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FRONICA QUINCENATL

El fiitr_\' el vacio son los dos auxiliares mo-
dernos que han transformado la industria
de la carne en todos sus aspectos, desde la
preparacion de la carne fresca hasta la fa-
bricacion y comercio de todos los productos
cArnicos. ;

Conocida desde muy antiguo la accion
beneficiosa del frio, la primitiva industria
chacinera se refugiaba en localidades que
por su altitud se consideraban de clima frio,
y se aprovechz: l|n-11 los parajes frescos como
[UE{‘UI“’\ apropiados para conservacién de los
embutidos y salazones. El frio conservador
de la carne es nocién antiquisima; lo que
no es tan antiguo es la explicacién cientif

ica,
racional, del fenémeno; ha sido preciso que
[LI ]11[1([ Tna bac Ler. |i?-ll".'-<'. f_]l"f'-{’i]]l}'il'fwl' los ma-
ravillosos secretos de los seres microscopi-
08 que se encargan de destruir la materia
organica una vez privada de vida; la carne
comercial, la carne alimento que nos sumi-
nistran las reses de abasto, es campo de una
multitud de fendmenos quimicos, inherentes
a4 la vida microbiana, que s¢ encargan de
destruir la arquitectura ;1[1 musculo y ‘des-
pués de acabar con la estructura general de
las células; la carne, a medida que se des-
tompone, a consecuencia ae la actividad mi-
trobiana, va descendiendo la complejidad
de sus ]H'im‘;l\itw inmediatos, hasta reducirse
a elementos ~m] les que puedan ficilmente
‘ﬂ"lli}ni irse a Ll tierra.

La carne se conserva deteniendo la vida
l]lth];l na, rod

indola de una atmosfera
adversa para la siembra, en primer término,
y después, para el desarrollo de los micro-
bios; la carne es un terreno donde el aire,
luJ.H insectos, transportan una multitud de
germenes que, al encontrar terreno abonado,

se reproducen en abundancia, siempre que
a su alrededor tengan materiales nutritivos
iones de ambiente favorables.

% Es cierto que la bacteriologia aun no ha
ialado y reconocido todos los microbios
capaces de destruir y alterar la carne; ya co-
nocemos muchos, pero cabe la sospecha que
la relacién no esté completa; si en cuanto a
la cantidad las informaciones son incomple-
tas, en cuanto a la mecanica del ataque, a los
medios empleados para su destruccién, nues
tra ignorancia es casi supina; los hombres
de ciencia laboran a porfia en descubrir estos
misterios de la vida de los infinitamente pe-
quenos, y sus resultados no corresponden
al esfuerzo y a la tenacidad de la investiga-
cién. No sabemos el como—;jeterno misterio
que todea siempre la vidal—; pero con lo
conocido, la industria, siempre oportunista,
siempre practica, ha sabido sacar partido
util, ha podido conseguir aplicaciones pro-
vechosas, y esto ya es un éxito que compensa
la labor de tanto hombre de ciencia que tra-
baja silenciosamente en el laboratorio.

Conocemos las exigencias de la vida mi-
crobiana y sabemos que los fenémenos de-
terminantes de la alteracidn de la carne son
funciones nutritivas; la accidén conservado-
ra se consigue impidiendo el desarrollo de
los microbios; asi comeo el labrador se ocupa
de abonar y preparar el terreno donde arroja
la semilla espera de una buena cosecha,
v cuida con riegos y labores adecuados el

crecimiento de la planta, po1 el contrario, el
industrial carnicero ha de preocuparse sus-
traer la carne, terreno donde vegetan los mi-
crobios, de todas las condiciones favoerables
del medio para el cultivo de los microbios;
asi, con rebajar simplemente la temperatura
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hace imposible la vegetacién, pues los mi
crobios so6lo se desarrollan cuando encuen-

hecho, tan sencillo, permite
te mucho tiempo li

||||1l"

tran calor: este
conservar la carne
bre de toda accién des
ciones de alimentacién. En las indu

irnicas basadas en la

s procedimientos para prolongar
vacion de la carne, el frio es un au
porque esteriliza el iente, sin
erjudicar a ninguna de las propiedades de
a carne.

El frio artificial,
tad del hombre, de
dades de la industria cérnica, empezé hace
unos treinta como auxiliar, y actual-
mente se ha convertido en indispensable; los
evidentes progresos de esta industria
inmediata consecuencia de un mejor apro-
vechamiento del frio: la carne sometida a la
accién del frio, en un tratamiento adecuado,
esta libre de contaminacion de gérmenes
destructores, garantiza su sanidad perfec-
ta, y, por si esto fuera poco, la refrigeracion
determina en la carne modifica-
ciones en naturaleza quimica que acrecientan
el desarrollo al maximum d dades
gustativas (el salor, la ternura), aumentando
de esta forma idad; la refrigera-
cion conserva las cualidades hig
la carne y aumenta su valor comercial.

Con estas ventajas no es extrafio que
dia aumenten las ;1.}1]i\‘;=.rirr;1|-5 del frio artifi-
cial en la industria de la : 1|1”l1 do
ademads presente que la mecdnica per
na cada dia mas las miaquinas de 1:11:-:'ir;ar
llegando a construir modelos de gran
sencillez en el manejo y escaso gasto en el
CONsumo.
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frio es un aliado de la fabricacion. El
industrial chacinero que disponga de un fri-
gorifico puede producir en toda época toda
clase de embutidos y salazones y lumja‘- ar su
capacidad de lllmllluhll] y el catalogo de
sus productos; en la industria no es suficien-
te producir, hay una exigencia también im-
vender y ampliar el mercado en un
radio de accién extenso; el frio ;m'l\it'-n se
aplica al transporte, pero exige que la mer-
cancia camine siempre en medios de baja
temperatura, como se hace con la carne, la
caza y los huevos; una vez conge
géneros, en cuanto salen del frigori

periosa:

"[lu':t; estos
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almacenamiento frigorifico, pero no resuely

161 tado el

( todo el Ill'h]'|l-|1‘..z de la conservaciom Pro-
la; a resolver este problema ha venido
tro factor que antes cital el vacio, cuyas

aciones son tan beneficiosas como las
frio
1
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E recurso de
para la industria chacinera es
de conserva, significa un
aunque poco explotado.

Tanto el embutido como las salazones, aun
ando agentes de
truccion actuando; es cier
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conservad i-ul‘._ V
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del terreno, a, hasta llegar
comj lestruccion; la larga
vacion y transporte se consigue guardando
los embutidos en un medio desfavorable
para vacio cumple esta
condicion; al principio deciamos
microbios necesitan te mpn ratura optima, de-
terminado ado de calor
cifra se paraliza su \'it_[::.=:

los microbios necesitan

.|=1||r-_ los

estén cui
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(por bajo de esa
ahora diremos que
1 aire, mejor
oxigeno (faltos i:.' este alimento ga-
seoso tampoco pueden vivir); asi tenemos una
aplicacion prictica: los alimentos encerrados
os de vacio no son destruidos
rvan mucho tiem-
idiciones para el consumo.

ambi
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En la industria conservera se aplica el
'\'m"[n desde hace el procedimiento de

\ppert izufh mos llamarlo antiguo; pero la
industria de los embutidos y salazones no ha
sacado gran aplicacién de esta ventaja, quiza
porque el embutido de ¢onserva no sea tipo
internacional, es propio de Espana, y nos-
otros no imponemos ninguna clase de modas;
cl jamoén en conserva tiene actualmente mu-
cha apl icacién, y el vacio ayuda a su gene-
ralizacion, 111“: ||] mesto a nuestro ]gtlﬂ‘-'” Se-
rrano secado al aire.

No importa a nuestro proposito la mucha
0 poca l]i\l]];;u.ilfl'l] lo clerto y lo Ia[':"diu-

triba en que el vacio constituye un buen
meétodo para conservar embutidos, sustituye
con ventaja (siempre independientemente del
gusto) a los antiguos procedimientos de con-
manteca, resulta mds econo-

anos,

servacion en

mico y permite tener siempre embutido fres-

:
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co; junto a la ventaja higiénica de conservai
inalterable el embutido, se afiade otra ven:
taja, no despreciable, de caricter econémi-
co: los embutidos conservados en el vacio no
merman, y para el fabricante constituye esto
una condicién no despreciable.

Las instalaciones mecdnicas necesarias
para hacer los envases al vacio son sencillas,
de un manejo casi infantil y de costo muy
pequeno; la industria chacinera nada tiene
(que temer a esta practica, Cuyos ensayos y
gastos de divulgaciéon han sido costeados
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15 de la industria conservera:
con tomar lo ya ensayado y aprobado como

pPor otras ran

bueno tiene asegurado el éxito.

Los enemigos de la industria chacinera
son los malos microbios y se combaten con
el frio y haciéndoles el vacio. Verdad que
se presta esta conclusibn a una moraleja
social, pero... zapatero, a tus zapatos. Haga-
mos embutidos y buenos, dejando a los so-
cidlogos estas preocupaciones.

G ANADFEREA
8 TERNERA BLANCA“EN FRANGIA

La produccién de la ternera blanca con
destino a la carniceria tiene una gran im-
portancia en Francia, y cada ganadero tiene
su formula de crianza, pero ninguno la dice;
el 5Sr. Le Monnier, que en tiempos se dedico
a esta industria, necesité consultar las cos-
tumbres seguidas en la regién normanda,
reputada por producir la mejor ternera
blanca. Las ensefianzas recogidas en su lar-
ga practica las ha comunicado a los lectores
de la Revite de Zootechnie, y como el tema
interesa a muchas zonas espafiolas, nosotrcs
traducimos la parte mas interesante y de
inmediata aplicacion.

Por lo tanto, se puede afirmar que ofrece
dificultades producir una ternera blanca de
primera calidad; no sirven todos los terrenos,
incluso empleando con rigor el mismo mé-
todo. 4 :

En las granjas normandas, donde las va-
cas dan una leche particularmente cremosa,
donde los bueyes procedentes de Mans se
ceban a ojos vistas, la produccién de ternera
blanca es muy dificil.

La carne obtenida, a pesar de tomar pre-
cauciones minuciosas, tiene siempre un tinte
rosa. No alcanza jamdés la «palidez roman-
tca», que seduce al comprador cuando se
€xpone en la carniceria.
~ Se atribuye a que la leche es «demasiado
fuertes, para emplear la expresion pintoresca
de los campesinos; luego cuando las vacas
den deche demasiado fuerte» renuncian a
producir ternera blanca. Existe un «punto»
para la ternera blanca, como la hay para el
vino y la sidra.

La crianza de esta clase de reses no pro-

duce siempre un beneficio segura. Los gastos,
muy elevados, de su produccién sHlo son re-
compensados cuando la excelencia de la ca-
lidad no consiente ninguna depreciacién por
parte del comprador.

Voy a indicar primeramente cé6mo se eli-
gen las nodrizas de las terneras extrablancas
en las llanuras que dominan la regién de la
Risle,

Supongamos que tenemos una finca de
calidad mediana; la hierba corta, pero sa-
brosa; las reses de un peso medio viven bien
a condicién de que no falte el agua, lo que
ocurre desgraciadamente en los periodos de
sequia; porque la planicie vive de las reser-
vas de los periodos hiimedos. En estas con-
diciones la leche producida por la vaca nor-
manda es un poco clara; escasamente tiene
el 4 por 100 de materia grasa.

Apenas ha nacido el ternero, la granjera
que emprende el negocio de la ternera extra-
blanca lo separa de su madre, lo encierra en
un establo aireado, pero privado de luz, v lo
deposita en una cama de abundante paja,
bien seca. El ternero se ata con una cuerda
blanda, a veces sujeta al cuello con un collar
de cuero. La cuerda pasa por una anilla, y al
final tiene un contrapeso; como la cuerda
es larga, permite levantarse cémodamente
al ternero. Un bozal de alambre o mimbres,
atado detrds de las orejas, impide que el
animalito pueda lamer el suelo y las paredes.
No verd nada del pais donde nacié, vivira
encerrado entre unos muros espesos y sobre
abundante paja, para evitar el frio y los
golpes. Da principio la crianza.

