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El Senado francés ha terminado sus ta- Aun cuando nos desviemos un poco del
teas parlamentarias del pasado verano dis- cauce, conviene decir que fla lucha contra
wiiendo un proyecto de gran interés para las epizootias, atendiendo a su propia im-
l ganaderia: “Profilaxis de la tuberculo- portancia por las pérdidas causantes en la
sis”, y para la sanidad humana: “Inspeccion  ganaderia, es acreedora a la atencion de los
de carnes™. Gobiernos y merecedora de gastos y traba-

* k% jos por parte de los servicios técnicos vete-
rinarios para conseguir su extincion; de re-

Merece, por nuestra parte, prestemos aten- chazo, quitado el peligro del animal enfer-
don al tema discutido: en primer término, mo, la salud ptblica no corre ningiin ries-
prque Francia fué durante mucho tiempo go; actualmente el aspecto economico infor-
mestro modelo legislativo y nuestro mentor ma totalmente toda la labor en la profilaxis
centifico; aparte de la lnlput‘t:L]]L‘i[L imita- antiepizodtica.

fiva, el tema por si propio tiene un interés Ahora, sigamos €l hilo; en Francia, la lu-
dentifico y practico indiscutible, de gran cha contra la tuberculosis bovina se aprueba
rascendencia, cuya enunciacion puede h“Lc'.— en el Senado, abandonando todas las teorias
s asi: evolucion de la profilaxis de la tu- y todas las posiciones que en tiempos pasa-
berculosis bovina. dos defendieron con mas carifio, mis teson

Las ideas que la ciencia francesa ha de- y hasta con patriotismo, los hombres de cien-
tendido son precisamente, y a falta de inves- cia franceses, y cuyos ecos tenian mltiples
ligacion propia, las que circulan en nuestro defensores en nuestra patria.
mercado cientifico, y las disposiciones le-
glles de la misma nacién han encontrado
ambién acogida en nuestra legislacion, sin [.a bacteriologia de la tuberculosis debe
'éparar que hace mticho tmmpr) la profilaxis mucho a la escuela alemana: desde el descu-
de la tuberculosis animal seguia unas orien- brimiento del bacilo por Koch, la diferen-
taciones y unas précticas distintas con cre- ciacién de los tipos bacilares y hasta la crea-
dente eficacia, en tanto que a nada condu- cién ‘de una profilaxis nueva de resultados
tan unas teorias '1111]"11£1~ v una legislacion [u.u:r]u:s. digamos también con justicia que
aaica, sino en la fecha en el contenido in- a esta parte los escandinavos han contribui-

* k >k

formativo. do con una excelsa labor de laboratorio y de
h » .
[raemos el ejemplo de Francia porque clinica.

viene a probar este ]1(chﬂ cuando esta na- Durante muchos afios la escuela francesa,

10n ha querido hacer algo eficaz y practico con sus dos colosos de la bacteriologia, Arlo-
a Iuchu contra la tuberculosis bovina ha ing y Nocard, defendia la unidad del bacilo
tnido que cefiir el problema a su aspecto tu':crculmn y admitia un grave peligro para
&onomico, considerar la enfermedad como el hombre en la ingestibn de las carnes, le-
‘epizootia causante de ]uu]-u 1s en la gana- che, etc., procedentes de las reses tubercu-
teria bovina”, dejando el peligro que supo- losas; de acuerdo con estas ideas propugna-
1€a¥a salud publica ante la remota posibi- ban por medidas enérgicas para acabar con
idad de ser transmitida al hombre. la tuberculosis bovina; asi, la tuberculina,
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tiene su origen aleméan, encontrd en Fran-
cia una gran aplicacion y sus mejores de-
fensores ; aunque en la practica no se hacia
nada, se consideraba la tuberculosis bovina,
en todas sus manifestaciones, como enfer-
medad de peligro extremado.

Poco a poco las opiniones de Koch y su
escuela van abriéndose camino; la plurali-
dad de gérmenes es un hecho indiscutible; el
bacilo tipo bovino apenas es peligroso para
¢l hombre; €l rigor de las medidas sanitarias
para combatir la tuberculosis animal se ate-
nta, y a tenor de los nuevos conocimientos
se instituye una lucha profilactica mas acor-
de con la realidad, y, por tanto, mas practica
y fecunda en resultados.

Las dos ideas fundamentales en la lucha
antituberculosa animal son: profilaxis libre,
es decir, lo que acaba de votar el Senado
francés: “la profilaxis de la tuberculosis de
los bovidos sera dirigida por los servicios
sanitarios veterinarios, de acuerdo con los
propietarios interesados que hagan la pe-
ticion”.

Y segunda: destrucciéon de las reses cli-
nicamente tuberculosas o, como dice la legis-
lacién alemana, “con tuberculosis abierta” ;
concepto que también acepta la reciente le-
gislacion francesa, pues solo admite como
caso de redhibicion las reses atacadas de tu-
berculosis : 1.°, los animales clinicamente ata-
cados; 2.°, los que hayan reaccionado a la
prueba de la tuberculina, exclusivamente
practicada segtin procedimientos aprobados
por el Comité Consultivo de Epizootias, o
que sean reconocidos tuberculosos por otro
procedimiento aprobado por dicho Comité.

Con estos acuerdos la legislacion francesa
acepta las practicas sancionadas en los méto-
dos escandinavos, alemanes y norteamerica-
nos en la lucha contra la tuberculosis bo-
vina.

¥ ¥ X

La lucha contra las epizootias en Espa-
fia, en general, no ha salido de la fase admi-
nistrativa ; hace tiempo, espiritus despiertos
han criticado el sistema, de franca ineficacia;
en cuanto a la lucha antituberculosa estamos
todavia peor, porque nuestra legislacion no
alcanza siquiera a los términos cientificos
que constituven las directrices actuales en
los paises donde preocupa extinguir, o me-
jor, como dicen los americanos, “erradicar”
ancarse de raiz cuando

el mal; s6lo puede ¢
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se conozca su situacion y se encaminan los
esfuerzos a este proposito.

Nuestro I‘(‘;:|utm_'nln de -L‘]ri;/_utlli:u F.m]}];l
de tuberculosis, de medios de diagnostico, ef-
cétera, en un amplio concepto administra-
tivo; recientemente se publicO un decreto
para iniciar una profilaxis libre en la tuber-
culosis de las vacas lecheras; sospechamos
que toda la eficacia del decreto habra que-
dado reducida a llenar las columnas de la
(:‘ta'n'r‘hl.

Quiza la causa mas importante de que ng
haya interesado al ptblico ganadero €l pro-
blema de la tuberculosis consiste, evidente-
mente, en la ignorancia de las pérdidas oca-
sionadas por esta epizootia; la glosopeda, el
carbunco, enfermedades de evolucion  rapi-
da, causan mortandad “en serie”, y alar-
man con las bajas producidas de una vez;
la tuberculosis, Ta perineumonia, con su “pa-
queo” en las piaras, no escandalizan, y, sin
embargo, causan indudablemente mas perjui-
cios que la glosopeda con sus rachas, mas es-
candalosas que perjudiciales.

* OE X

[.a industria lechera y la carnicera descu-
bren los peligros y perjuicios de la tubercu-
losis bovina; el bacilo esta distribuido por
toda a nacion, pues tanto Galicia como An-
dalucia proporcionan, desgraciadamente, un
porcentaje grande de reses tuberculosas; la
lucha contra esta epizootia es cara: asi lo
han comprendido los franceses y buscan fon-
dos para tener dinero sacandolo de la mis-
ma ganaderia, pagando los que se benefian;
ejemplo que se puede tomar de las Cajas de
seguros de decomisos que los mataderos €s-
pafioles van implantando, para abonar al g
nadero o tratante que pierde una res a causd
de decomiso; todos los deméas pagan primas
en cantidad a cubrir los gastos de las indem-
nizaciones.

El Senado francés ha votado arbitrios
de tres céntimos por kilo de carne de mata
dero, seis céntimos por productos conserva-
dos en cajas metélicas y cinco céntimos por
otros alimentos cuando sean importados; con
estas cantidades €l Tesoro francés quiere ha-
cer frente a la lucha antituberculosa de los
bovidos.

La defensa de la ganaderia ha de hacerst
con resultados que aporte su propia riquez
para obtener resultados eficaces.
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Uruguay: Funcionamiento de> Jos frigorificos(l)

III. PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION Y MOVI-
MIENTO EN LAS DEPLNDENCIAS DE UN FRIGORIFICO.
Los frigorificos, como hemos visto al detallar su
produccion, siguen los procedimientos mas di-
yersos de elaboracién. Dichos procedimientos po-
drian ser agrupados en tres grandes categorias:
ls que tienen por accién principal la interven-
tiln de agentes fisicos, como el frio y €l calor
artificial; los que se desenvuelven Lajo la accién
de sustancias quimicas, y los que estén sujetos
4 las operaciones combinadas de los dos pri-
Meros,

Por medio del frio artificial se obtienen las
umes enfriadas (chilled) y las carnes congela-
das (frozen) ; por medio del calor, solo o combina-
do con la sal comin y el nitro, las conservas de
tarne, en lata; por medio del cloruro de sodio
¢ intervencién de dos agentes naturales, aire y
wl, la carne tasajo, ete. Veamos, pues, en pri-
mer término, los procedimientos de elaboracion
j conservacion que tienen por base el frio arti-
ficial, dado que, aparte de ser las carnes trata-
das por este método las que hoy reciben mas se-
nalada preferencia por parte de los mercados
wnsumidores de carnes conservadas y las que
rpresentan la dltima palabra en materia de
unservacion de ese producto, son las que guian
la industria de nuestros grandes establecimien-
ios conocidos con el nombre de frigorificos. Ve-
remos, asi también, cémo funcionan los depar-
umentos respectivos de elaboracién y conserva-
tion, para completar las descripeiones que sobre la
manera de funcionar en establecimientos de esta
ndole venimos haciendo.

) Cdmaras frias.—Carnes frigorificadas, con-
geladas y enfriadas.—De 1a playa de matanza la
“me va, como hemos dicho, a la antecimara de
friamiento, para de ahi seguir, después de un
slacionamiento breve, a las cdmaras donde se
12 de cumplir el proceso de elaboracién corres-
pndiente al producto que se desee obtener.

Las cimaras constituyen un block de edificios
de varios pisos, que se encuentran, por lo gene-
1, contiguos a la playa de matanza, o unidos a
éla por corredores cubiertos, de modo que la
@rme no sufra grandes recorridos ni contami-
Sciones peligrosas al pasar del sitio de prepa-
%eion preliminar al de conservacién y estaciona-
Mento, Estas cdmaras, a su vez, se hallan uni-
% a depdsitos frios, y éstos, a los muelles de
mbarque, de tal manera que la carne va pasan-
 de compartimento, todos préximos los unos
& los otros, hasta llegar al barco que la ha de
fansportar al centro de consumo. Las cdmaras
?_‘!E’Tupan en dos tipos principales: de conge-
#on y enfriamiento, usdndose en cada una
Y sistema que mas se adapta a la clase de pro-
fieto que se desea obtener.

8 expresion “carnes frigorificadas” es un tér-
fino genérico que ha sido agregado a la teeno-
‘-"‘—-—_.

() Ver LA CARNE, 30 septiembre 1929,

logia frigorifica en el Congreso Nacional del
Frio celebrado en Tolouse en el afio 1912; eon
ella se designa a toda carne que ha sido some-
tida a la accién del aire frio seco v a los efectos
de su conservacién.

