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SANIDAD DE En varias ocasio-

siones hemos escrito
LAS CARNES que constituye una
herejia econémica
hablar de carne, alimento abstracto. como
sl no existiese mas que una clase de car-
ne, aun dentro de la misma especie ani-
mal; también hemos pedido y propuesto

una clasificacidn racional de las reses,
para establecer categorias comerciales,

siguiendo normas implantadas en varios
mercados extranjeros, tinica forma de ra-
cionalizar el comercio de la carniceria.

Mucho influye el valor zoolécnico. es
decir, el estado y condiciones de la res,
en el momento que llega al matadero, en
la calidad de la carne, V. por tanto, en
su clasificacion comereial: ademdas inflhu-
ye también en la calidad de la carne el
lactor sanitario, es decir, 1a salud de la
res en el momento de la matanza:
tomo el comercio de la carniceria ha se-
falado clases entre el flaco y el gordo,
fnire el cutral y el cebén, la higiene ha es-
ablecido- varias categorias entre la carne
‘aha y comestible y la carne letal v deco-
lisable; este punto concrelo constifuye el
lema de nuestra cronica.

.
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Nuestra legislacion sobre inspeceion de

‘arnes, muy incompleta, més que en fecha,
f espiritu, admite como tinicos dictdme-
lies la-bondad o la maldad; la carne es
tomestible o se decomisa, por los extre-
Mos de una escala compuesta de varias
tategorias intermedias, como veremos a
tontinuacion.

Hace tiempo que nuestro Morcillo escri-
bia lo siguiente:

“Las carnes de las reses que se sacrifi-
can en las casas-mataderos con destino
al consumo publico general, pueden dér-
sele tres destinos diferentes: 1.° Al bueno,
cuando reunen las reses de que proceden
las condiciones de salud, engrasamiento
y buen estado de carnes. 2.° A la venta por
rafali cuando las reses padecian alguna
enfermedad leve o su estado de carnes Vv
gordura es tan malo que disminuye nota-
blemente su valor nutritivo. 3.° Su inuti-
lizacion completa, ya tirdindolas al sumi-
dero, enterrdndolas o queméndolas.”

Defendia esta segunda categoria—venta
por rafali—con los siguientes argumentos :
“Si estas carnes se destinaran al bueno.
si las dejdsemos vender como carnes de
buena calidad, seriamos encubridores de
un fraude y hasta de un robo que se e
hacia al publico, porque éste compraria
carnes de inferior calidad a precio de la
superior, y su valor nutritivo seria esca-
$0; pero tampoco seria justo que, pudién-
dose vender a menos precio que la buena
y halléindonos convencidos que no podia
perjudicar a la salud publica, la inutili-
zisemos y prohibiésemos su venta: de
obrar asi perjudicdbamos al duefio de la
res o al abastecedor, que le privibamos
del producto que podia sacar, v a la cla-
se pobre le perjudicdbamos también por-
que, pudiendo adquidir un alimento nu-
tritivo a bajo precio, le privibamos de é1:
en tales circunstancias, los conocimientos
cientificos del inspector, su conciencia y
rectitud de obrar, deciden en estos casos
excepcionales,”
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Ahondando mids en nuestras costumbres
de abasto de carnes nos enconftramos con
dos instituciones de un abolengo, como son
la Tabla baja y el Rastro, donde se vendian
“las carnes de las reses dolienles”. Todo
esto rezuma. antigualla y se ha perdido en
la moderna legislacion: pero estd impreg-
nado de un espiritu practico, gracias al
cual ha sobrevivido y se ha mejorado en
los paises donde cuidan mucho las cues-
tiones de la higiene de la carne. No pre
tendemos desenterrar instituciones que el
tiempo ha matado. Bien muertas son. La
mentamos no haber sabido manftener 3
modificar para que ahora no tuviéramos
necesidad de imitar o copiar practicas de
otros pueblos.

Los pueblos centroeuropeos, que tanto
vigilan todas la% précticas alimenticias
—Austria hace muchos afios que tiene un
Codex alimentorum que de vez en cuando
reforma, atendiendo los progresos ciendi-
ficos—han reglamentado perfectamente
las calidades de las carnes atendiends a
su sanidad; actualmente se admiten cna-
tro categorias, de bueno a malo, y son:

| Sana.

] Menor valor.

\ Condicionalmente comestible.
-! Decomisable.

Garne ...

Las denominaciones explican perfecla-
mente el conecepto sanitario que merece
una carne y el destino comercial; sin em-
bargo, creemos procedente explicar un
poco eslos lérminos y sus consecuencias
prachicas :

La carne sana—Procedente de animales
normales matados en reposo y sin ningun
peligro ni contaminacion. Venta libre,

La carne de menor valor—tarne pro-
cedente de reses enfermas que suminis-
tran carne sana sin peligro para el con-
sumidor. Si en el orden comercial se ha
establecido diferencia de precios entre una
carne de reses jovenes y bien cebadas,
comparada con otra de reses viejas y fla-
cas, en el aspeeto higiénico debemios de-
preciar la carne que no proceda de reses
completamente sanas; ahora bien: el de-
comiso supone una expropiacion; no esté
justificado, supuesto que la carne es in-
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bre seria una compelencia ilicita a la eap-
MHrMHLX1HrnhwWWmMﬂ|m'WﬂHw1h
menor valor” ha dado la solueidn desea-
da en el aspecto econdmico. “Ciarne in-
ofensiva, sana, con un defecto”—dice la
higiene “Fntonces véndase mas bara-
ta”—dice el comercio—. Tanto mas bara-
ta cuanto mayor sea el defecto; nunca econ-
fundida con la carne irreprochablemente
sana. A la venta de esta carne solo se exi-
o modificar el precio; su despacho se
1ace en fresco, sin tratamiento de ningu-
na clase que modifique sus caracteres.

La carne de venta condicionada procede
de reses enfermas cuya canne, vendida en
fresco, podia ofrecer peligros: en cambio,
condicionada su venta a las disposiciones
de la autoridad sanitaria, se dispone su
venta por convertirse en alimento inofen-
5ivo.

Ofrece esta carne un grado mayor de
alteracion sanitaria, y para hacerla inocua
obliga a tratamientos enérgicos capaces de
esterilizar su peligro. Estas operaciones,
admitidas actualmente para saneamiento
de las carnes, se reducen a la refrigera-
ci6n para destruir los pardsitos: cislicer-
cosis, triquinosis, ete., v la esterilizacion.
para destruir los microbios, tuberculosis,
etcetera.

La carne asi tratada pierde fodos sus ea-
racteres organolépticos de carne fresca:
conserva casi todo su valor nutritivo y no
ofrece ningin peligro para el consumi-
dor. Su valor en venta es proporcional a
su aspecto comercial y su valor nutritivo,
siempre mds barata que la carne fresea.

La carne decomisada procede de rveses
enfermas que suministran canne toxica 0
simplemente repugnante; el decomiso li-
bra al consumidor de estos peligros ¥
frastornos; el inico aprovechamiento po-
sible hemos de buscarlo en la industriali-
zacion : preparar harina de carne, grasas
industriales, gelatinas, ete.; dan un escaso
rendimiento: tiene esta doble ventaja:
asegurar su destruccion y pagar los gastos
del tratamiento industrial.

ofensiva para el consumidor: la venta [i-

k %k sk
Carne buena y carne mala es un criterio

simplista que no corresponde a la multi-
formidad real, ni del comercio de la car
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niceria; ademds, para establecer tal dis-
tincion era suficiente un matarife aven-
tajado o un cortador prictico: la ciencia
veterinaria mo tiene mision en el matade-
ro asi interpretada la inspeccion de car-
nes; todo es sencillo: consiste en separar
del consumo las reses anormales.
Debemos a la ciencia alemana. princi-
palmente, esta clasificacion v estudios de
las categorias sanitarias de las carnes; y
para establecer semejante clasificacion se
necesila un conocimiento hdsico de la
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ciencia biologica, y
tologia anima
nanio,

en especial de la pa-
, que sdlo poses el veteri-

El mercado debe abastecerse normal-
mente de carne de reses sanas: pero he-
mos de buscar también mercado para la
carne defectuosa cuyo consumo no per-
Judica a la salud piiblica mediante la ga-
rantia del dictamen wveterinario.

GANADERIA

LA TUBERCULOSIS DEL CERDO

Frecuencia e importancig economica de lg en-
fermedad.—La tuberculosis en 1z especie humama
ha disminuido sensiblemente durante los ultimos
veinte afos, y en las estadisticas de las fabricas de
productos del cerdo se demuestrs este mismo hechg
en relacién con la tuberculosis porcins. Las esta-
disticas de los diferentes Estados. con relacién a
los ultimos afios, demuestram una disminucién
marcada en le tuberculosis de los cerdos remiti-
dos al mercado, y lo mismo en las reses presenta-
das en las grandes Exposiciones.

Dado el reducido capital que requiere la im-
plantacién del megocio de la eria del cerdo y la
rapida amortizacion del capital inve ido, hzee
muy lucrativa esta indust al pequefio granje-
ro; el cerdo pone una libra de Peso con menos
alimento que cualquier otro énimal, y aprove-
cha con gran wutilidad, como alimentos, diversos
desperdicios; como indicacién final podemos de-
cir que muchas fabricas conceden una prima del
10 por 100 por tonelade, para los cerdos libres
de tuberculosis y crizdos en las zonas declara-
das libres de esta enfermedad, a consecuencia de
ina campana uniforme de cradicacién de 1a tu-
berculosis,

La tuberculosis del cerdo est§ intimsmente re-
lacionada con la del ganado vacuno; la razén es
tomprensible, penseando en la convivencia de estas
dos especies domésticas en casi todas las granjas.
La tuberculosis del ganado vacuno es el princi-
pal causante de la tuberculosis porcina, v la ad-
quieren principalmente cuando son alimentados
ton productos de lecheria sin pasteurizar v cuando
acompaiian a los vacunos en el pastoreo y se co-
men los granos sin digerir, que encuentr:m en
lag bonigas. Comg los cerdos se matan muy jo-
Venes se impide la propagacién de la enferme-
dad por contagio natural, y en proporcién spre-
ciable entre cerdo v cerdo.

La frecuencia de la tuberculosis del cerdo pue-
de aprecizrse tinicamente por las estadisticas de
08 mataderos. Las estadisticas de 1a Oficina de
8 Industria Animal nos demuestran que algunas
Tegiones del pais contribuyen con una gran pro-

1

porcion de reses enfermas: los eerdos procedentes
de Arkansas-Oklahoma v Texas gozan de esti-
macion sanitaria por estar libres de tuberculosis.
Deben esta condicién a mo crisrse en cebaderos
cerrados, como es prictica corriente en otros HEs-
bados en los cuales 1a enfermedad hace grandes
ragos, ¥ por la vida higiénica que hacen, an-
dando en las grandes extensiones de pastos y
trasladdndose por su pie de unos a otros para-
Jes; cuando lz enfermedad hace su aparicion en
as piaras, en la mayoria de los casos presen-
tan lesiones de poca importanciz, Ademis, cuan-
do el cerdo no sufre un cebamiento prolongado
en loecales cerrados, como ocurre en Corn-Belt,
en donde hay poco ganado vacuno tuberculoso y
poces industrias lecheras, ¥ si, en cambio, los
cerdos, desde que nacen ha su matanza, son
alimentados con distintos pestos (alfalfa, trigo,
cebada, guisante forrajero, sorgo, nabo) duran-
te todo el zfio, la sanidad es mas perfecta, No
hay duda que los cerdos eriados completamente
con alimentos vegetales, como son el trigo, ae-
chaduras, estdn proporcionalmente menos ataca-
dos que aquellos ofros que se alimentan con pro-
ductos de lecheria sin cocer o los que pastan
conjuntamente con el ganado vacuno.