La granjera—generalmente esta crianza




corre por cuenta de las mujeres VeZ

una

encerrado el ternero, le hace tragar una can-
tidad conveniente de calostros de su madre,
cuyas propiedades purgantes regularizan la
funcién de su intestino; después le deja ayu-
nar varias horas. En seguida, cuando el ter-
nero puesto en pie se agita y mueve desespe-
radamente el bozal, dando pruebas

la d

eviden-
[es de !];-'Z‘;:ij.
quena cantidad de leche tibia, el contenide
de un vaso, ni mas ni menos; esto constituye
la raci¢n del primer d siguiente, dos
vasos de leche por la manana, otros dos al
medio dia y dos por la tarde. Después, tres
vasos en la misma forma. La leche siempre es
mezclada con la décima parte de agua.

A partir del quinto dia, la cantidad de le-
che que entra en la racién ird en aumento,
pero muy lentamente, de forma que el ter-
nero siempre tenga hambre, para que di-
giera integramente la racién. Con este régi-
men adquiere un apetito extraordinario: ha-
cia los treinta dias se traga diez litros de
leche, después quince, es decir, toda la que

produce su madre.

uena le presenta una pe-

Hacia la sexta semana, el ternero no pue-
de levantarse, estd siempre tumbado en su
cama, las mucosas aparecen blancas, todo
su organismo presenta una anemia generali-
zada: estd gordo, lucido, bebe cuanto le dan;
he conocido reses que tragaban hasta veinte
litros de leche. Pronto la respiracién se ha
dificultado.Para los artistas del cebamien-
to este es el momento critico: «;se va a con-
tinuar o se vende’»

Una ualtima tentativa permite continuar
la vida de este ternero inmaculado; la gran-
jera le casca varios huevos en la boca antes
de darle la leche. Las lecitinas y las vitami-
nas obran de forma que el animal se endereza
y puede levantarse, adquiere fuerzas sufi-
cientes para ganar, en el fondo de un carrri-
coche, la estacién més préxima. Il aire puro
le reanima, ve por primeia vez el azul del
cielo, después el viaje trepidante en el vagin
del ferrocarril, y, por ultimo, la villette (el
matadero). Después de los honores que el
carnicero hace a la carne en su tabla, termi-
na su historia en los mas afamados restau-
rantes. «Brevis sed gloriosa.»

Este método de crianza exige una gran
cantidad de mano de obra y mucha aten-
cidn. La vieja granjera que me adiestr¢ en
estas practicas no tenia nunca més de cinco

o seis terneros en diferentes periodos de ce-

LA CARNE
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‘& preocuparse de los machos recién na-
cidos que no merecian criarse como semen-
tales, para reunirlos en su cebadero; conse-
uia transformar estos animalitos enquencles
medio

bamiento. Recorria todos los

en excelentes terneros en dos o dos v

IMEsEeSs.

a crianza de la ternera
blanca; desde el principio hasta ¢l fin de la
operacién estd llena de dificultades. Por lo
pronto, la eleccién del ternero; no se pueden
emplear reses muy 1obustas ni1 muy vigoro-
sas; sin embargo, sus formas deben ser nor-
males. En Normand:ia son preferidos los ter-
neros un poco largos, con patas cortas, |
mucosas sin pigmentacién, pelo de
Todo no estriba en la eleccién dcl
candidato al cebamiento; se corren muchos
riesgos de no conseguir, a pesar de los cuida-
dos més atentos, resultados satisfactorios, y
con frecuencia no se llega a la blancura de-
seada y estimada; a veces, el animal se muere
tuercen antes de poderlo entregar al
mercado.

Creo que esta produccién, en la época ac-
tual, no constituye una empresa facil. Cuan-
do yo trabajaba estas cuestiones vendia
la leche a 17 céntimos los dos litros a mi
amigo B.

Dados los precios actuales de la leche, no
se puede aconsejar la produccién de ternera
blanca por cuenta propia. Cuando se esca-
tima la cantidad de leche dada al ternero se
corre el riesgo de producir carne de calidad
inferior; la diferencia entre el precio de ambas
cantidades llega alcanzar en ocasiones hasta
una demeritacién del 25 por 100. 51, ademas,
contamos el tiempo que exige esta opera-
cién, los peligros, etc., se hace un negocio
aleatorio. Los antiguos agricultores norman-
dos dicen que ceban sus terneros para buscar
ocupacién a los ratos perdidos,

[Esta es la verdadse

1
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tintes
claros.
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Ademés, si se aplicasen rigurcsamente los
métodos de contabilidad industrial en agri-
cultura, muchas producciones desaparecerian
por demasiado onerosas. «Se pierde tedo cuan-
cuenta todo», dice un adagio vulgar
francés.

Junto con esta ternera blanca superior,
para los palacios y hote-
existe otra variedad de
ternera blanca; entra en la categoria que an-
tano llamaba el mercado ternera gris; no es
blanca, no es roja, no es tampoco rosa; €s

] J
o st

que s6lo se compre

les aristocréticos,

palida, es gris.
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Esta expresion no corresponde exacta-
mente a una realidad, segin la perciben los
pintores; para un carnicero, la ternera gris
corresponde a una res que, sin ser blanca, tiene
abundante grasa y proporciona carne fina v
sabrosa. La crianza de esta clase de terneros
no es tampoco facil; sin embargo, el sistema
clasico de dejar el ternero con hambre y ali-
mentarlo progresivamente es también de re-
sultados en este caso.

En vez de leche pura adicionada de agua
(al décimo), se admite en esta clase de crian-
za, que al cabo de treinta dias se afiade a la
leche mds o menos desnatada una botella
de harina previamente cocida en el horno y
disuelta en agua.

En Normandia disuelven la harina en una
infusion de té de heno. Se puede emplear
harina de cebada o de trigo, y mejor aun
mezclados los dos cereales.

La crianza de la ternera extrablanca, gris,
o rosa, es decir, de primera calidad, se puede
resumir en estos seis preceptos:

1.° No hartar el ternerc desde su naci-
miento.

2.° Ponerlo en estabulacién permanente,
€N UN paraje 0Scuro.

3.° Ponerle bozal, de forma que solo pue-
da ingerir cuanto se le ofrece. :

4.° Vigilar su crecimiento y detenerlo en
el momento maximo. Esto no se puede en-
seflar, es una cuestién de prictica que varia
para cada animal.

5.° Emplear como sucedaneo de la leche
tinicamente la harina cocida, es decir, harina
cuyo almidén aparece en estado de dextrina
naciente.

20

6.° En fin, si la leche es muy rica, adicio
nar agua de lluvia caliente.

He confiado mis secretos: pero el gana-

dero comprendera que la crianza del terne
ro blanco no puede confiarse a un cualquiera
Es preciso contar con el mirlo blanco qu
constituye una mujer de confianza, aficio-
nada a cebar terneros, y que sienta satisfac-
cién el criarlos muy blancos.

En cuanto a cuidados higiénicos, se sabe
que un ternero no hartado desde el principio
de su vida, dificilmente se ataca de diarrea.
La leche fresca que tome serd siempre lim-
pia; procurar que tome la leche en las horas
que siguen al ordenc.

Cuando, por desgracia, ¢l ternero es ata-
cado por flujo intestinal, en vez de agua pura
se anade a la leche agua de arroz. Con este
remedio casero, las mujeres suelen detener
casi siempre los desérdenes del intestino

Pero, preguntardn muchos ganaderos que
dejan mamar directamente 2 los terneros d
sus madres, ¢cémo se pueden acostumbrar
estos animalitos a tomar la leche templada
encerrados en un establo?

Muy sencillo. La leche o la mezcla de le-
che y harina se echan en un cubo bien lim-
pio. En Normandia es a lo tnico que se con-
cede importancia; todo lo demds no les prc-
ocupa.

La mujer encargada del cebamiento pre-
senta el dedo gordo al ternero, que lo toma
por el pezon, v en esta forma arrastra la
cabeza del animal con cuidado hasta el fondo
del cubo que contiene el brebaje, y el ter-
nero empieza a beber tranquilamente, di-
ciendo para sus adentros: «Estd biens.

Y ncia- El I aboratorio - del Profesor Veallée

_Contiguo a la Escuela de Veterinaria de Afort fun-
clona desde 1900 el Laboratorio bacteriologico a cargo
del conocido profesor Vallée, destinado al estudio de
todas las enfermedades del ganado, con especialidad
1a fiebre aftosa. En este mismo Laboratorio llevan a
cabo experiencias v estudios veterinarios de diversos
paises, reiterdndome el profesor Vallée en esta oca-
Si0n su ofrecimiento para que profesionales argentinos
Puedan seguir estudios en el mismo Laboratorio.

Los recursos con que cuenta este establecimiento
N0 son muy abundantes, viéndose obligado a llevar
a cabo experiencias con animales pequenos. La caren-
Cia de cobayos observada tltimamente—me declard
el profesor Vallée—, le impedia proseguir la elabora-

cion de la vacuna que viene ensayando hace varios
anos. El personal del Laboratorio se compone de diez
personas, entre director, subdirector y demés em-
pleados.

La vacuna Vallée, con la que se han vacunado cua-
renta mil vacunos en 1928, es monovalente, extra-
yéndose de cada cobayo sacrificado durante el perio-
do de convalecencia, aproximadamente ochenta gra-
mos de sustancia liquida, que sirven para inmunizar
veinte animales, a razon de cuatro gramos por ca-
beza. Como detallaremos mas adelante, esta cantidad
de sustancia se inyecta al animal en una solucién de
formol, representando en total veinte gramos por in-
yeccion. Tiene accion esta vacuna contra el tipo de
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virus ¢O», el mas expandido, y que solo se observa
en la actuatidad en Francia. Esta vacuna carece de
accion contra los demdas tipos de virus conocidos.

Para suplir la falta de cobayos, el profesor Vallce
ha realizado experiencias con el carnero y el cerdo,
con buenos resultados, observando que el porcino no
es muy apto para la produccién de sustancia inmuni-
zante, por el exceso de grasa. La técnica para la ob-
tencion del suero ha sido modificada tltimamente,
prescindiendo de los intestinos, esqueleto, cuero,
miusculos y otros drganos, extrayendo la sustancia
tinicamente de la compresion de las regiones del ani-
mal que presentan aftas, higado, corazon, pulmones,
pancreas y rifiones. Los precios de los cobayos en
Francia son de cinco francos cada uno y en Alemania
un marco, equivalente a seis francos.

Los animales inmunizados en 1928 han sido tra-
tados con vacuna preparada por cada veterinario en
Francia, utilizando al efecto fragmentos de aftas des-
prendidas de los animales atacados en las diversas
regiones del pais. Estos tegumentos aftosos son tritu-
rados, y luego de comprimidos, se agrega una solucion
de formol. No estd de mas consignar, que este proce-
dimiento de elaborar la vacuna no permite ningin
control del titraje de la solucion. Los tegumentos que
se desprenden del animal enfermo, que permanecen
un niimero de dias a la intemperie en el campo, no pue-
den tener una misma virulencia, dejando mucho que
desear la técnica y ofreciendo a la vez poca confianza
los resultados. Siendo la preparacion de una vacuna
efectiva contra la glosopeda nuo de los problemas mas
trascendentales pra la ganaderia universal, es de la-
mentar que el profesor Vallée no haya proseguido sus
experiencias por falta de recursos y de cobayos.

Tratdndose de una enfermedad que tanto preocu-
pa a las autoridades sanitarias argentinas, sometimos
al profesor Vallée a una serie de interrogaciones, al
efecto de temer una idea sobre cudl seria el mejor
tratamiento para combatir la affosa. Preguntamos al
profesor Vallée su opinién respecto al suero prepa-
rado en el Laboratorio de la isla de Riems y sobre su
eficacia, exponiéndonos que, tanto el suero en uso en
Alemania como el preparado en Holanda, se basan,
con poca variante, en el suero producido por los ani-
males en estado de convalecencia después de un pri-
mer ataque de la enfermedad. El procedimiento Loef-
ler, y perfeccionado por Waldmann, habia sido ensa-
yvado en Francia anos atrds y rechazado por su in-
eficacia.

