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PR ONICA

EMBUTIDOS
ESPANOLES

La tendencia actual
en el comercio de la
salchicheria se ca-
racteriza por la gene-
ralizacion de unos cuantos tipos, los mds
famosos o de mayor renombre; asi, las
salchichas alemanas, las mortadelas, los
salamis, se fabrican en todas partes y su
consumo se ha extendido a todos los
paises.

Siguiendo esta orientacién del consu-
mo no es exfrafio que la fabricacion de
embutidos se aplique con preferencia a
cumplir las demandas del mercado, aca-
rreando asi una uniformidad en los mé-
todos de trabajo y preparacién de estos
alimentos.

Se admite el embutido como un alimen-
to crnico en que se mejora el sabor de
la carne y de la grasa animal por el em-
pleo de aromdticos y condimentos, que a
su vez favorecen la digestibilidad de sus
componentes; la unificacion en los mé-
lodos, en el trabajo y la generalizacién de
varios tipos acarrea la pérdida de embu-
lidos tipicos, que pasan a la categoria de
especialidades.

En el mercado mundial, repito, hay dos
0 fres tipos que se repiten constantemen-
le y forman, dentro de esta clase de ali-
mentos, el grupo genérico de embutidos:
los tipos mds extendidos corresponden
precisamente a los embutidos de mezela.
de gran rendimiento industrial y de facil
fabricacién, por cuya razén se han vul-
garizado las salchichas alemanas, embu-
lidos todos de receta. cuyo gusto y aroma
% consigue mediante los ingredientes que
itompanan a la pasta carnosa; son embu-
idos obedientes en sus resultados a la
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téenica industrial; por lo tanto, a la vo-
luntad del fabricante.

Una produceciin intensiva del cerdo en
paises como Alemania, Holanda, ete., que
llegan a matar el 120 por 100 de la cifra
del censo porcino, dan como consecuen-
cia carnes poco nufritivas, carnes blan-
das, carnes fdciles de trabajar en la in-
dustria salchichera, pero son carnes so-
sas, insipidas, desabridas, porque sus ju-
gos estdn cargados de agua vy carecen
de sustancias extractivas que sélo apare-
cen con la edad: saben muy bien 1os sal-
chicheros espafioles que las carnes de cer-
dos jovenes se trabajan mal y dan pro-
ductos inseguros en su conservacién y en
S comer.

Cicn carnes de rdpida crianza sélo pue-
den fabricarse embutidos econémicos, ca-
racteristicas que asocian admirablemente
en determinados fipos, precisamente los
més generalizados, tipos que exigen una
crecida de condimentos, v, como
consecuencia, requieren fabricacién répi-
da y venta inmediata; por otra parte, al
industrial esta fabricacion le es muy con-
veniente, porque determina una constan-
te renovacién del capital invertido en el
negocio, y capital que circula acrecienta
sus intereses. Los embutidos que ofrecen
estas caracteristicas han tenido que triun-
far necesariamente en el mercado, aunque
hayan fenido necesidad de crear también
el consumidor para conquistar multiples
mercados, que de dia en dia se aumentan.
tanto en niimero como en mayor cantidad
de despacho.
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Resulta curioso averiguar la cuna de
origen de los varios tipos de embutidos
que actualmente gozan de gran acepta-
cion en el mercado mundial; fijdndonos
primeramente en las salchichas, vemos
que oriundas del centro europeo,
donde la erianza de cerdos es mas inten-
sa, mas rapida, y donde la técnica indus-
trial determina totalmente su gusto, su aro-
ma. ele.: en cambio, el salchichén es pro-
ducto de la Europa meridional; la erianza
del cerdo es mas lenta; la fabricacion del
embutido méds larga, y la intervenrién dec
los elementos nalurales méas influyentes;
el salchichdn lo hace el ambiente; la sal-
chicha es producto de la receta.

sOn

* # *

LLos embutidos netamenle espafoles:
chorizos, longanizas, no han podido con-
quistar una generalizacion tan dilatada
como las salchichas alemanas; nuestros
embutidos s6lo son conocidos del publico
espafiol de una y otra orilla del Atlantico,
pero no tienen generalizacién fuera de
nuestra patria y de los pueblos origina-
rios de KEspafia; no hay en ningin rece-
tario extranjero productos similares o imi-
taciones a los embutidos tipicos de Espa-
fia: tampoco ningun fabricante extran-
jero—fuera de las localidades donde exis-
te colonia espafiola— inlenta fabricar esla
clase de embutidos.

Hemos de considerar, por tanto, los em-
hutidos espafioles como un tipo de espe-
cialidad v, va lo dice la palabra, no per-
mite su generalizacion, consecugncia: los
embutidos espafioles como tipos de espe-
cialidad son caros; hay que pagar su len-
ta preparacion, a cambio de disfrutar su
grato comer, tan rico en aromas y tan sa-
broso de gusto. Es embutido muy caro
porque inmoviliza mucho ¢l capital y el
interés del dinero es pequeiio; su fabrica-
cion exige una cifra creeida de dinero.

Por otra parte, requiere el embutido es
pafiol carnes de cerdo hechas, o proceden-
{es de reses de mas de un afio: los cerdos
de 9-10 meses que matan en ofros paiscs
no estan nutridos, como dicen los fabrican-
tes franceses: puede comprobarse una rela.
cion divecta entre las carnes de reses.pre-
coces y los embutidos de consumo inme-
diato; la misma que encontramos entre las
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carnes de cerdo l'.‘[l-'l[‘lllll':-‘ principalmente
de los cerdos ibéricos de crianza en mon-
tanera v los embufidos de larga fabrica-
cién v duradera conservacion.

Un embntido espaniol exige mucho tiem-
po, primero para producir la carne con-
veniente y después para su fabricacion;
la receta de nuestros embutidos es simpli-
sima: la condimentacion sencilla; el aire
es mucho, el principal factor de su pre-
paracién; un embutido con lodas esfas
exigencias ha de resultar bueno, excelen-
te, inmejorable, como son todos los tipes
espafioles; pero un embutido que reclama
tanta lentitud se presta mal a una indus-
tria activa, de ritmo veloz, como exige ac-
tualmente la marcha de la mayoria de los
negocios.

No es extraiio que los embutidos espa-
fioles no hayan sido copiados, imitados,
para lanzarlos al gran mercado; viven
mercantilmente entre nosotros y nuestros
compatriotas de América, los que hemos
tenido la suerte de saborear su composi-
eion v apreciar su hondad; los embutitdos
espafnoles son caros, son buenos, pero ase-
quibles a una minoria de consumidores.

* * *

Planteado asi el problema economico, el
embutido espafiol ha de conquistar dificil-
mente el mercado; inicamente lanzado co-
mo especial puede adquirir clientela, y to-
do cuanto se haga en este sentido debe me-
recer atencion preferente a cuantos inle-
resa ‘las industrias. edrnicas.

Fl chorizo espafiol no puede compefir
con la salchicha alemana; la gran masa
del piblico encuentra en este embutido
un alimento barato, comestible, gracias 4
la gran cantidad de especias .y cuidadosa
plaboraciéon: en cambio. el publieo selec-
to que quiera saborear un embutido natu-
ral, de carne pura, ha de comer chorizo
espaiiol, sin importarle el precio, por bus-
car una especialidad. :

Todos los productos de r}r_-]pr\r'izllixlnri tie-
nen una exigencia considerable en su pre-
centacion comercial; este detalle, muy ol-
vidado entre los fabricantes, merece und
atencién preferente: un atractivo en los
escaparates de las tiendas que venden pro-
ductos de chacineria fina es la pre-
sentacion elegante de varios productos
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precio se anuncia por 100 gra-
mos, Unica forma de sefialar cifras pe-
quenas; el chorizo, embutido mejor,
nutritivo, mds agradable, se presenta co-
mo un alimento plebeyo, sin cuidados ni
atractivgs, se descuida su conservacion;
asi resulta muchas veces de mal comer,
a pesar de estar compuesto de excelentes
carnes.

Han de convencerse nuestros fabrican-
tes que pocos embutidos, aun los que g20-
zan de gran renombre, contienen tanta
cantidad de carne ni carne tan gustosa,
tan poca condimentacion y han sufrido
una maduracion tan larga, obra admirable
de nuestra flora aerdgena de algunos cli-
mas privilegiados; el chorizo. al =alir al

cuyo

ma.s
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JIII'J'I.'El‘.lLI._, lo hace con l'u]!.‘ljl' rlml.it_-:'[u_.-,_ CO-
mo sabiendo que oculta un buen fondo.
con deficiente presentacion,
do pasar oculto, s6lo conocido de los ini-
ciados. Este régimen no conduce a ninguna
prosperidad industrial v al aumento del
negorio comercial,

como (querien-

Los embutidos [_'.-]Jr'_lﬂt}!{:r- resullan pro-
(uctos caros si han de conservar las ca-
racteristicas de su tradicional fabricacion
y se han de vender como especialidades;
por tanto, exigen una esmerada prepara-
¢ion para conquistar gran clientela.

ABASTO DE CARNES

LOS TRANSPORTES FERROVIARIOS

Un hecho natural en el orden econdmi-
co, los conflictos en el abaslo y el precio
de las carnes, se producen, naturalmente,
en las poblaciones consumidoras alejadas
de las zonas ganaderas y de los mercados
productores, localidades obligadas a re-
cibir reses después de un largo transporte
por canadas, por ferrocarril, ete. Asi, pues,
el precio de la carne estd influido consi-
derablemente por la cuantia de las tari-
fas del transporle mecdnico, algo més ba-
rato que el fransporte por cafiada, aun-
(ue parezca mds raro; para nuestro estu-
dio s6lo contamos con el transporte me-
canico; de esta cuestion nos ocuparemos
otro dia.

Y antes de adentrarnos mds en la expo-
sicibn de nuestro pensamiento, diremos
que no se trata de un alegato para probar
la carestia ni aportar soluciones para bus-
car su baratura o mejoramiento. Es sim-
plemente una recogida de datos, sobre cu-
Yo valor no pretendemos disculir, v tnica-
mente lo aceptamos como hechos reales,
electivos, en la formacion del precio de la
carne,

Las tarifas de transporte por ferroca-
Ml para el ganado se calculan, en unas
Ocasiones, por vagones enteros, y otras ve-
Ces, por reses sueltas; rara vez el ganado

le abasto se carga por cabezas; siempre
¢l remitente procura formar vagones com-
pletos; la tarifa por unidad es apropiada
para caballos, vacas de leche. sementales,
efcélera, animales que tienen mds valor
potencial que al peso; por esta razon, ha-
blaremos de aqui en adelante de tarifas
por vagones completos.

Semejante lenguaje exige también una
previa explicacion, de gran importancia
econémica: el vagoén, para la Compaifiia
que aplica la tarifa, solo admite la si-
guiente carga:

Bovidos mayores, 8 reses por vagon.

Terneros, 15.

Cerdos, 25 por piso.

Lanares, 80 por piso.

Los vagones que fransportan reses de
cerda y lanares se llaman “jaulas” y tie-
nen dos pisos para cargar cerdos y ad-
miten 50 reses en total, v para transportar
lanares tienen tres pisos, v admiten 240 re
ses en tolal; la legislacion ferroviaria exi-
me de toda responsabilidad a las Compa-
nias transportadoras en cuanto el remiten-
le no acepte estas cifras para llenar los
vagones; esto no quiere decir que cuan-
do se trate de vagones completos no admi-
la. mayor numero de cabezas, sin variar
la tarifa del recorrido, pero en esta oca-
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sion queda la Compaifiia exenta de res
ponsabilidad en casos de asfixia, magu-
llamiento, animales por una
mayor carga que la senalada en los re-
glamentos.