Una gran cantidad de cerdos se crian en los
alfalfiares de Texas, y como racién suplementaria
reciben trigo, y los resultados estdn claramente
demostrados en las estadisticas de la Oficina
de la Industria Animal; asi, durante el afio
fiscal de 1925, de 401.995 cerdos matados en
Fort-Worth, sélo se encontraron tuberculosos
el 8,2 por 100. Como contraste sorprendente a
estas cifras pueden citarse los porcentajes duran-
te el mismo periodo en un grupo de mataderos
industriales cuyo &basto de cerdos COITe a car-
go de las regiones lecheras; en este grupo se
han matado 4.000.906 cerdos, en la misma fe.
cha, y de ellos 704.758, o sea el 17,6 por 100, se
han encontrado atacados de tuberculosis; hay un
gran numero de mantequerias cooperativas en
el territorio de procedencia de estos animales: la
leche desnatada es entregada a los cooperadores
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y llevada a sus granjas para alimenbar los cer-
dos. Las muestras recogidas en los sedimentos
de la centrifugadora, en varias de estas mante-
querias, fueron inyectades a los animales de labo-
ratorio: algunos resul on tuberculosos a con-
secuencia de la inye

Como resultado de esta triste experiencia, los
lores de cerdos para los mataderos indus-
van adquiriendo prictica en estos &sun-
sanitarios y evitan las compras en aquellas
resiones conocidas por criar cerdos tuberculo-
sos. Algunos fabricantes han tomado medidas
protectoras contra estos riesgos, haciendo car-
gar la culpa zcbre lo dores de cerdos cutm-
do éstos salen tuberculosos, y muchos de los es-
tablecimientos del Oeste central compran los: cer-
dos a garantia del resultado de la inspeccion des-
pués de matados. Es muy probable que muchos
de los granjeros que han vendido cerdos tubercu-
losos lo hayan hecho sin sospechar la existencia
de la enfermedad, ya que muchos de estos cerdos
no presentém sintomas de tuberculosis. Ademas,
la existencia de la tuberculosis es compatible con
un excelente aspecto exterior de la piara. Si al-
guna vez se aprecian indicios de tubergulosis en
vida, consiste generalmente en una exaltacion
genésica, sintoma apreciable en otras enfermeda-
des febriles, sin otra manifestacién que denun-
cie la tuberculo

Sin embargo, es importante que los criadores
de cerdos conmozean los hechos relativos a la tu-
berculosis del cerdo v los medios de prevenirla;
de este modo se salvarian muchos millones de
délares al ano.

el

s

Medios de infeccion.—El cerdo se tuberculiza
con mas frecuencia por el aparato digestivo, ¥
en este modo de infeccion la tuberculosis del ga-
nado vacuno tiene mucha importancia. En los ca-
sos que se ha comprobado un aumento apreciable
en el nimero de cerdos tuberculosos se comprueba
también que han sido alimentados con leche des-
natada sin pasteurizar, o que la canal de alguno
de los cerdos muertos por tuberculosis ha sido
dev {a por la piara. La certeza de cualquiera
de tas dos suposiciones sobre la infeccion de
los cerdos, mo era apreciada en épocas pasadas
en toda importancia.

Otro origen de infeccién para el cerdo cons iste
en dejarlos pastar con el ganado vacuno tuber-
culosn que permite la posibilidad de ingerir los
granos sin digerir que selen con las honigas, ¥
los gérmenes tuberculosos que se expulsan con ta-
les excrementos pasam a infectar los cerdos.

En estos tltimos afios ha tomado mucho incre-
mento 1a infectién de los cerdos con los bacilos
de la tuberculosis aviar; se ha demostrado en
aleunas regiones que las gallinas tuberculosas con-
tribuyen a transmitir la enfermedad a los cer-
dos. La infeccion de la lechigada, por intermedio
de una cerda de cria tuberculosa, es otro origen

probable de la tuberculosis. Hay, ademds, otros
medios de infeccién, que mencionaremos mds ade-
lante, aungue deben considerarse de escasa im-
portancia y no conviene distraer la atencion a
los peligros dominantes productores de la tuber-
culosis porcina, como son la leche y las heces
del ganado vacuno y las gallinas tuberculosas.

LA CARNE

Cuando se alejan o destruyen estcs causas de in-
feceion, se comprueba inmediatamente que la tu-
berculosis del cerdo sufre un descenso numérico

importante.

Infeecion por intermedio de la leche de vacas
tuberculosas.—Numerosas experienci practiea-
das por varios experimentadores, en distintas re-
giones, estdn de acuerdo sobre la facilidad con
que los cerdos pueden contraer la tuberculosis
cuando son alimentados con leche de vacas tu-

ulosas: es suficiente @alimentar durante tres
dias los ¢ os con leche tuberculosa, para com-
probar, en el examen post-morten, hecho a los
ciento siete dias, un porcentaje de 83,3 por 100
de animales yerculosos. Si los cerdos reciben
leche tuberculosa durante treinta dias, y =e les
deja vivir cincuenta dias mds, los animales apa-
recen tuberculosos el 100 por 100; en este Gltimo
caso, las lesiones se desarrollan con cardcter ge-
neral.

Se ha comprobado que estas circunstancias
experimentzles se dan en la practica; se ha segui-
do el rastro a varias piaras de ganado tuberculoso
v se ha comprobado que en las granjas se daban
estas comdiciones. En una expedicion de T4 cer-
dos aparecieron 61 tuberculos lz. investigacion
llevada a cabo demostré que el ganado poreino
habia sido alimentado con leche desnatada pro-
cedente de una mantequeria préxima a la ciu-
dad: el sedimento de la centrifugadora, recogido
en dos mantequerias, inoculando experimental-
mente a los animeles de laboratorio, demaostro
que todos los cobayos inoculados con mna de
las muestras presentaron tuberculosis. Actual-
mente las centrifugadoras se han generalizedo
por todas partes; ¥ en el proceso de separar la
netta de la leche, las evoluciones del liquido pre-
cipitan en el fondo las inmundicias, excremen-
tog, impurezas, materias solidas incorporadas a
la leche: por tanto, en este sedimento se acumu-
lan las bacterias tuberculosas que ocasionalmente
tiene la leche y queda incluido este sedimento
en la leche desnatada.

Con la costumbre corriente de distribuir la le-
che centrifugada u otros subproductos de la le-
che a los propios granjeros, propietarios o no de
las mantequerias, se distribuyen también los gér-
menes tuberculosos que accidentalmente infectan
la leche. Para demostrar este hecho se han reali-
zado investigaciones escrupulosas, recogiendo
muestras de sedimentos de leis centrifugas en va-
rias mantequerias para apreciar si realmente con-
tenian gérmenes virulentos de lz tuber 1losig. En
el laboratorio se examinaron microscopicamente
] muestras, v para comprobar la presencia 0
sospecha de las bacterias, fueron inoculados va-
rios cobayos. Como resultado de estas pruebas,
con productos de quince mantequerias, se ha de-
mostrado que cinco muesiras, o sea el 33,3 por
100, contenian gérmenes virulentos de la tubercu-
losis. No hay que decir que mo eXisten mante-
querias que tmabajan leche sana, libre de baci-
los; por lo tanto, la leche cen trifugada, que des-
pués se reparte entre los propietarios para cebar
cerdos y terneros, es un buen alimento. Hay tam-
bién, por desgracia, otras mantequerias que reci-
ben diariamente leche procedente de una o mas

be
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vacas atacadas de tuberculosis, que siembran los
gérmenes de la enfermedad en la masa total de
leche trabajada; como los bacilos encuentran te-
rreno apropiado en los cubos de leche desnatada,
alli proliferan, y son devueltos a los granje
des las mantequ s. Con este mecanismo sélo
la leche de una vaca tuberculosa puede difundir
la enfermedad en un gran mtmero de cerdos, vy
una misma mantequeria puede también infectan
muchas granjas que nuneca tuvieron gamado ata-

"0S

cado de esta destructora enfermedad.
Este mecanismo distribuidor de la tuberculosis
puede ser totalmente evitado haciendo cocer la

leche desnata precaucion que en la mavoria
de los casos no se hace, a pesar de su sencillez.

En uno de Esbados se comprobé en un lote
de cerdos el 36 por 100 de tuberculosis; denun-
ciado el caso, se siguid el rastro a la infeceion ;
las autoridades investigaron, con el empleo de la
tuberculina, que el ganado vacuno productor de
la leche, que servia de alimento, presentaba un 22
por 100 de casos positivos de reaccion.

Esta leche tuberculosa se centrifugaba en la
miSma granja —con una centrifuga a memo—, y

la leche des 1da se empleaba como alimento
de los cerdos. Esto nos demuestra que también

la leche de: ada a mamo, cuando procede de
rebafios tuberculosos, es también peligrosa: igual
ocurre con el suero de la queseria industrial: se
muestra capaz de infectar los animales que lo
consumen,

La tnica gran ventaja, desde el punto de vista
higiénico, “que tiene la leche desnatada a mano,
sobre la trabajada en centrifugas de una man-
tequeria industrial, es que, en el primer caso,
la leche de un rebafio tuberculoso se aprovecha
solo por un lote de'cerdos; en la leche desnatada
en la mantequeria ind ial, la leche tuberculo-
sa se mezela en un depi ), ¥ cada granjero re-

cibe la cantidad proporcional de leche desnatada

que le corresponde, pero es la mezela de leche
de varios rebafios, de otros propietarios: por lo
tanto, la leche de un rebafio tuberculoso es ca-

paz, a consecuencia de esta mezela, de contami-
nar todo el contenido del depésito donde se recogen

las entregas de los demds granjeros. Por esta
razon, los granjeros, aun propietarios de vacas
sanas, tlenen que tomar la precaucion de cocer

previamente la leche desn:t
alimentacién de los cerdos, Una legislacién que
impusiese la obligacion de la coceién en las man-
tequerias darfa una solucién sencilla y ficil para
prevenir la tuberculosis porcina.

ada que destina a la

intermedio de la boiiga de vacas
tuberculosas.—Un origen i']‘ecuomn' de infeceion
tuberculosa, mm]nmbw a la prod Jthul por los
subproductos de lecheria, hay que buszcarlo en la
1 de ganado vacuno tuberculoso. L.\ corrien-
te que los cerdos acompafien en el p;axtm't'o al
ganado vacuno, lo que permite que aquéllos in-
gieran toda clase de sustancias alimenticias que
hayan pasado a la boiiga, sin digerir. En los
l'tintf s o vacadas que estén samos, este régimen
de pastoreo es prictico por su economia, pero si
hay algunas reses tuberculosas, el peligro de
infectar los cerdos es grande.

En varias experiencias realizadas por la Ofi-

Infeceion por

, Cina
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de la Industria Animal, se ha demostrado
que el exeremento de ganado vacuno esti con fre-
cuencia cargado de bacilos tuberculosos. Cerdos
tuberlinizados y sanos se colocaron en un loeal,
separado y aislado, en ¢l cual se tiraban todos
los dias unas pala das de estiércol infeccioso, sien-
do entados con alin desprovistos de
gérmenes tuberculosos; el fué la infec-
cion del 25 por 100 del e de cerdos y
100 por 100 del sto; la infee-
cion de las reses vacunas fué descubierta por la
tuberculina, porque los animales aparentemente
Samos no presentaban tos ni sintoma alguno de
enfermedad.