Ya que exponemos esta opinidn, tan contraria al
suero polivalente hipermunizante en uso en Alema-
nia y Holanda, creemos justo consignar la opinion de
los bacteriologos de la isla de Riems, del Reino Unido
y de Rusia, con quienes me encontré en Alemania, so-
bre la vacuna anunciada desde 1925 por el profesor
Vallée, a base de una solucion de formol. Tanto en
Alemania, Reino Unido, Rusia y otros paises, tan
pronto fué anunciada en Francia la posibilidad de pre-
parar una vacuna activa a base de formol, todos los
laboratorios se entregaron a activas investigaciones,
llevindose a cabo en cada pais minuciosas experien-
cias, dando como resultado la posibilidad de inmunizar
cobayos contra los diversos tipos de la glosopeda, fa-
llando por completo los resultados con los animales
grandes. Las experiencias con los animales bovinos,
ovinos y porcinos se han proseguido durante tres
afos consecutivos con los mismos resultados negati-
vos. El Comité britinico que estudid la fiebre aftosa
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en el tercero y tltimo informe producido en 1928, con-
signa estos mismos resultados.

Debemos igualmente consignar que la Comisidn
de bacteriologos norteamericanos que llevo a cabo ex-
periencias sobre la glosopeda en Strasburgo, no se
mostro muy favorable con el suero preparado en
Riems, sosteniendo el profesor Waldmann que desde
1926, que tuvieron lugar los ensayos, el suero prepa-
rado en la isla de Riems habia sufrido perfecciona-
mientos que lo ponian fuera de toda duda como el
mejor elemento combativo de la fiebre aftosa.

PREPARACION DE LA VACUNA VALLEE

En la conferencia internacional organizada por
el Bureau Interantional des Epizooties, que tuvo lu-
gar en Paris en mayo de 1928, el profesor Vallée pre-
sentd a titulo informativo, no siendo discutido en la
Asamblea, por consecuencia, un informe sobre la pre-
paracion de su vacuna, en el que exponia lo siguiente:

«Hemos demostrado en 1925 que es posible conferir
a los bovinos una inmunidad antiaftosa activa por
medio de una inoculacién subcutanea de cantidades
suficientes de un antigeno desprovisto de virulencia,
sea por envejecimiento o sea por medio de una adicion
de aldehido férmico. Mas tarde hemos anunciado las
condiciones para obtener este producto. Una dificul-
tad de pura técnica quedaba a resolver.

Ante la imposibilidad de cultivar in vitro el virus
aftoso, ¢como conseguir a discrecion las enormes can-
tidades de este producto, necesario para la elaboracion
de una vacuna llamada a utilizarse en tiempo de epi-
zootia? No se pueden utilizar a este objeto, como se ha
hecho a titulo experimental, los fragmentos exfolia-
dos de aftas, producto organico muy rico en virus,
porque los animales enfermos proporcionan poca can-
tidad de material virulento. Unicamente el cultivo
in vivo nos debe dar la solucidn practica.

Es nocion clasica hoy, que en el cobayo infectado de
fiebre aftosa por inoculacion intradérmica, la sangre
se demuestra rica en virus entre las veinticuatro a
veintiocho horas de la evolucion virulenta. El tenor
en virus de la sangre desfibrinada es tal, que en cier-
tos casos nuestros colegas ingleses lo han observado
persistir hasta en diluciones de uno por cinco mil.
Hemos juzgado, pues, que en este mismo periodo la
masa toda entera del animal infectado, oportuna-
mente sacrificado, debia representar, mas que la san-
gre, una preciosa fuente de virus susceptible aun de
enriquecerse por la adicidon de la linfa y de los tegu-
mentos de aftas exfoliadas recogidas en el cadaver.
Se obtiene asi de un cobayo de 400 gramos 80 gramos
de sustancia, a la que se le agrega solucidn fisioldgica
adicionada de cinco por mil de formol. Se consigue de
este modo en cuarenta y ocho horas, a una tempera-
tura de 20 grados, un antigeno estéril, que puede in-
ocularse impunemente, en toda cantidad, a los bo-
vinos.

Esta vacuna antiaftosa al formol, que es fécil pro-
curarse mediante el cobayo, conserva su actividad
en la camara frigorifica durante mas de cuarenta y
cinco dias.»

Dr. JuaN E. RICHELET

Veterinario agregado ala Em-
bajada de la Republica Ar-
gentina en Londres.
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La pasta de salchichon seco.—La carne que
se ha de emplear, sea de cerdo, de buey o de
caballo, ha de ser fresca, deshuesada y lim-
pia convenientemente. El sebo, la grasa, los
tendones y las aponeurosis, absolutamente
quitadas; asi se obtiene una materia homo-
génea, representada por la carne muscular
pura, que mezclada en proporciones conve-
nientes con tocino dec erdo,
de trabajada, la pasta para ar salchi-
chon seco. Este trabajo consiste en ¢l picado
mas o menos fino, segiin la variedad de sal
chichén que se desee fabricar v permita ana
dir al mismo tiempo condimento, cuyo pa-
pel tiene una gran importancia.

En efecto, la sal, el azicar, el nitro, no
son simples ingredientes que sélo contribu-
yen a dar gusto al salchichén: al contrario,
tienen un papel predominante en la ligazén
y en la conservacién del salchichon.

Pero después del picado de la carne y ana-
dir los condimentos, ;qué pasa?

El tejido muscular estd formado de fibras,
que, todas juntas, constituyen el musculo.
Estas fibras contienen un liquido espeso,
formado de suero, y una sustancia albumi-
noidea, del grupo de la albidmina de huevo
(clara de huevo). Cuando se afiade la sal v
queda recubierta la carne por la sal, se pro-
duce en la superficie de las particulas de
carne picada en la méquina un desequili-
brio de concentracién. Por este fenomeno, y
por la deliscuencencia de la sal (1), el agua
de constitucion de la carne se atrae hacia el
exterior, arrastrando consigo una parte de
la albimina del misculo.

Los microbios naturalmente contenidos en
la pasta se seleccionan; los de la putrefac-
¢ion son en parte aniquilados, porque no pue-
den vivir en un medio alcalino (2). Pues la
carne, por su propia naturaleza, es dcida,
acidez intensificada por la evolucion de
gérmenes acidificantes.

(1) La propiedad que tienen ciertos cuerpos de
absorber la humedad y de disolverse.

(2) Contrario al 4cido: un liquido alcalino afiadido
a un liquido acido en ciertas proporciones forman un
liquido neutro, es decir que no tiene ninguna propie-
dad de uno ni de otro.

después
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En efecto: las experiencias demuestran
que la carne posee una acidez propia de
[,129 por 1000. La carne adicionada de 3 por
100 de sal alcanza un titulo de 2,20 por 1000;
después de tres dias, 2,30 por 1000; después
de ocho dias, 4,36 per 1000.

Es, pues, la acidez del medio la
opone a la 5}!:11.-1‘;1|‘;'i4'»]1, v esta acidez ¢
atribuida a la accién de los microbios acidi

1

ficantes seleccionados 1
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la accion bent

ciosa de la sal

Pues al cabo de veinticuatro horas en in-

hén serd embutida en las triy
dientes

En este momento aun se
meno mas importante.

La acidez determina una coagulaciin de la
albitmina del musculo, como lo hace, por
ejemplo, el acido ldctico segregado por los mi-
crobios de la leche, que determina la forma-
cion de los grandes cuajarones cuando se
corta durante la época de mucho calor.

La ligazén se puede establecer facilmente:
el cilindro que forma la pasta dentro de la
tripa se hace- compacto, v por el secado se
obtiene un producto homogéneo, caracte-
ristico de los buenos salchichones.

Pero esta coagulacicn no debe hacerse
hasta que la pasta ha sido embutida en la tripa,
pues de lo contrario la ligazén no se consi-
gue. Tiene importancia atender con sumo
cuidado la preparacién de la pasta, es de-
cit, observar el tiempo de veposo seialado an-
teriormente, mantenmendo la pasta a la tem-
peratura de + 4° cuidando de la limpieza
del material v de los obreros; evitar el ca-
lentamiento por manoseos inttiles y por el
embutido.

5 C( 'T!'I_‘.‘;}'-l -

produce un fend-
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Salmueras.—La sal es el mas esencial de

todos los condimentos: es una combinacién
de cloruro y de sodio; se emplea en la con-
dimentacién de casi todos los alimentos que
consume el hombre.

Hay dos clases de sal: Primera, la sal gema
o sal mineral, que se encuentra al estado de




piedra o mezclada con arcilla; segunda, la
sal de mar o aguas salinas, obtenidas por
evaporacién del agua del mar (25 a 26 gra-
mos por litro de agua). Es la mas estimada
para las salazones por ser la mas rica en mag-
nesia.

Estd demostrado que para obtener sala-
zones y embutidos de buena conservacién y
de sabor agradable, se debe utilizar la sal de
mar y no usarla mds que al estado seco, y
después de varios meses de haber salido de
las salinas.

El salitre o nitro (nitrato de pctasa) va
perdiendo mucho de su antiguo crédito desde
que la moderna quimica prepara otros com-

puestos, los que, reuniendo las mismas ven-
tajas, no tienen sus inconvenientes, como se

demuestra en la acritud que comunica a las
arnes al par que las hace correosas y rese-
‘as, sin tener t]l cuenta recientes intoxica-
clones cuyas causas no estin anan bien es-
tudiadas.
Ciertos ;J]'U(!'l_ll‘]_ii:-} de
parable

una pureza incom-
tal entre otros la sal mineral «Ke-

», sustituyen con gran ventaja a estos
otros, conservandc las carnes sin comuni-
carles acritud alguna y evitando se resequen

No deja gusto amargo, como
sucede con los nitratos y bicarbonatos.

Salmuera americana o salmuera dulce.—
Disuélvase en 100 litros de agua y hervir a
fuego lento 15 kilos de sal comtn, 10 kilos
de azucar terciada, 1 1,2 kilos de sal mineral
«Kenery». Espumar (ll‘-i"lt s de disuelto y de
haber hervido, anadir en seguida a la sal-
muera 50 gramos de pimienta en grano, 50
mos de cortezas de nuez moscada, 25
gramos de tomillo en rama, 25 gramos de
clavo en grano, 25 gramos de hojas de laurel.
Cuando la salmuera esté fria anadir unos
cuantos dientes de ajos picados en trocitos
menudos. Veinticuatro horas (lt-»:;nu'" fil-
trar. Esta salmuera debe pesar 14 a 15 grados.

Salmuera francesa o salmuera fuerte.—Di-
fuego lento, hasta ebullicién, en
100 lilms t[v agua, 25 kilos de sal, 5 kilos de
azacar y 2 kilos de sal «Kenery». Espumar
bien v retirar del fuegc; afadir a continua-
cién 100 gramos de pimienta en grano, 50
gramos de nuez moscada en trozos, 40 gra-
mos de tomillo en rama, 20 de hojas de laurel,
20 de clavo y 15 de canela. Echar de ocho
a diez dientes de ajo bien picados. Filtrar
veinticuatre horas después.

R eXCESH.
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25 litros de agua, 25 litros de vino tinto
bueno, 15 kilos de sal, 1 kilo de «Kenery»,
100 gramos de salvia, 100 gramos de romero,
100 gramos de espliego. Hervir y filtrar.
Salmuera italiana.—Disolver en 10 litros
de agua de lluvia o bien de agua hervida,
10 litros de vino, 1o kilos de sal v 1 kilo de
«Kenery». Anadir metiendo en infusiin,
en un saquito, 1o gramos de cada una de las
siguientes plantas aromaticas: basilico, laurel,
nuez moscada, tomillo v agedrea.
Salmuera de Westfalia.—Hervir en 20 li-
tros de agua 10 kilos de sal, 2 kilos de azu-

car y T de sal «Kenery». Afnadir previamente
nuez moscada, basilico, laurel, agedrea y to-
millo, unos 15 gramos de cada uno.

Las salmueras pueden recibir méds o menos
productos aromdticos, segin el gusto de la
region en que se consumen.

En las salmueras empleadas en verano, el
azicar debe suprimirse o emplearla en can-
tidad minima.