También las Sociedades protectoras de
animales hacen campaifia conira esta cos-
tumbre comercial de meter mds cabezas
de animales que las admilidas reglamen-
tariamente en cada clase de vagon; esla
campafias han tenido poco éxito en la
practica por las razones que después ex-
pondremos. Las Companias, empresas de
negocios en el fondo, han resuelto la cos-
fumbre de los tratantes con un gesto co-
mercial, no enterandose, pero eludiendo,
a cambio y como compensacion, respon-
sabilidades nacidas del contrato de trans-
porte; los argumentos de las Sociedades
protectoras, como son de orden sentimen-
tal, hacen poca mella en el mundo de los
negocios, aonde las realidades tienen va-
lor efectivo.

En la practica, y prescindiendo del re-
glamento, los vagones transportan corrien-
temente el siguiente numero de reses:

Vacunos mayores, 15 cabezas por vagon.

Terneros, 3o.

Cerdos cebados, 35 por piso.

Lanares, 100.

Asi, la cuantia de la farifa de transpor-
tes se distribuye entre un mayor numero
de reses, en beneficio del mercado. Muchas
veces ocurre que llegan a un mercado re-
ses de un (ratante y reses de un
o ganadero y aquei veade mds barato que
éste, siendo un intermediario; la razon es
que supo aprovechar mejor la tarifa de
transportes, llenando mejor el vagon y pa-
gando la misma tarifa que el ganadero
con menor numero de reses.

La cuantia de las tarifas las hemos cal-
culado por vagones completos y con el nu-
mero de cabezas que_caben en el término
“incontables”, segun se declara en la hoja
de facturaeion.

Tomamos como ejemplo los dos mer-
cados mds impoertantes, Madrid y Barce-
lona; veamos en qué cuantia recargan el
transporte d2 las reses. Para las reses va-

ete. de los

cunas tomamos como ejemplo las proce-
dentes de Galicia y Extremadura y tene-
mos estgs cifras:

criador
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Lugo a Madrid, un vagon con 15 vacu-
nos, 376,75 peselas.

Pontevedra a Madrid, idem id., 364.

Orense a Madrid, idem id., 322.

El promedio entre las tres provincias
resulta 3542 por 100 peselas por vagon
completo, gque recarga en 2025 pesetas
cada res, lo que supone del 3-4 por 100 en
relacion con el valor total del animal,

Lugo a Barcelona, un vagon completo
de 15 reses, 451 peselas.

Pontevedra a Barcelona, idem -id.,

Orense a Barcelona, idem id., 448.

El promedio de los gaslos entre las fres
provincias supone 498 pesetas; el recargo
de la res vacuna, al llegar a Barcelona, as-
ciende a 3050 peselas, que supone casi
el 5 por 100 en el precio de venta de la ca-
nal. Hay un hecho extraiio en eslas cifras:
ol recorrido entre los sitios productores
de Galicia y los mercados de Madrid y Bar-
celona lienen una mayor diferencia que
las sefialadas en las tarifas, asunto que
ahora no nos interesa; operamos con reali-
dades y no con opiniones; por lo tanto,
[0 sacamos ninguna conclusion, pero que-
da anotado el hecho.

Haciendo la misma aplicacion al gana-
do lanar, encontramos un hecho muy sig-
nificativo, cuya explicaciéon vend P por
«i solo mas adelante. Como zona produc-
tora tomamos Extremadura, y tenemos:

Géceres a Madrid, un vagon con 300 re-
ses, 326,83 pesetas.

Importa mas de una peseta por animal
el transporte en reses, que s6lo valen a la
canal de 25-27 pesetas; cuando estos cor
deros han llegado a Barcelona ha pagi-
do ademas, por el mismo vagon de 30U
reses, 412 pesetas, que supone aproxima-
damente 1,50 pesetas por animal; como
no pueden ir directos desde Caceres a Bar-
celona necesitan partir viaje en Madrid,
aumentando el gasto del cordero en Bar-
celona. con relacion al mercado de Ma-
drid, en 25-30 céntimos por kilo mis caro
en aquella plaza; las colizaciones mayo-
res de Barcelona, con relacion a Madrid.
son también consecuencia de un mayor
gasto de transporte.

Los gastos del ganado porcino, tomando
como zonas productoras Andalucia y Ex-
{remadura, son los siguientes:

176,
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Sevilla a Madrid, un vagdr

con 70 cer
i,.-‘ '_:1-\' ]JI'_“!'!-il.“.

Zalra a Madrid, idem id., 319,

Don Benito a Madrid, idem id., 274.

El }U'U]llt'llin de estas
es de 314 pesetas, que representan un gas-
lo de.cinco peselas, aproximadamente, por
cabeza; es decir, el 2-3 por 100 del valor
de la canal.

Antes de implantarse las tarifas f. rovia
rias fueron objeto de un estudio detenido,
al revés de como los hemos realizado nos-
otros; siempre tomando como base un por-
centaje delerminado CON(ue
garse el valor del animal por Kkilometro
de recorrido que, para el caso del g'iill;i-iu
lanar, es muy pequeiio, porque eslas reses
lienen muchas piernas Y pueden ganar
los mercados andando, lo que no ocurre
con el cerdo cebado, que se ransporta muy
mal por su pie, y lampoco con el buey pre-
parado para la carniceria, pues el cerril
tambien camina mucho Y hace poco gas-
lo de tren. Siempre que se pretenda tener
una informacion exacta de cualquier mer-
cado se precisa fener presente el factor
iransporte y la cuantia de las tarifas para
conocer el precio de la carne.

Ahora bien, se inicia en

lres procedencias

aebla recar-

nuestro pais
algo que ya es corriente en o Exiranjero:
el transporte en autocamion : a Valencia
llegan diariamente multitud Je camiones
que transportan el ganado lanar de las
provincias de Cuenca y Teruel; a Madrid
llega con toda regularidad un aulocamion
irigorifico —mas complicado con ter-
neras lechales, sacrificadas en la provin-
cia de Avila; en Guipuzcoa, todos los cer-
dos que se matan en San Sebastian lle-
gan ‘en automovil. Quiere decir esto que
el transporte de ganados para el matade-
'0 se beneficia de las ventajas. que supo-
ne la rapidez, carga y descarga de las re-
ses hechas con autocamion. v al mismo
liempo se libran de los multiples incon-
venientes propios de los transportess por
lerrocarril, que todo redunda en encarecer
la mercancia, retrasar su marcha y moles-
tar el ganado; nos informaba una persona
tan competente como Benitez Poveda, que
en la provincia de Cuenca, el cambio del
ransporte en autocamion. supone una

31l
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para el negocio de 450.000 pesetas al ano:
la cifra es digna de
deracion.

ser tomada en consi

Asi como hablamos de una mejora en
la industrializacién de los despojos para
beneficiar el valor de la carne, lambién
hemos de pensar en un mejoramiento del
transporte mediante los autocamiones (que
uo perjudiquen el valor de las reses en
vida, para que puedan venderse con mis
ganancia o mas baratas. El transporte fe- |
rroviario encarece la res por el importe
de la larifa y los gastos naturales: influye,
én primer término, en las mermas que
las reses experimentan durante ol trayec
to, la carne que come el tren. cuyas pér-
didas son mayores a medida que aumenta
el tiempo invertido en el recorrido: otro
motivo de encarecimiento son lo golpes,
traumalismos, muertes, ete. La Compania
transportadora, deciamos antes, elude esta
responsabilidad por defectos a los anima-
les a cambio de admitir mayor numero
de reses que las sefaladas en el Reglamen-
to de ferrocarriles; los hechos son asi. y las
perdidas por estos motivos constiluyen un
factor importante cuya cuantia de
0 menos puede sefalarse asi: ganado de
cerda, ganado vacuno mayor, lerneras, la-
nares.

Muchos de estos inconvenientes queda-
ran subsanados con el transporle en ca-
mion, que no teniendo més cuidado que la
expedicion de ganado que cargue, llegard
con rapidez y librard a las reses de otros
muchos peligros que suponen a su
nismo cuando se confinan, durante mu-
cho tiempo, en estrecho hacinamiento de
un vagon de ferrocarril.

000
MUY IMPORTANTE
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INSPECCION DE CARNES

Fundamentos téenicos, administrativos de una
Ley internacional sobre inspeccion de carnes

por los Doctores H. v.”"L. E. BERGER y H. S. FRENKEL

PRIMERA PARTE

(Por el Dr. H. C. L. E. Berger, director de los
Servicios veterinarios del Estado y jefe del De-
partamento de Sanidad.—La Haya.)

la necesi-
cion efec-
i_

108

El titulo de nuestro trabajo supone
dad de promulgar una adecuada leg
tiva de la higiene e inspeccién de la carne, b:
da en normas legeles y que obligue a todos
paises a tener una ley sobre inspeccion de carne:.

Ese es el fundamento basico 1, y, aungque
superfluo insistir sobre este

no nuevo, No €s
tema.

En el Congreso Internacional de Veterinariz
de 1909 se llegé en este punto a una conclusion
que puso de relieve la gran importancia de la
inspeccién obligatoria de la carme en su relacion
con la salud publica.

En muchos paises que no han instituido esta
inspeccion con caracter general, las Corporacio-
nes municipeles, segin su propia iniciativa, han
establecido servicios locales de inspeccion de car-
nes. Aunque se admite en términos generales que
semejantes servicios han producido re 1ltados sa-
tisfactorios desde el punto de vista cientifico y de
organizacién, la experiencia ha puesto también de
manifiesto existen a veces grandes diferencias
tre unas y otras loczlidades, y que los proc
mientos y métodos correctos no se encuentram
siempre en esos Municipios.

Ademas ha ocurrido con frecuencia gue estos
Ayuntamientos han tenido que luchar y prote-
gerse contra la importacion de carne no inspec-
cionada, procedente de otros Municipios en los que
no se practica la correspondiente inspeccién de
carnes. Como el servicio carece de caracter gene-
ral, no .garantiza la debida proteccion & la salud
publica. Por consiguiente, es necesario imponer la
universalidad de la inspeccién de la carne por los
procedimientos legales admitidos en muchos
paises.

Generalidad.—E]l Congreso de 1909 no esp
fico expresamente qué regiones o paises pudie-
ran estar exentos de esta obligacion en casos de
implantar una inspeccion de carnes obligatoria
v ‘L‘g 1

n nuestra opinién, es conveniente la adop-
cién de una policia sanitaria con reglas gener:
les sobre la practica de la higiene. Para conser-
var y mantener el principio de autoridad y res-
peto a las ., es preferible dictar las menos

Seg

1greso Internacional de Vete-

nel XI C
510 1930,

leyes posibles (siempre comprensivas y practicss)
que introducir o promulgar otras mas o menos
utopicas que, por una u otra razon, sean im-
practicables.

No cabe duda que existe un nuamero conside-
rable de regiones o peises en los que no es po-
sible conceder una ley de exencién a los Muni-
cipios en relacién con lo legislado en materia de
inspeccion de carnes; ésta seria la situacion mas
favorable. En otros paises, sin embargo, por ra-
zones geogrilicas y econdémicés, no es posible es-
tablecer una inspeccion obligatoria de la carne
en todos sus Municipios, particularmente en aque-
llos paises que no practican el comercio de la
carne. Aun cuando estas condiciones pueden exis-
tir, los Gobiernos estan obligados a adoptar me-
didas en prevision del peligro que para la salud
piblica pudiera derivarse de una policia tan li-
beral.