Hay un ejemplo sorprendente de IT1ff‘f‘L’1011 na-
tural por este medio; ha sido recogida en 1la
practica; de 34 cerdos de un lote aparecieron 23
tuberculcsos; de las investigaciones practicadas
resulté que el propietario tenia un rebafio de
vacas lecheras cuyo estiéreol se arrojaba en la
estenquera donde vivian los cerdos. Estas reses
no consumieron leche ni se mezclaron con el ga-
nado vacuno; se alimentaban con los granos que
podiam encontrar en la bofiiga de vacuno. Por lo
tanto, la ultima forma de contagio es la tniea
explicacion cientifica co ada riormente
por la tuberculinizacién de genadoe vacuno, que
revel6 19 reses tuberculosas entre 29 inyvectadas,
vy después de la matanza aleunas de estas vaecas
presentaron amplias lesiones de tubereulosis,

1tos
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Infeccion por intermedio de las aves tuberculo-
sas.—Antes de emprender una campana sisteméti-
ce para la cradicacion de la tuberculosis del gana-
do vacuno y porcino, el problema de la tuberculosis
para la cradicacion de la tuberculosis del ganado
vacuno y poreino, €l problema de la tubemu]:;sl.»
aviar habia sido poco estudiado y apenas con-
trolado. Se habia reconocido hacia varios afios
que la tuberculosiz aviar era transmisible al cer-
do; pero su rdpida difusién ha sido demostrada
hace pocos afios. En el curso de la campafia de
cradicacion contra la tuberculosis se ha compro-
bado que en algunas localidades gran porcentaje
de cerdos, procedentes de zonas libres de tuber-

culosis bovina, fueron decomisados en los mata-
deros oficiales por tuberculosis. Estas lesiomes
tenian caracteres benignos y no eran compara-

bles con las producidas por la

sin embargo, era grave, pues las canales se de-
comisaron el 100 por 100 de las tuberculo=as,
igual que ocurria antes de empezar la campaia
de cradicacion. Con estos antecedemtes se llevé
un estudic mas detallado de las'posibilidades de
la infeccion aviar al cerdo; se praecticé una vi-
gilaneia .gue abarcé la inspeccién aproximada de
115.700 bandadas de gallinas en cuarenta Esta-
dos; €l nimero de bandadas encontradas aparen-
temente sanas era un poco superior de 109.010,
v considerando aproximadamente 6.699 como in-
fectadas; el numero de aves inspeccionadas al-
ranzo la cifra de 8.108.860; estas inspecciones
fueron hechas por el procedimiento rutinario de
utilizar como testigo el ganado wvacuno, por ins-
pectores veterinarios especialistas; esta inspec-
cibn nos demostrdé que la infeceidn aviar radi-
caba principalmente en el Oeste medio, en los
Estados de Dakoka y Nebraska. Una inspececién

infeccién bovina;
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mis detallada en este grupo de Estados, que
practicmente incluyera la zona conocida por Corn-
Belt, demostré una infeccién extensa en las aves;
en un condado .en el que se hizo un estudio in-
tenso de los problemas de avieultura, y del cual
habian salido mas de 35.000 cerdos, después de
haberles declarado indemmes de tuberculosis, mos
demostré que el principal origen de la infeccién
del cerdo era el bacilo tipo aviar; es medida pru-
dente, donde haya sospechas de posible infeccion
por estar mezcladas las aves con los cerdos, que
los propietarios acudan en consejo al veterinario
para que sefiale un plan racional de comproba-
cién de la enfermedad, y después de cradicacion
en las aves, medio seguro de evitar la infeccion
de los cerdos.

Infeccion por intermedio del conswmo de cana-
les tuberculosas, y residuos de matadero—Es
una costumbre muy arraigada en algunogs Esta-
dos la de que los granjeros compren todas las
canales de reses muertas a consecuencia de en-
fermedad desconocida vy alimenten lm, cerdos con
estas carnes sin tomar la precéucion de cocer-
las: esta miala costumbre es un origen fértil de
infestacion parasitaria y de enfermedades infee-
ciosas ntes de la muerte de las reses con
ecuyas carrofias se alimentan los cerdos.

Otro origen igualmente peligroso de infeccion
son las practicas que existen en algunos mata-
deros de las pequenas localidades; es corriente
en estos mataderos que las viscemas y partes no
comestibles separadas de la canal se den como
glimento a los cerdos sin previa cochura; para
estos aprovechamientos siempre se dispone de una
piara en los locales del mismo matadero. Esta
costumbre es peligrosa y constituye otro medio
de difusién de varias enfermedades parasitarias
e infecciosas, particularmente de la tuberculosis;
en los mataderos que cuentan con inspeccion del
Gobierno mno. se autoriza el aprovechamiento de
visceras y darmes decomizadas para alimento de
los cerdos; la falta de inspecciéon del Gobierno
en los mataderos que siguen estas malas costum-
bres impide conocer la importancia numérica de
los cerdos asi tubereulizados, porque casi son sa-
crificados por el mismo carnicero que los ceba,
los mata y vende la carne sin informar @a las
autoridades. El “tankage” 1) o tmkem", como
ge le llama vulgarmente, es muy rico en proteina
v se ha demostnado que es un sustitutivo exce-
lente de la leche desnatada como racién suple-
toria a la macién de grano; el “tankage” esta
compuesto de sebo, grasas, visceras comestibles
v otras de la canal; todo ello echado a tanques
—calderas—y cocido intensamente hasta conse-
guir que todo el producto sea estéril. Lias grasas
se mecogen en la superficie y el residuo se seca
a una alta temperatura para ser molido y criba-
do; por tltimo, se mete en sacos de cien kilos.

Infeceién por intermedio de las inmundicias de
las poblaciones.—La alimentacién de los cerdos

(1) Hemos aceptado la voz “tankage” por no tener
en espaiol ot semejante; “cochura”, se relaciona con
la. panaderia; “pastura”, puede ser también cruda; “tauka-
ge” supone coccion de trozos de meses y coccion @ pre-
sidn, enm un tangue—(N. del T.)
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con los desperdicios no cocidos de las poblaciones
es también un factor importante en la infeccién.
Aunque no dispongamos de estadisticas abun-
dantes con datos relativos a la frecuencia de la
tuberculosis en los cerdos alimentados por este
procedimiento, existen relaciones que demuestran
que los cerdos alimentados con estos residuos com-
traen enfermedades con mucha mas facilidad que
cuando se alimenban con los mismos residuos pre-
viamente cocidos o con alimentos corrientes, El
origen mas frecuente de infecciéon en las inmun-
dicias de las poblaciones son los productos de va-
cas lecheras tuberculosas, los esputos de personas
tuberculosss. v las visceras de aves tuberculosas.

En un establecimiento cerca de Jersey-City,
se erian aproximadamente 2.000 cerdos en cada
temporada, que son alimentezdos L’\'Llllui\'an‘.m]‘re
con los desperdicios de los hoteles de la ciudad
de Nueva York, previa coccion, y como racion
de suplemento, recibian un poco de pan duro du-
rante un periodo de tiempo anterior a la mat:
za; la Sociedad que mata estas reses nec
comprar mas ganado, criado en las grajas pro-

ximas, y tramsportarlo desde los centros em-
barque; estos cerdos comprados mo se mezclan
nunca, en los locales del matadero, con otroz
criados en la grar v al examen post-inorten
aparecen algunos enfermos de tubercul la
misma proporeién se admite para los promedios
de cerdos reconocidos en ofx mataderos. Por
otra parte, entre los cerdos criados usiva-
mente con de i han

encontrado ca el recomnoci-
miento después de la mat

La misma Sociedad tiene wun
explotacion por vamios afios, ¥ :
afirman que, después de implantar la cocidén de
los desperdicios pama alimentacién de }-._:'r:. cerdos,
han apreciado una mejoria notable en esta en-
fermedad, comparando con animales comprados
fuera. El principal objeto para cocer los des-

anzd.,

perdicios es €l aprovechamiento de la cantidad
de grasa asi obtenida.

Infeccion por las personas encargadas del ecui-
dado de las reses y por las cerdas de cric.—
El hecho ha zido comprobado varias veces. Los
cerdos que ingieren esputos de los tisicos se in-
fectan; al tomar personal para cuidar los cerdos
se seleccionara, para evitar obreros tubeuuln-
sos que sean causantes de la infeccién de los
cerdos.

La tuberculosis puede ser transmitida de cerdo
a cerdo y, especialmente, de una cerda de cria
tuberculosa a su lechigada; este procedimiento
de infeccién es poco frecuente comparado con el
nimero de cazos que se producen por los demds
medios de infeccion antes descritos.

HENRY J. WASHBURN,

n

JoHN R. MoHLER,

Jefe de la Oficina de la
Industria Animal

Bacteriologo de la Din
de Patologia de la Ofi

(Continuard.)
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Bl engrasamiento artificial de los animales ®

En los trabajos comunicados anteriormente g
la Societé National d’Aclimatation he demostra-
do que es posible engrasar artificialmente los
animales, haciendo penetrar en su cuerpo, desz-
pués de la matanza y sangria, una grasa liguida
o0 derretida, que ocupa en la carne el sitio de la
sangre.

Todo el mundo sabe que la carne ests bafiada

VASOS CAPILARES DE LA CARNE

por la sangre; que este liquido, puesto en movi-
miento por el corazén, es llevado a los tejidos

por las ar al corazén por las
venas; asi la samgre se distribuye por todas las
celulas del cuerpo, por los vasos pequefios e in-
numerables, los eapilar que establecen comu-
nicacion entre los sisten arterizl v venoso (fi-
gura 1). Cuando los ecapilzres han sido vaciados
por la sang £ llenarloz con grasas, y
se introducen a presién por la via arterial. Se
Puede comprobar entonces que la carne mo es
roja, a falta de no rellena de grasa.
Tal es el principio de Ia inyeccion salsamentoza,

Ahora quiero estudiar 1a téenica v la economia
de este método.

TECNICA,—E] engrasamiento artificial, segiin Ia
téenica llamado de inyeccion salsamentosa, no Pre-
senta ninguna dificultad practica de ejeeucion.
Es tan sencillo inyectar a un zmimal como dise-
carlo. El principiante empezari por las opera-
tiones menos complicadas; tratara al principio,
las visceras y los miembros separadamente, antes
de empezar con las reses enteras. Se ejercitara
con los rifiones de los bévidos (fig. 2) o con la
pPierna de los carneros o corderos (fig. 3), cuyas
arterias no son destruidas, por lo general, por
log carniceros; con el higado de cordero, que se
vende en el comercio de la casqueria; después

(1) Comunicacién presentada a Societé Nationale d’Acli-
matation, de Paris, el 20 de enero de 1930. ;

practicard en los conejos, en los patos, que se
pueden encontrar en el mercado antes de ©V1sce-
rarlos. Después de estos trabzjos preliminares es
cuando puede abordarse la prictica de la inyec-
cion salsamentosa de las peses cuya evisceraciom

se ha hecho por complety y los sos han sido
desgarrados, sea por las manip ue Ia
carniceria o por los plomos del ¢ en los

animales de csza; en estos casos la operacién es
més dificil, por la necesidad de cerrar los vasos
sanguineos abiertos, que obliga a colocar pinzas
para impedir la salida de los liquidos inyectados.

El tratamiento de los grandes animales se hace
més facilmente que cuando se trata de pollos,
porque en los grandes animales los vasos san-
guineos son mas voluminosos: sin embargo, hay
que adquirir cierta habilidad en las operaciones
con los animales pequenos, antes de aplicar e] mé-
todo a las reses de matadero, con el fin de evitar
pérdidas importantes, como resultado de manio-
bras mal conducidas.

En las figuras sdjuntas (figuras 2-3) se citan
las principales indicaciones para inocular s S

en les visceras separadas de los animales peque-

un riion. de huey
La inyeccién s a por e
introduce p o la arteria. Por
ve la vena renal corts

prepar

. La
debajo de la

por donde saldri inyeccion grasosa  cuando el rifidn
saturado.
fios. Los grandes animales enteros son inyecta-

dos por la carétida o por el corazan. Si se opera
con carne congelada es necesario alentaria un-
tes de la inyecciém.

El engrasamiento artificial debe hacerse ‘con
una grasa de fécil digestién, con un punto de
fusion tem bajo como sea posible v en estado
de emulsién. Por esd he utilizado el aceite de
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cacahuete (1), que se emulsiona en el momento
de la inyeccion con el agua salada o ¢ romatizada

con _ljm‘mc, e que después de esta in-
yeccion los capilares eparecen repletos de una
grasa de apariencia lechosa, divi : en una
mu‘l_!.itud de gotas, ] s por la
aceiom de los jugos digestivos.

Se puede también servirse de sebo que haya
transfor 1 margarina, cu dado-
samente 1i y de pavo
cusndo st par vl pon::
de este gasto; el 1ado cuan-

carnero preparada
ula del aparato de
fijada mediante un
wla con
»n un fuerte
obliga a la
de saturar la camne.

