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CEO NICA QUINCENAL
EL PROBLEMA

DE LAS GRASAS

i

Queda pendiente de
una solución económi¬
ca satisifactopia a lia
i'iidusti'ia chacinera de

nuestra zona meridional, el encontrar mer¬
cado favorable, venta asegurada a la pro¬
ducción de grasa, resultante de la matan¬
za de los cerdos tipo ibérico, también de
producción meridional.
En un estudio económico, la cuestión pre¬

senta un triple aspecto, cada cual más inte¬
resante o acreedor a larga y meditada aten¬
ción por parte do productoi'es y fabricantes,
puede ser estudiado el problema de las gra¬
sas en estos términos: i." Producción del
ganado porcino; 2.", valor alimenticio de la
grasa, y 3.°, fabricación de la grasa; estu¬
dio completo, es decir, materia prima, apro¬
vechamiento y técnica industrial; como he¬
mos de linsistir alguna vez más sobre tema
tan sugestivo, tan inquietante, dejemos para
entonces hablar de la producción del cerdo
adecuado a las exigencias características del
mercado.

La grasa, se considera en biología como
la forma principal en que el exceso de subs¬
tancias alimenticias se almacenan en los te¬
jidos animales; es alimento de reserva que
á su vez encierra un gran valor energético,
la grasa entra en combustión orgánica y pro¬
duce un gran número de calorías, número
no igualado por niguno otro alimento de los
que ingiere el organismo humanO'.
En los tiempos difíciles, ayunos prolonga¬

dos, dificultad de ingestión alimenticia, las
reservas de azúcar se agotan muy pronto y
entonces el organismo se mantiene vivo, per¬

dura en su funcionalidad merced a los fon¬
dos de reserva de grasa a cuyas expensas
obtiene la energía necesaria a su conser¬
vación.
Desde muy antiguo se consideran las gra¬

sas como principal reserva de combustible
en el organismo humano; así instintivamen¬
te o por adaptación, los pueblos nórdicos re¬
sultan unos grandes consumidores de gra¬
sas, el frío impulsa al lapón, al sajón, al
germano a ingerir giundes cantidades de
grasa animal para ser quemada en la tra¬
ma intima de sus tejidos, para defenderse
del amibiente gélido (|uo le rodea casi todo
el año. Las grasas son atimentos termógenos
por su excelencia, propios para ])aíses fríos,
la higiene, de acueido con la fisiología, pro¬
pagaba este consejo.

Modernamente los estudios de bioquind-
ca tienden a concctler a las grasas una ma¬
yor importancia funcional en los fenómenos
vitales, la grasa .es un carbón exceleinte para
el organismo, pero a su vez es un componen¬
te indispensable de la célula, verdadero la¬
drillo del ediñcio humano, por lo tanto en
este papel asume una mayor importancia
biológica que se le concedía con anteriodad.
La costumbre en los pueblos fríos de co¬

mer grasa, tenía un contraste endos pueblos
templados de consumir mucho azúcar, (dul¬
ces, frutas azucaradas), y la higiene encon¬
traba normal estas costumbres para mante¬
ner el buen funcionamiento del organismo
humano; en explicación tan simple, había
un equivoco manifiesto, una alucinación
mantenida .por el error científico de conside¬
rar la grasa sólo material de reserva y única¬
mente utilizada para la combustión órganica,
y el eiTor nace que los pueblos de zonas tem¬
pladas, consumen si pocas grasas, pero en
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cambio toman mucho aceite; la cocina típi¬
ca española es a base de aceite, la francesa
a base de manteca, en los países centro-euro¬
peos, todo se guisa con grasa animal, el acei¬
te es manjar de lujo, empleado únicamente
en algunas ensaladillas, etc., en cambio los
pueblos de zona templada consumen mucho-
aceite por todo lo contrario porque resulta
alimento barato, más fácil de conseguir que
la grasa animal y de mejor y más cómoda
conservación; para todos los hombres el
consumo de grasas es indispensable, contri¬
buye a la formación celular que a su vez
constituye la base del organismo.
La grasa ingerida en los alimentos, parte

se acumula en depósitos ñjos, dos principa¬
les son: el tejido conectivo intermuscular,
la cavidad abdominal y el tejido conjunti¬
vo subcutáneo; la gordura es la resultante
de esta acumulación que en algunos indivi¬
duos alcanza hasta el 18 por 100 del peso
total del cuerpo.
Además de estos acumulos de grasa, exis¬

te mucha grasa en varios tej idos del organis¬
mo humano, a esta grasa llaman los biólo¬
gos "grasa esencial" para distinguirla de la
otra, de la "grasa de reserva".
Queda anotado como hecho perfectamen¬

te demostrado por la ciencia moderna, que
el organismo humano necesita grasas para
mantener su actividad energética y para
constituir las células, y la fuente natural
más económica para estas exigencias vita¬
les las encontramos en los alimeníns gra¬
sos de origen animal o vegetal.