La inspeccién de los animales seerificados cons-
tituye el fundamento basico de esta cuestion; es
decir, que todos los animales mono-ungulados, el
vacuno mayor, lanar, cabrio y cerdio; los utili-
zedos en las faenas agricolas cuya carne se des-
tina a la alimentacién humana, han de ser in-
cluidos en la inspeccion de carnes.

Qi conviene incluir en esta inspeccién el pes-
cado, la ceza de pluma y de pelo, se dictaran re-
glas especiales para estos productos alimenti-
cios.

Estamos de perfecto acuerdo con el Congreso
Internacional de Veterinaria de 1909, que se pro-
nuncié & favor de inspeccionar todos los animales
sacrificados para el consumo publico, y aungue
no opuso exencion para los animales icados
con destino al consumo particuler, lo hizo, ex-
ceptuando aquellos que lo fueran por enfer-
medad.

Nuestro punto de vista en este asunto €3 Elﬁl
siguiente: Si la inspeccion de todo animal sacri-
ficado es practicable o viable, debe hacerse, ¥y es-
tamos obligados a sefialar los peligros que pue-
dan derivarse para la salud piblica por la exen-
cién de estos casos. Cuando el Gobierno considera
que los animales sacriccedos para consumo par-
ticular caen fuera de la jurisdiccion de la ins-
peccifn, nuestro deber es hacer cuanto podamos
para reducir el dafio que pueda derivarse de se-
mejante exencion. >

Sobre este punto concreto conviene mencionalr
la gran i6n de la gente del campo contra
toda innovacién de las normas legeles que tiEN-
den a desterrar pricticas antiguas, tan arraiga-
des en estas gentes por el transcurso de varias
centurias. Constituye un principio de buena PoO-
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licla no adoptar aptitudes muy rigidas en casos
de fuerte oposicion, ante la inspeccion de carnes
obligatoria, en los cezsos de matanzas domicilia-
rias: la sanidad se divulga mejor con la ense-
nanza y el convencimiento que por el temor y
eastigo,

La experiencia demuestra, sin ningtin género
de duda, que los habitantes de los distritos ru-
rales son siempre refractarios a las practicas
de la inspeccion de carnmes. Solemente con el
transcurso de varios afios se habitian a ostas
practicas, y, siempre que se lleven en forma dis-
creta, desaparece la antipatia oripinal, Y, & me-
dida que se familisrizan con ellas, empiezan a
apreciar sus ventajas. El éxito es mas rapido
cuando en su prictica se guarda la debida aten-
cion 2 las circunstancias, tanto econémicas como
higiénicas, de cada caso particular.

Sobre este punto ereemos que no es bastante
conceder exenciones para los animales enfermos,
como fué acordedo en el Congreso de 1909. Las
disposiciones deben ser dictadas de forma que la
exencién parezea un favor o concesion de las
autoridades hasta que posteriores indzgaciones,
hechas en otros Municipios, averigiien y esta-
blezcan las razones de este privilegio.

Nosotros prefeririamos no se incluyeran en las
exenciones de la inspeccién de carnes el vacuno
mayor ni los animales mono-ungulados, porque
esta clase de animales se sacrifican comtnmente
para uso particular, y limitar solamente la ex-
cepeion al ganado lamar, cebrio y cerdio; pero
aun estas reses no deben ser exceptuadas en ca-
sos de muerte o de sacrificio de urgencia. Con el
fin de eviter abusos y ocultaciones, seria mejor
definir claramente las ecircunstancias constituti-
vas de toda matanza particular, que en nuestrs
opinion es: “Cerdos, ganado lanar v eabrio que
no. hen muerto naturalmente ni son sacrificados
de urgencia, y cuya carne se utilice exclusiva-
mente por los habitantes de la finca en donde se
lleva a eabo la m:ctanza, a condicién de que di-
chos habitantes no tengan ninguna relacién con
el oficio de carnicero ni de otra industriz de co-
mercio derivedo de la earne, como azimismo no
vivan en ninguna institucién o establecimiento
destinado exclusivamente o interaliado al sumi-
nistro de productos alimenticios.”

Administracién por el Estado o por los Muni-
tipios.—La implentacién de la ley sobre inspec-
cén de carnes lleva aparejada consigo la pre-
gunta de a qué organizacion administrativa debe
confiarse su implantzeién;: si ha de ser practicada
exclusivamente por veterinarios oficiales, nombra-
dos por el Gobierno, o ha de ser funcién de los
Municipios, bajo el control gubernamental.

A nosotros se nos figuran posibles las dos for-
mas de administracion. Cuando varias Corpora-
ciones municipales tengan establecida la inspec-
¢ibn de carnes en la localidad, entes de que ten-
£a la efectividad de una ley general, se podra
tomar lo establecido a titulo de base pera un ma-
Yor desarrollo y uniformidad en las demss Cor-
poraciones; un factor importante que no debe
olvidarse al escoger entre los dog sister-s es Ia

mentalidad y cardcter peculiar de las distintas
Tegiones,

Uniformidad en la prictica de la inspeceion.—
n Holanda la inspeccién se lleva a cabo por
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los Municipios, bajo el control del Gobierno, v
sus disposiciones sobre la materia se aplican for-
zosamente en todo el pais; todos los Municipi
tienen las mismas normas de ejecucién. Con este
fin se han publicado decretos rezles y ministe-
riales que determinan todo el detalle préetico.

in el articulado de la ley se han senalado loz
métodos por los cuales se obtiene la necessria
uniformidad administrativa y practica, como
asimismo, en las disposiciones promulgadas para
su ejecucién, se detzllan cuando ha surgido al-
guna duda.

El Gobierno se reserva el derecho de vigilar
la inspeccién de carnes hecha por los Municipios.

Inspectores oficiales—No era preciso decirlo
que las personas mas capacitzdas para la inspec-
cion de carnes, consecuencia de su preparacién
técnica y estudios, son los veterinarios. Este
axioma fué reconocido en el Congreso de 1909,

Al mismo tiempo se consideré posible admitir
Iz ayuda de otros técnicos, inspectores laicos, con
poderes muy restringidos para aquellos easos en
que la inspeccién por el veterinario pudiera pro-
ducir complicaciones o gastos excesivamente ora-
V0S08S.

i Pueden los veterinarios inspectores ejercer la
profesion?—Nuestre experiencia de ocho afios en
nuestro pais nos ha demostrado que es preferi-
ble, para tener inspectores veterinarios responsa-
biles, que éstos se dediquen exclusivamente de
lleno a ser inspectores de carnes, Y conservar,
por consiguiente, una posicién independiente en
sus relaciones con los gznaderos. También ez
cierto que hay motivos para alabar la conducta
de muchos veterinarios préecticos, que, aun ejer-
ciendo la profesién, se comportan correctemente
en su cargo de inspectores de carnes; sin embar-
go, nosotros consideramos como el méis eficiente
¥ como fundamento bdsico que los wveterinarios
oficiales no ejerzan la profesién.

En muchas oczsiones, la promulgacién de una
ley sobre la inspeecién de carnes no permite rea-
lizar siempre esta pretensién; las autoridades se
ven forzadas a obligar la aplicacién por etapas,
gradualmente, del sistema oficial; todos convie-
nen que resulta admirable, y a su prosecucién
tienden todos los pafses.

Se recomienda, visto el niimero limitado de ve-
terinarios titulados, y por las ventajas de su poco
costo, que las autoridades locales establezean un
servicio de inspeceién de carnes con personal ex-
trafio a la Veterinaria, bejo el control general de
la autoridad veterinaria que pagara el Munici-
pio. Los inspectores lzicos pueden, con semejante
sistema, rendir servicios muy titiles, particular-
mente en el control de animales sacrificados,
muertos y sacrificados de urgencia, v de aquellas
carnes no inspeccionzdas e impropias para el
consumo piblico, conservadas en las tiendas y
mercados. Semejantes ayudantes se empleardn
'n la funcién inspectora de carnes, con poderes
definidos y restringidos, y siempre bzjo el con-
trol de un veterinario responsable. Los benefi-
cios obtenidos en Holanda con estos inspectores
laicos han sido ampliamente satisfactorios, par-
ticularmente en trabzjo de eliminacién, dentro de
la jurisdiccién de los inspectores veterinarios, y
en los casos en que las reses estin sanas.

Legislacién del comtrol.—Como antes decia, el
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control estarda en las menos del Gobierno, que en
Holanda se realiza como sigue: a las ordenes del
ministro correspondiente, vy a los efectos del cum-
plimiento de la ley, esti confiado el servicio a un
eterinario del Gobierno, con el ctrgo de inspec-
tor jefe, ¥y a varios veterinarios inspectores, nom-
s, suspendidos y destituidos por la Corona,
s poderes v deberes estdn regulados por Rea-
decretos. El inspector jefe figura como con-
sejero téenico del ministro. La inspeccion de car-
nes es funecién del Ministerio, que asimismo tie-
ne a su cargo los servicios de la Salud. publica;
tanto el inspect jefe como los inspectores son
miembros erpo Inspector del Departamen-
to de la Salud puiblica. Este Cuerpo superior
comprende ci inspectores jefes, que son los
1 técnicos del ministro, y cuyos traba-
jos se realizan de commin acuerdo. La direccion
adminis iva del establecimiento esta dirigida
por un director general de Sanidad publica, que
ez abogado. Los cinco inspeetores jefes referidos
son: dos médicos, uno para las enfermedades
contagiozas del hombre, exceptusnde la tubercu-
losis, que corre a cargo del otro médico, que ade-
mas tiene a su cargo la higiene del nifio; un in-
geniero civil, para la higiene de las viviendas;
un quimico, pera todos los asuntos relacionados
con las basuras, aire, agua y ley sobre alimen-
tacién, ¥y un veterinario para la resolucion de los
asuntos derivedos de la ley sobre inspeccion, hi-
giene de la carne.

Los veterinarios citados poseen los titulos de
veterinario oficial jefe y veterinarios oficiales de
Sanidad, siendo, al mismo tiempo y respectiva-
mente, director e inspectores del Servicio vete-
vincrio del Gobierno (encargados de vigilar las
enfermedades contagiosas, de la ley sobre Policia
canitaria animal), que forma parte del Departe-
mento de Agricultura y Asuntos Rurales.

Suministro de datos.—Se ha establecido por la
iey que las Corporaciones municipales y los di-
rectores de Empresas a quienes alcancen las dis-
posiciones de la ley sobre inspeccion de carnes,
proporcionzrin a los veterinarios oficiales cuan-
tas informaciones sean necesarias en relacién
con las materias o hechos acaecidos en la ejecu-
ciébn préactica de las citadas disposiciones.

Obligatoriedad- en la ejecucion de lo ley.—lLa
ley contiene disposiciones que capacitan a los
inspectores para obligar, incluso z la fuerza si
es necesario, a que los Municipios observen ¥y
ejecuten debidamente la practica de la misma.

Requisitos higiénicos en relacion con los esta-
blecimientos y transportes..—Es esencial insistir
en vigilar las condiciones de los establecimientos
en los que se sacrifiquen animales, se almacenan,
trabajan o preperan carne, mondongos y' sangre
o se transforme la carne utilizada en productos
industriales de algun valor, y asimismo en todo
lo que se relaciona con el transporte y manipula-
cién de la carne, para que se gtenga a los requi-
sitos higiénicos especificados en la ley.

Mataderos piblicos.—Los matederos piiblicos
se emplazaran donde sea posible, siendo un buen
principio de policia no obligar sea en un sitio de-
terminado; cumpliendo siempre con lo legislado,
puede favorecerse bastznte la instalacién de ma-
taderos particulares, segiin nos aconseja la ex-
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periencia; en Holanda contamos actuelmente con
72 mataderos, entre grandes y pequeiios.