Salazin de carne de reses vacunas.—1La carne
de vaca salada se consume en varias regiones,
Para obtener un buen resultado en la sala-
zon de estas carnes y evitar se endurezcan,
conviene salar en trozos de 2 a 3 kilos en
salmuera dulce de 16 a 18 grados, despucs
de haber frotado los trozos con una mezcla
de sal y aztcar, o mejor, de sal y «Kenery»,
Retirar de la salmuera, pasados quince dias.
Después, lavarla y colgarla en el secadero.
Después de bien oreada, se cubre la carne
con una tela clara y se ahuma siasi se desea.
Ahumar lentamente durante cinco a seis dias.

Para cocer esta carne se efectua a fuego
lento, v a una te mpuatum de 85 a go gra-
dos, teniendo cuidado de dejarla enfriar en
su caldo.

Salazon de jamones—Después de haber
recortado bien los jamones, (1;".1'u'lnh s bonita
forma, ya sea redonda o alargada, frotarlos
bien con la siguiente mezcla: 2 ‘J\ﬂnh de sal
fina, 1 kilo de azticar, 2oo gramos.de «Kenery»,
10 gramos de pimienta blanca y 10 gramos de
especias. En algunas regiones se anade un poco
de ajo machacedo. Cubrirlos bien con sal cri-
bada, con la que se les frota durante cinco
a seis dias.

Luego, si los jamones se destinan a salar
en sal seca, ponerlos en la pila, cubriéndolos
bien de sal y sometidos a presién.

Si se destinan para salmuera dulce o fuer-
te, evitar de colocar jamones salados de va-
rios dias con otros recién salados,

ST
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Jamones de Esti Se proce de como
en los anteriores, y antes de ponerlos en el
ahumadero impregnarlos durante cuatro a
cinco dias en una mezcla de aguardiente de
ciruelas y de ceniza de haya, envolviéndolos
en una tela clara y ahumar ligeramente.

Jamones de Bayona.—Frotar los jamones
durante diez d as con una mezcla por partes
iguales de sal y azucar, a la que se anaden
200 gramos de sal mineral «Kenery» por cada
5 kilos de sal. Después, ponerlos en salmuera
durante quince dias; escurrirlos bien y ahu-
marlos ligeramente. En ciertos cascs no se
ahuman y se comen en crudo.

Jamones de Westfalia—Envolverlos bien
en una mezcla de sal y azucar, por partes
iguales, y 200 gramos por cada 5 kilos de sal,
del producto «Kenery», déndoles forma re-

1shurgo.-
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dondeada; pasadus dos o tres d as, colocarlos
en la salmuera especial. (Ver salmuera West-
falia.)

Jamones envoll Una vez
dos, sustituir los huesos por un trozo de to-
cino ventresco y salar con una mezcla de sal
v azlicar, por partes iguales: 200 gramos de
sal «Kenery» por cada 5 kilos de sal comun
v con una maza dar forma al jamon. Frotar
de nuevo con la mezcla y colocarlos du-
rante quince dias en una salmuera dulce.
Después, escurrir bien v rodarlos fuertemente
en todos sentidos. Dejar orear durante vein-
ticuatro horas, atar fuertemente y luego pa-
sarlos por el écido pirolefioso y prensar lige-
ramente.

1d0S. deshuesa-

[.uis HERRERA.
La Corufa, junio, 1929.
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1I. LAS VARIACIONES DE LA CONCENTRACION 1ONICA
DEL HIDROGENO EN LA CARNE

Después de la muerte de los animales, en el tejido
muscular se producen alteraciones que fueron adver-
tidas desde hace tiempo en la reaccion del tejido mus-
cular. Para la especial determinacion de estas reaccio-
nes en el tejido muscular de las reses de abasto, des-
de mucho tiempo se han puesto en practica diferen-
tes métodos, como consta en la bibliografia espe-
cial (1). Pero casi todas estas observaciones estan re-
cogidas con el empleo del papel tornasol, y, por lo
tanto, sdlo nos es conocido el hecho de que la reaccion
neutral de la carne cambia rapidamente después de
la matanza de las reses en una reaccion acida y ésta
en alcalina apenas se presentan los signos de altera-
¢ién. En las reses sacrificadas de urgencia se demues-
tra en muchos casos que la reaccion dcida del tejido
muscular no se desarrolla con evidencia o lo hace muy
lentamente y siempre aparece con sintomas muy dé-
biles, Es comprensibie que con ayuda del papel tor-
nasol, como unico método cualitativo, no se puede
graduar cualitativamente la reaccion y mucho menos

(1) Ver, por ejemulo, la bibliog
ral de B. Gut (bajo Profesor Adrij
che Messungen der Wasserstoffionenkon
notgschlachteter Tiere” is doctoral,
-0L'.<|r_|\':1c'(|],

tesis docto-
“Kolorir
ation in
i, Bruno

(che-

medir el grado de acidez o de alcalinidad. Para expe-
riencias fisiologicas se recurre a determinar aproxi-
madamente la concentracion del acido lactico en el
tejido muscular (0,4-0,7 por 100). Pero a causa de la
finalidad fisiologica de estas experiencias (contrac-
cién muscular, influjo de diferentes factores fisicos
o quimicos, como calor, diferentes cationes o anio-
nes. etc.), el higienista no obtiene ninguna aplicacion
practica para resolver esta cuestion: ;Como cambia la
concentracion del dcido en el tejido muscular de las
reses sanas y las sacrificadas de urgencia y en este
periodo hasta lle a la alteracion microbiana? Co-
nocidos los trabajos experimentales de la teoria de
Arrhenius sobre la disociacion eléctrica, particular-
mente por las clasicas demostraciones de Sorensen,
se puede actualmente expresar la medida del grado
de acidez o de alcalinidad por el empleo de los loga-
ritmos negativos del ntimero pH. El punto neutro es
resefiado por el niimero pH 7,0 y corresponde al agua
destilada completamente pura; de este niimero la so-
lucion acida se sefiala en baja y la solucion alcalina
en alta. Con los fundamentos del método electro-
métrico que ha dado Sorensen, se mide con estos nu-
meros la intensidad de la reaccion en cualquier solu-
cion deseada.

Como se ha demostrado en la bibliografia publica-
da, la posibilidad de una precisa determinacion en el
grado de acidez o alcalinidad dentro del circulo de
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biologia tiene un gran interés practico y son muchas
las experiencias realizadas por muiltiples investiga-
dores, demostrativas de la concentracion en que apa-
recen los iones del hidrdgeno en las manifestaciones
vitales, y qué influjo tienen en el transcurso de las al-
teraciones estos iones. Segin Michaelis, Clart v otros
investigadores, en la practica el empleo de estos mé-
todos ha sido aplicado de modo general; asi ocurre,
por ejemplo, al bacteridlogo para la demostracion de
la concentracion dptima del ion F para el crecimiento
de los microbios y formacion de toxinas; asi actual-
mente casi en todos los laboratorios bacterioldgicos
todos los medios de cultivo son preparados con un
determinado pH; los fisidlogos y patélogos admiten
actualmente una dependencia directa entre la accion
de los fermentos con una determinada concentracion
ion AH; también los higienistas reconocen igual in-
fluencia en los medios de desinfeccion; los agronomos
para juzgar el valor del terreno, etc.

Teniendo presente todos estos estudios, los inves-
tigadores hoy dia necesitan prestar atencion, en cuan-
to quieren hacer algtin estudio dentro de la disciplina
bioldgica, no sdlo a la temperatura, al tiempo, canti-
dad, sino también a la concentracion del ion H en las
soluciones en las cuales podemos observar manifes-
taciones de vida.

Asi ocurre cuando se quiere buscar un método sen-
cillo para demostrar el crecimiento de los microbios
de la carne: surge la necesidad imprescindible de in-
vestigar primeramente y suficientemente las altera-
ciones de la concentracién del ion H; con esto puede
demostrarse desde el primer momento en qué forma se
diferencia la concentracién ion H del tejido muscular
de las reses sanas y de las reses sacrificadas de urgen-
cia; bajo las mismas condiciones son descubiertas re-
gularidades en las alteraciones; estas medidas pue-
den servir de gran valor para ulteriores descubri-
mientos.

La medida en el extracto de carnes se hara tam-
bién por horas (cada dos horas después de la matanza
de las reses). Asi se puede demostrar claramente como
el pH de la carne se altera durante el tiempo en que
actia un fermento en el tejido muscular. También
con esta medida (una vez por dia) se puede aclarar
como el pH de la carne, en cuanto empieza la accién
de los fermentos microbianos, anotando el pH en las
abscisas y las horas o los dias en las ordenadas, se
forma una linea curva que demuestra las modifica-
ciones de la reaccién de la carne durante el tiempo que
dura su conservacion. Por la correspondiente inter-
pretacion de las medidas se anota la influencia de la
temperatura, del grado higrométrico, efc., en esta
curva.

El laboratorio del matadero central de Praga era
el mejor sitio para la préctica de estas medidas, por
la facil adquisicién del correspondiente material. Los
encargados de estos trabajos fueron K. Slavik y el
Doctor Gut, que hicieron numerosas y cuidadosas me-
diciones y obtuvieron resultados concordantes, y ofrece
la posibilidad de sacar varias reglas de la alferacién
de la concentracién de ion H en la carne de reses sanas
(carne de vaca, ternera, oveja, cerdo y caballo). Pero
este laboratorio no estaba provisto de aparatos para
utilizar el método eléctrico, v sélo pudieron utilizar
el método colorimétrico para medir la concentracion
pfl, y asi el extracto acuoso de carne, después de fil-
trado por papel, se le afiadia la solufenol nitritica y la
medida era tomada siguiendo las instrucciones de
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Michaelis (1). Aunque con este método se obtiene una
diferencia aproximada de 1-10 de los niimeros PH de
Sorensen, podemos sacar de un centenar de experien-
cias repetidas los siguientes resuitados generales:

1. Antes de transcurrir una hora después de Ia
matanza, cualquier extracto acuoso muscular de re-
ses de abasto muestra sin excepcion el pH 6,9-6.7.

2.° En e! transcurso de dieciséis-veinte horas des-
ciende el pH hasta el punto mas bajo posible. Este
punto, considerado como el grado maximo de acidez
del tejido muscular en las reses sanas, corresponde en
la carne de vaca, de ternera y de cerdo alrededor
de 6.0; en la carne de caballo alcanza generalmente
el pH 5,7-5,8; en la carne de lanar se aproxima al nu-
mero 6,1-6,2. En el almacenamiento de la carne a una
temperatura prudencial de 0 grados, el punto bajo
del pH queda invariable en el centro de un grueso
trozo de carne hasta que los microbios empiezan a
aumentar.

3. Durante la conservacion de los musculos en
una temperatura alta (8-15 grados) en el pH de la car-
ne, apenas llega al punto mas bajo, empieza a aumen-
tar durante dos-cuatro dias; de esto se demuestra
que el pH 6,5 senala en la carne el limite entre el mo-
mento que todavia puede ser considerada como bue-
na para el consumo y en el momento que presenta un
olor que la hace impropia para el consumo. La eleva-
cion del pH a 6,6 y mas arriba, debe ser mirada siem-
pre como un signo de alteracion, v la cifra 7 6 7,5 con-
sidera como alteracion intensa en la carne.

Por estas observaciones, perfectamente regladas,
es de notar que rara vez, y particularmente en la carne
de caballo, el pH, después de alcanzar el punto mas
bajo en los siguientes dias, aun puede bajar mas
(pH 5,5-5,3) y al mismo tiempo en la carne se inicia
un olor dcido (fermentacion dcida). Pero el niimero,
en tal caso, no sobrepasa del 1 por 100 en muchos
cientos de pruebas de carne reconocidas.

Reunidos los resultados de muchos cientos de me-
didas en extracto acuoso muscular, utilizando cinco
clases de reses de abasto sanas, se puede formar la
siguiente curva con los valores del pH, obtenidos en
las condiciones normales con carne almacenada a la
temperatura de 8-15 grados.

