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Me dirijo a Ud. a I os efectos de poner en su

conocimiento que las cenizas de hueso pueden ser administradas en

los

alimentos balanceados destinados a la alimentacion de los

runmiantes. Para que estas cenizas puedan aceptarse para este uso,
debera tenerse en cuenta las siguientes caracteristicas:

1.- DEFINICIONES

a)

b)

c)

CENIZAS DE HUESO: es el producto obtenido de la calcinacion del tejido 6seo procedente
de animales de las distintas especies autorizadas para su explotacion, caracterizada por una
disminucion progresiva del volumen inicial hasta llegar a un tercio de aquel.

CALCINACION: es la combustion completa de un cuerpo, cuyo residuo final, irreducible por
accion del calor, se denomina ceniza.

LOTE DE PRODUCCION: se entiende por lote de produccion (batch) al producto obtenido
de un horno incinerador, originado en la misma partida de huesos, al que se le han aplicado las
iguales condiciones de elaboracion durante idéntico lapso de tiempo, y que ha sido extraido en
su totalidad el mismo dia y hora.

2.- IDENTIFICACION DEL LOTE DE PRODUCCION: cada lote debera ser identificado con la
fecha de inicio y finalizacion del proceso, luego una barra de separacion y el numero oficial de
habilitacion del establecimiento.

3.- VERIFICACION DE LA CALCINACION:

a)
b)

c)

Finalizado el proceso, el volumen total de la masa calcinada, disminuye hasta
aproximadamente un tercio del colocado inicialmente en el horno.

Al quebrar los trozos grandes (diafisis o epifisis) de los huesos calcinados, no deberan
presentar en su interior restos de tejidos carbonizados (negros).

Realizar un analisis mediante el método de Kjeldhal para determinar la ausencia de proteinas.



4.- REPROCESADO:
En caso de no alcanzarse alguna de las condiciones de punto anterior se permite reprocesarlo
debiendo quedar registrado este acto y solo se podra liberar la partida cuando esta cumpla las
condiciones de verificacion.

5.- REQUISITOS PARA LA CERTIFICACION:

a)

b)

Cada lote de produccion debera cumplir en su totalidad con el punto 2 y haber dado negativo a
las proteinas al realizar el analisis de Kjeldhal.

No podra certificarse la mercaderia que no haya sido envasada y exhiba en su rotulo la leyenda:
“CENIZA DE HUESO LIBRE DE PROTEINAS APTA PARA SER USADA COMO
SUPLEMENTO EN LA ALIMENTACION DE RUMIANTES”, en caracteres destacados de
mayor tamafo que el resto del texto.

6.- PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

a)

b)

c)

No se establece ningun procedimiento especifico de elaboracidn aceptandose cualquier tipo de
metodologia establecida técnicamente que permita con ella garantizar el cumplimiento de los
puntos desarrollados en la verificacion.

Cualquiera sea la metodologia aplicada, el disefio de los equipos serd tal que impida la
contaminacion ambiental por efluentes gaseosos derivados del proceso.

Los procesos deberan ser registrados en aquellos parametros que involucren al procesamiento
(ejemplo: temperatura, tiempo) y esta documentacion serd archivada durante un lapso de 8
(ocho) afios, al igual que los resultados analiticos, refrendados por personal idéneo, aplicados
para la deteccion de proteinas.

7.- DEROGACION:
La presente Circular, deroga a la Circular 3543 del 3 de junio de 2003.

En la fecha,........ ,Como responsable autorizado del establecimiento
N°Oficial..... ,Frigorifico.... .. ... .. ... ..... con mi Ffirma al pié,
dejo constancia de haber recibido una copia de la Circular N° 3596.

Por la Empresa Por Inspeccion Veterinaria
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