Destino de la carne impropia para el consuwmo,
Economicemente es de gran importancia que la
carne inutilizada se aproveche en productos in-
dustriales de algtlin valor. En Holanda este asun-
to estd muy recomendado por las autoridades, y
con este fin se han dictado disposiciones oficiales,
En mas de la tercera parte del pais se observa
una atencién especizl para que el tratamiento a
que se somete la carne en cuestion lleve consigo,
v de una forma segura, la destruccion de todo
germen nocivo a su composicion, poniendo ade-
mas una precaucion escrupulosa en lz separacién
de lo que pudiéramos llamar dependencias puras
o impuras del establecimiento, y de la desinfee-
cion del agua residusria o de otros liquidos usa-
dos para este fin.

La desnaturalizacion de la carne impropia
para el consumo, y de los subproductos, debe,
¢simismo, realizarse con el mayor cuidado por
medios térmicos, quimicos o termoquimicos, te-
niendo la seguridad de que los productos queden
reducidos a elementos simples o quemados hasta
la incineracion. Es absolutamente necesario que
todo germen patolégico vivo quede destruido.

Inspececion.—La inspeccién y la  rTeinspeccion
debe realizarse exclusivamente por personal tée-
nico que posez el certificado legal de veterinario,
ayudado por otro personal que no tenga seme-
jente certificado, pero que haya adquirido un
grado de instruccién aprobado por el Gobierno,
segilin determinadas disposiciones, y demostrado
la necesaria competencia con un examen practi-
co. Las facultzdes de estos ayudantes deben ser
muy limitadas, estando principalmente ecircuns-
critag a la inspeccién de animales que demuestren
estdn poco influenciados en la sznidad de su car-
ne, y para todos aquellos restantes que se en-
cuentren en buenas condiciones. La inspeccion
serd doble; es decir, antes y después del sacri-
ficio.

Procedimientos reglamentarios. — La ley de
inspeccion de cernes debe dictar disposiciones ¥
reglamentar la forma de dar cuenta de las ma-
tanzas; acerca del permiso escrito o condicional
pera el sacrificio; las clases de marcas de las
carnes, seglin sea admitida total o condicional-
mente al consumo o se inutilice por peligrosa;
condiciones sanitarias que presentan en vida los
enimales que se desea sacrificar; métodos de Ins-
peccion; clasificacion de las causas por las cua-
les se admite libremente o condicionalmente para
el consumo o se inutiliza una cenal. Es necesa-
vio fijar también las causas de decomisos en evi-
tacion de que, por razones de higiene o economl-
cas, puedan ser consumidas por el hombre y por
los animales.

Saerificio  hwmanitario—Es conveniente cum-
plir las disposiciones que sobre la materia se Té-
comiendan.

Disposiciones sobre sacrificios de wr g encid.—
Estos casos deben resolverse con escrupulosa aten-
cién. La organizaciéon especial de este punto es
de importancia considerable. El principio funda-
mental que ha de informar toda la reglamenta-
cién es que los animales en cuestién' sean tras-
ladados, con la mayor rapidez posible, a los es-
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tablecimientos municipales
fin; a menos que el
dero sanitario.

Estos sacrificios llevan como  complemento el
examen bacteriolégico de la earne, punto que
sera tratedo mas adelante.

Productos cdrnicos.—No deben olvidarse en la
legizslacion disposiciones concernientes a la
preparacion y conservacion de la carne y el em-
pleo de las sustencias prohibidas. Aunque en al-
gunas regiones este punto ha sido incorporado a
la ley sobre alimentacién dan aun otras que
se rigen por las disposiciones dictades para el
cumplimiento de la ley de inspeccién de carnes.

Importacién de la ewrne—La inspeccién de
carne nacional no tendria finslidad =i la im
tacion de carne fuera libre. Es impozible vi
esta importacién si se permite hacerla en tod:
les fronteras y por todos log pas Sin embar
g0, la ley concede al Gobierno poderes para qus
se fijen ciertos sitios para la inspeccion de la
carne que se desea importar. Con ciertas res-
tricciones puede hacerse unz excepcién para ¢!
irifico que atraviese el territorio por dos {
teras y para la carne transportada por los mis-
mos que la vayen a consumir.

especiales para e
Municipio tenga un mat

I8

La importacién de los productos de la earns
debe ser legislada con la misma ricurosidad que

la de la c:rne.

Estando la importacién inseparablemente re-
lacionada con la, exportacién, debe tenerse pre-
sente este punto de vista de 12 inspeccién int
nacional al promulgar una legislacién sobre ins-
pecciéon de carnes.

La carne y los productos carnicos han llegadn
a ser cctualmente importantes productos desde
el punto de vista de un trafico internacional. La
consecuencia de esto es la necesidad de reformar
las disposiciones internacionales sobre inspeccién
de carnes, dictzndo otras que. las intensifiquen
en relacién con el punto de vista higiénica, en
st mds amplio sentido, y dirigiendo una aten-
cion muy especial a la carne enfriada ¥ conge-
lada.

A pesar de que estas reglas de inspeccién sean
perfectas y garanticen sus resultados, cuando la
carne es manipul:da en el comercio de una ma
nera imperfecta y antihigiénica, puede dar ori-
gen a infecciones que no son facilmente imputa
bles al pafs importador, a menos de que se zo-
mete cada pieza, aisladamente, 4 un examen bac-
teriolégico costoso y pesado.

Asimismo se dictarin disposiciones o

reglas

que ﬁ'en los deberes v Jfl{i(‘T‘L‘-H de los veterina-
Fanf
MAT-

rios oficiales inspectores y un sistema de
car la carne destinada a Iz exportacion;
higiénicas sobre preparacion y conservacion de
tarne; punto éste de gran importeneia desde un
punto de vista internacional.

La importacién puede o debe practicarse de
dos maneras: con las visceras zdheridas natura-
les a 1a canal, o zin las visceras.

Con el fin de conseguir la finalidad persegui-
da, se creard un organismo oficial que atienda es-
tos servicios, '

En la actualidad existen algunas institucio-
nes internacionales en el campo de la higiene ve-
terinaria, entre las que figuran, en primer tér-
mino, el Subcomité veterinario de la Comisién
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Econémi de la Liga de las Naciones, que es
un organo politico-diplomético internacional: la
Oficina Internacional de las Epizootias, en Pa

ris, y el Con
cional Agricultura, en Roma, cu dep: rta-
mento de “Productos animales” merece una
mencion. Finalmente, el Congreso Int
nacional del Frio se ocupa también de la 1
lzeion ernacional de la higiene arne.
estas organizaciones se pudieran di-

A todas
rigir indicaciones por el XI Congreso Intern
n: Veterinaria para establecer unz legis

I de

mas antes citadas.
Cuando se proyecta en algtin pais el promul-
gar reglas sobre inspeccién de carnes para la

exportz i el citado, pais no posee una ley
forzosa de icter nacional sobre este punto, la
ingpeccion de carnes para la exportacid A
practicada por los. veterinsrios ofici: Go

bierno ¥ bajo su inmediata intervencion.

Somos de opinion que,
portadores como en los exportadores, la inspee
cion de la carne debe realizarse en la forma n
cientifica posible, sin que existan diferenc
practicas de ninguna clase; de esta forma los
paises admitiran mutuamente, sin restricciones,
todes las carnes, como si vinieran acompanadas
de las visceras sujetas a la canal por sus adhe-
rencias naturales. Este punto de vista ha sido
defendido por verios paises, segin se desprende
de las disposiciones dictadas por el Consejo In-
ternacional de Agricultura, en 1927, en Roma,
que acuerda: “La inspeccion de las carnes debe
ser reglamenteda sobre bases legales analogas
en los distintos paises; las preseripeiones sani-
tarias a imponer en materia de exportacién de
carnes (comprendiendo en ello las carnes refri-
geredas y congeladas) deben serlo segin las ba-
ses de un acuerdo internacional; los paises que
ya tengan estas medidas sanitarias se les invita
a que permiten desde este momento las importa-
ciones reciprocas en espera de la promulgacion
de un acuerdo internacional.”

La disposicién internacional sobre la higiene
de la cerne es deseada por todos, no solo en be-
neficio de un comercio internacional de carne y
de productos cdrnicos, sino también como esti-
mulo y sostén para guiar a aquellos paises en
los cuales la inicietiva nacional no es atn todo
lo intensa para la implantacién o introduccién
de una inspeccién de carnes, o, aun cuando esta
iniciztiva exista, como una ayuda para aquellos
que quieran alcanzar resultados sanos y practi-
cables en relaciom con esta idea internacional.

SEGUNDA PARTE

CIENTIFICAS DE UNA LEY
DE CARNES

BASES SOBRE INSPECCION

(Por el D. H. S. Frenkel, director de lu Se=cién
veterinaria del Laboratorio Central de Sanidad
publica del Estado.—Utrecht (Paises Bajos).

La inspeccién de carnes hz de efectuarse seetin
principios derivados de los actuales conocimien-
tos de la ciencia veterinaria, tnica forma para
crear una inspeccion racional. Estas bases  se
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aplican en la actualidad en la ley holandesa so-
bre inspeceion de carnes.

Relaciondndolas y aplicandolis logicamente,
conseguimos una aplicacién practica sin ninghn
inconveniente, y esperamos conseguir el fin prin-
cipal: la proteccién del consumidor contra la no-
cividad de la carne y productos earnicos. A pe-
sar de las disposiciones contenidas en la ley; a
pesar de hacer escrupulosamente la inspeccidn,
todavia se aprecien, casos de infeccién en el hom-
bre por eonsumo de carne alterada, ¥y en aquellos
casos la carne procede de animales inspeccion:-
dos de acuerdo con la ley. El gran problema de
los llamadoz envenenamientos por la carne (con
lo que especialmente queremos significar las in-
fecciones del bac. paratifico B y del bac. enteridi-
tis Géartner) son alin muy misteriosos de expli-
car por los higienistes, aun los especializados en
eztos problemas.

Hemos adelantado bastante en los conocimien-
tos relativos al grupo paratifico, gracias 2 los
métodos serologicos v bacteriolégicos especiales
de que disponemos; pero mo hemos progresado
crandemente en lo que afecta a la patogenia de
los numerosos casos esporddicos de intoxicacion
por la carne que se aprecian de vez en cuando, a
pesar de la consigna rigurosa de la ley sobre
inspeccién de carnes.

Debe reconocerse, sin embargo, que, gracias a
la practica de la inspeccion de carnes, al dispo-
ner que todos los animales szcrificados deban ser
inspeccionados (con la excepcién de los saerifi-
cios domiciliarios, mientras la ley no ordena otra
cosa), las endemias de zlguna importancia han
desaparecido completamente. Cuando se observa
en nuestro pais algin caso aislado o edquiere
aleuna mayor extensién endémica la intoxica-
cién por la carne, podemos cesi demostrar que
la inspeccién de la carne ha sido mal practicada
o que procede por el consumo de carne de algun
animel muerto o enfermo decomisado por la ins-
peceién. Este hecho refuerza nuestra opinion de
ejecutar minuciosamente la inspeccién de la
carne.

Aunque la ley sobre inspeccién de carnes no
puede considerarse capaz de proteger ¢1 hombre
en casi todos los casos de intoxicacion por la car-
ne, sabemos que la infeccién post-morten de la
carne es actuzlmente casi imposible, a cuyas cauv-
sas se atribuian antiguamente los casos que, de
vez en cuando, se presentaban en los Paises Ba-
jos, v éstos si los ha evitado la inspeccion, lo
cual significa un importante paso hacia adelante
en favor de la salud piblica.