CARNE CONSERVADA

|
Durante 1 dia .[ 2-3 dias 4 - 7 dias
| |
p. H: 6,6 | !Earr_a aiferada por putrefaccidn
=0
! 6,8
carne fresca 6,7 | 6,6
. 6,5 6,5
6,3 |C 6,4

Esta curva vale en el 80 por 100 de las muestras
de carnes reconocidas; en las demds, en el 20 por 100
puede existir una diferencia de 0,1 a 0,2 en el va-
lor del pH ; pero a esta diferencia no puede concedér-
sela ninguna gran importancia, a causa de la insegu-
ridad del método colorimétrico empleado. Con esto se
establece una medida regular, digna de aprecio, al
graduar las reacciones del tejido muscular de las reses
sanas examinadas post-morten, sin tener presente la

(1) Michaelis: “Prakticum der physikalischen Chemie,
1sbesondere der Kolloichemie”. Berlin, 1922. (Existe
cion espafiola de la Editorial Pubul, Barcelona, 1925)—
N. del T.
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especie v edad, estado de nutricion y sexo, tempera-
tura exterior, humedad del aire, etc.

Un resultado importante de las anteriores expe-
riencias, desde el punto de vista higiénico, es que el
extracto acuoso de carne irreprochable de cualquier
animal siempre después de dieciséis horas de la ma-
tanza ha de mostrar un pH proximo a 6,0 y que la
elevacion de esta cifra siempre corresponde a un_ au-
mento de bacterias; cuando se encuentre carne
con pH 6,5 para arriba, debe ser retirada del con-
sUmo.

Con los ntmeros obtenidos en la experiencia con
tejidos musculares de las reses sacrificadas de urgen-
cia se forma otra curva en la cual se procede de la
misma forma y con el mismo criterio. Por las 56 obser-
vaciones citadas por Gut y las uiteriores recogidas
por Hrebik se pueden también trazar reglas que se di-
ferencian de las anteriores, y son:

1. La carne de reses sanas que durante el trans-
porte han sufrido algin accidente, del que no se re-
pongn, y son matadas en estado agénico, se distin-
guen de las carnes normales porque el pH alcanza
casi inmediatamente después de la matanza 6,8-6,7;
en el transcurso de veinticuatro horas, por lo general,
no desciende o solo en cantidad imperceptible
(pH 6,6), y la alteracién sobreviene mas rapidamente
que en la carne normal con rapida elevacion a 7,0
y mas.

2. En el tejido muscular de reses bovinas matadas
de urgencia a causa de pericarditis traumatica, peri-
tonitis y metritis séptica, como en el tejido muscular
de los caballos matados a causa de graves colicos. té-
tanos generalizado y focos purulentos difusos, no des-
ciende el niimero de pH mas bajo de 6,6 y se observa
una acelerada alteracion y unarapidaelevaciondel pH
a 7,0.

3. Enlas carnes de cerdo atacadas de mal rojo, en
la mayoria de los casos la curva de pH de la carne no
se diferencia de la carne de reses normales, y solo rara
vez ocurre que el pH descienda por bajode 6,7-6,6 y
aparezca una elevacion acelerada parecida ala que ocu-
rre con los sintomas de descomposicion rapida. Todos
estos casos de mal rojo se encuentran en los cerdos que
han sufrido un largo transporte, aunque no debemos
declarar que estas reses han sufrido alteraciones por
causa del transporte.

4. Los casos de tuberculosis-y glosopeda baja
el pH como en la carne normal, pero sube un poco mas
ripidamente y paralelamente con la alteracion rapida
y continuada.

5. En tres casos observados de hemoglobimuria
del caballo alcanzo el pH cifra tan baja como en la
carne normal (en un caso aparecié una tipica fermen-
tacion acida).

6. En el tejido muscular de un cadaver de buey
se determina el pH a las seis horas de muerto (la au-
topsia presentaba sintomas de enteritis hemorragica)
y casi se encontr6 como en el misculo normal; sin
embargo, con esta diferencia, los signos de alteracion
y la elevacion correspondiente del pH sobrevienen
con rapidez.

En las pricticas de las inspecciones se puede ad-
vertir como se complica la alteracion de ila concen-
tracion de iones H en el tejido muscular de las reses
sacrificadas enfermas, pero son todavia necesarias
muchas experiencias para aclarar esta cuestion.

Este trabajo exige mucho tiempo y material corres-
pondiente, vy su realizacion solo puede conseguirse
con la cooperacion de un gran nimero de higienistas
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que trabajen en la medicion de la concentracion de
los iones H, actualmente operacion sencilla, y la gene-
ralizacion de este método, aun sin laboratorio espe-
cial, no ofrece ninguna dificultad. Hemos de hacer no-
tar que tomar la medida s6lo demanda algunos minu-
tos de tiempo, en los casos que el higienista ejecuta
las otras pruebas de que hablamos en el capitulo si-
guiente (una vez preparado el extracto acuoso puede
servir para todas las pruebas).

Estas pruebas son insuficientes para aclarar la
causa desde el punto de vista anatomoficiologico; pero
es evidente la importancia que tienen para el higie-
nista, ya que podemos formular la siguiente regla ante
los caracteres negativos de ias lesiones.

Si en el transcurso de veinte horas después de la n.a-
tanza de las reses el extracto acuoso de la carne presenta
un pH superior a 6,5 y no se encuentra ningiin signo
de alteracién, entonces proviene la carne de reses ago-
tadas durante el fransporte o enfermedad.

Ademds de todas las experiencias citadas, se pue-
den derivar la siguientes conclusiones:

1. Que del centenar de experiencias observadas
con regularidad se saca esta afirmacion: que el nu-
mero pH 6,5-6,8 (casi reaccion neutra) practicamente
se demuestra en el extracto de carne solo en los dos
casos siguientes:

a) En la carne que presenta un grado de acidez
normal (hasta pH 6.0), pero en la cual se produce des-
pués de un lento avance de las bacterias, una altera-
cion rapida y alarmante, cuando ha sido conservada
en una temperatura de 10-15 grados.

b) En la carne de algunas matanzas de urgencia
que no llegan por lo general a la acidez normal.

2. Practicamente, las carnes en estos dos casos
son igualmente peligrosas, y a causa de una posibili-
dad de infeccion, se fundamenta este peligro porque
en una carne con reaccion caso neutra, la alteracion
es inminente; el gran estorbo para un rapido creci-
miento bacteriano es que la reaccion acida desapa-
rezca de los alrededores. En efecto, se aumentan las
bacterias en las dos clases de carnes antes citadas, bien
procedan las bacterias del aire o del agua, etc., o s¢
propaguen por via linfatica o sanguinea, con una velo-
cidad que no tiene comparacién con !a carne de reac-
cion acida. Por lo tanto, también existe peligro in-
minente de envenenamiento. Ergo: Las medidas enér-
gicas en la carne de reaccion cast neutra han de ser
diferentes en relacion con la carne normalmente
acida.

Indiscutiblemente, parece necesario que antes de
tomar una resolucién con la carne de reses agotadas
durante el transporte y las cuartadas en el estado fe-
bril, debe ser eliminada del consumo; conviene se
demuestre si la carne presenta la reaccién dcida nor-
mal. Cuando una enfermedad de caracter local obhga
al sacrificio de urgencia, no es suficiente con eliminar
del consumo los Organos internos; para enjuiciar si
la carne puede ser comestible precisa, ante todo, de-
mostrar si presenta la reaccion dcida o no. Pues el de-
comiso de los drganos internos no impide que las bac-
terias aumentan en la carne de reaccion neutra con
una rapidez y una energia desconocida en la carne de
reaccion dcida normal.

Si en la practica la carne no prueba la acidez nor-
mal, el higienista adquiere una gran responsabilidad
si no se comunica al abastecedor, ni al comerciante,
ni al consumidor que esta carne se descompone mas
rdpidamente que la sana y que, por lo tanto, necesita
tratar esta carrie de un modo muy diferente que la carne
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narmal.,

También sucede cuando esta carne se des-
tina a la salazon o al ahumado y no se ha advertido

su modificacion; los resultados conseguidos son muy
diferentes comparados con los casos de carne normal.

Estos hechos justifican la peticion que la carne pro-
cedente de reses sacrificadas de urgencia por altera-
ciones durante el transporte o en estado febril, lo
mismo que la carne procedente de reses con focos puo-
genos (pericarditis traumatica, bovis, etc.), no debe
salir del matadero hasta comprobar si tiene o no re-
accion Acida normal, pues en un caso entre las veinte-
treinta horas presentard senales de descomposicion,
v ademas evitar que se sellen con las marcas corrien-
tes que puedan confundirse con la carne sana; ademas
este conocimiento nos permite aplicar especiales me-
didas para su tratanmento, como ocurre con la carne
sana de acidez normal durante la época de los gran-
les calores. Para juzgar de la carne en las poblaciones
donde tales pruebas no existen, es necesario, ademds
de la inspeccion general, proponer la demostracion de
concentracion de los iones H en la carne y poder to-
mar las correspondientes disposiciones, caso de des-
cubrir en la carne una reaccion neutra. Los fundamen-
tos que se han perseguido en todas las experiencias
anteriores consisten en que con estas medidas se apar-
ta por lo menos una de las causas de envenenamiento
de la carne y, por lo tanto, el ntimero de tales envene-
namientos disminuya.

El empleo de estas medidas supone que el higie-
nista puede determinar ripidamente y con facilidad
la concentracion de los iones H. En el caso que no se
pueda uno proporcionar el costoso aparato especial
de Michaelis, el higienista puede recurrir al empleo
de la tintura de tornasol, segiin se describe en la se-
gunda parte, con lo cual se orienta uno acerca de la
acidez de la carne con mayor fijeza que con el empleo
de papel tornasol (1). Ademas se puede utilizar como
indicador el Indicador universal americano, que per-
mite facilmente distinguir la carne con pH 6,0 de la
carne pH 6,5. Ciertamente no se puede poner al lado
de estos dos indicadores el método del fenol nitrico
de Michaelis.

Para ulteriores estudios, y como estimulo consi-
guiente de las anteriores observaciones, se pretende
conseguir el siguiente resultado: Las anteriores expe-
riencias quimicofisiologicas admiten la afirmacion
que la composicién quimica y la propiedad fisiologica
del extracto acuoso de la carne acida se diferencian
del extracto de la carne alcalina. Cuando nosotros
dispongamos de una gran cantidad de indicadores
sensibles para establecer estas diferencias, estamos
en disposicion de poder distinguir la carne irrepro-
chable de la que se encuentra alterada (2).

(1) La llamada serie coloreada american:
tera), no tiene aplicacion para determinar
de iones H en ¢l extracto acuoso de la carne.

(2) Durante el verano de 1927, repasando la
fia, he encontrado una comunicacion de HReiss
“Les variations post-morten du pH des tissu
Soc. Biol.”, XCXII, 1927, pide. 306, que co
tados experimentales, la et ancia de las v
en la carne SUs das colorimé
trado confir el empleo del método eléctrico; Reiss
La medida del pH, hecha en el poten-
ctrode de Vles-Vellinger, en tejidos fina-
temperat ambiente. En el extracto
irual 'n del pH; demuestra que
damente, después de la
a ndo hasta cerca de pH
enta de este cibn gueda por mucho
te nimero de pH; en el extracto no
siempre después de consegzuir tan
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ITI. ALTERACIONES FISICAS DEL EXTRACTO MUSCULAR

El valor tedrico que nos proporcionan las altera-
ciones coloidales, apreciadas en el extracto acuoso
muscular, se fundamentan en las siguientes experien-
cias:

I. Sobre la influencia que jercen las cantidades
muy pequenas de numerosas combinaciones orgéini-
cas e inorganicas en esta emulsion.

2. Sobre las alteraciones en la sustancia coloidal,
que, por ser insoluble en agua, forma corpuisculos en
emulsion o suspension, sufre por la accion bacteriana,
hecho que se observa al principio de !a alteracion del
extracto muscular en nimero bastante grande.

