrecida, se re-
comienda el uso de tripas comerciales en la
actualidad.

Formulas recomendadas

Salame Criollo de Rio Seco:

ESPECIAS

ciadeimpurezas.

7,000 kilos de carne de cabra

250 gr sal parrillera

En laelaboracién de la pas-

1,500 kilos de carne de cerdo magra

1,5 gr salitre

ta se debe utilizar en una pe-

1,300 kilos de tocino

4 gr pimienta en grano

quefa proporcién, para lo-

0,200 kilos de unto

Nuez moscada a gusto

grar la adherencia o ligazén

Pimienta blanca molida a gusto

de los cubos con la carne de
cabra, debido a la caracteris-

150 gr azicar

tica de ésta, que tiende a se-

200 gr vino tinto con zumo 6 ajos

carse por ser muy magra,

3 gr mezcla aji y otras especias
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Salame Criollo Cordobés:

INGREDIENTES ESPECIAS

bre los tejidos carnicos imprimién-
doles sus caracteristicas organo-

7,000 kilos de carne de cabra | 300 gr sal parrillera

Iépticas.

1,500 kilos de carne vacuna 1,5 gr salitre

Este periodo de reposo se debe
desarrollar en un ambiente aislado

1,800 kilos de tocino 4 gr pimienta en grano

Nuez moscada a gusto

de moscas, pero con corriente de
aire, a una temperatura que no su-

Pimienta blanca molida a gusto

perelos | 5°C.

200 gr vino blanco con zumo 6 ajos

2 gr mezcla estragdn y clavo de olor

Preparacion de la pasta

Una vez acondicionados y alistados to-
dos los ingredientes para la preparacién de
la pasta del salame, se procede a elaborar la
misma, mediante la mezcla de los diferen-
tes componentes, segun las indicaciones de
la respectiva formula.

Se inicia el mezclado de la carne picada,
con el unto como ligante, amasando |10 mi-
nutos, hasta lograr una masa pastosa, la que
se expandira sobre lamesa en una capade 3
a4 cmdeespesor.

Sobre esta capa, se diseminan los cubos
de tocino en forma uniforme, se vierte par-
te del vino con zumo de ajo, se distribuyen
los granos de pimientay se realiza la salazén
con una parte de lamezcla preparada; el res-
to se agregara durante el amasado en varias
oportunidades.

Al principio se buscara lograr una mez-
clahomogéneay luego de esto, se continua
el amasado con mayor fuerza, de tal forma
que la pasta se escurra de entre los dedos
para que el jugo de la misma se inpregne de
lasalazon.

El amasado se realiza el tiempo necesa-
rio hasta lograr una masa uniforme con el
gusto y olor buscado, garantizando la pene-
tracion de la salazén a toda la masa carnica,
que adquiere un aspecto seco.

Terminado el amasado, podemos decir
que la pasta esta curada a través de la sala-
zén, iniciandose el proceso de reposo y es-
tabilizacién, por un lapso no inferior alas 12
horas, permitiendo una actividad quimica
de maduracion inicial de la pasta, donde los
ingredientes como las especias act(ian so-

Embutido de la pasta

Una vez estabilizada la pasta a través del
reposo, se procede al embutido, que no es
otra cosa que depositar la pasta dentro de
un recipiente higiénico que la contenga, per-
mitiendo la conservacién, deshidratacién y
la manipulacién del producto, caracteristi-
cas que reune la tripa debidamente higieni-
zaday conservada.

Se deposita la masa dentro de la maqui-
na de picar a la que se le sustrae el disco y
se le adiciona un pico de embuitir, en el cual
se coloca la tripa de tal forma que al ir lle-
nandose, ésta se desplaza gradualmente,
mediante el control de retencién con lama-
no, de tal forma que la pasta entre con cier-
ta presioén a la tripa, para lograr un salame
con determinada compactacién y libre de
espacios conaire.

El tamano de los salames se determina
porlo general de 30240 cm delargo, enris-
tras de dos a cuatro piezas, las que se re-
fuerzan a través del atado de los extremos
con un hilo en sentido longitudinal.

Posterior al atado, se procede a pinchar
con alfileres la superficie de los salames,
con el objeto de facilitar la extraccion del ai-
re contenido en su interior, durante el esta-
cionamiento.

Estacionamiento del Salame

En las zonas rurales como en el norte de
la Provincia de Cérdoba, los animales se fae-
nan en invierno, luego de las primeras hela-
das, para que el medio ambiente resulte
propicio y no malogre por efecto de tem-
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peraturas elevadas, la calidad de las carnes
y grasas seleccionadas.

El proceso de maduracién casera, se ini-
cia una vez que finaliza la elaboracién del
chacinado, y se lograa medida que el embu-
tido pierde agua por deshidratacién, direc-
tamente influenciada por factores exter-
nos, controlables facilmente por el hom-
bre; ellos son: temperatura del local, venti-
lacién y humedad relativa del ambiente del
local.

En el area de Villa de Maria, la experien-
cia recogida a lo largo de varios Talleres de
Capacitacién sobre chacinado de cabra, diri-
gidos a Pequefios Productores, determina
un periodo de madurez del salame de alre-
dedor de 18220 dias, donde se presentaun
producto de alta ternecidad, con excelente
color y agradable sabor, con una pérdida de
peso promedio del 25%.

-Temperatura del local

Las salas de maduracién deben ser loca-
les capaces de mantener la temperatura
constante, sin variaciones bruscas en el am-
biente, a resguardo de roedores, sin co-
rrientes de aire y humedad que malogre la
maduracién, al impedir la evaporacién de la
humedad del chacinado.

Latemperatura del local como se dijo an-
teriormente, debe ser estable con una osci-
lacién entre un minimo de 13° Cy un maxi-
mo de 17° C; las temperaturas fuera de es-

Bibliografia

tos niveles retarda o acelera la maduracién
por deshidratacién, siendo lo ideal una eva-
poracién lenta que se logra con las tempe-
raturas indicadas.

- Ventilacion

Tiene por funcién tnica controlar la des-
hidratacién del chacinado; la evaporacién
acelerada por corrientes de aire intensas y
prolongadas, ocasiona el cierre de los po-
ros de la tripa, produciendo una deshidra-
tacién rapida; en cambio cuando el aire del
ambiente es himedo, se paraliza el proceso
de deshidratado por falta de evaporacién
delagua.

Cuando las condiciones de temperatura
y ventilacién son normales, observamos al-
rededor de los 15 dias que el embutido co-
mienzaa endurecerse al tactoy en la super-
ficie se notan pliegues y formacién de colo-
nias de mohos, que nos indican que es bue-
nala marcha de la maduracién.

- Humedad relativa del ambiente
dellocal
En el norte de Cérdoba, por lo general,
la humedad relativa del ambiente en invier-
noy alasalida de éste, es bajay promedia el
44%, por lo que nuestra preocupacién de-
be centrarse en la elecciéon del local que no
posea humedad en las paredes, techo, piso,
etc. lo que puede afectar la pérdida de hu-
medad del chacinado como se dijo ante-
riormente.
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