Asgimismo, vy gracics a la inspeccion de carnes,
el nimero de helmintiasis ha disminuido consi-
derablemente en Holanda; es muy cierto que no
podemos vanagloriarnos de haber obtenido un 100
por 100 de eficiencia en este punto, porque el mé-
todo de inspecciéon no es completamente -eficaz.
Tembién podemos hacer las mismas consideracio-
nes a propoésito de la equinococosis.

Los métodos de inspéccién que hemos aplicado
no son exclusivos de Holanda: son muy simila-
res a los usados en otros paises. Sin embargo,
existe una diferencia notzble en estos métodos
comparados con los de otros paises; por ejemplo,
anté la importancia que nosotros damos a los
métodos bacteriolégicos en materia de inspeccion
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de carnes. Partiendo de la tesis de que se dehbe
admitir al consumo la mayor cantidad de carne
posible (siempre fundementado en bases cienti-
ficas), que debemos economizar cuanto podamos
los alimentos, que a la vez tememos que entregar
los zlimentos inocuos a la salud publica, es obvio
gplicar todos cuantos medios nos suministra la
ciencia para realizar esta obra social.

Son muchos los animales sacrificados urgente-
mente, por causz de enfermedad, cuyas carnes se
vetiran del consumo por no ser posible asegurar,
a falta de un examen bacterioloégico, que estin
exentas de gérmenes patogenos.

Nuestras disposiciones sobre inspeccién de car-
nes exigen un examen bacteriologico de todo ani-
mal sacrificado de urgencia. Tenemos la gran
ventaja, por un lado, en no permitir su consumo
sin haber examinado o inspeccionado bacteriold-
gicamente sus carnes y visceras, v por el otro,
aprovechar aquellas reses que pueden consumirse
sin ningtn peligro.

Si el exzmen bacteriolégico no puede realizarse -
por la causa que fuera, se impone la inutiliza-
ci6bn total del animal objeto del sacrificio.

Es innegable que el examen bacteriologico debs
ser precticado por personas conciénzudas y que
ce llevard a cabo aunque el aspecto de la carne
no nos haga sospechar ningdn trastorno. Serd,
sencillamente, un eslabén de le inspeccién y ser-
vira solamente como medio de informarnos so-
bre la existencia o mo de un estado séptico o de
una invasion agoénica.

Ni que decir tiene que este examen bacterio-
l6gico, obligeédo para los sacrificios de urgencia,
podremos libremente practicarlo en todos los ca-
sos necesarios para reforzar nuestra opinién ¥y
cuando sospechemos de la zanidad de las reses de
zbasto. En las disposiciones incluidas en un de-
rreto ministerial, autorizado por R. D., zobre ins-
peccién de carnes, se cita también la lista de en-
fermedades y alteraciones de las reses de abzsto
v conducta a seguir. en cada una de ellas, sena-
lando ssimismo las determinaciones a tomar des-
pués de la inspeccién, de acuerdo con el examen
bacteriolégico, v, por ultimo, en los casos de sa-
crificios de urgencia y en los estados sépticos ¥
piohérmicos.

Somos de opinion de que serdn retiradas todas
las csnales del consumo en los casos en que S€
demuestre contener gérmenes que puedan ser
producidos: primero, por un estado septicémico;
segundo, por invasién bacteriana (saprofitica o
parasitaria) ocurridz después de la muerte, caso
frecuente cuando la evisceracién no se hace in-
mediatamente de la matanze.

No es necezario razonar el porqué en estos ca-
=08 deben inutilizarse las canales, que se convier-
ten en cerronas peligrosas. Solamente el primer
grupo, es decir, los estados septicémicos, merece
discusion.

Podemos dividir este grupo de infecciones en
especificas y no especificas. En el primer grupo
ficuran el mal rojo, antrex, fiebre paratifica, C_Gh-
hacilosis, vy en el segundo, los estados seépticos
producidos por heridas infectadas, infecciones por
la matriz, ete., y las ocasionzdas por estreptoco-
cos v estafilococos. Las carnes del grupo esp?gl‘f'-—
camente bacteriano (carbunco, fiebre paratifica,
colibacilosis) seran inutilizadas, sin género d€
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duda. Los estados sépticos son producidos con mas
frecuencia por toxinas bacterianas que por los
mismos gérmenes. Por esto, y aunque raras veces
apreciamos casos de septicemia que permitiesen
el consumo condicionzl de carne, por entender que
el germen causal es seguramente inofensivo para
el hombre; a pesar de ello—repito -y de lg es
.rilizacion, no estamos seguros de la inocuidad de
la carne, por haberse podido formar toxinas ter-
mo-resistentes. Las objeciones para una admision
condicional son grandes, porque exige en todos
los casos diferenciar los gérmenes mediante cul-
tivos, cuya operacién es costosa en tiempo y fre-
cuentemente dificil. En la practica, esta conducta
ofrece grandes dificultades cuando no se dispone
de camara frigorifica psra la conservacién de la
carne durante el tiempo requerido por un examen
bacteriologico detallado, que aun en laborztorios
bien equipados exige algunos dias.

Es evidente que ‘la determinacion de los micro-
organismos solamente es posible en

cultivados
aquellos servicios en los que se cuenta con una
camara frigorifica y un especialista dedicado a
estos trébajos, con tiempo disponible.

Queda todavia por resolver esta cuestién: ;Qué
gérmenes patogenos de los animales pueden igual-
mente considerarse nocivos para el hombre?

Hastz hace poco tiempo considerabamos el Bru-
cella Bang como inofensivo; pero las investigacio-
nes llevadas a cabo en nuestro pais han demostra-
do que no; en occsiones puede infectar también
al hombre.

Como forma de admisién condicional de las car-
nes se puede aplicar la esterilizacion en los casos
antes mencionzdos; pero en este caso cabe pre-
guntarnos si los pocos casos que se nos presentan
en la practica, para la admisién condicional, jus-
tifican los géstos crecidos en que se origina la
obligatoriedad del examen bacteriolégico (aumen-
to de equipo del laboratorio, cimaras frigoriti
en todos los servicios o grupos del mizmo).

Antes de que la ley sobre inspeccién de c:crnes
se promulgase en nuestro pais, el Gobierno exi-
gia a los futuros directores del servicio de ins-
peccion cursaran estudios e hicieran trabajos de
laboratorio y préactices de inspeccién de carnes.
La intencién de esta propuesta era asegurar una
uniformidad en la ejecucién de las. disposiciones
sobre la inspeccién de carnes. Se pretendia que
los individuos dominasen la mejor técnica del exa-
men bacteriolégico de la carne y poseyesen tam-
bién una gran cultura biolégica.

Pricticemente se aconseja usar dos placas de
agar y un tubo de caldo glucosado, medios sufi-
cientes para los fines de la inspeccion, pues es sa-
bido que la mayoria de los gérmenes patolégicos
conocidos crecen rdpidemente en estos medios de
cultivo; hasta los microorganismos anaerobios
pueden demostrarse por este procedimiento. Otro
bunto importante es saber qué oérganos pueden
ser objeto del examen bacterioldgico.

No es buen consejo utilizar en todos los cesos
los mismos 6rganos. Debemos seleccionar sabia-
mente, teniendo en cuenta si el animal ha sido
reconocido en vida o no. No ereo necesario el dis-
cutir el porqué es suficiente el examen del bezo
en los casos en que los animales hayan sido re-
tonocidos en vida. La bibliografia sobre este pun-
o es abundante y conocida. El examen bacterio-

as
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logico de la earne, en su gentido restringido (los
musculos), es de poca importancia, porque, gene-
ralmente, los musculos son menos propensos que
cualquier otro tejido para demostrar los estsdos
septicémicos que los 6rganos internos. La expe-
riencia nos ha ensefiado que los musculos, en su
yoria, son pobres en germenes. Debemos tam-
bién zdmitir el hecho de que la conclusién del exa-
men bacteriolégico, cuando sélo se ha llevado a
cabo en un solo érgano, puede ser peligrosa, ya
que casualmente puede ocurrir que existan en di-
cho orgemo procesos inflamator locales en los
que se albergan gérmenes cultivables.

Volviendo de nuevo a la cuestién de qué orga-
noes y partes deben escogerse para el examen bac-
teriolégico cuando no szbemos nada de la enfer-
medad que haya podido padecer el animal en
vida, es decir, en los czsos de sacrificios de ur-
gencia o por muerte, jconviene preguntar si en
estos casos quedamos satisfechos sélo con el exa-
men del bazo?

La respuesta depende, principalmente, segln
gque el animsl haya sido inspeccionado estando
aun vivo o haya muerto naturalmente. La expe-
riencia nos ha ensefiado que los animales que no
heyan podido ser, por la causa que fuese, inspec-
cionados en vida, han muerto, en un gran name-
ro, de muerte natural, y es bien sabido que el
estado bacteriologico de estos animales es muy
distinto de los animeles sacrificados en log mata-
deros, especialmente en relacién con aquellos ani-
males que han muerto, y quizds también con aque-
lios que lo fueron sacriticados después de una
enfermedsd de evolucién lenta. En todas estas
reses suponemos existan bacterias en diferentes
organos. Lia mayoria de estas bacterias son no
patogenas. Son, principzlmente, bacterias intesti-
nales, saprofiticas, que han invadido el organis-
mo por medio y a través de los vasos sanguineos y
linfdticos. No hay razbén para pensar que el bazo
es organo predispuesto para la invasion bacteria-
na que se realiza por este medio. Es mas verosi-
mil que una o varics especies bacterianas pue-
dan cultivarse en el higado por la riqueza san-
guinea que lleva la vena porta y por la comuni-
cacion abierta con el tramo intestinal. También
los rifiones se infectan rdpidamente después de
la muerte. Si restringimos nuestra inspeccidn al
bazo en los casos de sacrificios de urgencia (o de
animales que hayan muerto naturalmente) y lo
encontramos exento de gérmenes, ellp no significa-
ra que los musculos puedan también encontrarse
libres.

Es evidente que en aquellos casos de sacrifi-
cios dudosos, particularmente de urgencia, el exa-
men bacteriologico del bazo solo no es suficiente.
Es necesario que extendamos nuestra investiga-
cion a uno o mds 6rganos, y también a los musecu-
los, sin llegar a la conclusiéon de “bacteremia”.
cuando varios organos no contengan el mismo
germen. Cuando encontramos microorganismos
considerados patégenos, entonces podemos admitir
como regla que la infeccién se ha iniciado en vida.
Si, por el contrario, encontremos bacterias sapro-
fiticas en los cultivos, la invasion del organismo
ha ocurrido, seguramente, después de la muerte,
y debemos suponer que la evisceracion ha sido
tardia y que las bacterias de la putrefaccion se
han multiplicado en las diferentes redes vascu-
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specialmente en estos casos,

frecuencia infecciones en la ¢ le tipo £na-
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El niimero de Organos a inspeccionar en casos

de sacrificios de ‘.11""('r1¢'i;_ debe limitarse lo mas

}lu_-'-”\.'\". Sin embargo, no }ademos l\ll darnos
tisfechos con el examen lusivo d 0.

El examen judicial en casos de enamiento
por la carne difiere grandemente u'.t-i examen bac-
teriologico corriente. El primero es mucho maés
complicado y requiere un tiempo mMAayor.