Para obtener esta conservacién se emplean dos
procedimientos, que difieren por las temperatu-
ras a las cuales las carnes son sometidas ¥ por
la transformaecién consiguiente que a las mismas
se les imprime. La parte liquida de las earnes
se congela entre 2 y 4°; de ahi que toda carne
preparada y conservada por debajo de esas tem-
peraturas es carne congelada, y la que no llega
a 2°, sino que se mantiene alrededor de 1° de
temperatura o menos, es carne refrigerada, o
simplemente enfriada.

b) Carne congelada a fondo, o sea la que los
ingleses llaman hardfrozen y los alemanes ge-
frorem, es aquélla que ha sido llevada, me-
diante la accién del frio artificial, desde la su-
perficie a la parte més profunda de los cuartos,
a un estado sélido, comparable al de un bloek
de hielo.

Para obtener este producto los frigorificos em-
piezan por seleccionar los animales, pues no todas
las carnes son propias para dar lo que exigen
la industria y el comercio sobre esta forma de
industrializacién. Después de realizada la faena
del animal, hecha una prolija toilette de las
dos mitades que componen el mismo, y aceptada
la res como buena para el consumo por parte
de la Inspeccidn veterinaria oficial, el clasifica-
dor procede a determinar cuil es el empleo in-
dustrial que ha de darse a la carne respectiva.
Si se destina a la congelacién, pasa primero a
las cdmaras de enfriamiento, y luego, cumplido
un estacionamiento breve en éstas, a las cdmaras
preparadas para la obtencién de ese producto,
es decir, a compartimentos enfriados por expan-
si6n directa de gas amoniaco, cuya temperatu-
ra oscila entre 50 y 20° bajo cero, ¥ cuyo es-
tado higrométrico debe ser de 75 a 80 por 100.
Antes de que estas carnes entren en congelacién
son divididas en cuartos, haciéndose el corte de
cada media res a la altura de la columna verte-
bral vy de las costillas, que méds convenga a
las exigencias del mercado a donde van a ser
exportadas. El mercado francés e inglés, el ita-
liano y el espafiol requieren cortes de los cuar-
tos a distintas alturas, a los efectos de mante-
ner los pesos y las porciones de los delanteros
y traseros que mds conviene a las exigencias del
consumidor.

La congelacién puede efectuarse, y la efectiian
corrientemente los frigorificos en nuestro pais,
de dos maneras: Primera, sometiendo la carne,
desde que entra a las cdmaras de congelacién, a
una temperatura de —10° a —15°, realizando
asi la “congelacién rdpida”, que es la més habi-
tualmente empleada, por ser més econémica y
exigir disponer de menor espacio; segunda, so-
metiendo la carne a una temperatura de unos —50
solamente, con lo cual se realiza una “congelacién
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lenta”. En los dos casos el grado higrométrico de
las camaras debe ser poco elevado, es decir, man-
tenerse alrededor del 75 por 100. Con el procedi-
miento de congelacién rapida, manteniéndose los
locales a una temperatura de —15 —18 6 —200,
la congelacién a fondo se consigue en los si-
guientes plazos: un dia, para los lanares; dos
dias, para los cuartos delanteros del vacuno, y
tres dias para las partes mas gruesas del tren
posterior de los animales de esta ultima especie.

Con el procedimiento de la congelacién lenta
a la temperatura de 5° es preciso, para obtener
la congelacion total, cuatro dias aproximadamente
para los lanares, siete dias para el tren anterior
de los vacunos y diez a once dias para las partes
més gruesas del tren posterior de esbos ultimos
animales.

Ambos sistemas de congelaciéon tienen sus de-
tractores y sus partidarios, y ambos se practican
en el pais. En la congelacién répida, segun se
afirma, los cristales de hielo no tienen tiempo de
aumentar de volumen; ellos quedan de tamano re-
reducido y son uniformemente repartidos en toda
la masa. Asi, cuando la carne-es descongelada, se
dice, ella vuelve sensiblemente a su estado fisico
anterior, pues el agua que resulta de la fusion
de estos pequefios cristales es facilmente reabsor-
bida. En la congelacién lenta los pequenos crista-
les de hielo tienen tiempo de aumentar progre-
sivamente, trayendo consigo, segin manifiestan
ciertos autores, la ruptura de ciertos tejidos de
la carne. En este caso, el agua se acumula en
los puntos donde se han formado los cristales, v,
en el momento de la descongelacion, la absorcién
es mas lenta y mas irregular, lo cual transmite
a la carne un aspecto menos agradable y la
hace desmerecer considerablemente.

Una vez congelada la carne, sea por los pro-
cedimientos mencionados, sea por otro interme-
diario que la experiencia y las necesidades de
la industria a veces obliga a adoptar, se procede
al “enfundado”; para esto se le coloca a cada
cuarto de carne dos fundas: una interior, en
contacto con la carne, de algodén, y otra exte-
rior, de arpillera, ambas sin estrenar y perfec-
tamente limpias, y con los sellos de sanidad y
procedencia que exigen la reglamentacion de la
policia de sanidad animal.

Cumplidos estos requisitos pasan las carnes
enfundadas a los depdsitos de estacionamiento,
donde reina, por lo general, una temperatura
de 100 a 15°; alli se las estiba, a la espera del
momento oportuno para ser embarcadas.

De este tipo de carne se preparan diferentes
categorias, que responden a las exigencias mas
pronunciadas de los principales centros de con-
sumo. Asi se preparan congelado tipo gordo, pa-
recido al de la ultima categoria del ch illed,
para la Gran Bretaiia; una categoria menos gor-
da para Francia, otra para Italia, etc.

Todo lo expuesto hasta aqui, en materia de pre-
paracién de las carnes congeladas, se refiere a
los vacunos: sin embargo, ello es de aplicacion a
los lanares, dado que la unica diferencia digna
de establecerse es la de que estos animales van
enteros, v que el enfundado se hace con una
sola tela de Stokinete blanco, de superior ca-
lidad.
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¢) Carne refrigerada (chilled beef) .—Este tipg
de carne, llamada por los ingleses chilled, y por
los ‘alemanes ercaltet, es aquélla que ha side
conservada por el frio artificial, en la atmésfera
seca, a la temperatura vecina de 0°C, 6 32¢F,

Para-la preparacion de la carne, el frigorifico
busca siempre animales de un tipo especial, que
retinan caracteristicas de primer orden en cuan-
to a calidad, edad, gordura y buena presentacién,
pues el principal y casi Gnico mercado consumi-
dor de ella, que es el inglés, tiene exigencias que
s6lo pueden satisfacerse con ejemplares seleccio-
nados.

Es asi que el clasificador solo destina a la pre-
paracion de este tipo de carne frigorificada aque-
llos animales que, reuniendo la calidad de las
-azas mejoradas, presentan la grasa y la came
en inmejorables condiciones de distribucion, sin
machucones, y dentro de un peso que guarde re-
lacién con las exigencias que también al respecto
tiene ese mercado consumidor.

Puesta la etiqueta que corresponde al chilled
beef, las medias reses pasan a las camaras de
enfriamiento o antecimaras; de aqui pasan a las
cimaras de estacionamiento, donde la temperatu-
ra se mantiene a 0°, poco mAs o mMenos, y en
ellas permanecen hasta el momento del embar-
que, el que se efectiia dentro del mas breve plazo
después de su preparacién. Estas carnes se man-
tienen siempre suspendidas, y sin establecer con-
tacto entre ellas, es decir, que no sucede con
este tipo de carne lo que con la congelada que,
una vez preparada, se la puede estibar, y habi-
tualmente se la estiba, para mandarla asi a los
mercados consumidores.

La carne chilled, tanto en las cimaras de
estacionamiento como en las lanchas de transpor-
te del establecimiento al bugue de ultramar, como
en éste, se mantiene siempre suspendida en gan-
chos, de manera que los cuartos no se deformen
v quede suficiente espacio entre unos y oires
para que el aire frio pueda circular libremente
y llegar asi a todas las superficies del producto.

Una vez preparado este tipo de carne, le colo-
can una funda de muselina blanca, perfectamen-
te limpia, y con sus correspondientes sellos de
sanidad, procedencia y calidad, embarecandose €n
1a forma deserita, a la mayor brevedad.

La funda exterior de arpillera que, como he-
mos visto, se usa para cubrir exteriormente 1as
carnes congeladas, no siempre se utiliza para
las carnes chilled beef: hasta hace poco sé les
mandaba en una sola funda, y ahora algunts
establecimientos usan las dos, poniendo en la ex-
terior la calidad del producto. :

Cada establecimiento prepara diferenies tipos
o categorias de chilled beef. Por lo gene
éstas se reducen a tres: superior, primera ¥
gunda, correspondiendo cada una de ellas a Eh-:'
tintos grados de la calidad que reclama esa 108
ma de preparacion. :

Esta carne no puede permanecer mucho tiem-
po en camaras de estacionamiento, pues el pe
riodo maximo de duracién que cmne1‘u".‘a]ment'.l'
para ellas se admite, es de dos meses, siendo &
mas 6ptimo y, por lo tanto, el mas corriente pard
gu venta v consumo, el que oscila entre los cud-
renta y cuarenta y cinco dias,

R wate T R e R
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Como se ve, la diferencia entre la carne refri-
gerada radica en la calidad de ese producto y
en el grado de temperatura a que una y otra son
wmetidas. Las primeras, llevan el maximo de ca-
lidad, ¥y la temperatura a que se les somete no
gleanza a modificar en ninguna forma el tejido
musenlar; las segundas, sin dejar de ser de buena
glidad, son algo inferiores a aquéllas, y la tem-
peratura de conservaciéon se le lleva a un grado
gue modifica fundamentalmente la consistencia
esterior del producto, dando la impresién, mien-
tras se mantiene congelada, de un block sélido
e consistencia pétrea.

El chilled beef se prepara tnicamente para
Inglaterra, y digo esto porque las cantidades que
¢ han mandado a otros paises han sido insigni-
fieantes, y siempre en caracter de prueba; pue-
de utilizarse, y se utiliza para su obtencién, no-
yillo 0 vaca de cualquier clase y de todos los
pesos, con tal de gue rednan las condiciones de
preparacion y de presentacién que condiciona la
tategoria de ese producto. Todos los chilled beef
deben llevar prendidos a los cuartos los rifiones
y la grasa de rifionada, completa,

De este tipo de carne se hacen, por lo general,
ires variedades: prime, choice y chilled niime-
m 1, es decir, primera, segunda y tercera ecali-
dad, que se diferencia por grados de mayores
rendimientos y precios.

En el chilled de primera, que es el que com-
prende la mejor calidad de carne, los cuartos de-
ben estar bien cubiertos de grasa (gordos), con
riionadas grandes, lomos completos y bien lle-
ms; la carne debe hallarse sin ninguna equi-
mosis, muy limpia, y presentar la coloracién que
taracteriza una calidad superior. Si fuese earne
de buen peso, aunque tuviese algiin pequefio ma-
thucamiento, posible de disimular o limpiar, po-
dria pasar en esta categor.a sin desmerecer.

El chilled choice, elegido, o de segunda, es el
que, reuniendo las caracteristicas de las carnes
de buena calidad, dentro de la categoria, no al-
eanza al grado superior que ofrece el mencionado
precedentemente. Muchas veces la diferencia es
tscasa, casi imperceptible, aun para ojos ex-
perimentados; pero el crédito del establecimien-
0y la pericia de los clasificadores llegan a es-
tablecer grados, de una sutileza tal, que acusan
preferencias en los centros de consumo.

El chilled nim. 1, o sea la tercera calidad, es
un tipo de carne que, a pesar de ser sobresalien-
i, no alcanza a reunir las condiciones de los
grados anteriores, y que se embarca, por lo ge-
teral, inicamente con el fin de llenar los espa-
(10s en los barcos que cargan carne de la cali-
dad superior. Esta clase de carne es conocida
tmo tipo general; puede tener algunos peque-
os machucones, superficiales, los cuales se disi-
mulan con los skewers, o sean pequefios palos de
madera, de uso muy corriente en las playas de
matanza
- Toda carne que sobre de un embarque de chi-
Yd beef, si no hay algin barco inmediatamente
Uespues disponible para cargarla, debe pasar, y
?353_, ala categoria de frozen beef; esto bien en-
iendido que ninguna carne examinada y clasifi-
tada -como prime o choice debe dejarse sin em-
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barear, pudiendo, en cambio, hacerse con la ni-
mero 1, o sea la tercera calidad.