* * »

Si en tiempos pasados cuando la grasa era
considerada únicamente como alimento
rnergético, algo así como el carbón d-n orga¬
nismo, la industria de la graseria se preo-
cupaba de lanzar al mercado abiindantos
ca-itidades de grasas, las lunvas adquisicij-
lies de la biología vienen a acrecentar el va¬
lor de estos alimentos.
La posición industrial de nuestro país en

relación con este problema tiene una espe¬
cial característica económica digna de me¬
ditación y estudio para buscar soluciones
satisfactorias, España, es el primer país
oleicultor, producimos más aceite de oliva
que ningún otro pueblo, nuestra cocina in¬
dígena es a base de aceite; semejante ven¬
taja constituye un serio obstáculo a la ven¬

ta de grasas animales, principalmente do
cerdo, pues las grasas de los rumiantes se
aprovechan, a buen precio, en la industria
jabonera.

Heicho si.ngullar, nuicstra zona oliverera
resulta también productora de reses porci¬
nas grasosas; en la misma tierra se crían
dos grasas distintas que al llegar al merca¬
do forman competencia; dejando el aceite
que a nuestro intento nada nos preocupa, nos
queda la grasa del cerdo, problema de cri¬
sis agudísima en toda la zona meridional.
Pai-a su comprensión cabe preguntar ¿he¬

mos llegado a semejante término por super¬
producción de la industria, o por falta de
consumo?. La contestación exacta, real ca¬
tegoría se encuentra atribuyendo la crisis
a una falta de mercados; el tocino, y la man¬
teca de cerdo se acumulan en la fábrica
porque no hajj comprador. Lanzada esta,
conclusión, conviene analizar el mercado
posible de semejante producto, dentro o fue¬
ra de nuestro país.
El primer obstáculo de índole económica

para la manteca de cerdo, se encuentra en
las mezclas frecuentes de grasas animalef
(sebos) con la manteca de cerdo, mezclas
que ocasionan dos daños: uno económico, la
mezcla de grasas hace una competencia ili-
cita a la grasa pura de cerdo, aquella se ven¬
de más barata—ya que el sebo de vacu¬
no tiene un precio menor que la manteca de
cerdo—y el público buscando economía ad¬
quiere el género barato, ignorando la mayo¬
ría de las ocasiones que le engañan; el otro
daño es la repulsa de muchos cocineros, pas¬
teleros, etc., a la grasa de cerdo, porque no
consiguen preparar manjares, dulces, etcé¬
tera, de buen comer, a consecuencia de que
la^ mezclas de manteca comunican un sa¬
bor extraño a los alimentos que condimen¬
tan; hay necesidad de librar el mercado de
estos fraudes; como grasa o manteca de
cerdo debe venderse únicamente el produc¬
to resultante de la fusión de tejidos adipo¬
sos del cerdo matado en perfecta salud.
Las demás grasas animales véndanse en

buena hora con sus nombres propios; sebo
de vacuno, de carnero, etc., y hasta si las au¬
toridades lo estiman conveniente y oportuno,
con un nombre comercial, en nada semejan¬
te, completamente extraño, sin eufonía, ni
homología posible como las voces manteca
o grasa dí cerdo; no engañar al público, el
que quiera materia grasa barata compre la
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grasa que quiera sabiendo que no es de pro¬
cedencia porcina, cuando busque esta man¬
teca, debe encontrarla pura, sin mezcla ni
soflstiflcación. ■

* * *

La superproducción en toda empresa in¬
dustrial, obliga a buscar mercado fuera del
país, esta preocupación se inicia en España,
en cuanto a la producción de grasas de cer¬
do; buscar mercado no es sólo labor comer¬
cial, gestión adecuada, precio favorable, ga¬
rantía en la producción, etc., es también mu¬
cho de "técnica", satisfacer el gusto, acer¬
tar con la presentación, cumplimentar dis¬
posiciones legales, etc.
Acerca de estos puntos, hemos escrito algo

en nuestra sección "industria chacinera", y
tenemos propósito de insistir contando con
experta colaboración ; el intento de exporta¬
ción exige una documentación técnica aca¬

bada, dominio industrial y esto sólo se con¬
sigue con el estudio y la práctica, por eso
buscamos quienes puedan aportar semejan¬
tes enseñanzas'.
Apena el catastrófico final que ha tenido

la campaña chacinera de esta temporada,
los miles de pesetas que ganaderos, recria¬
dores e industriales han perdido, a causa
principalmente de ta grasa del cerdo; ape¬
na mucho más la indiferencia de los orga¬
nismos oficiales ipara buscar soluciones y
enmendar yerros; en vez de lamentar unien¬
do nuestra queja al coro general, hemos pen¬
sado en divulgar las técnicas que siguen los
países actualmente proveedores del mercado
de grasas en el mundo; conocida esta técni¬
ca, ver si puede aplicarse a nuestra produc¬
ción chacinera.
No estaría mal pensar en recriar cerdos

magros, cerdos carnosos, con poca grasa, y
o.producto este último, que tanta dificultad
encuentra la industria para su venta.