La inspeccion bacteriologica de la car
a ccrgo, en la mayoria de los casos, de los vete-
rinarios especializados en este servicio. En Ho-
lenda el piblico puede conseguir este andlisis, a
precio de coste, en el L -atorio Central de Sa-
nidad Publica. Puede, asimismo, uir el
lisis' bacteriolégico de la carne, libre de gastos,
por intermedio del Departamento de aquel La-
boretorio, con tal que el material se envie pagado,
aumpu.arm de una riuum--nmum: especial, que
se p]npnl'umm a quien la s
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cion en vida, en su relacion con el juicio post-
morten, difieren grandemente. Nosotros ‘décidimos
gque esta inspeccién es necesaria, sefialando los

motivos ]mn ello.
Con fre

cuencia se nos presentan carnes de ani-
meles con fiebre alta 3 simulando estar muy en-
108, mientras que los trastornos anatomopato-
05 son tan ligeros que no pueden considerar-
<o suficientes para dar una explicacion logicz de
ezte fendmeno clinico. Es posible que si la res no

hubiera sido reconocida en wvida, no se hubiera
practicado el ex:zmen bacteriolégico.
Por otra parte, nuestra experiencia nos dice

en muchos casos de cojeras apreciadas en
, es preciso un ex:men escrupuloso de las ex-
midades, por encontrarse en ellas lesiones de
glosopeda, abscesos intraungulares por clavo ha-
lladizo las profundidedes de los museulos,
fracturas y ademas bastantes casos de carbuneco
bacteriano descubiertos gracies a este examen, y
que sin él hubieran pasado probablemente des-
apercibidas las lesiones y las consecuentes alte-
raciones de las ecarnes.

INDUSTRIA

CHACINERA

LA PUTREFACCION DE LAS TRI1PAS

(Contestando una consulta)

Un suscriptor me ha mandado una
muestra de tripa, que estimaba echada a
perder, para dictaminar la causa de la al
teracion y el empleo que podia |11' al pro-
ducto. El dic T._um.u no era difieil: la tripa
presentaba una fase inicial de uullll.:l'-
cién, y era impropia para la fabiicacion
de embutidos. Conviene razonar el in-
forme.

Todas las tripas conservadas en salmue
ra, método muy generalizado, presentamn
un olor extrafio, que algunos, no acostum-
brados, sospechan si tendrd iniciada una
alteracion del género, sobre todo cuando
el olor es un poco intenso; el olor normal
de las tripas conservadas es 'tlj_"n difieil

de definir: es soso y rancio, al mismo
tiempo desagradable. pero no repugnan-

te; en el caso de mi iljf'ul'mr- el olor tenia
una acritud penetrante y algo picanle, que
ponfa una sospecha acerca de su bont lad.

También otro dato que hizo -u~|n-[]i.‘.'
fué el color, dificil también de definir el
color de la tripa normal porque varia con
el medio de conservacion a que esta some-
tido y al tiempo que ha durado la conserva-
Los colores, v en esto entra por mu-

¢ion,

¢ho la apreciacion personal, varian del
oris rosa, gris claro, gris amarillo—en las
Iripas muy grasas—, y gris verdoso en las
reses que han comido mucho verde v la
clorofila del contenido intestinal ha colo-
!-1-51.14_. la tripa. Las tripas viejas, miicho
tiempo en la salmuera, pierden los tonos
le color. v aparecen rojizas o azul roji-
Z0s, ac ;'-1.]“ determinante de la sal. En cam-
bio, cuando las tripas presentan una fase
de putrefaccion se comprueban muchas
manchas azul negruzeas cuya intensidad,

ceneralmente, es mayvor cuanto el proece-
so puirefac ta\ll es mis avanzado.
La prueba de mds valor practice hay

que buscarla en la consistencia: la tripa
fresca v buena es eldstica, tenaz, se rompe
dificilmente a la extension; ¢ u.lml ) se ini-
cia el proceso de la putrefaceion de {ripa
va pe rdiendo estas condiciones: el intesti-
no podrido es quebradizo e ineldstico, st
'tJ[l]I)I‘ en cuanto sufre ligeras tracciones

) presion interior.

Todos estos datos, que pueden compro-
barse en- la fabrica. solo aclaran la cues-
tion cuando la tripa estd podrida, en cuyo
caso no hay dificultad para:establecer el
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dictamen; en los casos de una putrefac-
cion inicial se precisa recurrir a otras
pruebas més exactas; de valor préictico,
como son la reaccion de Eber v la prueba
de la coccion, y otros dos de gran valor
cientifico: examen histologico vy bacterio-
il'}giCU,

I.> Segun J. Schmidt (1), las tripas nor-
males tienen reaccion acida; sometidas
a la reaccion de Eber el resultado es nega-
tivo, si dura mucho tiempo la prueba se
puede conseguir una reaccion ligeramente
positiva. Por el contrario, las tripas (que
presentan putrefacecion dan una reacecion
alealina y resultado positivo a la prueba
de Eber. En mi caso he recurido a esla
prueba, de sencilla técnica v buenos re-
sultados. En mi obra (2) deseribo la téc-
nica en los siguientes términos: “Para re-
velar la presencia del amoniaco en las car-
nes—en este caso la tripa—que se pu-
dren, podemos servirnos del método de
Eber, que se practica del modo siguiente :

Preparar el reactivo compuesto de: dci-
do clorhidrico, 1 gramo; alecohol de 96
3 gramos; éter sulfurico, 1 gramo.

Del reactivo se echa un centimetro cu-
bico en un tubo de ensayo, cuyo tapon lle-
va alravesada una wvarilla de vidrio;  es
suficiente con un hilo fuerte, que sirve
para clavar o atar el trozo de carne o de
tripa; en esla disposicion se introduce en
el tubo, procurando que no contacte con
el liquido. .

Si la carne o la tripa se halla en estado
de descomposicién, aunque ésta sea en
Sus comienzos, se forman vapores de clo-
ruro de amonio, grisdceos, azulinos, quie
pueden verse perfectamente si se coloca el
tubo sobre un fondo oscuro.

La formacién de un vapor espeso me au-
torizé para afirmar la putrefaccion del
trozo de tripa soretido al andlisis.

R La prueba de la coccién tiene una
gran importancia para descubrir la pu-
trefaccion; se practica mucho entre los
comerciantes alemanes, de donde yo la co-
pio, para demostrar la utilidad y aprove-
chamiento de la tripa. Sin embargo, no es
prueba tan segura para demostrar la pu-
trefaccion. Se admite por 10s précticos que
la fripa normal sufre por la coccién un
encogimiento: la consistencia queda fir-
me. Segiin von Ostertag (3), la tri pa coci-
da, cuando estd alterada, adquiere por la
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coccion una consisténcia tierna; segun
J. Schmidt ha podido notar la falta de en
cogimiento en la tripa podrida durante la
coccion y un desprendimiento extraordi
nario de.mal olor durante la prueba. Comn
la fripa objeto de mi andlisis he compro
bado el desprendimiento de malos olores.
y la pérdida de consistencia se hizo blan-
ducha y deleznable a la presion digital.

3. La prueba histologica de la lécnica
es delicada, y exige una labor fina y entre-
tenida, v, al mismo tiempo, una
lizacion en esta clase de tejidos; las ob-
servaciones de Jaeger (4) han demostra-
do que el epitelio del estdmago, en case de
putrefaccion, los micleos han perdido su
propicdad d+ coloracién y que la sustan-
cia fundamental subsiste. Las observacio-
nes de comprobacion en otros estémagos
salados no muestran ningtun defecto en la
estructura histologica. Las observaciones
hechas con trozos de muestras de estomago
e infestinos atacados de putrefaccion, pre-
sentan alteraciones que semejan a proce-
sos inflamatorios: de todo esto no se ha
podido sacar una conelusion practica.

4. Il examen bacteriologico: de lripas
constituye una prueba todavia discutible.
Schmidl sostiene la opinién que el intes-
tino contiene muy escasa cantidad de gér-
menes. Jaeger, analizando trozos altera-
dos de intestino, encontrd una gran can-
tidad de gérmenes de la putrefaccion, en
tanto que las pruebas de control en el epi-
telio del estémago e intestino demostra-
ron una pequeila cantidad de gérmenes.
M. Miiller (5), examinando intestinos se-
cos para determinar su contenido en mi-
crobios, encontrd en tripas de caballo una
gran escasez de microbios, 3-4 por cen-
timelro cuadrado de tripa; en el ciego de
buey, 4 gérmenes; en la vejiga del mismo
animal, 22 gérmenes. De hecho, el conte-
nido de gérmenes en el intestino no es tan
grande como se puede creer a simple vis-
ta. La comprobaciion numérica de gérme-
nes es uns }:1‘11{’.1).‘1 I',\f.'f‘ll‘fllf' para demos-
trar la putrefaceion.

En nuestro caso tampoco hemos recu-
rrido a esta prueba, que por los antece-
dentes expuestos constituye, sin duda, una
demostracion importante para diagnosti-
car la putrefaccion de las tripas. Queremos
una vez més recomendar a la industria
chacinera que el empleo de fripas sanas

speein-
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|-n[1l_"il}l]}':' a la buena ||!'|'~-.'l|:;||‘it'r|1 comel
. | porque ejerce una aceion
muy directa en las condiciones higiénicas
le]l embutido; conviene lener presente (ue
psla envoltura es una malteria orgdanica \
.us alteraciones se lransmifen a la masa
embutida; para la industria espafola, que
la mayoria son embulidos de larga dura-
eion, las condiciones higiénicas de la fri
pa tienen mucha influencia por
contacto mantenido entre la envollura y

cinl, v después,

el largo

su contenido.
Emplear siempre [ripas sanas para con-
secnir embutidos buenos.

. SaNz Egana.

t Gutachten iiber die Beschaffenheit
Zeit, Fleisch- und Miichhygiene,

(1) J.¢
gesalzener !
1904, vol. 14, p. :

2) E. Sanz Eg: ispeccion veterinaria en
los Mataderos, Mercados y Vaquerias. 1925. 2.8 ed.

(3) R.von Ostertag, Handbuch der Fieischbeschau.
1923, tomo 11.

(4) ‘A. Jaege
kyeit gesalze:
Miichhygiene. 1904, vol. 19

p. 236.
(5) M. Miiller. Uber die Verwendung von Pferde-
dirmen als Wursthii.len. Zeit. Fleisch- und Milch-

LA CAZA DE PELO

Levantada la veda, el mercado de car-
nes se enriquece con las carnes de los
animales de caza; aunque variable por el
nimero de especies que comprende el con-
cepto de “caza”, tiene, denlro del concep-
to higiénico, caracteristicas comunes que
permite una agrupacion.

La carne de caza es mas fibrilar y
mada por capas mds densas que la car-
ne de reses de abasto; su color varia del
rojo oscuro al pardo-rojizo, siendo varias
las especies venatorias se comprende pre-
scnle diferentes matices, pero siempre so-
bresale el tono rojizo en las carnes de los
animales muertos en cacerias y de wvida
salvaje.