Este ez el standard que corrientemente siguen
los frigorificos para el tratamiento v la distri-
bucién de este tipo de carne.

La carne frozen beef se prepara para distintos
paises del continente europeo, teniendo en cuenta
las preferencias de cada mercado consumidor en
cuanto a calidad y gordura.

El tipo frozem, para Inglaterra, puede ser car-
ne de novillo o de vaca y de todos los pesos, con
las rifionadas completas; se apartan dos calida-
des: Londres y Liverpool. La calidad Londres
viene a ser el chilled de tercera, que por cual-
quier circunstancia no pudo ser embarcado con
esta categoria. El Liverpool es un tipo inferior,
clasificado en la categoria de ganado general,
de buen peso, y con todas las caracteristicas de
las carnes congeladas de primera calidad.

El tipo “continental”, o sea la carne que se
prepara para Francia, Bélgica, Alemania, Ita-
lia, Holanda, ete.,, debe reunir las condiciones
de calidad de las carnes tipo Liverpool, aunque
son de menos peso, por lo general de menos gor-
dura, y unicamente de novillos.

Para Alemania debe llevar el rifion y la rifio-
nada completa, pesar en la playa de 293 a 350
libras por mitades, y en el momento del embar-
que unas 140 a 180 libras por cuarto, o sea un
promedio de 160 libras.

Para Bélgica va, por lo general, sin rifién y
sin rifionada; la mitad del animal en playa debe
dar de 260 a 380 libras, y los cuartos, en el mo-
mento del embarque, de 125 a 187 libras, sien-
do el promedio mas recomendado de 155 libras.

Para Francia se la prepara sin rifiones y sin
rinonada; por lo general la carne debe ser de me-
diana gordura y perfectamente veteada; pueden
usarse y se usan algunos cuartos con pequenas
equimosis y siempre que el animal sea de su-
perior calidad, previa limpieza de la regién y
cuidadosa preparacién. El peso de las mitades
en playa debe ser de 260 a 389 libras, y en el
momento del embarque los cuartos deben tener
de 125 a 187 libras, o sea un promedio de 155 li-
bras. Esta carne, ademas, se suele dividir en
subcategoring, segin sea el puerto francés a
que va destinada.

Para Italia la carne se prepara en forma pa-
recida a la francesa, pero es algo més flaca; se
utilizan sélo novillos; los cuartos deben de dar
230 libras por mitades en la playa y unos 50 ki-
los por euarto en el momento del embarque. Des-
de hace varios afios se viene preparando para
Italia y otros mercados del continente europeo
terneras congeladas con cuero; estos animales,
seleccionados de los lotes vespectivos, que ad-
quieren los frigorificos, son exportados con sus
pieles, con lo cual parece que su carne gana
considerablemente en sabrosidad y buena presen-
tacion.

Ademdas se preparan otros tipos de carne, en-
tre ellos uno para el Ejército y la Armada, si-
guiendo preferencias determinadas de cada pais
consumidor.

IV. LA Acci6N DEL FRio.—Las carnes expues-
tas a la accion del frio industrial manifiestan
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después de un cierto tiempo algunas modificacio-
nes, que se hacen mAs o menos pronunciadas,
segiin sea el grado de intensidad con que se
haga obrar a ese elemento conservador. Esas
modificaciones de orden fisico, quimico, histo-
légico y organoléptico que pueden llegar a re-
percutir en mas o menos sobre las propiedades
fisiologicas del tejido muscular y su aspecto ex-
terior, no tienen, por lo general, ninguna impor-
tancia para las condiciones alimenticias y diges-
tivas del mismo.

a) Las modificaciones fisicas, consistencia, co-
lor, ete., varian en las carnes frigorificadas, se-
gun se trate de carnes refrigeradas o congeladas,
es decir, de acuerdo con el grado de temperatura
a que se someta a ese producto.

Las primeras, que son llevadas, como sabe-
mos, a temperaturas vecinas de 0° a 1° no ex-
perimentan modificaciones de importancia al res-
pecto, aunque su consistencia, si bien es algo mas
dura que en estado natural, no llega nunca al
estado pétreo y cede a la presion de la mano en
los misculos seccionados y su color permanece
igual que en la carne fresca; las segundas, que
son expuestas al frio de —12° a —15°, mani-
fiestan fisicamente algunas transformaciones, que
lJe dan un caracter particular de bloek solido y
homogéneo, aungue sin mayores efectos sobre las
bondades alimenticias del producto en cuestion.

En la preparacion del chilled beef, donde el frio
va penetrando por ondas sucesivas y de poca
intensidad de la periferia al centro, las grasas
superficiales y cavitarias resguardan durante al-
gunas horas las porciones musculares hasta que
éstas ceden su calor y llega el momento de rigi-
dez cadavérica, produciéndose incontinente una
retiraccion de lag fibras musculares, con una ma-
yvor firmeza de las regiones segin sea el grado
de temperatura a que se le lleve, En la prepa-
raciéon de la carne congelada, cuando se descien-
de de 09, bruscamente, a 8° 6 10°, las transiciones
son poco sensibles, casi sin fases intermedias apa-
rentes, se endurecen cada vez mas las porciones,
hasta modificar profundamente la consistencia
del producto y darle ese aspecto pétreo que le
es caracteristico.

En cuanto a la coloracion, en el chilled beef
permanece invariable frente a la carne fresca,
y en la frozem, si bien puede presentar alguna
pequeiia modificacién, ésta se relaciona, mas que
con el tejido muscular propiamente dicho, con la
grasa que le cubre, ya que aquél sélo alcanza a
sufrir las modificaciones que son propias de to-
das las carnes, aun mismo las frescas, desde que
se sacrifica el animal hasta que se pone su pro-
ducto a la venta.

Las modificaciones quimicas son también de
poco valor y no afectan en lo fundamental las
condiciones alimenticias del producto. Si se trata
de chilled beef, podemos decir que, a este respec-
to, las modificaciones son de poca monta y sin
mayor repereusion sobre los valores quimicos que
se concede a la carne fresca. Por lo que se re-
fiere a la congelada, esa modificacion aumenta,
pero sin llegar a afectar en forma fundamental
las caracteristicas y el valor intrinseco que el
producto fresco tiene en nuestra alimentacién.
Las modificaciones de esta indole, unas alean-
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zan a los tejidos superficiales, y otras a log teji-
dos profundos, coincidiendo todas, en primer tér.
mino, con una pérdida mas o menos grande de
peso, por evaporacion, que se produce durante Ja
estancia de la carne en la cimara de frigorificg.
cion, Se admite, como término medio, para tres
o cuatro dias de refrigeracién, una pérdida de 2
a 3 por 100, como minimum, si se trata de c4.
maras enfriadas por riego de salmuera, y alg
mas i el frio es producido por expansién directs
de ventilacion. La calidad y naturaleza de lag
carnes, particularmente la abundancia de la capa
grasosa periférica, limita, no obstante, esta des-
hidratacién superficial, como, por otra parte, asi
lo demuestran los animales de raza inglesa, que
pierden, por lo general, menos peso que los nues-
tros, para los cuales se admite un déficit mayor,

Estas pérdidas de peso, por otra parte, varian,
segin se trate de ‘carne enfriada o congelada y
segin sea el tiempo que se tenga el producto en
cimara, De un modo general, podriamos decir
que las firmas norteamericanas admiten que los
cuartos pierdan, entre la pesada hecha a la sa.
lida de la playa de matanza y la hecha a la sa-
lida del frigorifico, un 6 por 100, término medio,
cifra que s6lo la consigno a titulo informativo,
pero que la considero algo exagerada.

Las experiencias que he hecho en uno de nues-
tros frigorificos para determinar las ventajas e in-
convenientes de la congelacion rapida y de la
congelacién lenta en su periodo inicial, me han
dado, con respecto a este punio de las mermas,
los siguientes resultados:

Primeras A8 horas:
Temperatura, 32° F. ( 0
Ultimas 37 horas:
Temperatura, 19° F. (— 7° C), reducida a

C), reducida a 25° F.(—2.8°0),

0° F. (— 18°C).

Peso de 52 mitades de animal Total : Merma

Peso enfriada (48 horas)......

[ 17 6 e R A g R 3| 2,05 por 100
Peso congelada (87 horas)....| 18,191 libras. >
R s e s 7 In ek 164 — 0,87 por 100

Merma total durante el enfria-

miento v congelacidn.......| 548 — 2,92 por 100

CONGELACION BRUSCA DE CARNES
Sometida directamente a una temperatura de

150 F reducida a 0° F, Estas carnes estaban con-

geladas en noventa y siete horas,

T T e SRR G

Peso congelada. e
Merma Aotali-a a0y daSne

2,07 por 100

Nora.—Cincuenta y dos animales enteros fueron
usados para este experimento, utilizando media
res de cada uno para enfriamiento lento, y la otra
para congelacion brusca.

Ahora, en cuanto a las variaciones que sufren
los componentes de la carne bajo el proceso de
la frigorificacién, puedo presentar numerosos
analisis, en los que se demuestra que esas Vd
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risciones no afectan mayormente a las condiciones
mitritivas del producto. Asi tenemos, de un ani-
lisis practicado por el Laboratorio Agrondémico,
dependiente de la Divisién de Ganaderia y Agri-
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cultura, sobre la composicién quimica de las
carnes refrigeradas, congeladas y fresecas, pre-
paradas por uno de los frigorificos de nuestro
pais, el siguiente resultado:

Humedad Cenizas

por 100 por 100
plerna de vaca enfriada...... 1,18
|dem id. congelada.......... 1,14
lemiid: natural.........::.. i
lomo Vaca enfriado.......... 1,16
ldem id. congelado. .. 1,12
Idem id. natural......., 1,05
(ame cordero enfriado. . 1,07
léem id. congelado. . ... il 1,10
Jiem {d. natural............. 1,00

|
Materia seca |Proteina bruta asa por 100 | Calorias tota-
por 100 por 100 Grasa por 10C J| les por 100
23,34 21,25 | 1,16 ‘ 415,22
23,08 22 50 | 1,13 428,37
25,00 2,22 461,75
24,84 1,38 341,10
24,64 1,41 434,83
28,88 5,84 519,85
28,24 6,48 509,03
27,62 4,67 491,12
28,75 8,45 573,37

Se nota que la carne natural tiene mAs materia
sa, asi como mas proteina en la pierna de
taca y lomo, excepto la carne de carnero, que
liene mds proteina total en la carne congelada.
El nimero de calorias es mayor en las carnes
usturales que en las enfriadas y congeladas, Ob-
s#rvando los datos de las carnes enfriadas ¥y con-
gladas no se nota constancia en mis o menos
de cada una de ellas en relacién de la otra, pues
@l inas aparece con mayor cantidad de proteina
ycalorias la carne enfriada, y en otros la con-
gelada,

Hemos observado los liquidos perdidos duran-
e la congelacién y el enfriamiento, y, aunque
fra relativamente poco su volumen, contenian 10
412 por 100 de proteina,

Oitos analisis mas completos realizados en di-
feentes  paises, emtre ellos los hechos por el
__Tlrofesor A. Gautier, en Francia, y por diversos
liboratorios de la Reptiblica A rgentina, ete., lle-
o todos a cifras mds o menos concordantes,
e demuestran las escasas variaciones de los
tmponentes fundamentales de las carnes fres
ts y frigorificadas y la equivalencia de valores
f al final de cuentas existe entre ambas, cuan-
funds y otras son debidamente tratadas,