Tengamos presente que la alteracion de la solucién
coloidal transcurre muy rapidamente, 1o mismo que
la cristalizacion explosiva de una solucion sobresa-
turada; las alteraciones manifiestas de las particulas
coloidales originadas por insignificantes influencias
quimicas o fisicas solo son demostrables por altera-
ciones opticas o de estabilizacion; por dltimo, aunque
consideramos existen muchos métodos sencillos de
fisicoquimica para demostrar estas alteraciones, sin
embargo, creemos sinceramente que son necesarias
experiencias fundamentales para el intimo conoci-
miento de la dinamica del extracto acuoso del misculo.

Las siguientes pruebas pueden hacerse sin necesi-
dad de un laboratorio especial, si bien es cierto sdlo
deben considerarse como simple iniciacion. En estas
pruebas se pretende demostrar generalmente el color
y la transparencia del extracto muscular.

El color del extracto muscular depende de la mate-
ria cromogena o de la hemoglobina; esa materia se
puede alterar o desaparecer bajo el influjo de muy
pequenas causas originarias en numerosas combina-
ciones quimicas (por ejemplo, CO,. H, S., etc.) y tam-
bién por aumento de los microbios. En el transcurso
de estos dos tltimos afios, casi diariamente he reali-
zado experiencias con extracto acuoso de te] mus-
cular, procedente de diferentes muestras, y se ha
comprobado que el filtrado de este extracto presenta
grandes diferencias en el color cuando el filtrado pro-
cede de una carne sana y comparativamente con otro
procedente de una carne alterada. Con las muestras
del filtrado procedente de carne conservada durante
un tiempo mds o0 menos largo se comprueba con regu-
laridad que el color rosaceo del filtrado del extracto
de carne fresca se puede conservar mucho tiempo in-
alterable (llevado al frigorifico); pero cuando procede
de carne con alteracion iniciada desaparece rapida-
mente el color. En ensayos sistematicos por bacterios-
copia del tejido muscular (Ver cap. I) ponen en claro
que este color solo se puede conservar el tiempo que
tardan los microbios en reproducirse intensamente,
es decir, hasta que en todos los campos microscopi-
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cos de las fibras musculares se vean microbios haci-
nados. De este descubrimiento tan regularmente ob-
servado se puede deducir la siguiente regla préctica:
Fl filtrado del extracto de carne necesita presentar
una coloracion rojo-rosacea, para considerar sana la
carne desde el punto de vista higiénico.

Lasegunda serie de observaciones sistematicas debe
recaer sobre las alteraciones de la transparencia que
presenta el filtrado para juzgar el valor de la carne;
por ser de gran importancia sus resultados, la apre-
ciacion sobre la transparencia puede realizarse por
dos procedimientos: desde el primer momento se
puede observar claramente en el filtrado la intensi-
dad de los fendomenos de Tyndall; ademas, observar
¢l estado de enturbiamiento del filtrado por las par-
ticulas que tenga en suspension. La medida de las
unidades de Tyndall es método que no podemos acon-
sejar, porque reclama un material costoso y delicado.
El segundo método es la aplicacion simple de la vista
para descubrir la turbiedad del filtrado, y con fre-
cuencia es suficiente para juzgar la carne desde el
punto de vista higiénico. Como en el examen microsco-
pico de la carne se ha demostrado, el enturbiamiento
no representa otra cosa que la suspension de trozos
de tejido muscular digerido por el aumento de bac-
terias. La regularidad de la aparicion de este entur-
biamiento, demostrada en centenares de casos, per-
mite establecer la siguiente regla: Cuando el extracto
de carne, después de filtrado por un buen filtro de pa-
pel, aparece como una emulsion muy fina, demuestra
que la carne contiene tal cantidad de bacterias que re-
sulta impropia para el consumo publico.

La tercera serie de experiencias recae en las alte-
raciones de la filtrabilidad; en las observaciones dia-
rias del laboratorio durante la preparacion de los
caldos para cultivos y en los extractos de los diferen-
tes 6rganos (Organos de secrecion interna, etc.), es
bien conocido el hecho que cuando la filtracion del
extracto acuoso se hace lentamente es porque con-
tiene en suspension sustancias coloidales de mucho
peso molecular o pequefias particulas formando una
suspension estable o emulsion.

Cuando se comprueba que la solucion de materias
proteicas del tejido muscular con la aparicion del
rigor mortis y con la presencia de la acidez se aminoran
en cambio con la presencia o el aumento de microbios
y con la alcalinizacion de la carne, se comprende
facilmente que las bacterias formen en el extrac-
to muscular una suspension estable y se puede re-
presentarla curva tecrica de la filtracion de este ex-
tracto.

Para aclarar la accién que altera la filtrabilidad del
extracto muscular se requiere hacer las siguientes
practicas: Extracto de carne con plazo de diferente
conservacion, se filtra en tubos de ensayo en las mis-
mas condiciones (Ver Il parte), donde se comprueba
qué cantidad de liquido se ha filtrado, anotando esta
cantidad. Los resultados de muchas pruebas de filtra-
cibn permiten sacar las siguientes conclusiones:

1. De 75 centimetros ciibicos de extracto acuoso
de carne recién sacrificada (1:10 agua) se obtiene cla-
ramente en cuatro-cinco minutos el 70-80 por 100 de
filtrado claro; en diez minutos mas ha pasado por el
filtro casi toda la cantidad del extracto.

2. Con carne conservada durante poco tiempo se
aumenta un poco la filtrabilidad del extracto; asi, el
extracto pasa casi con la misma velocidad que el agua
destilada.

3. Esta rapida filtrabilidad se conserva casi sin
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alteracion durante el tiempo en que las carnes se con-
servan irreprochables para el consumo.

4. Con carne que tenga un principio de alteracion
desciende rapidamente la filtrabilidad del extracto,
pues en diez minutos se obtiene poco menos del 50
por 100 del filtrado turbio v en intervalo de quince mi-
nutos solo pasa el 10-15 por 100 mas; la carne que su-
ministra este extracto debe desecharse del consumo.

Existe una notable diferencia entre la filtrabilidad
del extracto de una carne sana y el de otra que pre-
senta alteraciones bacterianas; se comprueba que en
el mismo plazo de tiempo el extracto de la carne al-
terada filtra poca cantidad. Ademas, filtrando ambos
extractes por la misma clase de papel-filtro se com-
prueba que el extracto procedente de carne sana pasa
de una vez toda la cantidad, en tanto que en el extrac-
to de la carne alterada presenta una disminucion en
su filtrabilidad, que el filtrado de esta carne, desde ¢l
principio y a grandes intervalos solo pasa gota a gota.
Por lo tanto, la filtracion de toda la cantidad de ex-
tracto se prolonga varias horas.

Para llegar a esta conclusion no es suficiente un
hecho empirico; hay necesidad de probar experimen-
talmente la siguiente duda: La lentitud en la filtra-
bilidad y la fuerte obstruccion del filtro en los cascs
de extracto de carne alterada, ¢depende de una gran
concentracion de las combinaciones de moléculas de
pesos especificos elevados o de la suspension de las
bacterias?

Para contestar a estas preguntas necesitamos, na-
turalmente, en primer término, una orientacion clara
sobre la alteracion de la concentracion de la proteina,
que representa en nuestro extracto la principal com-
binacion molecular y la mas complicada.

Pero esta orientacion sobre cuestion tan importan-
te no puede tener un valor absoluto, sino relativo; he-
mos de escoger un método de técnica facil y sencillo
que nos demuestre la cantidad de proteina en el ex-
tracto, método como el que ha propuesto Rosens-
tein (1) hace pocos afios, consistente en el empleo de
los Acidos sulfosalicilico y acético para diluir progre-
sivamente una solucion primaria, y el porcentaje de
proteina se calcula segtin el nimero de tubos de en-
sayo, comparando el enturbiamiento visible o por la
precipitacion.

Con este método se demuestra que en un filtrado
de extracto acuoso de carne completamente fresca la
concentracion molecular de proteina alcanza aproxima-
damente el 16 por 1.000; en carne conservada baja
la cantidad de proteina rapidamente y visiblemente
al 7 por 1.000; al principio, cuando empieza el aumen-
to de microbios, aumenta de nuevo la cantidad de pro-
teina al 10-12 por 1.000, y alcanza, por tltimo, cuan-
do los signos de alteracion son visibles, el 16-20
por 1.000.

Comparando estas alteraciones de la concentra-
cion de la proteina con los resultados de la filtracion,
se demuestra un cierto paralelismo; de suerte, que el
extracto acuoso conteniendo gran cantidad de pro-
teina filtra mas lentamente que cuando contiene una
pequena cantidad. Hay que advertir, sin embargo,
que este paralelismo solo existe para el extracto de la
carne conservada mucho tiempo, pero no para la car-
ne completamente fresca, que, a pesar de su riqueza
en proteina, filtra mas rapidamente.

Al mismo tiempo, como experiencia de control, se

Rosenstein. “Einfache Methode zur Bestimmung von
Zucker und Aceton”. Schweiz. Med. Woch., 1924
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hace con soluciones de albiimina de huevo o de suero,
a diferente titulo, y se obsrva que la filtrabilidad se
muestra invariable aunque la concentracion de pro-
teina varie en limites tan amplios como son de 5 a 20
por 1.000; variaciones que se observan en los extrac-
tos acuosos de las carnes sanas y alteradas, si en las
soluciones de albiimina pura no traen como conse-
cuencia ni modificaciones en la filtrabilidad; en cam-
hio en los extractos de las carnes sanas y alteradas es-
tas modificaciones son manifiestas.

Para aclarar qué grado de influencia ejerce en la
filtrabilidad del extracto acuoso las bacterias en sus-
pension, se propone la siguiente experiencia: En 50
centimetros ctibicos de caldo de proteina de carne se
siembran unas gotas o unas asas de platino de gérme-
nes de la putrefaccion de la carne y después de dieci-
ocho horas de cultivo se filtra, haciendo una compro-
bacion con el mismo caldo esterilizado.

En muchas y repetidas pruebas la lentitud de la fil-
tracion del caldo con cultivo de gérmenes de la pu-
trefaccion de la carne ha sido tal quelha podido acla-
rar la lentitud senalada anteriormente en la filtracion
de! extracto de carne podrida; en ambos casos la len-
titud en la filtracion depende de la suspension de las
bacterias de la putrefaccion (1); ambos métodos—exa-
men bacterioscopico y filtrabilidad—paralelamente
demuestran que se detiene la normal filtracién por el
aumento correspondiente de las bacterias en el te-
jido muscular.

Por numerosas experiencias para aclarar el influjo
de la coccion en la filtrabilidad del extracto acuoso
del musculo, se demuestra que cuando el extracto
procede de la carne cocida se filtra mas rdpidamente
que cuando el extracto procede de la carne cruda; pero
que la diferencia en la filtrabilidad del extracto de
carne sana y carne alterada es también manifiesta
cualquiera que sea el estado de la carne cruda o co-
cida. Esto servira quizds de guia también para juzgar
del estado de la carne en los preparados: carnes coci-
das en las conservas, conservas militares, etc.; la sim-
ple prueba de la filtrabilidad puede prestar buenos
servicios en la practica.

En la filtrabilidad del extracto muscular de 1a carne
de reses de matadero sacrificadas de urgencia se de-
muestra que en las primeras horas la filtrabilidad de
este extracto se diferencia muy poco del extracto de
carne normal, Después de la conservacion habitual
desciende rdapidamente la filtrabilidad y se comporta
como carne con signos de alteracion.

Los resultados de toaas las observaciones sobre las
pruebas de la filtrabilidad pueden ser resumidos di-
ciendo: se puede sefialar una diferencia entre la car
ne sana y la que estd alterada, si se opera empleando
en ambos casos buen papel de filtro y que la carne so-
metida sea del mismo tiempo, empleando siempre en
la prueba la filtracion del extracto acuoso.

La cuarta serie de experiencias se apoya en la hi-
potesis que la estabilidad coloidal del extracto mus-
cular se altera durante la conservacion de la carne.
Conforme con la naturaleza del extracto, hemos de
fijar primeramente la atencion en la proteina, que
constituye el componente principal del tejido muscular.
Esta proteina, segtin Bechhol (2), puede ser agrupada

(1) La filtracién del ¢

o con cultives puros demuestra
que las diferentes ’

bacterias determinan una lentitud des-

izual en la filtracién del caldo. Este detalle sera objeto de
una nueva publicacidon.