En el conejo doméstico, cuyas varieda-
les son muchas, se encuentran piezas que
lienen la carne blanca, mas semejante a la
carne de aves que la de mamiferos (vaca,
cordero, ete.). La razom de estos muscu-
los blancos es la falta de hemoglobina,

for-
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gue en ocasiones llega a ser 20 veces me-
nor que las razas de carne roja (Lehmana),

La reaccion de la carne de caza, en el
momento de la inspeccidn, es acida : cuan-
do falta esta reaccion y empieza la alea-
ina, presto mostrarda alleraciones y la ins-
peccion descubrird el principio de la pu-
{refaccion. Se comprende que la rigidez de
los musculos de la caza aparezea inme-
liatamente de caer muerta la pieza, por-
que en los momentos antes de morir pre-
.ede una lucha: carrera, saltos, ete., de
fensivos que obligan a un fuerte
cio muscular y mueren sin
cuido su reposo, eliminando todos los pro-
ductos procedentes de una activa combus-
tion., Sin embargo, es un hecho conoeido
que la carne de caza matada en condicio-
nes normales de la caceria entra dificil-
nte en putrefaccion, y que la carne de
caza puede considerarse libre de bacterias.
Segun Borchmann, el tejido muscular so-
brevive mucho tiempo y goza de propie-
lad bactericida. Refuerza esta opinion el
hecho de que la caza son animales que
han sangrado mal y de un modo incom-
pleto, y se ha demostrado que la sangre
de los animales de caza mo se altera con
tanta facilidad como la sangre de las re-
ses de matadero, y como la sangre se en-
cuentra por todos los tejidos el poder bac-
tericida de la carne es general y acentua-
do. Resultado préctico: la caza se puede
conservar mas tiempo que la carne de ma-
fadero.

En la inspeccion del mercado, la pri-
mera exploracion debe hacerse en la re-
oi6n donde tenga el tiro: los animales ca-
zados a lazo suelen presentar una tume-
faccion de la cabeza y del cuello, y no es
raro que todavia conserven el nudo co-
rredizo cunado se quiere simular que fue-
ron muertos por armas de caza y se le
hace heridas después de muertos; estas
heridas no presentan el borde sanguineo
consecutivo a la entrada del tive.

Las alteraciones mas importantes que
se observan en la caza (liebre y conejo, por
ser las mds abundantes en nuestros mer-
cados) son las siguientes:

Madurez—Aunque la carne de la caza
mantiene su normalidad durante mucho
tiempo, llega un momento que la madu-
rez llega a su punto culminante; a este
momento, la carne despide un olor aro-

haber conse-
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médtico-dcido, presenta una consistencia
blanda y frédgil; al mismo tiempo, adquie-
re un color pardo oscuro, casi negro-ro
Jizo. La carne tiene, sin embargo, una fuer-
fe reaceion deida, como signo de comesti-
bilidad. La reaccién de Eber, para demos-
trar la presencia del amoniaco résulta ne-
gativa; tampoco da resultados el andlisis
bacteriologico. Semejante estado de “ma-
ceracion” es muy apetecido pes los afi-
cionados, porque, indudablemente, la for-
mentacion de las grasas produce éteres
y aromas especiales, gratos al paladar,

Fermentacion hedionda—Un poco mas
alta, insensiblemente la carne macerada
avanza un grado en su descomposicion,
principalmente cuando han sido amonto-
nadas las piezas y ha sobrevenido un 1e-
calentamiento, siendo los dias de calor y
tormenfosos 1os més favorables para ade-
lantar la descomposicion.

La caza recalenfada huele dr un modo
especial, con sensacion dulzona, que dis-
crepa mucho del olor caracteristico de la
putrefaccion. El custo es repugnante, ti-
rando al dulee-soso hasta el amargo. La
reaccion de la carne sigue siendo todavia
fuertemente dcida. La prueba del amonia-
co es negativa; en cambio se comprueba
una gran cantidad de anhidrido sulfuroso.
También faltan las bacterias de la putre-
faccién. Sin necesidad de acudir a reac-
clones se conoce semejante estado. porque
el pelo se arranca facilmente de 1a piel con
un simple tirén; la region subcuténea pre-
senta una coloracion verdosa; 1os miiscu-
los aparecen coloreados a su vez con un
tono rojo cobrizo; al corte se lifien rapi-
damente de tono verde grisiceo al verde
0seuro.

El olor, sulfuroso, se pierde en el aire.
pero queda la coloracion verdosa. Las par-
tes atacadas de fermentacién hedionla de
Eber o recalentamiento, so consideran co-
Mo impropias para el CONsSUmMo; en gene-
ral se decomisan todas las piezas.

La prueba es sencilla y clasica en to-
dos los mercados: demostrar la présencia
del anhidrido sulfuroso mediante iirilas
de papel impregnadas en una solucion al
10 por 100 de nitrato de plomo La presen-
cia del anhidrido sulfuroso se acusa nor-
(fue -ennegrece el papel.

Putrefaccion.—FEs un grads mas en el
avance de la descomposicién de la car-
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ne; no o quiere decir que necesariamente
siga a la fermentacion hedionda. La pu-
trefaccion puede iniciarse desde el exte-
rior y se llama externa, o desda las regio-
nes infernas, y se llama putrefaceitn pro
funta. La variacion del proceso tiene [P o-
ca importancia para el dictamen. pero si
en cambio para el reconocimiento facul-
tativo. .

Guando aparezea una pieza de caza en
putrefaceién conviene averiguar su ori-
gen, si procede de que el animal estuvie-
se enfermo o a consecuencia del tiro o tra-
tamiento wullerior. La putrefaceion pro-
funda se comprueba muy pocas veces en
los animales sanos y bhien conservados:
en cambio, la putrefaccion externa es muy
frecuente y se demuestra que ahondando
en los trozos de los mniseulos profundos
aparecen sanos. Bien es cierto que los
musculos de estructura fuerte Y en me-
nos grado la materia coldgena del tejido
conjuntivo oponen una fuerte resistencia
al desarrollo del proceso de la putrefac-
cion. Con esla alteracion. la caza aparece
pegajosa, coloracion verde y maloliente.
Las causas de la putrefaccién son la pre-
sencia ‘de multiples bacterias encargadas
de descomponer la molécula de albiimina
que forma el armazon quimico de 1a fibra
musecular.

El dictamen varia segiin la intensidad
de Ta putrefaccién: en los.casos de putre-
faceion externa circunserita, puede sepa-
rarse la parte alterada o lavarla con un
poco de vinagre, seglin la intensidad y
extension. En este easo conviene cercio-
rarse hasta qué profundidad al:anza la
putrefaceion a través de las masas muscu-
lares atacadas. En el caso de una putre-
faceion profunda o extensa se impone el
decomiso_total del animal. Como el valor
siempre es escaso, la inspeccion nunea
peca de rigorista.

Informacion cientifica,

Determinacion de la frescura de la carne por me-
dio del viscosimetro, por B. A, Vasslow. —
Las reacciones conocidas no sirven para deter-
minar la frescura de la carne; el autor ha bus-

. cado en los nuevos métodos fisicoquimicos, actual-

mente tan en boga cientifica, 1a posibilidad de des-
cubrir esta cualidad. La carne puede ser conside-
rzda como una emulsién coloidal liéfila: por eso
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pueden aplicarse las leyes de la quimica coloidal,
incluso las alteraciones de frotacion (viscosidad).
Hemos querido estudiar las fases de dispersion
de 1a carne, y como medio de dispersion utiliza
mos el agua; para medir la viscosidad del frota-
miento se utiliza el viscosimetro de Ostweld.

Técnica de lu viscosimetria.—30 gramos de
ne limpia de grasa y tendones, se pica én trozos
como guisantes o se pé por la maquina con pla-
ca de 7-8 mm. Los trozos de carne se meten, trozo
por trozo, en un matraz de 350-400 e. c., en el
cual se han echado 90 c. ¢. de agua i
Cuando se quiera hacer al mismo tiempo la prue-
ba del amoniaco con el reactivo de Nessler, hay
que probar el agua para justificar la ausencia
del amoniaco. E]l balon se tapa con una compre
sa de algodén, en el cual se arrolla una tira de
papel filtro impregnado con una solucion de ace-
tato de plomo. Esto sirve para acusar la falta de
hidrogeno sulfurado.

El balon asi preparado se mete en un reci-
piente de agua hirviendo (+ 100°), de modo que
el baléon flote, y permanece diez minutos. Des-
pués de szcar el balén del agua caliente se quita
el tapon de slgodén y se reconoce €l papel de fil-
tro por si hay sefales de formacion sulfurosa
acuse informaciéon sobre el estado de la carne.

Después se filtran 20-25 c. c. del caldo caliente
a través de una capa de algoddén puesta en un em-
budo, para llenar un tubo de ensayo; operacién
que no necesita ningun cuidado, porque el filtra-
do es réapido, de 3-4 segundos. Con el resto se
llena otro segundo tubo de ensayo, que se sumer-
ge en frasco Elermeyer, lleno de agua templadz,
y se deja veinte minutos para que se decante.

Para la determinacion de la viscosidad se em-
plea el viscosimetro de Ostwald (fig. 1), se monta
el aparato segin indiea la figura 2; como la tem-
peratura influye mucho en la variacién de la
viscosidad, conviene trabajar a temperatura cons-
tante, es decir, a + 25 grados, para lo cual se uti-
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liza un bafio de agua caliente y un termoémetro
que senale 1/10 de grado; asi dispuesto, ze dg;
termina la viscosidad de agua destilada por el si-
guiente método: se carga el viscosimetro (figu-
ra 1) por el tubo largo @ hasta llenar completa-
mente la bola b, la ampolla ¢ debe estar vacia,
la cantidad de liquido correspondiente es la que se
adoptara para todos los ensayos ulteriores, con
el mismo aperato, generalmente 10 a 15 centime-
tros cibicos, El tiempo se mide con un crondme-
tro que dé 1/5 de segundo; cuando el nivel del
liquido enra el trazo 1, se pone en marcha el
cronometro; cuando enrase el trazo 2, se le para,
y s pite el mismo ensayo hasta que obtenga
un resultado constante; lo mismo que se ha hecho
con el agua se hace primero con el caldo com-
pleto v después con el caldo sedimentado. Duran-
te la operacion hay que tener mucho cuidado no
dejar ninguna burbuja de aire en el tubo capi-
lar porque entonces dariz resultados errdneos.
Los trabajos del autor se han hecho midiendo
el paso de 15 centimet: cubicos, con agua cuya
velocidad era de 162/6 de segundo; para los

3]

caleulos se utilizé la férmula N , en la

T
cual N representa el coeficiente de frescura (visco-
sidad), 77 la velocidad del agua y T la del caldo.

experiencias se han hecho con carne de
vacuno, cerdo, lanar, conejo, gallina, perro, ter-
ners; en la carne de ganado vacuno se han ens
vado mas de 200 muestras de diferentes animal
v razas; por lo tanto, la cifra que después de-
mos se vefiere a esta clase de carne; para la car-
ne de cerdo, ternera y lanar las pruebas son to-
davia pocas para poder sacar conclusiones; en las
muestras de carnes se utilizaron trozos del dia-
branquial, y en las

fragma y del musculo triceps
aves, de la pechuga.

En lss carnes conservadas a la temperatura
18 grados R., en el laboratorio,

de + 14 a
libre de microbios y procesos sutoliticos, el co-
ciente, decir, el valor N es muy elevado en la
carne palpitante en les primeras horas; a medida
que entra la rigidez cadaveéri el cociente N
baja sensiblemente hasta sdquirir el valor min}-
mo, igual a 1,006 durante las 12-30 horas despues
de la matanza; en el momento que empiezan los
microbios a descomponer la carne, el cociente

’
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aumenta, llegando a cifras de 1.1 12-1,123, en que
aparece francamente la reaccién amoniacal,

El autor saca el siguiente resumen sobre las
categorias y cocientes de viscosidad de las carnes,
seglin el grado de frescura:

& = ANOTACION
S S
& ioned Carne fresca, 12-15 horas después
> } _de la matanza. j

Carne fresca, enfriada, madura. Re-
2 1,013 s accién dcida, ligera reaceién de
3 1.019 ey T

e anhidrido sulfuroso.