Las modificaciones histoldgicas que sufren las
tirmes tratadas por el frio industrial, pueden
¥ mis ‘0 menos profundas, segin sea el grado
de temperatura a que se lleven y segin sea el
Mcedimiento de congelacién que se emplee, es
r, que las modificaciones no son las mismas
2@l chilled beef que en la carne frozen, ni en

tarnes tratadas por la congelacién lenta que
“n la congelacién rdpida. En general, podemos
", que la accién de las bajas temperaturas
;fﬁni‘ Consigo una modificacién de la textura fi-
JHlar, originada por la compresion que los ecris-
4es de ‘hielo hacen en las mismas, pero sin
Jieinar, cuando el proceso de la frigorificacion
fsido bien hecho, alteraciones que puedan aca-
Tear  perjuicios  al ‘valor alimenticio de las
tirneg,

En ¢ ehilled beef esa modifieacién carece en
holuty e importancia; en la congelacién es
"Ja."ﬂ_l‘_o Menor, seguin que se practique la con-
Blacion lentg o la congelacion Tipida. Asi te-
{fms que trabajos del Dr. Karl Reuter y Ka-
Tt de Hamburgo, llegan sobre el particular a

las siguientes conclusiones: 1.7, Congelando un
musculo por procedimiento ultrarrdpido, que pue-
de ser el dcido carbénico o aire liquido o cual-
quier otro que reuniera las condiciones necesa-
rias de conduccién favorable, aquél conserva in-
tacta su estructura histolégica; 2.°, Retardando
un poco el proceso, el sarcaplasma de las fibras
suelta un liquido que forma pequefias columni-
tas; 3.*;, BEstas columnitas, al retardarse atin
mas la congelacién, a causa de una atraceién ca-
pilar, forman una columna gruesa, que se sitia
en el centro, antes de congelarse; 4.°, Retardando
ain més, la columna aumenta el tamano, despla-
za el protoplasma y rompe, si hay tiempo, el
sarcoplasma, lo que, en caso de producirse. es
la causa de una segregacién posterior; 5.%, Pro-
cediendo aiin més lentamente, se derrama el jugo
segregado por las células en los espacios inters-
ticiales y dispersa los restos de las fibras mus-
culares, ya deformadas y rotas: asi es que for-
ma en el interior del misculo una red continua,
en la cual los liquidos &e alojan, liquidos que al
momento de ser retirada la materia de la ca-
mara frigorifica la abandonan en forma de po-
tas o pequefios chorros. Es, pues, corriente que
para no obtener alteraciones profundas en la
composicion histolégica del tejido muscular es
necesario someter a la materia que se desea con-
gelar a un enfriamiento lento, cuidando al mis-
mo tiempo que en el momento que se desee Te-
tirar de la camara frigorifica se vaya aumen-
tando la temperatura en una forma lenta y pro-
gresiva,

Las modificaciones organolépticas no son tam-
poco de importancia, pues si bien su apreciacién
no puede ser materia de medida, sino de compa-
racion, las numerosas opiniones que al respecto
se han podido recoger asi lo" establecen de una
manera concluyente.

El sabor y la terneza de las carnes frigorifi-
cadas, frente al sabor y la terneza de las carnes
frescas procedentes del mismo animal y de la
misma regién, no acusan variaciones sensibles,
como para apercibirse de ello, si no se estd anti-
cipadamente prevenido. Por otra parte, el modo
de coccién, los ingredientes culinarios que se em-
plean, el tratamiento que se le dé a la car-
ne, ete.,, son factores que intervienen ¥ que es
necesario tener en cuenta al apreciar las modi-
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ficaciones que se produzcan sobre el particular.
De un modo general, podriamos decir que el frio,
si se hace actuar con mucha intensidad, atenta el
sabor, asi como disminuye la intensidad de los
perfumes; pero, si esa actuacién es moderada ¥
no se prolonga més alld de lo estrictamente ne-
cesario, como en el chilled beef, por ejemplo, no
acusa ninguna modificacion desagradable al res-
pecto. A. Gautier, en numerosas experiencias so-
bre las carnes congeladas, saca conclusiones ana-
logas, diciendo: “que se puede establecer, de un
modo general, que la carne natural hervida o
asada, parece superior como gusto a la frigorifi-
cada, pero que ésta no es por eso menos agrada-
ble v buena; que esta tltima no puede ser con-
siderada inferior a la otra, sino por una com-
paracion directa y muy atenta.” Agrega, ademas,
que es cierto que a igunaldad de precio las carnes
frescas seran siempre preferidas, pero el higie
sta y el economista deben pensar menos en la
mesa del rico que en la de los que representan el
mayor numero: del obrero, del soldado, ete.

Por otra parte, si tenemos en’ cuenta la cali-
dad de los animales que se emplean para la fa-
bricacién, la edad, el estado de preparacion, et-
cétera, sobre todo para el chilled beef, y com-
paramos el tipo de carne que ellos producen,
frente a la generalidad de las carnes fresecas que
se consumen en muchos de los mercados que
con aquéllas se abastecen, llegamos a la conclu-
sién de que si alguna diferencia existe en cuan-
to a terneza y sabor, ella no puede ser en detri-
mento de las carnes frigorificadas. Es claro
que la carne de un mismo animal consumida en
el momento algido de su madurez y propiedades
gustativas, presenta algunas diferencias, segln
que se consuma fresca o frigorificada; pero esa
diferencia, que podriamos llamar teérica, desapa-
rece en la practica desde que la pequefia diferen-
cia que en favor del producto fresco pudiera
apuntarse, ella estd suficientemente compensada
con la calidad y tipo de animales empleados para
la frigorificacion.

Desde el punto de vista de la digestibilidad de
las carnes frigorificadas frente a las frescas, tene-
mos algunos estudios muy interesantes, entre
ellos los de A. Gautier, que ha estudiado la ac-
cién de las diastasas, comparativamente con las
carnes frescas; 50 gramos de carne de carnero
v de vacuno, frescas y frigorificadas, provenien-
tes de la misma parte del animal, han sido pues-
tas en frascos, en presencia de 550 cc. de agua
con 3 por 1.000 de édcido clorhidrico puro y 10
gramos de pepsina activa. Se coloco todo en la
estufa a 40°, de tiempo en tiempo se tomaban
muestras y se examinaba la digestion de esas
carnes. Cada extraccién era filtrada, y sobre el
filtrado se ensayaban los diversos reactivos, fos-
fato sbdico, luego ferrocianuro acético. Pero en
todos los casos, después de nueve horas de con-
tacto, el filtrado no daba més precipitado: la
peptonizacién era completa. Asi, pues, se ha lle-
gado a la conclusién que la digestién de las car-
nes frigorificadas se hace in vitro, con una re-
gularidad perfecta, al menos como sucede con la
carne fresca.

Ahora, en lo que se refiere a su digestibilidad
en la practica, podriamos decir que, si bien en
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igualdad de condiciones las carnes fresecas, algo
mas sabrosas en general que las carnes frigori.
ficadas, tienen probabilidades de ser mas facilmen-
te y mas eompletamente utilizadas por el organis-
mo, se nota que el proceso del enfriamiento, per-
mitiendo a la earne cumplir todo el cortejo de
la desorganizacion fisiolégica en Optimas condi-
ciones, cosa que no siempre se consigue con las
carnes frescas, da al producto un grado de di-
gestibilidad que précticamente en nada desme-
pece frente al mas tedricamente acreditado.
Ahora bien, todas esas modificaciones que se
producen en las carnes bajo la accién del frio
industrial, se atentian cada vez mas, hasta casi
desaparecer, si la téenica seguida por el estable-
cimiento elaborador y la técnica seguida por el
vendedor mayorista y minorista del produeic
ajustan, respectivamente, a
ficos que rigen para frigorific:
cion del mismo. Sobre lo primero, es decir, s
la técnica de preparacién, nada hay que de
pues nuestros frigorificos se ajustan a todos
principios que tienden a dar un maximo de cali
dad a su produccién; sobre lo segundo, esto es,
sobre la forma en que habitualmente practica
la descongelacion, hay mucho que decir, desde
gue ella se efectiia en los principales mercados de
consumo de nuestras carnes en forma sumamen-
te deficiente y que conspira abiertamente conira
las bondades higiénicoalimenticias del producto.
Al tratar de la descongelacién de las carnes in-
sistiré sobre el particular, mostrando las defi-
ciencias que he observado, y cudl es la préctica
que en beneficio del producto se debe seguir.
Para terminar sobre este particular, diré: que
las carnes tratadas por el frio artificial pueden
aleanzar una duracién de conservacion definiti:
va. Pero, si bajo el punto de vista de la pu-
trefaceién tienen un plazo de esa indole, bajo
el punto de vista de su comestibilidad la practica
ha impuesto limites de los cuales no es conve
niente pasar. Las carnes congeladas, ' si bien
tienen un plazo larguisimo de conservacion, de
ben ser consumidas en un plazo no mayor de cin-
co o seis meses, pues, cuanto mayor es el tiempo
que permanecen en camaras, mayor serd también
la alteracién organoléptica y hasta nutritiva que
posee el producto en si. Las carnes refrigeradas
tienen una duracién mas limitada: para consé
guir de ellas el maximo de atributos que puede
conceder la carne, deben ser consumidas entre
los cuarenta y cincuenta dias, después de fae-
nadas. -
Las carnes frigorificadas, si mo son manten:
das a temperaturas convenientes y si no se tiene
con ellas un cuidado especial en el tratamien®
higiénico, pueden muy fécilmente alterarse, ¥
originar esas modificaciones que tanto han pre
ocupado en otros tiempos a los establecimientos
elaboradores v que tantos perjuicios han caust
do, por el descrédito que consigo han traido &
comercio infernacional de ese producto. Estas 8+
teraciones son varias, y reciben la denominacio®
de mohosidades, slime, moud, moisissures, Browh
o Block spot, etc., desarrollindose todas en la st
perficie de las carnes frigorificadas cuando &
tas no han sido debidamente tratadas. Ademss
hay otras alteraciones més profundas como
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poné stink o “bola hedionda” o “hediondez de
hueso”, que afecta a los cuartos traseros poste-
riores en la regién comprendida por la articula-
¢ién coxo-femoral, y la onchocerceasis o enchor-
cerca Gibson, que toma el aspecto de pequenos
nédulos. Pero felizmente podemos decir que con
los - adelantos alcanzados hoy por nuestros fri-
gorificos y con la vigilancia que mantiene la
inspeccién veterinaria en la matanza de los ani-
malés v en los procesos de elaboracion y control
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higiénico de todas las operaciones de industria-
lizacion que se realizan, no hay el menor peli-
gro de que las alteraciones apuntadas puedan
presentarse en nuestras carnes de exportacion,
al menos mientras permanezcan bajo la vigilancia
sanitaria de nuestras Autoridades nacionales.

PEDRO SEOANE.

Jefe de la Seecién de Industria animal,
de la Direccion de Polic ritaria dc
los animales, en el Uruguay.

INSPECCION

DE CARNES

MATANZA DE URGENCIA

Uno de los muchos temas situados al mar-
gen de nuestro Reglamento general de mata-
deros sin incluir en su articulado, es el co-
rrespondiente al sacrificio de urgencia.

Es cierto que el legislador cita como fines
de este Reglamento el “sefialar de un modo
preciso la conducta a seguir por los inspecto-
res veterinarios municipales en la importante
mision que les esta encomendada y que tan
directamente afecta a la salud ptblica” ; dice
también, como “otra finalidad de este Regla-
mento, aprovechar aquellas carnes que, sin ser
perjudiciales para la salud publica, han sido
en todo tiempo excluidas del consumo por
falsos prejuicios o arraigadas costumbres,
con lo que dejaran de lesionarse los intere-
ses particulares y se resolveria en cierto nlodo
¢l problema del abaratamiento de carnes”

Al parecer hay en los fines de este Regla-
mento un amplio espiritu para el aprove-
chamiento de las carnes cuyo valor nutriti-
vo puede utilizar el hombre sin peligro de
su salud ; dado el caracter de amplitud y de

. generalidad que tiene el Reglamento, sin em-

bargo, pasa en silencio mult1ple- cuestiones,
precisamente de gran responsabilidad y de
fuente de dl:ngthh para los inspectores ve-
terinarios encargados de reconocer y dicta-
minar la sanidad de las carnes; uno de los
mas importantes se refiere a la matanza de
urgencia, reses cuya vida peligra y el pro-
pletario quiere aprovechar sus carnes como
tltimo recurso economico ; estudiemos la po-
sibilidad de este aprovechamiento, tanto en
su anpcdo legal como en el cientifico.