Fig. 3. de una
para rec
inyectar cla
hilo negro.
otro hilo. El
nudo para ¢ i
inyeccion a salir por la

veccion. Se

en la arteria il

a, por encima

do se quiera inyectar a las carnes arcmas de sa-
lazones ahumadas, ete. La inyeccion de mante:
quilla de vace ¥ de otras grasas solidas a la
temperatura corriente ha de hacerse en calien-
te. Cuando estas gras:cs, después de haber pene-
trado en los tejidos, se solidifican por el enfria-
miento, el engrasamiento se manifiesta directa-
mente a la vistz por um cambio mMAas © menos
marcado del color de los musculos.

Las férmulas de la inyeccién gresosa son tan
variadas como las recetas de las salszs de la
cocina clasica, ya que en los dos cesos se trata
de comunicar a todas las clases de carnez toda
clsse de gustos.

A continuacién damos, entre otras,
las recomendables (2).

dos formu-

(1) También puede utilizarse el aceite
fisicos son tam proximos al acellie de
por el autor—(N. de la R.)

de olivas, cuyos
caracteres cacahuete,
recomendado

(2) Los aceites
te, etc., se preparan de la sizuiente
los trozos de los condimentos ¥ afiadir

aromatizados . de ajo, cebolla, chalo-
manerz: Picar y majar
25 por 100 de su
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Para €]l carnero:

Aceite aromatizedo de ajo, 20 gramos; aceite
de cacahuete (o de oliva), 40 gramos; agua sala-
da a saturac , 35 gramos; conac, 5 gramos,

Para la gallina: :

Aceite aromatizado de ceboMa, 20 gramos; &ecei-
te de cacahuete (o de oliva) o mantequilla de-
rretida, 60 gramos; conac aromatizado de estra-
n y especias, 20 gramos.

Las inyecciones grasosas se emplean hasta el
3-4 por 100 del peso de la carne en lz carne mus-
cular sangrada a fondo y el 6 por 100 en el hi-
gado o rinon (1).

Las carz inyectadas artificialmente, como
las carnes grases, naturalmente, dejan rezamar
un poco de su grasa en el mon

eiom: sale mucho, el trozq de
y muy poco prepara un aszd
modo gene asado conviene
i preparados com (
zon turbios,
ricos en
que de
limenticios a

de su coe-

cuece,

stas

la y por la
Tengo que que el do artificial
) es 1 ion de ; estd com-

ninguna
esto de grasas alimenticias, d
de aromantes ususlez. En lug
la salsa, segin el métor 1
ior de las carnes, se &plica
T an salsamento a fong
rencia de la cocine tradiciomal.

Estas operaciones deben hacerse siempre €on
mucha limpieza y siguiendo las regles de hi-
giene, con carnes sanas y frescas; no emprender
estos trabajos sin contar con

: de especias
r de ser aplica-
sico, por el ex-
y la via sangui-
en esto se dife-

frigorifico para
asegurar la conservacion de los productos cuando
haga celor.

Digamos que 1a grasa inyectada no disuelve la
fibra muscular; por consiguiente, es inttil ensa-
yar este método para ablandar las carnes duras
de reses viejzz. Sin embargo, la inyeeccion del
<alsamento da a las carnes erudas un gusto agra-
dable, que permite con mas facilidad aprovechar-
las en asados rapides y evitar de esta manera el
endurecimiento producide por la eoceion.

La gpariencia de las carnes artificialmente en-
grasadas no puede confundirse con el engrasa-
miento natural; mo presentan el aspecto marmé-
reo ni los depodsitos grisos intermuseculares, sino
un reparto uniforme de 1

la grasa en todo el te
jido muscular; la confusién no

se puede producir
a la degustacion por el sentido del gusto, pero
inyeccion del salsamento

no por el de la vista. Ls
falsifica-

no ofrece ningun gran interés a los
dores.

peso de al y tres veces mis de su peso de aceite de cdca-
huete (de oli . mezclar y dejarlo en contacto durante
dos o tres dias; exprimir ¥ pasarlo por un trapo. El aceite
recogido se guarda en un depésito, donde se comserva in-
definidamente,

(1) Las inyecciones de trozos
les pequefios, se hacen muy comodamente
de cristal de 100 gramos, con  cazuels remas.
son necesarias para esta operacion pinzas Hamadas
taticas, con bocas muy largas y aplastadas.

separados y de ani
con las je 1
También
hemos-
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Es preciso indicar que el vendedor de carnes
frescas asi preparsdas estd en la obligacion, se-
gin la ley de fraudes, a prevenir al comprador.
No se trata de falsificar, sino mas bien de me-
jorar las carnes, y esto es leal y permitido.

EcoNOMIA.—Todos los animales
eoltad de almacenar en reserva, bajo la forma de
grasa en sus tejidos, una parte de los alimentos
que han digerido y asimilado, pero esta facul-
tad puede recentarse yreiones conside-
rub];": pm' diversos ar mas usados son

tienen la fa-

y .m, Estos artifi-
Law 0 a, de un em-
v podem que en nuestra

miento de ‘randes anim

mentacion hums ]

que s

T

siempre embaxr-

go, Te icial para de

signar por via

guinea

" La alime 1 de los males auluitm
1 amiento comprende dos par

10]1 -
tem-
e ena el
_.1.-:1.\.ihlx que se quema en el or-

yera impedir su enfriamiento: suminis
mo tiempo la energia dindmica para el
cumphmwnau da ] bajos internos y externos.
Se disipa en le atmésfera en forma de calor
irradiado, se elimina en estado de 4cido carboni-

5 tra

t0 y de vapor de agua por la respiracién ;

expulsz. también por la orina y las heces fecales.
Cuando todas las necesidades

satisfechas, el resto, el eso de la racion, pas:

2 formar la reserva en estado de grasa.

Segin los e.-t:udn» recientes de los sefio-
res J. E. Luec y A. M. Leroy (1) se precisan
cinco unidades for 1‘a1mu~ para mantener la vida
y conservar el peso de un buey de 700 ]\_.I.:f; se
deben =g unidadzs forrajeras de més,

regar 4.5
para obtener un aumento diario de peso equiva-
lente a un kilo de animal. Si el suplemento se
da, por ejemplo, en cebada, s 0,90 francos el
kilo, se necesita, pera producir un kilo de ceba-
miento, 5 4 4,5 X 0,90. = 8,55 francos de alimen-
to; anddase un franco 45 de gastos generales, y
se llega a un precio sproximado de 10 francos
por kilo en aumento de peso (2).

Segin Gonin (3), el buey de 700 kilos que he-
mos tomado como ejemplo nos darda en cineo me-
fes, 0 sez ciento cincuenta dias de cebamiento, un
suplemento de 150 kilos.

——

(1) J. E. Lucas y A. Leroy: “L'alimentation rationelle
du betail d’aprés le méthode des equi its  fourrageurs”
4! edicion. Paris, 1929. La unidad forrajera representa el
valor de la racién de entretenimiento para un ternero de
90 kilos, o sea un kilo de cebada o 2,500 kilos de buen
heno, o0 10 kilos de remolacha semi-azucarada o 0,900 de
lorta de cacahuete o coprah—(N. del A.)

(2) Los célculos pueden hacerse ficilmente
0 (inicamente el precio del pienso en pesetas.

3) R
domestiques”

cambian-

“Alimentation rationelle des animaux

419. Paris.

Gonin :
, pag.

369

Cuando esté bien cebado ze sacrifica; el carni-
cero encuentra grandes masas de sebo que rodean
log rifiones, el mesenterio, ete.; ha de quitar, por
lo menos, 30 kilos de gresa, que sélo puede vender
a precio tres veces mas barato que el sefialado
a la carne. Ademas, encontrerd muchos trozos de
menudo envueltos en grasa, y por esta causa son

despreciados por la clientela; ésts, compra car-
ne magra, tejido muscular, y no qu]erv sebo. De
s 150 kilos de aumento de peso, no hay duda

que ni la mitad son @provechados en el desarro-
llo muscular; es decir, bien colocados para el

echamiento en la alimentacién humsma. En
finitiva, el consumidor encuentra en su
o la quinta parte sproximadamente de las
i han sido i a5 por el dmmrl
tirse en resto

solo

que
Si es5te 1
transformacion de la hi

esultado se obt en el prac
no hay

porque a

cemprobar el aspecto ec 1ico,
mente no conocemo 1edi0 mejor de aprove n:tr
la hie: por lds animales para

eche. Pero no es lo
adas en

todo,

As
eastos.

J|'iJ
en nuestr y otros
intonces es preciso :_\arm\m}n'n v
mento de peso es muy costo
Sin -mhdt'ﬂn. durante el
cional de los animales ss

ver que este au-

resamiento tradi-
ce otro fendmeno

que tiene gran importancia. La carne se mejora:
una grasd diferente a la que encuentrz. en
otras partes del cuerpo se d ta, caracteriza-

dando a las fibras
estimzble. Se busea

carne, convenientemente
encuentra mejor y se pega

da por su riqueza en oleina,+y
musculares una untosidad
con predileceion esta
mezclada de graza; se
mAas cara.

Podemos rL’giFir’-u‘ en el engrasamiento tradi-
c innai no solamente un aumento de peso, también,

sobre todo, un aumento de ecalidad, y esto es
Cleria. teanto para los animales de corral como
para los de establo.

Por consiguiente, se pretende busecar la mejora
de la calidad, para lo cuzl se suplementa el gasto
que se 1mpoﬂe el ganadero al engrasar sus ani-
male seria muy importante, desde el punto de
vista ecnnom]c:s realizar esta calidad por medios
menos dlanenchmoa

El engrasamiento artificial consiste, hemos di-
cho, en introducir en el cuerpo del smimal v
depositar en los musculos y visceras una ecanti-
dad de grasa igual al 3-6 por 100, aproximeda-
mente, del peso de las carnes, es decir, casi a
dobler la cantidad de grasa que por término me-
dio tienen los tejidos. Al contrario del engrasa-
miento natural, que disipa, como acabamos de ver,
la grem parte de los alimentos en termogénesis
animal, trabajos fisiolégicos y residuos perdidos
v que depom‘l las masas grasosas en los pegu-
llones v depoul‘roa, rodeando visceras o miisculos;

La inyeccion szlsamentosa lleva las grasas a
las partes comestibles de los tejidos; engrasa el
mismo misculo que, observacién lmp(ntd.nte no
aparece grasiento. En este caso, las carnes lubri-
cadas interifrmente por un jugo blando, sdicio-
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nado de un poco de sal y aromantes, se torna en
un alimento mejor que los productos brutos emtes
del tratamiento. 7

El aumento de peso aportado por la inyeccion
salsamentosa debe ser despreciado en su aspecto
econdmico, teniendo en cuenta que no se trata
de una transposicién de alimento; el procedimien-
to tiende a hacer calidad, no aumentar el peso.

E] interés del gan:idero consiste en vender sus
animales desde que alcanzan la edad adulta, aun-
que sean flacos, y maxime cuando sea posible
completar, en cierta medida, el engrasamiento in-
suficiente, por el medio tan simple como 2caba-
mos de estudiar.

Se pueden asi transformar en productos ex-
celentes las carnes mas bastas, a condicion de
que no setm de reses viejas. El mejoramiento del
conejo es uno de los ejemplos mas tipicos.

Es de uso corriente en nuestro pais el alimen-
tar los conejos eon hojas de col, que constituyen,
segin sabemos, un residuo economico y abun-
dante de la alimentacion humema. Pero esta ali-
mentacion econémica da a la carne de conejo un
olor v un stbor mediocres. He podido notar con
frecuencia que los conejos compradeos en Paris,
en los puestos donde se venden conejos vivos, re-
sultaban después casi incomestibles. Entoneces in-
tenté, y este es el origen de mis ensayos, conse-
guir hacer desaparecer este mel gusto, y he te-
nido la satisfaccion de haberlo conseguido satis-
factoriamente, por medio ‘de la inyeccion salsa-
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mentosa; asi he obtenido un producto de exee-
lente calidad, de aroma directo y de carne en-
graseda a punto, tan delicada como la de ung
buena gallina.