{2)  Bechhol.
Auflage,

“Kolloid in der Medicin und Biologie”, 4.

Berlin, 1922,
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en_dos clases, atendiendo a su solubiliad en el agua

y a la estabilidad de la emulsion, es decir, se clasi-

fica en:

~a) Albtimina, que es soluble en agua pura y tam-
bién en agua con €O, en solucién, y forma con los Aci-
dos libres concentraciones de Acidoalbiimina muy es-
table, que no se coagula por la accién del calor ni del
alcohol.

) Globulina, insoluble en agua pura, por adicidn
de un dlcali o sales neutras, son solubles en su con-
centracion correspondiente. Se coagula por la accién
del CO, y otros, también por los acidos muy tenues,
a la temperatura ambiente y aun mejor con el calen-
tamiento.

Con estos conocimientos fundamentales hay que

admitir que el agua destilada extrae del tejido mus-
cular acidificado, que en la conservacién normal siem-
pre contiene en disolucion COy, s6lo albiimina que la
disuelve y no globulina. Por el contrario, se encon-
trara tanta albumina como globulina cuando el agua
pasa por un tejido muscular que tenga reaccion alca-
lina. Cuando al extracto filtrado de estas dos clases
de carne se le agrega en cantidad determinada un
acido, puede formarse 4cido-albiimina estable: cuan-
do se somete a temperatura elevada Ia globulina del
extracto alcalino se coagula, mientras que la albiimina
de la carne 4cida no se coagula. Un fundamento expe-
rimental de esta hipitesis reclama mucho tiempo, aun
cuando exija métodos sencillos. Entre los métodos
empiricos se elige uno, facil, de entre la largo serie
de acidos corrientes que sirven para la demostracién
de las diferencias entre la correspondiente concen-
tracion de la carne sana y de la carne alterada; asi,
para la demostracion de estas experiencias de orienta-
cion se procede de esta forma: Después de anadir Aci-
do acético, lactico, fosforico u otros acidos al filtrado,
el de carne sana queda claro, el color rojo-rosiceo se
pierde al calentarse en el banomaria (a 70-80 grados)
y parece agua destilada. En el filtrado un poco turbio
de carne alterada conserva igualmente una turbiedad
nebulosa; después de la adicion de 4cido y puesto al
bafiomaria la albiimina se coagula rapidamente y se
transforma en copos que se precipitan en el fondo.
Por pruebas sistematicas, con muchos extractos pro-
cedentes de carnes conservadas en diferentes condicio-
nes, se pueden sacar las siguientes conclusiones:

Si el filtrado del exiracto acuoso del muisculo, des-
pués de anadir la cantidad correspondiente de dcido al
ponerse en el bafiornaria (75 grados) produce un entur-
biamiento 0 una precipitacién, ha de juzgarse la carne
como impropia para el consumo, por tener muchas bac-
terias. La prueba es recomendable.

Una diferencia muy considerable entre los tubos
de ensayo que contengan extracto de carne sana y de
carne alterada se puede poner de manifiesto aun con
carne conservada durante un mes o mas en fenol, lo
cual tiene una gran importancia en el aspecto higié-
nico.

La quinta serie de experiencias se puede apoyar
comparando Ia propiedad de la absorcion del iodo en
el extracto acuoso filtrado procedente de carne sana
0 de carne alterada; las siguientes consideraciones
sirven de orientacion en las experiencias de la absor-
cion del iodo:

a) Segin las experiencias hasta ahora conocidas,
la absorcion de iodo por el tejido muscular, compara-
tivamente con otros tejidos que contengan proteina,
es muy pequefia, minima; por lo tanto, se admite que
cuando el extracto acuoso absorbe en gran cantidad
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que la carne tenga una larga con-
servacion y no del rse a la propiedad de la
molécula de prot muscular, sino que depende del
tejido muscular, alterado por otros factores.

p) La intensidad de la absorcién por la solucion
coloidal no depende solo de la constitucion molecular
de esta solucion; también depende de la reaccion del
medio (concentracion de iones H). Segiin Blum o
Strauss (1), se aumenta la absorcion de iodo por la
proteina alcalinizando la solucion particularmente
con N, Hy libre y por la presencia de compuestos sul-
furosos. Por esto se admite que la elevacion del con-
sumo de iodo por el extracto acuoso del musculo es
paralelo con la alcalinidad del tejido muscular y co-
rresponde a la formacion del NHCyy al HyS, etc. ,en la
carne alterada.

3. Las experiencias hasta ahora conocidas vien
demostrando que por muchas particulas suspendic
en la solucion coloidal, independientemente de su afi
pnidad quimica, no se aumenta la absorcion de sus-
tancias anadidas. En el extracto muscular son los
microbios las particulas en que la propiedad de absor-
cion estd muy desarrollada; también la absorcidn
especifica para el iodo (coloracion por el Gram). Por
lo tanto, se admite que el extracto acuoso rico en mi-
crobios, procedente de carne alterada, la absorcion de
iodo es en mayor cantidad comparativamente con el
extracto de carne sana. Para la utilizacion préctica de
la absorcion del iodo por el extracto muscular, pre-
cisa primero utilizar en la practica de la prueba una
concentracion de iodo y un indicador apropiado. Des-
pués de varios ensayos se ha encontrado un buen in-
dicador del iodo: la clasica solucion de azul de meti-
leno ha sido la elegida; afiadir iodo a una solucion y
se colorea de amarillo, y una vez que el iodo ha sido
reabsorbido, vuelve otra vez a reaparecer la colora-
cion azul verdosa tipica del metileno.

Algunas pruebas con carne que habia sido con
;ada en plazo diferente y en distintas condiciones de
medio, calor, etc., demuestran que el iodo en el pe-
tiodo de iniciacion de la putrefaccion de la carne se
absorbe en gran cantidad; a pesar de esta elevacion,
en la mayoria de los casos la absorcion muy intensa
no es siempre igual, no sélo cuando se trata de carne
de diferentes especies de animal sino también en la
carne de la misma especie, como la carne de vaca.
Por lp tanto, de esta prueba no se puede sacar ninguna
conclusion definitiva que pueda servir de regla gene-
ral para juzgar la carne. Para aclarar de algin modo
esta irregularidad y como estimulo, para un analisis
ulterior de los factores que las causas de la gran absor-
cion del iodo por el extracto del tejido muscular alte-
rado puede ser explicada por este razonamiento: ¢De-
pende la irregularidad de la absorcion del iodo de que
en los diferentes teiidos musculares el aumento de
bacterias absorbe el iodo con diferente intensidad?
Los resultados de estas experiencias son de impor-
tancia especial, que quizas alguna vez seran publi-
cados.

el iodo, depende de
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Dr. PETRO ANDRIEWSKI,

(Profesor de la Universidad

de Praga.)

(Continuara.)

chrift  fiir - Physiologie”.

(1) Blum und Strauss.
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‘ratamiento de las por 0. Sommer.
r un con ( jue condiciona €1 tra-

tamiento de

: tripas utilizadas en la fabrica-
cion de eml : trabajarlas el dia de la ma-
tanza. Consejo qu sirve en verano y en inv
no. Es tan importante 1 regla, que el salchi-
chero practico conoce cuando una tripa ha sido
trabajada muchos ¢

ando os los med

fresca; por 1idados vy aun

_\_il.l'.:.- r|(‘

se empleen t po

traba 1o consigue dar a la tripa vieja la
firme YV S0 vz que adquiere trabajada en cl
mismo dia de la matanza. En el tiempo caluro-
S 1 €on buen génerp se aconseja que
1 yas npien y salen imprescindiblemente

mismo de la matanza,

Actualmente
manual; no es yrica ni de maquina.
F'n América se puede tr w la tripa con ma-
quina, porque alli la ma @ Propor-
ones desconocidas en los itaderos Europa.
En América pasan las pas inmediatamente
después de la matanza a la méc a; la tripa
no ha perdido el calor animal, la grasa es blan-
a 'y cepillos pueden trabajar sin struir
intestino, sin necesidad de . 1
slada en la fr i ngrea-
n todavia aquina de
sps si se estruja la mucosa y se arranca.
Inmediatamente del desengrasado raspado, la
tripa pasa al : 1 fria para su limpieza, v, por
fin. a la =al. El trabajo de la miquina es bueno;
sin en las tripas americanas tienen siem-
pre una cantidad de ¢

En Europa se tarda mas en la pre-
paracién poraue los intestinos st el examen
de la inspeccion de ¢ asi, cuando llegan a
la mo ngueria, la ria h raido el ca
lor animal. El desens ado o desearnado se
hace en frio; hay cue tener m idado de
que la limpieza se haga perf la grasa que
queda enrancia con facilidad comunica un
olor rancio a la tripa v, iien*e, al em-
butido. El desengr lo es o ion que exige
mucho cuidado (de weiadamente no se le pres-
ta mucho) en 1 de picadt vy agujeros.
“nando los intestinos son picados (tener ojos,
on los alemanes) durante el descarnado, pier-
den mucho wvalor; las tripas agujereadas o con
oios son el terror de los salchic
les, v siempre, al embutir o al cocer, r wvientan,
con evidente vperjuicio industrial. Hay en Ale-
mania, por de 1, muy pocas ciudades que
trabajen bien las tripas libres de agujeros.

Terminado el deseng ino se vuel-
ve v se raspa la mucosa. Cuanto mas fresco es el
intestino con méds fuerza se pue tirar de la

intest consistente:

1
aia

la preparacion

trabajo de

de la tripa es obra

a dagulier

des

cho c1

]IH_" con

1eros: son déhi-

sado, el inte

mucosa, pues el fresco es

cuanto menos

. facilidad sale la mucosa. Siempr?,
pero en especial en wverano, conviene ranear
la mucosa sin dejar restos en la tripa; los tro
zos de mucosa impiden la buena salazd faci-
litan que la tripa entre en putrefac tri
pa que ha sido vuelta y raspada se frota inten-

pa, con mi
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sultados diferente
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Sobre Iz cuente manifestacion de Ia infeccion de
Gaertner en los terneros, por el Dr. Vet. Karsten.
La infeccion de Gaertner se conoce también con el
nombre de paratifus del ternero (h |[~[LI1)
mia de Utrecht L]’\uﬂhllﬂ.]‘}
{Poels), p olibacil 2
liar (Haf
a del te
ilos de Gaertner. La enfermedad st
Dinamarca y Alemania del N
cipalmente a los terneros de dos-seis
nocen algunos
en la vaca.
( tomas ¢
ntiene
cuando la enfermedad no ataca mucho
de pie, con la cabeza caida, la mirada t
ncia se cuentan 60-80 movimientos

g or ganica
er); Setr: 11‘| “de una enfermedad infec-
10, producida por la presencia de los

conoce en Ho-
rte. Ataca prin-
nanas. Se co-
los; muy raro

s en becerros y n

wves empiezan con fiebre alta (41%)
Presenta debilidad general;
puede estar
! con fre-
respirator

"'l[]lH E1L ]
'‘medad puede evolucionar sin
omparne diarrea de color
stencia blanducha, que mancha
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el tercio p | rabo. La

es con frecu a con graves infl:
pulmonares; inflamaciones arti ;
Estas manif juzgadas con buen pro-

nostico.

La enfermedad siona en ocho-catorce dias;
en los casos graves mueren el 50 por 100 y aun mas de
los enf ‘rmino medio, 25-30 | 100; en los
casos ligeros de enfermed a en los ma-

taderos.

Las alter: wciones patold el
bazo e hig: h
fra una "'I.nr' . Se encuen-
tran t de 2 g U\.kun_ 500 gra-
mos v hasta pueden alcan gran En el hi-
gado, en los cortes, a consecuencia del desigu: |I reparto

de Ia circ
aspecto a
cado fals
de necros
focos necr

n y del color amarillento
garrado; por eso se le ha lla y ca
nente como una alteracion caracteristica
En el higado se encuen leros
icos de tamano de una cab
de un grano de mijo; también en el bazo se observan
focos necrosicos. También se encuentran en los enfer-
mos graves sintomas de hemorragias en las se 1S,
en la vejiga de la orina, en el tejido pulmonar y en el
rindn. En los pulmones, en la mitad de los casos apa-
reen focos de ]h_[h:tn’.(lt: 31 Mas 0 menos extens
lesiones intestinales se carac 1 por inflamaciones
catarrales de la mucosa. Inflamacion hemorrégica se
observa rara vez. Por excepcion se forman alteracio-
nes fibrosas, diftéricas, fibro o tipicamente difteé-
ricas en las mucosas intestinales.