En el lmrra[o segundo: “De los animales
de abasto”, se 111('Iu\e el articulo 10, de tra-
dicional abolengo en nuestra legislacion, y
dice asi: “T'odas las reses destinadas al con-
sumo puiblico deberin entrar por su pie en

el matadero. Se permitira, sin embargo, la
entrada de aquéllas que, por haber sufrido
un accidente fortuito (fractura, luxacion, et-
cétera), se encuentren imposibilitadas para
andar, circunstancia que comprobara el ins-
pector, el que declarara si son o no admisi-
bles, sin cuya autorizacién no podran sacri-
ficarse en el establecimiento.”

Nos encontramos ante un complejo pro-
blema de cuestiones que a diario atormenta
al inspector, sin resolver el caso de las ma-
tanzas de urgencia.

Con frecuencia las reses enfermas pueden
entrar por su pie en el matadero; sin em-
bargo, en la mayoria de los casos, necesitan
ser transpor tadas en carros, pues la enfer-
medad les impide que anden y en ocasiones
a sostenerse en pie.

Y, aun cuando sea una digresién, por
\cnn muy a pelo, si la ohhqacwn terminan-

“deberan entrar por su pie en el matade-
ro” se interpreta en sentido muy lato, hay
reses sanas y gordas, cerdos, terneras, etcé-
tera, que apenas pueden andar, y obligato-
riamente son transportadas en carros para
que lleguen a la matanza en mejores condi-
(.,10"("« }'llf"li_‘l'tll'-'_l‘\ €1n e‘atado (_i{_, TC})OHH Sy tran-
qulhd.ul, por otra parte, en las ciudades mo-
dernas se impide que los cerdos, vacas, etcé-
tera, circulen en piaras por las calles, con-
vertidas en cafiadas, v se impone el transpor-
te en vehiculos adecuados. No esta lejos,
ganarian todos, el dia que el autocamion
recoja las reses en los cebaderos y establos
y las entreguen en la nave de matanza sin
ningtn t:am])urdn ni circulacién por la via
publica.

Volvamos a las reses enfermas que re-
claman matanza de urgencia, y decia que, en
la mayoria de los casos, no pueden entrar por
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su pie en el matadero; interpretando literal-
mente la letra del Reglamento estas reses se-
ran rechazadas en los mataderos, porque no
cabe acogerse al distingo “de aquéllas que
por haber sufrido un accidente fortuito”
(fractura, luxacion, etc.), porque las dolen-
cias internas, las enfermedades de caracter
general no se conocen en el léxico patolo-
gico como accidentes fortuitos, aun cuando
vengan subitamente a romper el mecanismo
fisiologico del animal y constituyan una al-
teracion en el tono de la salud: accidente
fortuito, a los efectos 1r,11H|n"1uJ- son con-
secutivos a acciones miecanicas de diversa
naturaleza, no comprendidos los gérmenes
infecciosos y agentes patogenos que
ponen en peligro la vida de los animales.

Is cierto que hay una etcétera salvadora
en el Reglamento: “fracturas, luxaciones, et-
cétera,” a que puede agarrarse el inspector
de carnes para admitir reses imposibilitadas

de entrar por su pie en el matadero. El re-

Otros

curso, sin duda legal, aun cuando esa etcé-
tera fué puesta para otros accidentes for-
tuitos (partos, heridas, y otras causas difi-

ciles de enumerar), pero nunca para las reses
dolientes de enfermedad interna.

Y como estas cuestiones son delicadas y
el veterinario actiia de arbitro entre intere-
ses muy contrapuestos, ¢l del ganadero, muy
deseoso de salvar cuanto pueda del valor de
su res, y el {1“] |mn]1m (ue exige carne inno-
cua, la actuacion de un funcionario sanitz nm
no puede estar pendiente de la interpret: 1cion
libérrima de un texto legal dularln precisa-
mente con criterio contrario a la admisibi-
lidad y sin hacer mencion a una posible ex-

cepcion, ya que, como digo, ésta debemos
buscarla para los casos de reses enfermas
I

en una libre interpretacion del Reglamento.
Abierto el portillo de la interpretacion en
el art. 10, la lectura del art. 24 cierra toda
esperanza a la admision de reses dolientes;
dice asi -este articulo: “No podrd comen-
zarse la matanza de reses sin haber sido
previamente reconocidas por el inspector ve-
terinario municipal, quien determinara la ad-
mision o no admision de las mismas, para
lo cual deberan éstas hallarse en los corrales
del matadero con-anticipacion a la hora en
que L[Hl?]\kt el sacrificio”.
Y sigue el art. 25, diciendo: “Si alguna
lleg;uc al matadero después de comen-
zadas las operaciones de matanza quedard

en-¢l hasta el dia siguiente”

LA CARNE

Cumpliendo lo dispuesto en estos articy-
los del Jx‘cg‘hlm('m” las reses dolientes que
exigen la matanza inmediata solo pueden ’td-
mitirse cuando iu.ur]m “entrar por su pie”
en el matadero v “hallarse con anti icipacion
a fla hora” de la matanza normal.

Hemos dicho que la primera condicitn
puede cumplirse en algunos casos, los me-
nos; la segunda condicion es mas dificil; Ia
urgencia en la matanza demuestra que no se
ImuLn cumplir los preceptos sefialados en la
reglamentacion del horario que regula la ma-
tanza del ganado sano.

Una interpretacion fiel de nuestro Regla-
mento de mataderos hace casi imposible la
matanza de urgencia; como la realidad es
mas fuerte que la legislacion o, mejor di-
cho, cuando ]1 legis slacion no LiJII\r\]H}lldL a
la realidad, triunfa esta wltima, imponién-
dose con sus exigencias y demandando solu-
ciones.

Conviene estudiar el problema de la ma-
tanza de urgencia ante los nuevos conoci-
mientos en la sanidad de las carnes.

[

Fmpezaremos por estudiar las causas mas
frecuentes que obligan a la matanza de ur-
gencia,

En términos generales se consideran como
reses destinadas a la matanza de urgencia
todos los casos de accidentes fortuitos y en-
fermedades cuya vida corre peligro o su cu-
racion exige gastos no compensados por el
valor del animal; a esta condicion patologica
conviene afadir esta de orden higiénico: las
causas perturbadoras de la salud deben in-
fluir poco en la calidad de la carne
que pueda librarse al consumo; de otra for-
ma es initil aconsejar la matanza como me-
dio de aprovechamiento -econémico.

[.a inspeccion veterinaria no aconseja, ni
consentira en: minglin caso,. la matanza de
urgencia .de animales enfermos con altera-
ciones del sistema muscular que hagan las
carnes peligrosas para el consumo publico;
con frecuencia, y la casuistica es numerosa,
se registran casos de envenenamientos en
las personas, que en ocasiones adquieren ca-
racteres endémicos, por haber consumido car-
nes de reses enfermas en el momento de la
matanza. Con razon pudo afirmar, hace
tiempo, Bollinger que en las epidemias de
envenenamientos carnicos el 8o por 100 de

para
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los casos son imputables al consumo de car-
ne procedente de reses sacrificadas de ur-
gencia, opinion que comparte modernamen-
te Ostertag, y cuando afirma: “los envenena-
mientos de carnes se presentan sin excep-
cion después del consumo de carnes proce-
dentes de reses sacrificadas de urgencia” (1).

A falta de informaciones propias hemos
de acudir a las estadisticas alemanas, cuyas
autoridades sanitarias prestan mucha aten-
cion a estas cuestiones. Segtin Ad. Maier (2)
las causas principales que determinan la ma-
fanza de urgencia en el ganado vacuno ma-
yor son las enfermedades del aparato diges-
tivo y de los organos genitales femeninos;
las enfermedades de la crianza en los ter-
neros y corderos, segin Zen-Ruffine (3);
en los cerdos, las infecciones son las mas
importantes, y después los trastornos res-
piratorios. Fn Gltimo extremo, para todas
las reses, figuran los diferentes trauma-
tismos.

En muchos casos de matanza por urgen-
cia dice Ostertag con razon: “No siempre
se pueden percibir con claridad los sintomas
de una enfermedad tipica ; en numerosos casos
se presentan enfermedades de causas oscu-
ras y confusas (krytogénesis séptica). Por lo
tanto, son muchos los casos en que el veterina-
ro, durante el reconocimiento de las reses
sacrificadas de urgencia, no puede dar in-
forme concreto, porque son insuficientes los
datos recogidos en el examen, Una circular
de Prusia, 24 de mayo de 1903, exigia como
garantia sanitaria que no se entregue al con-
sumo ninguna carne de res matada de ur-
gencia solo por un reconocimiento, que es
preciso dejarle veinticuatro horas, y, pasado
este plazo, repetir la inspeccion para juzgar
s aprovechamiento,

En la inspeccion de carnes, y en especial en
los casos de matanza de urgencia, hay siem-
pre motivo para sospechar en las enferme-
dades que los autores alemanes llaman ge-
ericamente blutvergifiunge, envenenamien-
to de la sangre, enfermedades que clinica-
mente evolucionan con sintomas graves y
tasi siempre mortales.

. En el reconocimiento necroscopico las le-
sones patologicas no corresponden a la in-

(}) R. Von Oestertag: “Fleischbeschau”, 1922. Vol, I,
‘(-)501:. por R. Edelman: “Fleischhygiene”, 1923, pi-

(EJ. S, “Ueber
lrluetz]}ch umgestanden oder
Ing.-Diss™ Bern, 1922,

Zen-Ruffine ; Krankheitsursachen bei

notgeschlachtcten Schweinen.
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tensidad de los sintomas. Todas las enfer-
medades de tipo septicémico o saprémico de-
ben infundir sospechas al inspector ; tales son
en el ganado vacuno mayor, las metritis,
enteritis, mastitis de las vacas, peritonitis,
etcétera; en las terneras, las enfermedades
de la crianza de tipo febril, diarrea, polia-
triths, pneumonia; en el ganado lanar, la
gastroenteritis; en los cerdos, los abscesos
puogenos, causa posible de una sapremia. En
los casos de matanza, en el periodo preagd-
nico, cualquiera que sea la causa de la en-
fermedad durante esta fase, muchos de los
gérmenes de vida saprotificos en el intestino
pasan a la sangre, y, al difundirse por el or-
ganismo, adquieren una virulencia que antes
no tenian.

La -frecuencia en presentarse reses a la
matanza de urgencia podemos conocerla por
los datos recogidos por Ostertag en Alema-
nia. durante los anos 1904 al 1908; en los
anos normales 1904-1913 se dan estas cifras:

Bueyes, del 0,64 al 0,81 por 100; toros,
0,46 al 0,56; vacas, 3,10 al 3,65; novillos,
1,11 al 1,57; terneros, 0,62 al 0,89; cerdos,
0,38 al 0,49; lanares, 0,25 al 0,35, y cabras,
0,63 al 0,77.

En esta relacion se incluyen todos los ca-

sos que motivan la matanza de urgencia, in-
cluso cuando son motivados por traumatis-
mos, por cuerpos extranos u otros motivos
ajenos a los gérmenes infecciosos.
" El inspector de carnes, cuando dictamine
los casos de urgencia en la matanza, ha de
tener muy presente, como dice Max Mi-
ller, aquellas enfermedades cuyo diagnostico
precisa recurrir al laboratorio (1), porque
los casos por traumatismo, cuerpos extra-
fios, se diagnostican con facilidad.