Otra aplicacion de este
para contribuir a luchar contra la vida cara,
consiste en comunicar sabor a la carne congela-
da; en el carnero he conseguido un resultado ex-
celente, La carne frigorificadz, vendida dos ve-
ces mas barata que la ecarne fresca, se hace bue-
na, excelente, en cuanto se le restituye un jugo
blando ¥ aromatico. Todo el que quiera puede ha-
cer experiencias en una pierna de carne conge-
lada, ‘siguiendo la téenica que después expliea-
TEnos.

método, interesante
1

CoNCLUSION.—Es evidente que se puede, con un
golpe de bombsz, cargar de grasa la canal de un
animal y aumentar el sabor de sus carnes,

Este método permite mejorar econémicamente
muchos productos pecuarios.

Muchos afios se necesitardn, sin duds, para que
esba téenica sea conocida, comprendida y aplicada
por las divers corporaciones que se ocupan del
comercio de carnes.

Entretanto, los consumidores encuentran en es-
tas notas, indicaciones 1tiles para preparar ellos
mismos en sus césas buenas carnes, y para con-
seguir en este aspecto econumia y agrado en su
mesa.

DRr. A. GANDUCHEAU.

INDUSTRIA

CHACINERA

EMBUTIDOS: CONCEPTO ALIMENTICIO

El embutido se considera por el consu-
midor como un producto alimenticio pre-
parado con carne de cerdo principalmente
v envuelto por una fripa de animal; la
envoltura, que solo en las morcillas, em-
butidos de sangre, es alimenticia, y en la
gran mayoria de los tipos no se aprove-
cha para el consumo, aunque constituye
la caracteristica comercial del alimento,
en cambio, y con mas acierto cientifico, la
legislacion espafiola se fija principalmen-
te en el contenido, en la preparacion de la
masa comestible, para delerminar el em-
butido; asi, el Real decreto de 14 de se
liembre de 1920, en las Instrucciones téc-
nicas que han de servir para la califica-
cion de los alimentos, se exige que *“los
derivados cdrnicos deberén elaborarse con
carne de animales sanos, en buen estado
de conservacion, y no podran venderse con

nombure distinto al que corresponda por
su composicion, condiciones y origen”.
Definicidn tan ambigua no contiene mds
que una condicién conerefa: la de que los
embutidos como preparados carnicos de-
ben fabricarse con “carnes de animales
sanos”, exigencia sanitaria primordial;
pero deja sueltos muchos cabos que se
prestan a las interpretaciones comerciales.
Posteriormente, por Real orden de 16 de
agosto de 1927, se dispone algo mas con-
creto y en estos términos: “Los embuli-
dos en piezas, ristras o envasados, fabri-
cados con carne fresca del pais, llevardn
todos, en caracteres no inferiores a 20 mi-
limetros (negro sobre fondo blanco), el
nombre de la fabrica y las palabras clase
primera, segunda o tercera, segun la na-
turaleza, de los embutidos; entendiéndo-
se por “primera” el embutido confeccio-
nado solamente con carne de cerdo; “se
gunda”, con mezela de 75 por 100 de car-
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ne de cerdo vy 25 por 100 de carne de ho-
vidos, y “fercera”, por el 50 por 100 de
ambos productos,

Si el embutido lleva nombre especial
expresando la clase de la carne como “em-
buchado de lomo”, su contenido serd pre-
cisamente de la sola clase de carne que
indica.

No se admitirdn otros ‘elementos con-
servadores y condimentos que los usuales
en el pais: pimentén, pimienta, ajo v sal
¥ los que auborizan las vigentes disposi-
ciones.”

Por la lectura de este articulo, la legis-
lacion espafiola, de acuerdo con la opi-
nién popular, admite que el embutido es
preparado principalmente con carne de
cerdo; es decir, que la carne de cerdo es
el denominador comtn, al extremo (ue
no se admitia en la escala de categorias
un embutido fabricado con carnes exclu-
sivamente de bdévidos, lanar, etc. Como
este caso puede darse en la préctica, en-
tonces, con advertida prevision, se vende-
ria con el nombre especial y expresando
la clase de que se componia.

Indudablemente, esta disposicién es un
avance ; concreta mucho mas que el Real
decreto de 1920; ftuvo dificultades de
aplicacion préctica v fué sustituida esta
disposicion por la Real orden de 30 de
enero de 1928, que estd actualmente en
toda su vigencia y dice asi con relacién
& nuesiro tema:

“Los embutidos en piezas, ristras o en-
vasados, fabricados con carne del pais,
llevardn marchamo de garantia de 25 mi-
limetros de didmetro, los cuales serdn de
latén para los productos puros y de hoja-
lata para los de mezcla, estampandose o
tonsignindose en cada marchamo el
nombre de la fabrica de procedencia y la
palabra “puro” en los embutidos confec-
donados tnicamente con carne de cerdo.
¥ la palabra “mezcla”, en aquellos que
contengan carne ide cerdo y bovido. No se
adimitiran otros elementos conservadores
¥ condimentos que los usuales en el pais:
Pimentén, pimienta, ajo. y sal, vy los que
tulorizan las disposiciones vigentes.”

Sigue nuestra legislacion admitiendo
tomo denominador comun del embutido
la carne de cerdo, y califica de “puro”
tlando mo se combina con otra carne.

En este punto de higiene alimenticia
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nuestra legislacion sigue las directrices
generales de muchos paises; es cierto que
la industria chacinera cldsica utiliza prin-
cipalmente carne de cérdo en los embuti-
dos; pero hay varios tipos en que se afia-
de carne de vacuno; a veces se agrega
también carne de caballo, y la moderna
industria, que actualmente estd invadien-
do el mercado universal, ha ampliado mu-
cho el mimero de trozos de animales des-
tinados a fabricar embutidos: semejante
evolucion exige también una mayor am-
plifud en los textos legales.

En Alemania, que sin duda es la naecién
de mayor mimero de embutidos y de mds
variedad, la cuestion viene preocupando
desde hace tiempo; en 1897, segun el
“Lonvenio para el ensayo y apreciacion
uniforme de alimentos, condimentos 'y ob-
jetos de consumo en Alemania” (cuader-
no I, pag. 38), se consideran como embu-
tidos : 1os productos de carne en conserva
en cuya preparacion puede ser empleada
carne corriente picada u otra de menos
valor y de dificil venta, como musculos
del abdomen (falda), cuello, ete., asi como
sangre, higado, pulmén, corazén, rifto-
nes, grasa, sesos, lengua, fendones de di-
ferentes animales de matadero y diversos
condimentos: agua, sal y, en ciertas oca-
leche y huevos. También puede
agregarse a la preparaciém de embutidos
especiales: cebolla, ajo, corteza de limén,
nuez mioscada, trufas, anchoas, efc.

Seeun el Deutschen Lebennsmittelbuch,
publicado por la Unién de Fabricantes y
Comerciantes Alemanes de Alimentos (se-
gunda edicion, 1909, pag. 270), son con-
siderados como embutidos los alimentos
v condimentos que es expendan en for-
mas diferentes, constituidos principal-
mente por componentes diversos del cuer-
po del animal, finamente picados, o de
sangme, adicionados de varias sustancias.
La adicion de productos vegetales, como
harinas, pan, efc., es admisible siempre
que se haga la declaracién correspon-
diente; en ningun caso debe exceder
esta adicion del 2 por 100. La de albi-
mina ahimal es. permitida, estando sujeta
a declaracion.

En las conclusiones de la IX Asamblea
de la Sociedad de Quimicos Alemanes de
la  Alimentacion, celebrada en Kiel en
1910, se admiten como embutidos los pro-

siones,
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duclos preparados con carne muscular
picada, grasa, sangre, visceras como el hi-
gado, pulmén, corazon, rifiones, estoma-
gos de ternera y bazo, asi como lengua,
cerebro, tendones, eartilagos de las diver-
sas reses de matadero, adicionadas de sal,
especias, azucar, agua, cerveza, vino y, en
circunstancias especiales, de leche y hue-
vos. En la preparacion de embutidos es-
peciales pueden emplearse cebollas, ajos,
corteza de limoén, trufas, anchoas, ete. La
"masa debe estar contenida en tripa de va-
cuno, cerdo, oveja o cabra, caballo o en-
volturas de pergamino. Los embutidos que
contengan carne de caballo han de desig-
narse de manera que el comprador conoz-
ca su calidad. Esta conclusion fué ralifi-
cada en la X Asamblea, en Dresde, 1911,
diciendo: “La adiciton e harinas y sus-
lancias similares no es admisible; en las
egiones donde aquélla es habitual puede
olerarse el 2 por 100, como maximo™ (1).

Recientements, Kining, en su cldsica
obra. Chemie der Menschliche Nahrungs-u
Gentussmittel, 2.* parte, Berlin 1914, acep-
ta como buena esta definiciém y se divulga
por todo el mundo en sus obras.

De acuendo con estos textos, que en nin-
guno tienen fuerza de obligar, sirven de
argumentos en qué apoyarse la reglamen-
tacion oficial. La ley de Inspeceion de car-
nes (e 3 de junio de 1900 y la Ondenanza
de 10 de agosto de 1922 s6lo admiten como
materias primas para la elaboracion de
embulidos los trozos de las reses conside-
rados apropiados para el consumo del
hombre; no pueden emplearse en los em-
butidos los ojos, las orejas de vacuno, el
ano, el ombligo del cerdo, el prepucio;
tampoco pueden aprovecharse los ova-
rios, malrices de las hembras. La tripa de
perro se considera impropia para el con-
SUMO.

Hemos .-;u"'lil“r]-:; COmo f.fi'n: de ]l‘_"l]
cion la alemana, por ser el pais que con-
sume mayores cantidades de embutidos v
tiene una organizacion perfecta de la ins-
peccién de ecarnes; en Inglaterra la tole-
rancia de la fabricacion de embutidos es
tan grande que admiten sustancias fari-

1
1
L

(1) Datos tomados del articulo “Alimentos,
condimentos, bebides”, por F. Stohmamm ¥
J. Biihle, en la Gran Enciclopedia de Quimica,
tomo III. Trad. espafiola de la Editorial F. Seix,
Barcelona.
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ndceas, sales conservadoras, materias co-
lorantes, ete., ele., que en las IIF_"INJJH ]l_‘gis-
laciones se rechazan y prohiben.

Realmente, el concepto higiénico mo-
derno de embutido es muy amiplio; se
considera como un alimento en cuya
composicion pueden enfrar todas las ]ltir-
tes comestibles de las reses de abasto. tre-
zos finamente picados y adicionados de
diferentes condimentos—casi siempre se-
crelo de fabricacion—; todo perfectamen-
te amasado y embulido en una tripa de
diferente animal, también de
abasto.

La composicion del embutido, tomada
en este aspecto tan amplio, depende ex-
clusivamente del tipo que se fabrique, y,
en ocasiones, de las calidades de las car-
nes: en lo que estdin conformes fodos los
higienistas es en rechazar la adicion de
los productos vegelales (harinas, féculas)
en los embutidos, y s6lo admisible en fi-
pos especiales: algo de lo que ocurre con
nuestras cldsicas morcillas de arroz y de
pan, propias de Castilla; la supresion de
las sustancias farindceas se sefiala porque
consiente una mayor absorcion de agua;
por eso, la canfidad debe limitarse en las
casos tipicos y a proporciones reducidas;
todos rechazan también el emipleo de sus-
lancias albuminosas de origen animal o
vegetal, empleadas para dar consistencia
a la masa: fambién porque su empleo ele-
va la capacidad de absorcion del agua del
embutido.

Para los higienistas los embutidos son
preparados exclusivamente carnicos (car-
nes y visceras), condimentados y envuel-
tos en una tripa animal o artificial; toda
otra preparacion a base de carne sera con-
serva, pasteleria, efc.; pero no embutide.

De acuerdo con el concepto higiénico,
mucho se tiene ganado para establecer
una organizacion reprensiva de las adul-
teraciones o de los fraudes.