Carne madura. Reaccién positiva del

5 1,025 i'lllhl’Lll‘iLlO..f'LIllﬂ.LiI:‘UHl'], olor algo eit'i:
: do. Reaccién édcida: la carne esta
Ya un poco pasada.

6 1,038 | Carne pasada: el menor vzlor, Re-
7 1,044 { accién dcida: olor desagradable.

Carne relativamente comestible. Re-
8 s aceiébn fuerte sulfurosa al papel
]g tornasol. Reaccién dcida o anfote-
11 ra: la superficie de la carne apa-
12 / rece pegajosa; olor muy dessgra-

1 dable,

13 1,081 | La carne no sirve para la alimenta-
14 1,088 ‘ cion (presenta reacciones tipicss
oo al amonfaco, o sulfurosa, y varias
17 1,106 a sefiales de principio de putrefac-
IR 1,112 cién).,

Estos trabajos se han hecho en el Instituto
Veterinario de Charcow (Rusia Soviética). (Zeit-
schrift Fleisch- und Milchhygiene, 1 junio 1930).

Noticias bibliograficas

Caja de Reaseguros provincial de Guiptizcoa, Me-
morig del aino 1929. San Sebastian, 1930.
Hemos recibido el ejemplar de esta Memoria,

que nos informa de la labor de prevision realiza-
da por la Caja de Reaseguros en favor de la
ganaderia guipuzcoana; las estadisticas conteni-
das en esta Memoria constituyen datos valiogos
de como debe lucharse contra la mortandad del
ganado y contra las epizootias, y eémo la obra
admirable del Sr. Sdiz, Veterinario jefe del ser-
vicio, se va consolidando.

Enfermedades de las aves domésticas, por J. Laha-
e. Traduccién ampliada por P. Farreras. Bar-
celona, 1930, Un volumen de 381 paginas y figu-
ras. Precio, 14 pesetas. Pedidos a la Revista
Veterinaria de Espaiia. Apartado 463, Barce-
lona.

La publicacién de un libro traducido por P. Fa-
ITerés constituye un gran acontecimiento en el
tdmpo veterinario. Todas sus obras son un éxito
fmostrativo del acierto en la eleceién. Ahora Fa-
Teras quiebra su costumbre e incorpora a la
bibliografia patria una obra belga, publicada en
francés: el tratado del Dr. Vet. J. Lahaye acerca
de las Enfermedades de las aves domésticas,

Hace dos afios—agosto 1928—conoei en la Es-

cuela de Careghem (Bruselas) al Dr. Lahaye, y
lo conoei en su propio Laboratorio, anejo a esta
Escuela. Confieso que me atrae muy poco la avi-
cultura y la patologfa avizr: sin embargo, el en-
tusiasmo con que el Dr. Lahaye me hablaba de
sus trabajos me hizo fijar 1a atencién en estas
cuestiones. Después de una visita mnuciosa al
Laboratorio, el docto colega me hablaba de sus
éxitos, resumidos en esta frase: © Bélgica, de pais
importador de huevos, ha cambiado a pais ex-
portador”. Este cambio no es obra taumatargi-
en parte, fruto del Laboratorio que dirige
el Dr. Lahaye. Ha cambiado porque se han com-
batido las graves epizootias destructoras de los ga-
llineros, y, en especial, la diarrea blanca; ha aca-
bado porque se combaten eficazmente, cientifica-
mente, todas las enfermedades de las gallinas. Y
a esta obra ha unido el Dr. Lahaye toda su acti-
vidad cientifica y toda su cultura veterinaria. To-
dos sus conocimientos han servido para redactar
esta obra, que ahora traduce al espaiiol P. Fa-
Ireres,

Y dos palabras méas acerca de la edicion espa-
fiola: P. Farreras ha traducido correctamente el
libro, y, segin costumbre, ha aumentado con va-
liosas notas, considerablemente, el texto original.
El éxito entre sus muchos lectores sera también
grendioso.—C, S. E.

ca; es,
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ADVERTENCIA IMPORTANTE

Rogamos a todos los suscriptores que no han
hecho efectivo el importe de la suscripeién co-
rrespondiente al afio 1930 que se abstengan de
hacer giro de ninguna clase; segiin costumbre de
anos anteriores, en la segunda quincena de oe-
tubre le serd presentada al cobro una letra de
banca por dicho importe,

El Adminisirador.

Oposiciones a Veterinarios higienistas.—Para
preparar estas oposiciones, tanto para ¢l exa-
men tedrico como €l prictico, son indispensables
estas dos obras interesantes:

El Matadero Piiblico, por G. Sanz Egafia, pré-
logo de Luis Bellido, arquitecto, Un volumen de
528 paginas, con 173 figuras, Encuadernado, 16
pesetas,

La  Inspeccién veterinaria en los Mataderos,
Mercados y Vaquerias, por J, Farreras y C. Sanz
Egafia. Segunda edicién, reformada y ampliada
por C. Sanz Egafia. Un volumen de 1.080 pagi-
nas, 262 figuras y 8 laminas, Encuadernado, 30
pesetas. A los suseriptores, el 20 por 100 de bo-
nificacién.

Pedidos: Apartado 628, Madrid,

Se remiten contra reembolso cargando gastos
de giro y franqueo. :

Reforma en la ensefianza veterinaria.—En Ja
Escuela de Veterinaria de Madrid se ha celebra-
do una interesante Asamblea del profesorado.
Hemos segmido con gran interés la labor refor-




madora de los profesores y la discusi
de las ensefianzas y distribucion de prog
trabajo pera lo futuro en la carrera de Veteri-
naria.

Son altamente gratas estas manifestéciones a
favor de una nueva Veterinaria; la riquez:
nadera ha evolucionado de tal forma que, actual-
mente, exige una Veterinaria completamente nue-
va. Como recuerdo diremos que en el Congreso
de Londres se han discutido veintiocho teémsas, ¥
ninguno arecta para nada al eapatlo en ninguno
ae sus aspectos; la reslluad economica exige un
nuevo l;lpij de wveterinario, que debe Iorjarse €11
las liscuelas; y este proposito ha gwadao a ld
Asambiea ae 1]!'(3[{‘.‘*U]'(‘F.

tintre los &acuerdos ungura la creacion de una
catedra con el nompre ae INAUSTIILS GrLNales i
aiuunmenncias. L

1
ae

ga-

reéconoctimiento SUSTUNRCULS
epigraie es un poco amplio; pPero, seguramente,
los proiesores, €n su intorme, habran sepido limi-
tar 1as industrias anmimales a4 l0s animaies do-
mesticos, y el reconocimiento de sustancias all-
menticles, 4 las de origen animal y las verauras,
irutas, etc.,, que concede la ey a la 1mspecclon
velerinarla.

Modestumente, y con respecto a la carne, he-
mos gerendido este criterio, que anord sancionan
en una Asamoplea los prolesores.

Todos cuantos vemos una Veterinaria sin
é_LLLlldu:'. hemos de ayudar este movimilento de re-
forma y de orientéclon pecuarla.

Congreso Municipalista.—Durante los dias 5-11
el pl‘uximu octubre ‘se reunira eén VYalencia 2
v uongreso INacional Municipalista. Hntre 103
temas de 11':1[):1]0 ngura en pruner termino, y con
prererencia: " Retormas que procede introducir
¢n el mstatuto Munieipai . kn asuntes varios
nay un tema que nos interesa directamente: ~Lios
arpitrios nscaies y las obligaciones sanitarias en
Municipios rurales’, a propuesta del Ayunta-
miento de Graus.

Nombramiento.—Ha sido nombrado director del
matadero de Vallecas (Madrid) D. Pedro Calle-
ja, joven veterintrio de gran entusiasmo.

Asociacion de Inspectores pecuarios. —Por Real
orden de 18 de septiembre (Gaceta del dia 24)
se ha aprobado el proyecto de reglamento de
Asociacion de Inspectores de Higiene y Sanidad
pecuarias.

Cuya Asociacién, estard integrada por los Ins-
pectores’ provinciales, de puertos y fronteras y
municipales de Higiene y Sanidad pecuarias, bien
en activo, bien en distinta situacién administra-
tiva, que lo soliciten.

Escuela de Cordoba.—Ha sido nombrado Di-
rector de la Escuela de Veterinaria de Cordoba,
nuestro distinguido amigo y del Comité de Re-
daccién, D. Rafael Castején. Mucho esperamos
de la actividad y. cultura «e tan ilustrado pro-
fesor,
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MercADO Ultimas cotizaciones
GANADO VACUNO MAYOR

En la quincena anterior deciamos que las co-
tizaciones de esta clase de ganados habia sufri-
do una elevacion en el precio; respondiendo a
cotizacién, la concurrencia en ganado ha
si¢ buena; por consiguiente, el mercado bien
abastecido.

Los tltimos precios acusan un aumento en re-
lacién con la quincena pasada; asi, los toros se
han pagado de 3,09 a 3,14 pesetas kilo canal;
vacas extremefas y andaluzas, de 3 a 3,04; ce-
bones gallegos, a 3; vacas gallegas, a 2,88. Ten-
dencia sostenida.

GANADO LANAR

Dada la escasa matanza que hace Madrid, la
cotizacion de ganado lanar sufre escasas alte-
raciones; durante la quincena se han cotizado a
los siguientes precios: corderos, a 3,30 pesetas
kilo canal; carneros, a 3,10; ovejas, a 2,66. Ten-
dencia firme.

GANADO DE CERDA

Como faltan pocos dias para empezar la ma-
tanza oficial, empieza a moverse un poco el ne-
gocio de ganado cerdio; el Consorcio ha com-
prado cerdos chatos, a 3,10 pesetas kilo canal,
para matanzas libres. Para la temporada oficial
todavia no se ha senalado precio.

Subastas del Consorcio de Carnes de Madrid.—
El nuevo Consejo de Administracion, que pre-
side nuestro buen amigo el Sr. Rico, ha cele-
brado tres subastas para la venta de sebo, de
mondongueria, mogotes y cueros de ganado va-
cuno; las adjudicaciones se han hecho a los si-
cuientes precios.

Sebos.—Primera zona, a 78 céntimos kilo; se-
gunda, a 86; tercera, a 86; cuarta, a 88.

Mogotes.—Zona primera: desde 1.° de octu-
bre al 31 de marzo, a 1,48 pesetas kilo; los me-
ses de abril, mayo y septiembre, a 1,38, ¥ los
de junio, julio y agosto, a 1,28 pesetas kilo.

Zona Segunda: desde 1.° de octubre al 31 de
marzo, a 1,59 pesetas kilo; los meses de abril,
mayo y septiembre, a 1,49; y los de junio, julio
y agosto, a 1,39 pesetas kilo

Zona tercera: desde 1.0 de octubre al 31 de
marzo, a 1,62 pesetas kilo; los meses de abril,
mayo y septiembre, a 1,62; y los de junio, julio
y agosto, a 1,42 pesetas kilo.

Zona cuarta: desde 1. de octubre al 31 de
marzo, a 1,69 pesetas kilo; los meses de abril,
mayo y septiembre, a 1,59, ¥ los de junio, julio
v agosto, a 1,49 pesetas kilo

Cueros de vacuno.—La produccion del proxi-
mo  trimestre ha sido adjudicada en alza: los
cuatro lotes de los lunes, a 24,24 y tres cuartos
v 25 céntimos por kilo de la canal; los lotes
de los martes, a 23 y 24 céntimos, y los lotes
de los restantes dias de la semana, a 23 cén-
timos.

Pieles de lanar—La subasta de pieles, adju-
dicada la produecién de cordero, carnero y oveja,
2 38 y medio céntimos por kilo de la canal.