Il

L.a matanza de urgencia es caso excepcio=
nal con frecuente repeticion en todos los ma-
taderos, y reclama establecer normas gene-
rales que garanticen al inspector en su pro-
ceder.

Es criterio muy generalizado entre mu-
chos veterinarios que toda res llegada al ma-
tadero debe matarse; la inspeccion en vida,
para los que asi piensan, constituye solo una
documentacién para juzgar la sanidad de

(1) Max Miller: “Zur Frage der Beurteilung von
Notschlachtung. Tieraerztliche Rundschau”, ndm. 30, pdgi-
na. 517, 1926;
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la res, pero no base para un dictamen defi-
nitivo; opinan asi en defensa precisamente
de la higiene de la carne: res viva desechada
en el matadero ptiblico es matada clandesti-
namente, cuando concurre falta de policia,
y en la practica se da este abandono con
mucha frecuencia; los peligros de la matan-
za clandestina han sido bien estudiados en
Suiza por Galli-Valerio (1), y en Espaiia son
frecuentes las epidemias de carbunco y tri-
quinosis por esta causa.

Fn cambio, matadas todas las reses en el
matadero, el inspector veterinario puede ga-
rantizar la destruccion de la carne impropia
para el consumo sin peligro de una venta
fraudulenta.

Realmente esta teoria tiene muchas ven-
tajas, y los reglamentos alemanes mas mo-
dernos aun llegan a mayor rigor: las reses
que han entrado en el mercado del matade-
ro no pueden tener otro destino que la ma-
tanza dentro del mismo establecimiento; con
esta medida se quiere evitar dos cosas: difu-
sién de epizootias; toda res que concurre a
un gran mercado y se mezcla con reses de
multiples procedencias resulta siempre sospe-
chosa de ser portadora de virus infecciosos:
nuestras ferias son el motivo mas frecuen-
te de difusion de la glosopeda, viruela, peste
porcina, etc., y es otra ventaja evitar que
las reses dolientes puedan matarse fuera de
la accion sanitaria del inspector veterinario
encargado de juzgar sus carnes. Criterio hi-
giénico admirable; su aplicacion exige se do-
ten a los mataderos de servicios auxiliares,
como son : Seccién sanitaria, quemaderos, et-
cétera, para matar las reses que el reconoci-
miento en vida desecha por considerar las
carnes impropias para €l consumo; los mer-
cados necesitan también lazaretos donde ais-
lar las reses enfermas, evitando contagios.

Toda norma de higiene exige instalacio-
nes apropiadas para su cumplimiento: si los
mataderos debe g
nado necesitan locales diferentes para las
distintas modalidades de su sanidad; si el
matadero fué destinado desde su principio
a la matanza de reses sanas, utilizando el
mercado como filtro para desechar las en-
fermas, por muy practico que sea el criterio
de matar todas las reses para evitar matan-
zas clandestinas, resulta una confusion a los

i
i

li-Valerio: “Danger de l'abatage clandestin

B. G
boucher

cuaderno 2, 7§

(1) J.
d'animaux de
pflege”,

Zeitschr, f. Gesundheits

1926.

Schweiz.

oQF

. admitir toda clase de ga-
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fines de una buena sanidad, es decir, perju-
dicamos la finalidad principal: matanza de
reses consideradas sanas, para evitar un he-
cho accesorio posible, y casi seguro, pero
evitable, de una matanza clandestina.

En tanto los mataderos no cuenten con
estos servicios auxiliares, el servicio de ins-
peccion de carnes puede intentar una clasi-
ficacién de reses para autorizar su matanza
de urgencia.

No perdamos de vista que las actuales
orientaciones en la higiene de la carne dan
un gran valor a las enfermedades agudas
como causantes de la difusién de enferme-
dades de tipo infeccioso, como son los en-
venenamientos de las carnes; flas dolencias
agudas que ponen en peligro la vida de los
animales a causa de graves trastornos en
el organismo, mejor dicho, en las funciones
organicas, ya que muchas veces la extensién
y la importancia de las lesiones no corres-
ponde a la gravedad e intensidad de los sin-
tomas observados; las dolencias agudas, re-
pito, pueden dejar en las masas musculares
gérmenes capaces de producir graves tras-
tornos en los consumidores de carne; las en-
fermedades agudas merecen una maxima
atencion por parte de la inspeccion de car-
nes comparando con las enfermedades cro-
nicas que permiten la vida y hasta el ceba-
miento o produccién lactea sin menoscabo
econoémico.

Se explica, por tanto, que las matanzas de
urgencia motivadas por enfermedades agu-
das impongan al inspector veterinanio la obli-
gacién de un delicado examen antes de emi-
tir juicio; la legislacién alemana, tan me
ticulosa y tan completa en inspeccion de car-
a de urgen-
las carnes

nes, exige, en los casos de matar
cia, el examen bacteriolégico de ;
como un dato més para establecer el juicio
higiénico de estos alimentos: confian tanto
en el examen post-morten y en el laborato-
rio, que el Reglamento autoriza la matanz

de urgencia sin previo reconocimiento de las
reses.

Dice la ley alemana, 3
los casos de matanza de urgencia puede pr
cindirse del reconocimiento antes de la ma-
tanza.” “El caso de matanza de urgencia st
impone cuando existe duda de que el animal
pueda aguardar hasta la llegada del corres-
pondiente inspector, o que la carne pierde
en su valor por agravamiento del estado de
enfermedad, o si la res, a causa de un ace

junio 1900O: ~ En

pe=
o
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dente fortuito, exige una matanza inme-
diata.”

Esta previsto de modo terminante la ur-
gencia de la matanza, hasta prescindiendo
de entretenerse en el reconocimiento de vida;
a falta de este tramite el inspector de carnes
confia en los datos recogidos sobre el ca-
daver y en los resultados de los andlisis
bacteriologicos de las carnes, para informar
acerca de sus condiciones higiénicas y nu-
tritivas.

dobre las ventajas del analisis bacterio-
logico insisten mucho los alemanes. Stan-
fuss (1) aconseja como obligatorio este ana-
lisis en “todos los casos de matanza de ur-
gencia a consecuencia de enfermedades in-
flamatorias agudas” y “en todas las reses
sacrificadas de urgencia, si la causa de la
enfermedad que obliga a la matanza de la
res no es aclarada de modo indudable por el
inspector”.

Con todas estas garantias cientificas las
matanzas de urgencia constituyen tina nor-
ma legal en las practicas de matadero, tanto
en Alemania como en otros paises imitado-
res de su legislacion y sus practicas sani-
tarias.

Que la matanza de urgencia constituye una
excepcion dentro del abasto de carnes no im-
pide que se olvide su existencia en un Regla-
mento de inspeccion de carnes, y esto debemos
reclamar para nuestro pais.

“Bakteriologische Fleischbeschau”, pa-
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[La carne de reses enfermas sacrificadas de
urgencia, aun cuando se prepare bien y cui-
dadosamente, siempre presenta una alteracion
en la intimidad de su trama histologica, que
])I’.”lL‘tiL‘:lmcmc SC []'ZILIIICC por una menor con-
servacion y por entrar con suma facilidad en
putrefaccion ; para su venta conviene advertir
esta condicion y evitar un prolongado alma-
cenaje; tampoco se presta a la elaboracion
de embutidos ni otros productos carnicos.

[.a matanza de urgencia tiende a salvar
parte del valor de la res, pero nunca a pro-
ducir carne comercial comparable a la de
las reses sanas, matadas en reposo y con
salud perfecta; constituye una excepcion que
exige tenerla presente y prevista una solu-
cion legal, factible y practica.

Admitida y reglamentada la matanza de
urgencia la inspeccion veterinaria tiene que
cumplir un ultimo tramite: juzgar la carne;
si el examen necroscopico vy el bacteriologico
resultaron favorables para la carne, no hay
nada que se oponga a su salubridad; sin em-
bargo, no puede entregarse esta carne al
mercado libre; la antigua clasificacion es-
pafola de carne doliente, indicadora de su
procedencia, se admite actualmente en los
modernos reglamentos alemanes con el con-
cepto minderwertig, menos valor, es decir,
carne higiénica pero no de reses sanas; su
venta reglamentada a tenor de esta condi-
cion sanitaria.

C.- Sanz EcARA.

INDUSTRIA CHACINERA

ELL PICADO DE LA CARNE

La fabricacién de embutidos exige que
la carne para formar la pasta o masa
esté picada; la operacién de picar o de
cortar la carne, como decimos los alema-
T]E‘S,. €3 {-llf__{{_) 1‘1]:'1::_ quc una npcrr:i(‘.i()li 1ie-
tanica de reducir a pequefios trozos la
carne, la grasa y las visceras que después
s¢ han de embutir en las tripas.

Un maestro tan experto como Konrad
Borsch ha escrito en uno de sus libros:
«No todos los maestros salchicheros estan
fh circunstancias favorables para prepa-

rar embutidos finos si no se aprovechan
de las nuevas mdquinas especiales.)

También actualmente en casi todas las
explotaciones de pequefia importancia,
gracias a las maquinas picadoras Wolf y
Kutter (1) que se emplean en la fabricacion

(1) Los alemanes dividen en dos grupos las mdquinas du
picar carne: una llamada “Fleischwolf”, que podemos traducir
literalmente “lobo de carne”, y corresponde a la clésica ma-
quina de picar (la carne se corta por cuchillas cruciales al
pasar por una placa), y las “Kutter”, que castellanizamos
en “Cuter” porque no tiene traduccién, (Es una cortadera
centrifuga.) Para més detalles, ver “Chacineria Moderna”.
por C. Sanz Egafia, pags. 71-T4—(N. de la R.)
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de embutidos, se puede conseguir preparar,
sin excepcién, toda clase de emhutl(ln_s'
como se hace en las grandes fabricas. (Fi-
gura I.) :

Con carnes de excelente calidad, espe-
cias finas, no se conseguird preparar em-

Placas con agujeros redondos de 3 milimetros, 5 milimetros y 8
milimetros.

Placas con agujeros cuadrados de 8 milimetros, 14 milimetros
v 20 milimetros.

Placas con agujeros redondos de 2 milimetros vy placas cor-
tadoras.

Cuchillas de cortar con filo en las dos caras.

Fig. 1.—Placas y cuchillas de las maquinas picadoras.
butidos selectos, aun cuando la carne
haya sido picada en la forma debida; en
muchos tratados y recetarios que se ma-
nejan en la fibrica de embutidos se hace
caso omiso de esta parte de la prepara-
cién de las salchichas; la mayoria de los
autores se conforman con dar una receta
de la composicién de cada embutido, y
aun cuando senalen las cantidades con la
minuciosidad del médico al extender una
receta para el enfermo, estos detalles no
son suficientes en la fabricacién; el em-
butido es algo mds que mezclar carnes,
sales v especlas: exige una elaboracién
previa antes de ser embutido en la tripa
y tiene operaciones complementarias des-
pués de embutido; unas y otras, aquéllas
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y éstas, influyen en su fabricacién, en sy
gusto, en su aroma, y, sobre todo, en su
presentacién comercial.

Estamos convencidos de que cuando se
disponen de buenas materias primeras
(carnes), v se domina a perfeccién la tée-
nica de la salchicheria, la falta de maqui-
naria para cualquiera de las operaciones
industriales se sustituye con los conoci-
mientos personales, hasta obtener exce-
lentes productos de muy variadas clases;
pero precisamente la mecénica ha venido
en auxilio del hombre, supliendo a sus
conocimientos o ayudando a mejor cum-
plir sus deseos industriales.