Bacteriologicamente, ei germen de la infeccion (el
bacilo de Gaertner) en las reses graves, muertas o sa-
crificadas de urgencia, se descubre ‘“Ill dificultad en
gran cantidad en todos los organos y espe nente en
la medula de los huesos j culos; a medida
que ceden los sintomas de la infeccion se aminora la
riqueza bacteriana en los érganos; pero todavia L]u-
dan particularmente en el higado y bazo, aun
de algiin tiempo alteraciones anatomopa tol6 gic
para poder i‘-'-mml'n n diagnostico, aun cuando exis-
tan restos de lesiones (focos de necrosis, en el higado
e incluso también en el bazo. rindn, escaras en la mu-
cosa intestinal, inflamacion pulmonar, tumorosidad
articular), la presencia de las bacterias de Gaertner
se encuentran sin dificultad.

En cuanto al destino de las carnes di

. Las

stas reses,

Haffner dice: «La declarac de comisable solo
debe hacerse cuando en el mtisculo sin enriquecimiento
i]iH'.'.{L]lh], se I\Lit"nl‘]'l L‘l‘.-L‘HIH' il numer bacterias
de Gaertner.» Segiin esta opinion, las cames se pue-

den considerar por lo menos como condicionalm
comestibles mediante la coccion por mpn. 0 por
El hecho es que la carne procede nte de reses con p
titus, consumi \L'“Ull los usos corrientes, no pro-
duzca =|i;1"l||‘..' Pero hay que admitir que
la carne de » ser un ali-
mento p tiempo
sin cocer
y forman pro
estar cocidas, p
que el germen
mar toxina pel
¢ /,t'”‘ _if. Fleisc

-

ecentan

LOXIC
ueden ser un ) importante, por-
del ]n. atifus de la ternera puede for-
, por lo menos para el ternero.
[ Mil iene. 15 mayo 1929.)

Infeccion tuberculosa del cerdo por los bacilos de las
gallinas, por el Dr. M. Junack.

La tuberculosis del cerdo producida por los bacilos
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aviari  incluso la evo-
lucion ra bien; muy
pocos ; 1a evolucion
careos Im ganglios del mesen-
terio a, en infecc alimen-
ticia 0s explorables del cuello

Y. de |

La demostrac del bacilo erciloso mediante
los métodos de coloracion en las partes enfermas es
facil, pero ge una coloracion prelong: por lo
menos treinta minutos, con la solucion /1»u|

Para las pruebas de laboratorio, los animales mas
apropiados y baratos, con el fin de descubrir el ba-
cilo tipo aviar, son los ratones blancos. ( Berl. tiarz.
Wac rift. 24 mayo 1929.)

NNENERNRSESEENND E8E

DisPosiciones legales

REGLAMENTO PARA LA INSPECCION SANITARIA

Real orden num. T06.

Al Reglamento {(Real orden 22 de mayo) sobre ins-
peccién sanitaria, se le han anadido algunas prescrip-
ciones nue en relacion con nuestros lectores se dis-
pone lo siguiente:

¢2.° Que al epigrafe cuadras, establos, paradores,
porquerizas, rediles, albergues animales de cualquier
clase, se adicione lo siguiente:

aEstos establecimientos se desinfectarin, desinsec-
tardn _\-' desratizaran cada cuatro meses como mini-
Mum.

Que al \nwr..w .n itaderos particulares, chacine-
lesolladeros, locales de 1=.‘-dus‘r1“|;|.-
oductos anim , Se agregue
lecimientos se desinfectaran, desinsec-
aran cada tres meses, como minimum.»
fe «Cart scaderias, hueve-
L\PCHL]LL[NH s de productos alimenti-
s» se anada
os establecimientos se desinfectaran, desinsec-
y desratizardn cada seis meses, como minimum.»
3.” Que al final del articulo 22 se adicione lo si-
guiente:

«El régimen y procedimiento para la practica de las
desinfecciones, desinsectaciones y desratizaciones, co-
rrespondientes a los locales y edificios que comprende
la inspeccion veterinaria a la que se refieren las tres
tarifas ultimas del Reglamento se ajustara a las nor-
mas generales establecidas en los articulos 10y 11 y
demas concordantes de este Reglamento, aplicables
en cada caso a juicio del inspector veterinario muni-
cipal.»

(Madrid, 21 de junio de 1929. Gaceta del 23.)

N oticias 1)i1)1iogrflficas

Veterinaria del Uru-
a interesante revista,
jue reco la lal wvestigacién y clinica
jue 1lizan los pr s de la Escuela de Mon-
tey video. Deseamos muchas prosperidades al nue-
vo colega suramer icano.
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Homenaje a Morcillo.—
setas. F. Romero Hernandez, de Villaf
Sierra, 5; Colegio Veterinario de Salaman
José Colomer, de Barcelona, 5: D. Salv:
de idem, 5; D. R. C. Danés, de
lesta, de 2:D

P. Marti 2

Suma anterior: 2.550,95 pe-
anca de la
25; don
|ll||| Riera,
idem, 2; D. José Ba-
; D. Esteban Trull, de ider : don
das, de idem, 5; D. I[|I 1 »
Heliodoro Hernandez, de Hervas {K ace-
); Fernando Mufoz, de Luanco, 2,50: Cole-
eio \LlL.Elhl]J-' Lk Albacete, 50; Colegio Veterinario
de Santander, 50; D. Alejo Cuerda, de Benco, 5; Co-
legio Veterin: ll.'\ de Lugo, 50; D. Antonio Moraleda,
: D, M._\n--[ i»u h, de Bordils (Gerona), 5:
rinario de E’dfm.l de Mallorca, 100; don
de Barcelona, 5; D. Juan Homedes, de

)aquin Gratacos, de idem, 5; D. Julio
César }\lmn de idem, 5; D. Angel Lobates, de idem, 5;
D. Jaime Xirinach, de idem, 5: D. Fernando Amela,
de idem, 5; D. Alfonso Carreras, de idem, 5; D. Emi-
lio Porta, de idem, 5; D. '\lldlv- Pérez, de idem,
D. !Eibi'mn Urne, de idem, 5: D. B: lilnlmnu Palmar,
de idem, 5; D. Jaime Gras, de idem, 5; D. José Maria
Vv uaI[nll;{. de idem, 5; D. Jestis ]"t']']]:'lndux. de idem, 5
D. Antonio Rierra, de idem, 5; D. José Seculis, de
idem, 2; D. José UILIL!.‘- de idem, 5; D. José Pujol,
de JLlL,ll'l, 5; D. Teodomiro Valentin Lojo, de idem, 5;
D. Sixto Jiménez, de idem, 5; D. Luis Plaza, deidem, 5;
D. Angel Alfonso, deidem, 5; D, Leandro Escoraza,
de idem, 5; D. Evaristo Agraz, de idem, 2; D. Alfredo
Albiol, de idem, 5; D. José Sanz, de idem, 5; D. Juan
Planas, de idem, 5; D. Miguel Ramos, de idem, 5;

JLluH 5 D. Jo

)
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. Francisco Villalta, de idem, 5. Tot
LI 15.

La Comision del homenaje ha cerrado” definitiva-
mente la suscripeion y se muestra muy agradecida
por la buena acogida que ha prestado la clase veteri-
naria espaifiola p ara _'[HI ficar la memoria del insigne
Morcillo Olall:

Las placas |1|| se han de poner en Jatiba v Monte-
n||{."'|\_ del Castillo estdn ya fundidas y s6lo pendien-
tes de pequenos detalles para su terminacion. Pro-
Xim: ||nu1h se ha de sefialar la fecha del descubrimiento
de estas placas y el programa que, de acuerdo con los
Colegios Veterinarios de las provincias de Albacete y
Valencia, se ha de llevar a cabo en dichas locali-
dades.

3.020,95 pe-

Nuevo matadero,—EI alcalde de Vitoria, en dete-
nida conferencia con el gobernador, trataron de la
imperiosa necesidad de construir un matadero, cuyos
planos, presupuesto y terrenos estan acor rdados hace
anos.

Labor cultural—En Gerona, durante la semana
pasada, se ha desarrollado el ciclo de conferencias
que anunciamos en el nimero anterior. Premuras de
tiempo nos impiden publicar la resefia de estos actos
culturales, quedando aplazada para otro ntimero.
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Visado por la Censura

ML R:CoA DO
DE CARNES

Dia 21.—Vacas, de 2,35 ;

Can 11; Loros, de 2,76 a1 2.93: bueyes, de 2,67

74; promedio de precio, 2,81. Terneras

de Castilla, a 4,13. Lanares: corderos, a

3,00 pesetas kilo eanal. Cerdos, a 3,00 pe-
tilo canal.

Dia 2

Cebones, a 2,80 kilo canal; vacas,
toros, de 2,83 a 2,91; bue
) ]nl'l-l|'||'||i-| de ||]'-'|'ii|_ Ter-

1,00, Varias regiones, a

lanares, a 3,00. (Cerdos,

de 2,35 a
ves, de 2,35 :
neras CGastills
2,83. Asturias, 3,26
no hay sacrificio.
Dia 23.—No hay m.-lf:tm.:l.
Dig 24.—Vacas, de 2,70 a
anal; toros, de 2,70 a 2 '!I
2. 43 a2

]n'\-l tas kilo
bueyes, de
promedio de precio, a 2,80 pe

selas kilo canal. Terneras Castilla, a 4,00 pe
setas kilo canal. Asfurias, 5; varias re
ciones, a . Lanares: corderos, a 3,00 pe
setas kilo canal.

Dia 25. 1} 5, 2,91 pesetas kilo canal;

de 2, a2,96;
]_II'I']]\|'||i|| de [ll'i't‘in,
Terneras de Cas
Aslurias, a
Lanares:

vacas, Iil‘ ':lll'l\.‘-i.
bueyes, de
a 2,80 pesefas
tilla; a 4,00 pesetas kilo canal;
varias regiones, a 3,00.

cor-

U lt1mas cotizaciones

pesetas kilo Cerdos:

Vitoria,
3,03 peselas kilo

canal.
Castilla, a 3,00 pesetas kilo eanal;
3,15; promedio precio, a
canal,

1 v ¥ 2 ]
aeros’ a - a,uu

Dia 26.—Vacas, de 2,43 a 2,83 pesetas
kilo canal; toros, de 2,76 a 2,91; bueyes. a

Ternel

2,09; promedio de

precio; (277 :
stilla, a 4,00 pesetas kilo eanal; Asturias,
\'ti'j'l" regiones, a 3,00. Lanares, a

00 peselas kilo-canal. Cerdos, no hay ma
tanza.

Dia 27 .- de 2,70 a 2,83
kilo canal; 1.8-a -2;91;
de 2,35 a 2,78; promedio de precio, a 2,81
peselas kilo canal. Ternera de (Casti
a- 4.00: Ashirias; : i
3,00. Lanares, a 3,00 pesetas
dos, no hay matanza.

Dia 28 —Vacas, de 2,
2,78 a 2,83; bueyes, de 2
kilo eanal; promedio de precio,
tas Xkilo eanal. Terneras, a i
kilo canal; Asturias, a 3,39; Galicia, a 3,15;
varias I‘l"-_:'innl'.a'_ a 3,00 pesetas kilo canal.
Lanares, a 3,00 pesetas kilo eanal. Cerdos,

o --.—,
dyeded
)
¥y

-Vacas,

Loros,

]u‘*a‘r-[ as

nlueves,

1'|-f.iiuin'—. i
kilo eanal. (Cer-

toros. de
pesetas

2,17 pese-

peselas

a 3,00 [u sefas kilo eanal, castellanos.

—