Fn primer término se rechaza el em-
pleo de colorantes y ce declara puniblesu
empleo en casi lodos los paises; Inglate-
rra es. sin duda, el mas liberal y transi-
gente en este aspecto; los condimentos
dan gusto, aroma; pero no tiflen de nin-
oun color. Se exceptia unicamente el p-
mentén. El empleo de las materias fari-
naceas Yy cuantas se vm]-lv:m para dar
consisteneia (albumina, gluten, ete.;, tan-

especle
i
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bién se prohiben o sélo se eonsienten en
tipos definidos y |‘_‘-f'|--|'ifilil'~'_ [enal lr:ﬂfli-
bicion se establece para las sales conser-
vadoras: sdlo se autoriza la sal comun v
el nitro, por el gusto que proporeionan.
Todo esta |'I‘l'\':{-l|| y senalado: realmen-
te, la industria chacinera. en su mds am-
;rli"l concepto y variedad de aun
con fodas estas normas-topes, le permiten
prosperar sin tropiezos ni disgustos.
Pero ha surgido hace unos
tema nuevo en este ;n‘jn-riu del fraude del

1.5[|||~.

afios un

embutido que lodavia sdélo estd resuelto
parcialmente : me refiero a la cantidad de
agua que debe confener un embutido.

Comprendo la extrafieza que causa a mu-
chos fabricanles espafioles hacer referen-
cia a esle fraude: aqui se preocupan de
secar los embutidos y en ofros paises es-
tudian la forma de aguarlos; y en
son. maestros los salchicheros alemanes;
también es cierlbo que los tipos de salchi-
cha se prestan muy bien a esta operacion.

Iis dificil senalar la cantidad normal de
agua que puede contener un embutido, y
que varia mucho en relaciéon con la com-
posicion. Hay una relacion inlima enfre
la, cantidad 'de agua en los embutidos, a
medida que aumenta la proporcién de gra-
si; fundandose en hecho, propuso
hace anos (1913) Feder sefialar como in-
dice para reconocer la adicién de azua la
relacion agua-materia organica no grasa:
elacion que, en honor al autor, s- llama
ndice Feder. Ill':-]rlil".é de muchos ensa-
yos v pruebas se ha comprobado que €l
indice de Feder no sirve para sefinlar la
adicion fraudulenta del agua; por lo tan-
to, las auloridades alemanas de las dife-
renfes regiones han senalado en cifras la
mdxima canlidad de agua que admiten
en cadn tipo de embutido, y pasada la ci-
fra se castiga como fraude, ya que es un
engano evidente vender agua por carne
muscular o visceral.

Ante la gran varieead de embutidos, aun
circunscritos al marco de productos cdr-

nicos y viscerales, la higiene sélo se atre-

1
ey

este

1
i

ve a sefialar las caracteristicas generales
que hemos sefialado, dejando a la inicia-
tiva comercial la formacion del tipo y su
composicion cuantitativa; ciertamente, la
tradicion y la costumbre han sefialado 1os
componentes normales dentro de un mis-
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mo tipu; también la iniciativa individual,
la marca de fabrica, introduce wvariacio-
nes que son acepladas con éxito. La higie-
ne tiene que wigilar a la industria.

(. SANz EgaNa,

Informacion cientifica

El ahumado, por Pail Gendron—E]l ahumado,
empleado para la conservacién de los productos
de salchicheria, debe su poder antiséptico g los
numerosos gases que desprenden las maderas
cuando arden lentamente. Estos gases, bien co-
nocidos por su poder bactericida, som: el o6xido
de carbono, alcoholes, formoles, Acido acético,
productos fenolados.

Operando a diversas temperaturas (25 grados
pana el ahumado en frio; 70 a 90 grados para
el ahumado en caliente), la aceién conservatriz
del humo se encuentra aumentada en el segundo
por la coagulacion superficial de los teji-
dos y la de recoccion a alta temperatura. En el
primer ccso, la coagulacion de las carnes se con-
sigue por la accion de los 4cidos del humo; pero
esta accion se opera mas profundamente en los
tejidos.

Se ahuman ja frio los jamones, los costillares,
el bacon (tocino inglés), salchichones de conser-
va. El ahumado en caliente se emplea para los
salchichones y =zalchichas frescas, que se comen
pronto. -

El tiempo que los productos deben sufrir la
accion del humo varia con los diversos factores:
tamano, espesor de las piezas a shumar, tempe-
atura y estado higrométrico del aire, pues en
el tiempo seco el humo penetra mejor que en
tiempo himedo.

El humo debe ser seco, no cargado de particu-
les carbonosas. Su circulacion exige sea graduada
con mucho cuidado; demasiado rdapida deshidrata

la carne y la deseca; muy despacio, se carga de
humedad y pierde una parte de prineipios
utiles.

Una circulacion racionzl acarrea sin cesar

nuevas cantidades de humo en comtacto con los
productos, sin perjuicio que se carguen de hume-
dad o desnaturzlicen por una larga permanencia,
lama la carne mas de una vez.
Ahumador o humero. Existen numerosos mo-
delos de ahumaderos; pero todos estin basados
en un principio idéntico. Este principio comsiste
en introducir gas en una camara de ahumar, des-
pués de haber pasado por una entecamara don-
de el humo se a y pur 1. Esta antecamara
se comunica con la camara propiamente dicha
por una abertura, guarnecida de una tela, don-
de se depositan las particulss de sebo antes de
penetrar en los productos a tratar.

Todo esto, para los ahumaderos destinados a
chumar carnes, salchichas y salchichones para
ser comidog crudos. En cuanto se relaciona con
el ahumado de salchichas destinadas a la coc-
¢ion, la disposiecion es muy diferente. Los articu-

los son colgzdos sobre el hogar; la temperatura
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debe ser elevada, pues hay, ademas de ahumado,
también coccién. En muchos casos mo es sufi-
ciente producir humo; también llama, echando
lefia seca de panaderia.

* La temperatura pasa de 60 grados, y aun de
80 grados; -el ahumado dura 30 y aun 60 minu-
tos. Asi se preparan las salchichas de Bretafia,
las de Estrasburgo, mortadela, etc.

Las piezas salen del ahumado semicocidas y
coloreadas a punto, bien sea por el 6xido de car-
bono o por la precipitacién del nitrito al redu-
cir La coccion termina sumergiendo las pie-
zas en agua hirviendo.

Liefici—La lefia empleada para el ahumado
debe ser elegida con cuidado. No debe ser cau-
sante de gustos desagradables; ya sabemos con
qué facilidad las carnes absorben los olores ex-
tranos; esta cualidad nos permite modificar el
aroma de las carnes utilizando lenzs escogidas.

La encina, el haya, que se caracterizan por
ser maderas poco aromditicas, son, sin embargo,
muy empleadas; el enebro es muy estimado.

En cuanto se pueda, conviene anadir vegeta-
les mds, 0 menos arométicos: romero, tomillo,
salvia, mejoranz, laurel, ete., ete. Verdadera-
mente solo se recurre a estos @aromantes en las
fabricaciones de lujo y productos peciales.
(Jowrnal de la Charecuterie, 1 mayo 1930.)

El carbunco del cerdo.

En Alemania se han recrudecido los casos de
carbunco del cerdo y se ha comprobado el hecho
en lozs mataderos principalmente.

El Dr.-Vet. Schmey; director de los Servicios
de Inspeccién de Carnes del Matadero de Berlin,
ha publicado las siguientes instrucciones:

Para conocer el carbunco en el cerdo, medidas
para proteger al hombre contra este peligro y
evitar los peligros de los obreros.

A consecuencia de la reaparicion del carbun-
co en las existencias de cerdos, se ve precisada
la Direccion de la Inspeccion Municipal de Carnes
a dar la desecripeion de los sintomaz de la enfer-
medad y la demostracion después de sacrificada
la res.

A) En vida se sospecha en el ecarbunco del
cerdo por la postracion v fuerte debilidad del
animal. La piel de las reses, escaldadas, aparece
teniida de amarillo, Al abrir la canal a veces se
encuentra la grasa tenida de rojo o de amarillo.
La tela del mesenterio aparece amarillo-acuoso
al rojo-rosa; se comprueban, por una intensa re-
pleccion de los wvasos sanguineos, contusiones
amoratadas. Los ganglios mesentéricos estan
aumentados, coloreados de gris o rojo-oscuro. En
el intestino se encuentran con frecuencia man-
chas sanguineas. El bazo aparece azul-oscuro,
duro, con nédulos del tamano de una cabeza de
alfiler 0 una pieza de marco (una peseta). El
higado, engrosado, sanguineo, como los rifiones.
La grasa de la rifionada es, en ocasiones, lige-
ramente acuosa. Los ganglios de la cabeza, en-
grosados, aparecen de color gris al rojo oscuro.

B) Repetidas veces se ha infectado al hom-
bre en los mataderos el carbunco de algunos

vida ningun sintoma de enfermedad, y, sin
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cerdos. Por lo tanto, los matarifes mecesitan co-
nocer y observar las alteraciones deseritas, Siem-
pre que note en la métanza algunas de lasz gl
teraciones sospechosas, debe suspender inmedia-
tamente e] trabajo, sin toear ni cortar la parte
sospechosa, y llamar en el acto al inspector ve-
terinario. Comprobada por éste la sospecha, se
procedera inmediatamente a una cuidadosa des-
infeceion de las manos, vestidos y utensilios, En
tanto no se desinfecta el sitio donde se ha ma-
tado la res porcina carbuncosa, estaran deteni-
das las demas reses destinadas a la matanza.

C) ©Si se ha comprobado en un cerdo el car-
buneco, todas las reses porcinas que han podido
ser infectadas con gérmenes carbuncosqs serin
clasificadas como carnes condicionalmente co-
mestibles, y algunas impropias para el consumo.

Para evitar estos peligros se aconsejan las si-
guientes medidas:

1." Se puede, a lo maéas, recoger la sangre de
10 cerdos en un recipiente (Disposicion de la Po-
licia, 12 fh. 1922). De toda res sospechosa, la
sangre se recoge separadamente y “se guarda,
La mezcla de la sangre debe evitarse siempre
que se mate un animal enfermo. Para la matan-
za y Ppreparacion de los cerdos sospechosos debe

ilizarse material especial (cuchillos, ete.) para
evitar el transporte de gérmenes de enfer ad a
los animales sanos. Los conocimientos de los sin-
tomas sospechosos son necestrios para per-
sonas que cuidan de las reses y de su matanza,
para preservarse del peligro.

2.* Con frecuencia no presentan los c

~dos en
em-
n alte-

pués de muertos se comprueb
de la naturzleza descrita en el bazo,
; rio, gemglios linfaticos, que  necesitan
comprobaciom. Hay que evitar, como detalle de
gran importancie, una cortadura (en las altera-
ciones del bazo) para impedir la infeceion por
el bacilo carbuncoso, de los amimales sanos. El
mesenterio sospechosos debe guardarse para una
inspeccion minuciosa. Cuando se ha recogido con-
juntamente con otrés, todos los intestinos, me-
senterios, ete., que esuviesen junto con el en-
vase seran decomisados.

Segun el articulo 9 de la ley de Epizootias (ale-
mana) del 26 de junio de 1909, estan obligadas
a dar inmediata denuncia del carbunco a la auto-
ridad policizea, todas las personas que traten los
animales o conozcan su existencia después de
muertos. La oculbacion de esta denuncia es cas-
tigada: seglin disponen los articulos T4 ¥ ITFJ‘
(Berliner Tierarziliche Wochenschrift, 11 ju-
lio 1930.)

Sobre Ia putrefaccion del pescadc y su diagnostico
bactericlogico, por el Dr.-Vet. F. Schoenberg.

Los trahbiajos de los diferentes autores respec-
to a la putrefaccién del pescado no estdn de acuer-
do; los trabajos del autor se han dirigido a de-
mostrar la flora bacteriana determinante de la
putrefaccién. Como medio de cultivo ha emplea-
do el agar corriente, en places, con buen resul-
tado. Los mejores resultados se obtienen con las
bacterias recogidas en pescados a la temperatu-
ra ordinaria (15-20 grados) y cerca de la fem-
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peratura de incubacion (37 grados); a la tem-
peratura de 15 se =.11:‘th11i1‘.‘11] muchas bacterias
del agua, cuyo o6ptimo de crecimiento esti ent

15-20 grados; pero a 37 grados mueren rTapic
mente, Este hecho tiene gram importancia para
la inspeccion bacteriolégica del pesezdo L-!'u.Iu.