No se puede resumir en un articulo las
indicaciones relativas a la técnica de pi-
car carne aplicable en cada uno de los

A. Disposicion con juego sencillo para carne cruda, picado grue-
s0.—B. Disposicion simple para carne cruda de picado fino,

C. Disposicion con juego doble, para carne cruda dura y nervie-
sa 0 congelada, picado muy fino.

D. Dispositivo con juego doble para carne cocida y congelada,
picado muy fino.

Fig. 2. — Disposicion de las placas y cuchillas en las mégquinas
picadoras.

casos especiales de la industria salchichera;
cabe tnicamente exponer unas reglas ge-
nerales, a modo de guia fundamental, que
abarquen toda la técnica a que estd sujeto
el picado de la carne, con aprovechamien-
to para el embutido.
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En primer término, aconsejamos a todo
fabricante de embutidos que tenga una
maquina picadora sistema corriente (en
aleman, Wolf-lobo) y otra sistema Cufer;
necesita se complementen estas maqui-
nas con las siguientes piezas: para el Cuter,
dos juegos (lv cuchillas, es decir, seis pie-
zas; para la picadora corriente, cuatro
piezas de cuchillas en cruz, dos placas
cortantes o cuchillas de plada, dos placas
con agujeros de dos milimetros, dos con
dos y medio y dos con tres milimetros; dos

fig. 32— Maouina picadora, modelo «Cutern. Modelo muy uti-
lizado para picer la pasta de las salchichas.

con ocho lllililllt:tl‘l.lri v dos con doce o ca-
torce milimetros, y, por ultimo, la rosca
para amartillar o cerrar-. Segin la dimen-
sion de los agujeros el pu'dd{) de la carne
serd mas o menos fino. (Figura 2.)

Estas piezas permiten al maestro sal-
chichero todas las tfJI'II})iHLi‘.'i'._Ji'IL‘S posi-
bles para el buen picado de la carne, se-
giin wrlr‘mu: stra en los r]ll;u]m adjuntos.

En toda fibrica alemana se consideran
COmo necesarias ([m maquinas: la pica-
dora clasica y el Cuter. Resulta imposible
seflalar todas las ‘uplu aclones posibles (11
a4 practica, porque entra por mucho el
arte personal; como regla de cardcter ge-
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neral, los embutidos alemanes, las salchi-
chas, que tanta fama tienen en todo el

mundo, se componen de carne picada en
dos k]ll]][]tﬁ

Preparadas las carnes de bévido y de
cerdo y las visceras que forman las ma-
sas, se pican separadamente en una pica-
dora cldsica, y después se juntan en el
momento de especlarlas, y todo junto se
lleva al Cuter, donde la masa sufre un pi-
cado fino, hasta que adquiere el «rano
deseadoy. (l"iwum 3.)

Toda la técnica alemana de la fabrica-
cion de salchichas consiste en formar el
grano de la masa», y esto sélo se consi-
gue cortando la carne con el Cuter; estas
maquinas trabajan con una o dos cuchi-
llas, y cuando el grano ha de ser muy fino,
como en la salchicha de Ghota, el Cuter
trabaja con tres cuchillas; de esta forma
produce una masa flexible sin ser golpea-
da; en general, el Cufer corta la masa de
embutir para que tenga una gran consis-
tencia, acompanada de gran elasticidad (1),
que es lo que presta cardcter a las salchi-
chas alemanas.

Avua.

THALER.

a masa de la
en su chra
y r[ut encierran

(1) A propdsito de esta c:
salchicha,
“La Casa de Luculo”,

ract

nuestro gran humoris

ha escrito e

respecta

lo juicio: “Por le que
1 ustedes que e ellas un
L»:.r!u cor las en  Alor dos afios
quien dice que estin hechas con carne de pe ; para decir

eso se necesita no haber visto nunca a las salchichas vivas

La salchicha es un animal que no tiene la menor

relacidn con la raza perruna, ¥ su carne no es carne de perro,

ni carne de gato, ni carne de burro, como la de los salchicho-

nes de Lyon, sino lisa y llanamente “carne de salchicha®.
(N. de la R:)

v coleando.

Lalsimaciten  creaetiicn

Preparacion de jamoén salado para Francia, por
M. T. Zarotscheuzeff.

1. Francia es un buen mercado de consumo de
jamon salado. Se vende en forma de jambens (jamo-
nes) cocidos, en latas, o se vende directamente con
hueso, y, por tltimo, también se vende sin hueso,
como roulette.

2. El mimero de fabricas de jamon en Francia es
muy considerable; cada fabricante tiene su corte y su
salazon. A pesar de esto, se importan muchos jamo-
nes salados de América, con la denominacion de regu-
lar ham; son empleados para preparar jamones coci-
dos en latas y también para venderlos ahumados.

3. El jamon para la exportacién se ha de prepa-
rar de la siguiente manera:

a) Los cerdos, sin deshuesar, han de estar inde-
fectiblemente en el frigorifico a 2-3 grados.
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b) Después de enfriados, se hace el despiece y se-
paracion de los brazuelos y perniles.

¢) Es muy aceptado el corte de Chicago para los
perniles; cortarlos largos; el corte debe ser redondo;
la cara interna necesita conservar toda la carne.
(Noix.)

d) El brazuelo se ha de cortar segiin la forma ame-
ricana llamada picnic, es decir, sin misculos del
cuello.

4. Después se clasifican los perniles y brazuelos
en las siguientes clases, atendiendo al peso:

Se admite el sistema inglés, y entonces son dos libras,
o se admite la unidad kilo.

Nams1 s 3«4 kg - Nimesbral bt st T8 K
— 2.i.000. 4D — =2 B s 89 —
g A 5-6 — — Teeeio.. 9-10 —
— 4., 6-7 —

Jamones de mas peso no son aconsejables para
Francia, pues encuentran un consumo dificil.

5. Los brazuelos (picnic) se clasifican también
por peso kilos, en esta forma:

Nim. 1 R T NUms 4508 . 5-6 kg.
. e . e e R o e
S . N 4.5 — L T P A L

6. E! peso de los perniles y de los brazuelos se
toma en la camara de salazon. Primeramente los ja-
mones son envueltos en una mezcla de sal nitro y azi-
car durante veinticuatro horas. La mezcla se com-
pone de:

Al L 1 kg.
1 EET s T, T e 0,02 —
Azitar:, o5 Hsiiward. 0,025 —

Después empieza la salazon. El pernil y el bra-
zuelo son inyectados con ayuda de una aguja de ni-
quel, y reciben el siguiente nimero de inyecciones:
jamones pequenos, de 3-5; grandes, de 6-9; brazue-
los, de 3-5. La salmuera se compone de:

Agua..... v gk 1.200 litros.
Sal.ahonies s sinnnon 226 kilos.
Azfitar rEns s, 70 —
NItED: .t e 18 —

La solucion alcanza aproximadamente una densidad
14° Beaumé.

7. - Los jamones, clasificados por peso, se meten
en depositos de salar banados en una salmuera de
12° Beaumé. La solucién se compone de:

Aguadighitas st o] 200 o= Tifros;
Balua ol s oo 1715 kilos
Ardoar: uiraraee. 68,5 —
NItEOS T ran i 16 —

En esta salmuera se dejan catorce dias los jamo-
nes; pasadas las dos semanas se trasladan a otro depo-
sito y se colocan de forma que los jamones de arriba cai-
gan abajo, y se rellena con la misma salmuera. El se-
gundo periodo dura igualmente dos semanas. Cuanto
mas débil sea la salmuera la salazon sera mas lenta v
la duracion del bafio mas larga, y a la inversa. Para
conseguir una salazén rapida se emplean salmueras
muy fuertes; sin embargo, para Francia este método
no es aconsejable,
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8. La temperatura del saladero solo debe alcan-
zar + 5° a + 7° y no debe oscilar mucho,

9, Cuando los jamones estan salados, se ponen so-
cre un enrejado o se cuelgan para que la salmuera es-
burra gota a gota. Una vez bien escurrido el jamdn,
se lava en agua a 40" y se cepilla bien. Por tiltimo se
cuelga al aire libre durante veinticuatro horas.

10. Si el jamdn no se destina inmediatamente a
la exportacion, se frota con un poco de sal y se alma-
cena en el frigorifico a la temperatura de 0 grados.

11. EIl embalado de los perniles para la exporta-
cién se hace en cajas de 220 kilos (550 libras) neto,
Cada caja necesita llevar los siguientes datos, lo me-
jor en inglés: Niimero de la caja. Nombre del fabri-
cante. Marca. Clase. Nombre de la mercancia. Ni-
mero de piezas. Pesos: bruto, tara, neto.

12. De la misma manera se preparan los brazue-
los (picnis).

13. En estos tltimos tiempos han mandado de
Chicago y Buenos Aires perniles y picnis empaqueta-
dos en fardos. Cada fardo pesaba 60-70 Kkilos.

14. EI envio se ha de hacer necesariamente en
vagones frigorificos que mantengan una temperatura
no superior a + 2° en los vapores la temperatura
baja a — 4° y — 6°, que no puede pasar nunca de
0% a4 2o

15. Cada expedicion ira acompafiada de su corres-
pondiente documentacion y certificacion veterinaria.
( Deutsche Schlachthof-Zeitung, 25 junio 1929, p. 194

Envio de muestras a los Laboratorios, por L. E—
Creada la seccion veterinaria en los Institutos pro-
vinciales de Higiene, hemos creido oportuno publicar
las siguientes instrucciones para el envio de muestras
de embutidos y productos de chacineria. i

En esta clase de envios se debe prescindir de utili-
zar papeles, cajas, etc., que tengan olor intenso; pres-
cindir de las cajas de jabon, de tabacos y de cartones
impregnados de fuertes olores. En el examen de un
embutido influye de modo decisivo el aroma y gusto
de la muestra, y conviene que no se modifique por un
embalaje inadecuado.

Para el envio de embutidos blandos (salchichas, mor-
cillas, etc.) se aconseja enviar un trozo de embutido
comprendio entre dos ataduras; si esto no fuese posi-
ble, atar los extremos. Se coge un papel fuerte —el de
barba o apergaminado— y se envuelve la muestra de
embutido; todo se mete en una caja de carton, llenan-
do los huecos con serin de madera, para evitar los gol-
pes del exterior; cuando no hay serrin, se rellena con
papel de periddicos, arrugado; evitar con rehenchido
que pueda deformarse o estropearse.

Jamoén. Es suficiente recortar un trozo de la parte
sospechosa; con un cubo que tenga 4-5 centimetros de
lado es suficiente; cuando se requiera un examen s0-
bre jamodn fresco, deben tomarse las mismas precat-
ciones que para los embutidos blandos.

Tocino. Cuando estd curado, se remite un trozo
de medio kilo, aproximadamente; se envuelve en un
papel fuerte, a ser posible parafinado; en caso de _flalt:!
sirve también un papel de barba, doble; por ultimo,
se envuelve en papel fuerte de embalar o en una cajd
de carton. )

Grasa, tocino fresco. - Los mejores envases para remi-
tir estos productos, son las cajas de hoja de lata que no
tengan olor anterior; también sirven los envases de los
boticarios: cajas de madera y de carton parafinado.

Conservas. El envio de una caja de conserva abier-
ta es algo dificil; puede utilizarse el envase de und
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caja de hoja de lata o de carton parafinado; cuando
se presenten en una partida de conservas algunas al-
teradas, es conveniente remitir una lata sin abrir, ele-
gida entre las sospechosas.

Produccion experimental de una causa de enroje-
cimiento de las salazones, por H. Velu y L. Balozet.
Segtin los estudios de Velu, el microbio de las man-
chas rojas de las tripas constituye una misma especie
que el de las manchas rojas del bacalao; se encuentra al
mismo tiempo en la sal y en las tripas no saladas. No
gs, por tanto, un microbio estrictamente cloruréfilo,
en el sentido senalado por Le Dantec; puede vivir
alejado de los medios saturados de sal; es, por tanto,
un clorurdfilo por adaptacion. Es microbio capaz de
encontrarse en diferentes medios.

En otras experiencias de Velu y Balozet, extrafna-
dos por las numerosas analogias existentes entre el
bacilo de Le Dantecy el B. prodigiosus, han empren-
dido una serie de trabajos para comprobar si el pri-
mer bacilo —el de Le Dantec— procede de una adap-
tacion brusca para vivir en un medio saturado de sal
(360 gramos por litro). Los trabajos han sido corona-
dos de éxito; el cultivo del B. prodigiosus en las cajas
de Pétri, conteniendo un fragmento de filéte de baca-
lao a medio sumergir en agua salada a saturacion, al
cabo de veinte dias se ha comprobado que el pedazo
de bacalao se recubre del barniz tipico en el cual se
descubre el microbio, muy polimorfo, de la rojez de las
salazoneés. Llevado en seguida a los medios corrientes
de concentracion salina normal, después de este tnico
pase en medio saturado, el B. prodigiosus no crece.

Por lo tanto, a consecuencia de una mutacion brus-
ca, provocada experimentalmente, el B. prodigiosus
puede perder sus caracteres primitivos, adquirir brus-
camente propiedades nuevas y convertirse en un ger-
men tipico de la rojez de las salazones.—(C. R. Soc.
Biol., t. C, p. 1094, 1929.)

A
MUY IMPORTANTE
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T
B ticias l)il)liogréificas

La Patologia de Hutyra y Marek.—Acaba de po-
fnerse a la venta el tomo segundo de esta magistral
obra, tan deseada por los veterinarios espafioles, en
el que se estudian minuciosamente las enfermedades
de los aparatos digestivo, respiratorio y circulatorio.
Un grueso volumen, encuadernado en tela, ilustrado
con 167 grabados y tres laminas, 30 pesetas. Los pe-
didos, acompanados de dicha suma, deben dirigirse
4 a la Administracion de la Revista Veterinaria de
Espana. Apartado 463. Barcelona.

El tomo tercero, con el que dicha obra quedara ter-
Minada, se publicara en breve plazo.
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NOTICIAS

La funcion social del veterinario.—En el Colegio de
Veterinarios de Madrid di6 el dia 8 una conferencia
sobre el tema La funcion social del veterinario, el
Dr.-vet. D. Juan Gomez Pifa, de la Direccion de Hi-
giene Veterinaria de Méjico.

El conferenciante fué presentado a los profesiona-
les espaiioles por D. José Garcia Armendariz, jefe de
la seccion correspondiente del Ministerio de la Gober-
nacion. A escuchar al Sr. Gomez Pifia acudieron algu-
nos centenares de personas, entre ellas los estudiantes
de la Escuela y gran numero de colegiados, asi como
nutrida representacion de la Veterinaria militar.

El Sr. Gomez Pina saludé a los veterinarios espa-
fioles y agradecio la invitacion hecha para pronunciar
una conferencia. Hizo una breve pero interesante ex-
posicién de la alta funcion social que corresponde a
los profesores veterinarios, de cuya acertada inspec-
cion nace la garantia que la sociedad necesita para
cumplir las primordiales necesidades de la vida. La
salud y aun la existencia de los seres mas débiles
—nifios, enfermos, ancianos— estan garantizadas por
la funcion de los beneméritos profesores que tienen a
su' cuidado la inspeccion de los ganados productores
de leche, sin necesidad de citar los trabajos que en
otros drdenes realizan en pro de la normalidad de la
vida social.

Saludo a los jovenes estudiantes, que representan
la ciencia del porvenir, y dedico elogiosas frases a nues-
tro pais y a la Veterinaria espafiola.

Fué muy aplaudido.

A continuacion pronuncid algunas palabras el pre-
sidente del Colegio, Sr. Miranda, quien, después de
agradecer la atencion del Sr. Gémez Pifia al aceptar
la invitacion, se dirigio también a los estudiantes que
representan la fe en el porvenir de la ciencia espanola.

El arbitrio sobre el peso en vivo.—La aplicacion de
este arbitrio ha suscitado muchas dificultades y com-
plicaciones, ha creado muchos abusos y, por.tiltimo,
ha sido causa de constantes protestas; recientemente,
el dia 11, ha visitado al ministro de Hacienda una
comision formada por elementos del gremio de car-
nes, representando a los de toda Espana, para que-
jarse de la aplicacion del arbitrio sobre las reses en
vivo, porque, segiin los comisionados, muchos Ayun-
tamientos de Espana han utilizado la disposicion ci-
tada con el tinico proposito de elevar la tributacion de
las carnes. Dejaron los comisionados en poder del mi-
nistro, después de exponerle el asunto, una solititud
que el ministro estudiara.

Un arbitrio que vino a abaratar «lalbuena carnes,
por una mala aplicacion la encarece.

Este nimero ha sido

visado por la Censura
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MERCADO
DE CARNES

Dia 5.—Vacuno: cebones, de 285 a 2,89 pesetas
kilo canal; vacas, de 2,17 a 2,87; toros, de 2,98 a 3;
bueyes, a 2,61; promedio de precio: a 2,83. Terneras:
de Castilla, a 4,70 pesetas kilo canal; Montana, a 3,69;
Galicia, a 3,35; Tierra, a 3. Lanares: corderos, a <
pesetas kilo canal; carneros, de 3,30 a 3,40; ovejas,
de 2,60 a 2,90; promedio de precio: a 3,32 pesetas
kilo canal. Cerdos: andaluces, a 3,32 pesetas kilo ca-
nal; extremenos, a 3,12; murcianos, a 3,22; promedio
de precio: a 3,21.

Dia 6.—Vacuno: cebones, de 2,76 a 3 pesetas kilo
canal; vacas, de 2,52 a 2,87; toros, de 2,91 a 3; bue-
yes, de 2,61 a 2,87; promedio de precio: a 2,81. Ter-
neras: Castilla, a 4,70 pesetas kilo canal; Montana,
a 3,60; Galicia, a 3,35; Tierra, a 3. Lanares: carneros,
de 3,30 a 3,40 pesetas kilo canal; ovejas, de 2,70
a 2,90; promedio de precio: a 3,21. Cerdos: castellanos,
de 3,17 a 3,32; extremefios, a 3,12; murcianos, a 3,22;
promedio de precio: a 3,21.

Dia 7.—Vacuno: cebones, de 2,87 a 2,96 pesetas
kilo canal; vacas, de 2,61 a 2,90; toros, de 2,98 a 3;
bueyes, de 2,74 a 2,78; promedio de precio: a 2,87;
Terneras: Castilla, a 4,70 pesetas kilo canal; Montana,
a 3,69: Galicia, a 3,35; Tierra, a 3. Lanares: carneros,
de 3,30 a 3,40 pesetas kilo canal; ovejas, de 2,70 a 2,80;
promedio,_de precio: a 3,20. Cerdos: castellanos, de
3,17 a 3,35; extremenos, de 3,05 a 3,12; murcianos,
a 3,22; promedio de precio: a 3,22.

Dia 8.—Vacuno: cebones, de 2,87 a 3 pesetas
kilo canal: vacas, de 2,35 a 2,93; toros, de 2,83 a
3 bueyes, de 2,61 a 2,78; promedio de precio: 2,84
pesetas. Terneras: Castilla, a 4,78 pesetas kilo canal;
Montaiia, a 3,69; Galicia, 3,35; Tierra, a 3. Lanares:
carneros, de 3,30 a 3,40; ovejas, de 2,70 a 2,90; pro-
medio de precio: a 3,23. Cerdos: Castilla, de 3,32
a 3,35 pesetas kilo canal; extremenos, a 3,12; murcia-
nos, a 3,22; promedio de precio: a 3,22,

Dia 9.—Vacuno: cebones, de 2,87 a 2,89 pesetas
kilo canal; vacas, de 2,17 a 2,91; toros, de 2,96 a 3;
bueyes, de 2,61 a 2,83; promedio de precio: 2,85 pe-
setas. Terneras: Castilla, a 4,78 pesetas kilo canal;
Montarfia, a 3,61; Galicia, a 3,26; Tierra, a 3. Lana-
res: corderos, a 3,40 pesetas kilo canal; carneros, de
3,30 a 3,40; ovejas, de 2,60 a 2,90; promedio de precio:
a 3,28; Cerdos: castellanos chatos, de 3,08 a 3,35; ex-
tremeiios, a 3,12; murcianos, a 3,22; promedio de pre-
cio: a 3,21,

Dfa 11.—Vacuno: cebones, de 2,78 a 2,87 pesetas
kilo canal; vacas, de 2,17 a 2,90; toros, de 2,83 a 3;
bueyes, a 2,61; promedio de precio: 2,81. Terneras:
Castilla, a 4,78; Montafna, a 3,69; Galicia, a 3,26;
Tierra, a 3. Lanares: ovejas, de 2,70 a 2,80 pesetas
kilo canal; carneros, de 3 a 3,40; promedio de precio:
3,25. Cerdos: castellanos, de 3,32 a 3,35 pesetas kilo
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U ltu'nas cotizaciones

canal; murcianos, de 3,12 a 3,22; extremeiios, a 3,12;
promedio de precio: 3,21.

Dia 12.—Vacuno: cebones, de 2,83 a 2,96 pesetas
kilo canal; vacas, de 2,39 a 2,89; toros, a 3; bueyes,
de 2,61 a 2,71; promedio de precio: 2,86. Terneras:
Castilla, a 4,78 pesetas kilo canal, Montana, a 3,61;
Galicia, a 3,26; Tierra, a 3. Lanares: carneros, de 3,30
a 3,40; promedio de precio: a 3,31. Cerdos: castella-
nos, de 3,25 a 3,35 pesetas kilo canal; extremeros,
a 3,12; murcianos y mallorquines, a 3,22; promedio
de precio: 3,24.

Dia 13.—Vacuno: cebones, a 2,87 pesetas kilo ca-
nal; vacas, de 2,70 a 2,89; toros, a 3; bueyes, a 2,61;
promedio de precio: 2,81. Terneras: castilla, a 4,78
pesetas kilo canal; Montana, a 3,69; Galicia, a 3,35;
Tierra, a 3. Lanares: carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas
kilo canal; ovejas, a 2,70; promedio de precio: a 3,28,
Cerdos: castellanos, de 3,25 a 3,35 pesetas kilo canal;
andaluces, a 3,12; extremeifios, a 3,12; murcianos,
a 3,22; promedio de precio: 3,21.

GANADO VACUNO Y LANAR

El mercado de ganado vacuno cuenta con abun-
dantes existencias, sosteniéndose, no obstante, los
precios de contratacion.

Las ultimas contrataciones se han hecho a los pre-
cios siguientes: bueyes gallegos buenos, a 2,87 pesetas
kilo; idem regulares, de 2,78 a 2,83; vacas gallegas,
de 2,70 a 2,76; vacas moruchas, de 2,89 a 2,91, y vacas
de la tierra, de 2,83 a 2,91.

El ganado lanar, si bien no existen grandes partidas,
se van atendiendo las necesidades del abastecimiento.

Las contrataciones recientemente hechas, lo han
sido a los siguientes precios: corderos, a 3,40 pesetas
kilo: carneros, de 3,20 a 3,30; carneros gallegos, de
3,30 a 3,40; primales, a 2,80, y ovejas, de 2,60 a 2,70,

GANADO DE CERDA

El Consorcio realizd, hace pocos dias, nuevas com-
pras de cerdos para completar las matanzas hasta la
primera decena de diciembre.

Los precios de contratacion fueron los siguientes:
cerdos andaluces y extremerios, a 3,08 pesetas kilo
canal; reses de Mallorca y Murcia, a 3,18, y ganado
chato, a 3,35.

MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses que Se sd-
crifican en los Mataderos ptiblicos de esa ciudad:

Vacuno (mayor), a 2,85 pesetas el kilo: ternera,
a 3,60; lanar, a 3,60; cabrio, a 2,50; cabrito, a 5,95;
cordero, a 4,50; cerdos del pais, de 3,50 a 3,60; idem
mallorquines, de 3,25 a 3,30. Todos los precios a la
canal.
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