Las bacterias del agua se desarrollan muy bier
en las }}]dl."h de agar; 1 sultados pueden dar
ge, lo mas pronto, a lrl‘* veinticuatro horas, y to-
davia a las cuarenta y ocho horss se pueden de-
mostrar. Contiguo a las placas de egar se colo-
dgan trozos de musculo y de visceras (a ser posi-
ble, el higado) para el desarrollo de los anaero-
bios y pueden llevarse a la estufa o abandona-
dos a la temperatura del laboratorio. Para te-
ner una rapida orientacion, se procederi con la
signiente téenica: Con un cuchillo esterilizado se
recoge un trozo de musculo del pescado sospechoso
¥y se pone entre dos portas, donde ze estruja un
poco: operacién sencilla por la humedad que con-
tiene la carne del pescado; el trozo asi disocia-
do se tifie con el Gram; en los czsos de putrefac-
eion en un grado medio o avanzado, se observa
en el frotis una gran cantidad de bagcteries; tam
bién, cuando la putrefaccién es inicial, se pue-
den demostrar las bacterias.

Para demostracién bacteriolégica de la putre-
faccion en el pescado se puede seguir la siguien-
te técnica:

Comprobada o sospechada 1la .alteracién ma-
croscopica, se limpia cuidadosamente v se fla-
mea la superficie del pescado. De la. profundi-
dad de la miasa muscular se toma una muestra
¥ se siembra en dos placas de agar, de las cua-
les una se deja i la temperatura del laborato-
rio (15-20 grados) 'y la otra se lleva a la estu-
fa (37 grados), por lo menos, durante veinti-
chiatro horas. Ademds se siembra agar-suero en
caldo glucosado, con trozos de miusculo v de hi-
gado o rifion para demostrar los gérmenes anae-
robios; las siembras se dejan a la temperztura
del laboratorio y en la estufa, a 37 grados. Ade-
mis se harin frotis con trozos museulares que
después se colorean con el Gram.

Mis experiencias demuestran que el museculo
del pescado podrido, en diversas fases de putw
facciém, presenta un grsn contenido de micro-
bios. Hastia en los casos de ligera: putrefaccion,
los microbios pululan en gran cantidad. Los pri-
meros gérmenes que znuncian la putrefaccién del
pescado son grammegativos, muy movibles, aero-
bios, bacilos delgados; después aparecen como
gérmenes de la putrefaccion del pescado el bzet,
coli, proteus, micrococos, sarcinas, variedad de
mesentéricus y aneerobios, bacilos ésposalados:
estas bacterias son recogidas durante el tanspor-
te por los envases, ete.

Un hecho comprobzdo e importante
inspeccién veterinaria, que es
mal olor del pescado podrido; se debe a la acti-
vidad desarrollada por las bacterias acuaticas.
Estas bacterias descomponen la albimila muscu-
lar con la misma rapidez que fluidifican la ge-
latina.

En el aspecto legal sélo puede afirmarse la
putrefaccion del pescado cuando se practica el
examen . bacteriologico.

El autor saca las

para la
indudable, es e

siguientes conelusiones:
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1.* El contenido de bacterias en los miisculos de
los pescados podridos es muy intenso: en los ca-
fos de putrefaccion incipiente el Aumt-ntn tiam-
bién es motable. 2.* Este contenido bacteriolégico
es facil ponerlo de manifiesto por vl método de
las placas de agar. 3.* Como gérmenes de la pu-
treflaccion se encuentran, en primer término, tan-
to en los pescados de mar como de rio, gramne-
gativos, bacilos tenues, muy movibles, que fluidi-
fican la gelatina, que crecen perfectamente a la
temperatura del laboratorio (se consideran como

bacterias del agua). Degpués se encuentran mi-
crococos grampositivos, especies de proteus, de

bacilos mesentéricos; las bacteriaz anaerobias
juegan en la putrefaccion del pescado un extra-
ordinario papel. 4.* Experimentalmente, miseu-
los de pescados inyectados de cultivos de bac-
terias del ague, aisladas de pescados podridos, en
poco tiempo presentan caracteres de putrefa(‘—
cion. (Berliner Tieraerziliche Wochenschrift, 4 ju-
lio 1930, pag. 429.)

Reses flacas caquéeticas, hidrohémicas.— ¢ Cémo pode-
mos definir 1a flacura la caquexia, la hidrohemia?

1. La flekeura se traduce por la presencia de
un tejido muscular essi sensiblemente normal en
su estructura propia y en su composicidn; no
ha sufrido, si se le compara con el tejido museu-
lar de las reses en buen estado de carmes, mis
que la desaparicién de la grasa que lo infiltra;
esta desaparicion corresponde, naturalmente, con
las reservas grasas de los diversos puntos del or-
ganismo. Hey reabsorciéon mas o menos generali-
zada de la grasa a’consecuencia de una alimen-
teion insuficiente, de un trabajo exeesivo, de una
tacién insuficiente, de un trabajo excesivo, de una
gestacion difieil.

Cuando el enflaquecimiento toma un cardcter
extremo, cuando los miisculos aparecen en vias
de atrofia y ademds sin haber sufrido ninguna
infiltracién, es indudable que la res, después de
haber agotado sus reservas grasas, ha reabsor-
bido no solamente sus propios musculos, inclu-
so también el organc de acumulacion que consti-
tuye el higado, el cual ha perdido su volum(‘n
primitivo.

La medula 6sea, tan rica normalmente en: gra-
sa, se hace fliida y presenta una coloracién am-
barina, A este tltimo grado de flacura le reser-
vamos el nombre de hetigo (1); es el caso, en
particular, de las reses viejas de todas las espe-
cies, en las cuales las funciones digestivas insu-
ficientes no aportan al organismo los alimentos
preparados convenientemente para las funciones
de la asimilacién; el organismo intenta entonces
busear en sus propia\; reservas, grasas [he-p;iti-
cas, meduleres, musculares, ete.) los recursos in-
dispensables; .muden al supremo recurso ante la
muerte inevitable. Es el caso también, mucho
mas raro, de los animales sometidos a un ayuno
excesivo.,

El estado de magrura, cualguiera que sea su
grado, no indica siempre un estado patologico

flaco, en los
llama cutral o cuytral—cotral di-
de la R.)

(1) En castellano, hético significa: muy
huesos ;

een los tratantes,

en carniceria se
al buey viejo y flaco.—(N.




ido o ignorado; pero si, ante todo, un ago-
temiento unido a causas intimas (estado senil, lac-
taciones multiples y prolongadas, gestacion acom-
pafiada de un rehusamiento alimenticio) o @
causas exteriores (alimentacion rara, mala o ez-
casa; agotamiento).

2. Caquexia.—Este nombre, en su etimologia,
significa mal estado, mala disposicion. El dic-
cionario de las ciencias médicas (Dechambre,
Miathias, Duveal, Lereboullet) la definen como al-
teracion general y profunda de la nutriciom.

Jonviene distinguir una caquexia seca y una
caquexia humeda; esta segunda marea un esta-
do més avanzado, continuacion de la primera,
cuando el animal no ha sido sacrificedo prema-
turamente; una y otra son la conzecuencia de
una enfermedad créonica de maturaleza parasita-
ria (distomatosis, estrongilosis, ete.) o de natu-
raleza infecciosa (diarrea cronica, tuberculosis,
etcétera (2).

En la primera fase (caquexia seca) hay ema-
ciacion general, sin infiltraciom; el animal re-
absorbe su propia sustancia, que desde el prin-
cipio, antes de ser asimilada, sufre transforma-
ciones patologicas; el tejido adiposo todavia sub-
siste, pero poco abundante, y se ha wuelto seco,
blanco mate, fariniceo; el musculo toma un co-
lor pélido; la sangre es mas clara; la medula
Osea entra en reaccion para intentar separar las
pérdidas de los glébulos rojos (en esta fase toma
el tipo rojizo y se llama fetal) o bien es difluen-
te ¥y decolorada, lo que indica que ha perdido su
grasa y no reacciona. El aspecto general de la
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res, antes de la matanzs, parece satisfactorio;
tinicamente sus musculos han disminuido algo,

muy poco, de su volumen; los palpeos grasos toda-
via se conservan, y Unicamente después de la ma-
tanza es cusmdo se comprueba la profunda altera-
cion de la grasa.

El ejemplo mas tipico lo encontramos en los
bévidos con hemsaturia (orinar sangre) y, sobre
todo, en los lamares, con distomatosis (coscojas
del higado—papuza: papillos en espaiiol—) en
las primeras fases de esta enfermedad.

Pronto el periodo de caquexia seca cede el zi-
tio al segundo y tltimo periodo de caquexia hu-
meda: la emaciacion se acentiia, la infiltraeion
del tejido hace su aparicién para generalizarse
muy pronto, prestindose a la confusion con ia
hidrohemia; la grasa desaparece por completo;
los misculos estan palidos, reducidos de volu:
men; la mano, pasada sobre la carne después
de la matanza, percibe una sensacion de frio hu-
medo; al corte, el miisculo deja fluir una abun-
dante serosidad; el tejido conjuntivo aparece ede-
matoso, hinchado de serosidad. De la grasa pn-
mitiva no quedan més gue vestigios difluentes
de tinte ambarino, que reprezentan la primitiva
trama empapada de liguido. La sengre, apenas
rosa; la medula 6sea (el tuétano) estd reducida a
una gelatina difluente.

La segunda fase de la distomatosis del carnero
es el ejemplo tipo de la caquexia himeaa.

2) En castellano tenemos, para significar la caquexia,
los mombres clisicos de entequez, comalia, que precisa-
mente corresponden muy bien a la caquexia seca por causa
parasitaria,—(N. de la R.)
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3. Hidrohemia.—Como ya acabzmos de indi-
car, importa diferenciar este estado del que he-
mos designado con el nombre de caquexia hu.
meda, con la cual se ha confundido muchas
veces,

La hidrohemia implica una persistencia de
grasa y de carne; el musculo es sensiblemente
normal en cuanto a su volumen; pero penetrado
de serosidad, que infiltra de una forma general
todo el tejido conjuntivo y hace la grasa muy
blanda. Accesoriamente, la sangre es palida. Este
proceso patologico obedece a desordenes de la nu-
tricién, asociados a enfermedades crénicas del
corazén, riném o de la sangre; por este mecanis-
mo, la pericarditis traumaitica, debida a la pe-
netracion de un hilo metdlico a través de la
panza, hasta el corazén, acarrea la hidrohemia;
lo mismo ocurre con la pielo-nefritis doble (in-
feceiéon supurada del rifidon) ¥ en la leucemia
(enfermedad de la sangre).

Resulta que el estado hidrohémico es compati-
ble con un estado exterior satisfactorio del anmi-
mal vivo; las alteraciones se denuncian después
de la muerte, y las enfermedades que las produ-
cen son puestas de manifiesto después de un exa-
men muy atento por el veterinario, y, aun en
muchos casos, exigen una verdadera autopsia.

En resumen: en el animal wvivo, la flacura
guarda un caracter aparente que no permite en
todas las ocasiones prejuzgar de la admision o
rehusamiento del animel para la matanza. La
aquexia seca y la hidrohemia se escapan facil-
mente al reconocimiento en vida; la caquexia hi-
meda, fuera de la emaciacién final, se despista
facilmente; pero siempre hemos de hacer las
mismes reservas con relacion al aprovechamien-
to v valor futuro de la carnme que hemos dicho
de la flacura. (Rapp. sur les Opérations du Ser-
vice Vétérinaire Sanitaire de Paris, atio 1928,
pagina 22.)

Noticias bibliograficas

Apicultura. Sw importancia. La miel y sus de-
rivados. Medios modernos para su desarrollo,
por Leén Hergueta. Zaragoza, 1930.

En el concurso de lg Diputacién de Zaragoza,
nuestro compafiero Sr. Hergueta fué premiado
por su Memoria sobre Apicultura, que ahora
edita dicha Corporacién.

Como podia parecer falto de sinceridsd nues-
tro parecer copiamos unos juicios del informe sus-
crito por el pponente, Sr. Lapazarin: “En todo
lo referente a manejo de colmenar, consideracio-
nes sobre la loque, etc., demuestra conceimien-
tos practicos muy estimables.” “En la produecién
y época de extraer la miel se ve domina la ma-
teria. En los usos y preparados de la miel ocu-
rre lo mismo,”

Estos juicios ajenos vienen a confirmar el
prestigio que goza el Sr. Hergueta de hombre
laborioso y muy prictico en cuestiones de indus-
trias’ zobgenas.
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Disposiciones legales

Nombrando Tribunal para las oposiciones de

Veterinarios higienistas.
REAL ORDEN NUMERO 1.093

Ilmo. Sr.: En cumplimiento de lo dispuesto en
el articulo 1. de la Real orden nimero 558, de
10 de septiembre pasado,

S. M. el Rey (q. D. g.) se ha servido nombrar
para constituir el Tribunal que ha de juzgar las
oposiciones a veterinarios higienistas de las Es-
taciones sanitarias, Mataderos particulares y Zo-
nas chacineras, a que hace referencia la Real or-
den citada, a los senores siguientes:

Presidente, D. Niceto José Garecia Armenda-
ritz, Inspector general de Sanidad veterinaria.

Vocales: D. Eduardo Pascual Lépez, Jefe mé-
dico de la Inspeccién general de Sanidad exterior,
y D. Rafael Caldevilla Carnicero, Jefe de ia
Seccion Veterinaria del Instituto provincial de
Higiene de Valladolid, Secretario.

Suplente, D. Pablo Guillén Maqueda, Jefe de
la Seccién Veterinaria del Instiuto provineial de
Higiene de Sevilla.

El referido Tribunal debera constituirse en Ma-
drid el dia 27 de noviembre, a las cuatro de la
tarde, en el salén de actos del Real Consejo de
Sanidad.

Es asimismo voluntad de S. M. que se conce-
da permiso para concurrir a estos ejercicios a
los veterinarios dependientes de este Ministerio
que concursen estas ‘oposiciones, e igualmente a
los veterinarios titulares de los Municipios que
dejen atendidos los servicios, acreditando haber
asistido a ellas mediante certificado del Secre-
tario; pudiendo el Tribunal fijar plazos de ac-
tuacion si el nimero de opositores o la conve-
niencia de los ejercicios asi lo precisaren.

De Real orden lo digo a V. I. para su conoci-
mientos y efectos. Dios guarde a V. I. muchos
anos. Madrid 11 de noviembre de 1930.—Masr=o.

(Gaceta del dia 12.)

Veterinarios sanitarios de Mataderos particula-
res, con menos de 3.000 reses,

NUMERO 1.094

Ilmo. Sr.: Debiendo cesar en 1. de enero pro-
ximo la validez oficial de los servicios contrata-
dos entre los Veterinarios Habilitados v los due-
fios de Mataderos particulares v Zonas chacine-
ras que faenen menos de 3.000 cerdos, v con el
fin de que aquéllos no queden desatendidos v los
industriales puedan contar en la fecha indicada
con personal téenico que revna las condiciones
que seniala el apartado segundo del articulo 8.¢
del Real decreto nimero 1.592, de 18 de junio til-
timo, y el 4.0 de la Real orden ntmero 858, de
10 de septiembre pasado,

S. M. el Rey (q. D. g.) se ha servido disponer:

1.° Los veterinarios que hayan efectuado cur-
sillos de especializacién en las Secciones Veteri-
larias de los Institutos provinciales de Higiene
quedan declarados aptos, estén o no incluidos en
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las relaciones oficiales de 1924 y 1926, para pres-
tar los servicios de inspeceién sanitaria en los
Mataderos particulares que faenen menos de
3.000 reses anuales, siempre que obtenga certi-
ficado de aptitud de aquellos Centros v puedan
asi, por lo tanto, ser propuestos por los duefios
de las citadas industrias en los contratos que,
acompaiiados de dicho certificado, quedan obli-
gados a enviar a la Direccién general de Sani-
dad, con arreglo a lo prevenido en el apartado
C) de la Real orden de 3 de septiembre de 1926,
sin cuyos requisitos no se extenderd el necesario
nombramiento.

2.0 En aquellas provincias que no estén or-
ganizados los servicios de los Institutos de Hi-
giene y los veterinarios soliciten estos cursillos
por dificultades de desplazarse a otros Institu-
tos, se habilitard un Laboratorio oficial. en el
que se efectuardn, con el personal veterinario que
la Inspeccién provincial de Sanidad proponga y
comunique a este Centro, los cursillos de espe-
cializacién mencionados, para lo cual la Inspec-
cion provinecial citada recabari este servicio de
las Autoridades correspondientes.

3.0 Los temas a que han de ajustarse las prac-
ticas de Laboratorio en estos cursillos, seran los
siguientes:

Tema 1.° Condiciones sanitarias de los Mata-
deros particulares. — Funcionamiento. — Higiene
de las industrias animales.

Tema 2.° Inspeccion de los animales de cha-
cinerfa.—Causas de decomiso total o parcial de
sus carnes y subproductos.

Tema 3.° Inspeccién microgrifica de carnes y
productos carnicos.

Tema 4. Procedimientos corrientes
ca histologica en cortes por congelacién.

Tema 5. Procedimientos corrientes de técni-
ca bacteriolégica para tinciones y cultivos.

Tema 6. Obtencién y preparacién de produc-
tos patolégicos o sospechosos para su remision
a un Laboratorio.

Tema 7.° Sanidad en la preparacién y conser-
vacion de los embutidos y productos de chaci-
neria.

Lo que de Real orden comunico a V. I. para su
conocimiento y efectos. Dios cuarde a V. I. mu-
chos afios. Madrid 11 de noviembre. de 1930.—
Marzo.

(Gaceta del dia

de téeni-

12.)

NOT IO 1.A"S

Suscripeion pro familia Gallego.—E] Colegio
de Murcia ha recaudado las siguientes cuotas con
destino a la suseripeién en favor de la familia
de D. Abelardo Gallego:

Colegio Oficial Veterinario de Murcia, 500 pe-
setas; D. Julidn Pardos Zorraquino, de Murcia,
25; D, Fernando Oliva Martinez, de Murecia, 10;
D. Pedro Crespo Alvarez, de Murcia, 10;:D. An-
tonio Lépez Sanchez, de Murecia, 10; D. Juan M.
Espinosa Almela, de Murcia, 10; D. Alfonso Lé-
pez-Tello Goémez, de Murcia, 10: D. Francisco
Garcia Martinez, de Alhama de Mureia, 10; don
Juan Hurtado Descalzo, de Alcantarilla, 10; don
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Aguilas, 10; don
de Fortuna, 10; D. Ma-
Yecla, 10; D, Julio Po-

Alejando Munoz Custodio, de
Amasdor Gareia Franco,
nuel Losada Orengo, de

veda Millan, de Yeela, 10; D. Fulgencio Rentero
Polo, e Yecl 10; D. Luis Ferniandez

chez, de Murc 10; D. Elias Mova Gonzilez,
de Mazarrén, 7,50; D. José Rodriguez Fernan-
dez, de La Union, 5; D. Fulgencio Buendia Ros,
de Calasparra, 5; D. Alejandro F. Dominguez, de
Lorea, 5; D. Pedro Lucas Rodriguez, de Cie
5; D. Franco Martinez y Martinez, de Mula,
D. José Pintado Martinez, de Algar, 5; D. Marcial
Herrero Hernandez, de Jumilla, 5. Total, 697 pe-
setas 50 céntimos.

La cantidad ha sido entregada al Sr. Armen-
daritz, miembro de la Comision,

<

Colegio de Veterinarios de Huesca.—En sesion
general ordinaria celebrada por este Colegio Ofi-
cial de Veterinarios el dia 10 de octubre, ha sido
elegida la Junta de Gobierno que a continuacion
se expresa:

Presidente, D. Fernando Lafita; Tesorero, don
Gregorio Aznar; Secretario, D. no More-
no; Vocal primero, D. Francisco Lajusticia; Vo-
cal segundo, D. Gabino Bravo.

Correspondemos a su atento saludo, haciendo
votos por que triunfen en su dificil cometido.

Catedra desierta—Han terminado las oposicio-
nes para cubrir la catedra de Patologia quirir-
gica, Operaciones y Obstetricia, de la Escuela de
Veterinaria de Ledén. El Tribunal ha dejado de-
sierta la plaza.

La inspeccion de sustancias alimenticias.—Con
este titulo ha publicado El Sol un editorial en su
namero del dia 14, del cual vamos a copiar unos
parrafos y anadir unos comentarios:

“En Vich, v en algunas otras poblaciones de
Cataluna y Levante, se han descubierto fabricas
de embutidos que funcionaban al margen de todo
_econtrol sanitario. En los alrededores de Valen-
cia, la insaciable codicia de unos industriales ha-
bia levantado una fabrica donde se trabajaba con
arnes putrefactas y de todas las proecedencias.
Aqui mismo, en Madrid, no hace muchos dias
fué descubierta una importante falsificacion de
embutidos que se elaboraban con residuos arran-
ados de los cueros en un secadero y con piltra-
fas recogidas en las nav del Matadero. Todo
esto comprueba que la salud del consumidor se
halla a expensas de la espect on de los
triales de mala fe.

En la preparacion de reses porcinas
cion de embutidos existen hov grandes fabricas,
v a muchas de ellas se las autor para (que pu-
dieran tener un veterinario que velara por la bue-
na calidad de las materias gque se manipulan; pero
ademés de la industria chacinera en gran escala,
existe otra mas modesta que funciona en las ca-
sas particu s, ¥ mu-l veces en locales
no reunen las mAas elementales condiciones
giénieas. Gran parte de s materias elaborac
ror estos industriales escapan a la fiscalizacion
sanitaria, con evidente peligro para la i
publica.”

La nueva orgenizacién que el S

elabora-

salud

Armendaritz

realizando en
rinaria, ha de contrib
vigilancia de estos al
{osotres confiamos mucho de la labor veteri-
aria de los veterinarios higienistas; pero siem-
pre la mala fe intentard burlar esta vigilancia v
eludir toda intervencion sanitaria; las autorida-
des y el puablico sélo encontraran garantia cuan-
do el embutido tenga marca de fibrica o exista
un responsable que firme la peparacion; al impo-
ner estz obligacion de la marca se garantiza la
inspeccion del veterinario y la solvencia moral del
fabricante, asunto defendido varias veces en es-
tas paginas.

que sea mas eficaz la
nentos.

MERCADO

bt carnes Ultimas cotizaciones
MERCADO DE MADRID

GANADO VACUNO MAYOR

El mercado de ganado vacuno ha reaccionado
fuertemente con la el precio; a la es-
casez iniciada en la quincena pasada corresponde
una abundante existencia al ecerrar esta quin-
cena.

Los precios de las ultimas cotizaciones han
sido: vacas gallegas, 2,96 pesetas kilo canal; ce-
bones gallegos, 3,22 pesetas; toros, 3,37 pesetas;
vacas de la tie 3,22 pesetas;. bueyes, 3,04 pe-
setas. Tendencia, firme.

GANADO LANAR

Se ha iniciado una elevacion en esta quincena;
el mercado, escaso; los Ultimos precios han sido
los siguientes:

Corderos, 3,750 pesetas kilo canal; ovejas, 3,25
pesetas; carneros, 3,50 pesetas. Precios, firmes.

GANADO DE CERDA

Las compras en esta quincena han sido muy
escasas por estar abastecido el Consorcio con las
anteriores compras; la ultima cotizecion del ga-
nado andaluz y extremeiio se ha hecho a 2,60 pe-
setas; las es no ha variado porque
no se hicieron compr: el ultimo prec el que
dimos la quincena pasada: mallorguines,
setas; cerda, chetos, 3 pesetas.

El Consorcio tiene ganado para
de noviembre.

MERCADO DE BARCELONA

precios de las carnes de las reses que
Mataderos publicos de esta

todo el mes

Nota de
se sacrifican en los
ciudad:

Vacuno mayor, a 2,90 pesetas el kilo; ternera,
a 4,10; lanar, a 3,75; eabrio, a 2,60; cabrito, a
6,50; cordero, a 4,10 y 4,25; cerdos (pais), a 3,50;
mallorquines, a 3,00,

Aunque el precio que se con
es de 2,90 peset kilo, debe
s que en vealidad

le 2,90 hasta 3,20 pesetas.

na en el buey
que los
alecanzan
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