INSPECCION DE CARNES

ICTERICIA Y PIGMENTACION AMARILLA
La investigación química de los elementos de la bilis
en la carne afectadas de pigmentación amarilla.—
Importada de este reconocimiento en la técnica de
la inspección sanitaria de las carnes.

Trnhajo presentado a la VIII Conferencia de Poli¬
cía Veterinaria, celebrada en Montevideo 26-31
de Agosto 1930.
CONSIDERACIONES GENERALES.—Entre

las diversas alteraciones presentadas por las car¬
nes, que son objeto de inspección y examen por
parte de los técnicos veterinarios destacados en
misión sanitaria en los frigoríficos y mataderos,
figura, como una de las más frecuentes, la pig¬
mentación amarilla o ictérica, que afecta gran
número de reses ovinas y bovinas. Dentro, pues,
de la amplitud de esta definición se encuentran
involucrados todos los orígenes, y todas las causas
determinantes de esta pigmentación en sus va¬
riadas modalidades.
Los casos de semejante alteración de las car¬

nes son infinitamente frecuentes. Así lo demues¬
tran acabadamente las estadísticas sanitarias, con
lá fría elocuencia de los números. No pasa por lo
general un sólo día de trabajo normal en un frigo¬
rífico, sin que el Veterinario tenga que intei'venir
frente a varios casos de reses anormales pig¬
mentadas, para imponerles destino.
Y podemos afirmar, como así lo demuestran las

estadísticas, que conjuntamente con los casos de
tuberculosis, "surmenage", y equimosis, figura la
ictericia genuina o presunta entre las novedades
sanitarias dominantes en inspección de carnes.
Son varios, diariamente, los bovinos que marchan
al digestor, a extracto o a conserva, por presen¬
tar intensa coloración amarilla, sucediendo lo
mismo con respecto a los ovinos-, los que también
suelen presentarse lúgtaentados, a veces, en ele¬
vadas proporciones.
Para demostrar la veracidad de este aserto, ci¬

taremos las cifras siguientes, que son el resulta¬
do de las anotaciones diarias hechas en el Frigo¬
rífico Artigas, durante los seis primeros meses
del corriente año.
Número de bovinos enviados a Extracto o Con¬

serva por pigmentación amarilla: 392.
Número de ovinos enviados a Extracto o Con¬

serva por pigmentación amarilla: 426.
Nótese bien, que estas cifras corresponden a la

mitad de la zafra anual, hecha en un solo esta¬
blecimiento.

Como puede observarse, es considerable la re¬
percusión económica de la pigmentación amarilla,
ya sea por concepto de decomisos o bien por la
desvalorización que necesariamente sufre una ex¬
celente res, que fatalmente pasa a categorías in¬
feriores de clasificación, por presentar una colora¬
ción anormal. No es exagerado por consiguiente.
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afirmar, que la economía nacional pierde varios
cientos de miles de pesos por concepto de carnes,
que ofrecen al examen un color amarillo de sus

partes adiposas, más o menos intenso.
No nos preocupa mayormente presentar cifras

que precisen el alcance económico de la alteración
que comentamos; por considerar que todo técnico
que ha actuado en frigoríficos o mataderos, conoce
perfectamente las verdaderas proporciones de este
interesante tópico de Inspección de Carnes.
Lo que nos interesta en realidad es el aspecto

científico de la cuestión, que trataremos de abor¬
darlo de inmediato.
FORMA DE PRESENTACION GENERAL

DE LA PIGMENTACION AMARILLA.—La pig¬
mentación amarilla o pigmentación ictérica como
impropiamente se le llama, preséntase muy fre¬
cuentemente en los bovinos destinados a exporta¬
ción o al consumo, faenados en frigoríficos y ma¬
taderos. Dentro de esta especie, obsérvese en novi¬
llos, vacas, terneros, bueyes y torunos y en suje¬
tos de todas las edades; desde el ternero joven
hasta viejos bueyes de trabajo.
En la especie ovina, presentan pigímentación

amarilla, los corderos, capones y ovejas. Final¬
mente, la hemos observado en aves, en forma bas¬
tante general.
En lo que respecta a los animales bovinos, nos

hemos formado la impresión de que la citada pig¬
mentación es más frecuente en novillos gordos, en
estado verdaderamente floreciente de engrasa¬
miento. No obstante, en bueyes viejos de trabajo
o en vacas lecheras envejecidas y agotadas en la
continua explotación de que fueron objeto, se ob¬
serva bastante comúnmente. ,

Creemos de verdadero interés exponer en sus
detalles más groseros, la fisonomía anátomo-pa-
tológica dominante en el tipo de bovino pigmen¬
tado que aparece corrientemente en la inspección
de carnes.

Como alteración más importante, tenemos el
color amarillo de todo el tejido adiposo de la eco¬
nomía; la intensidad del color es variable; a veces
amarillo claro o amarillo dorado; otras veces,

hay marcada tendencia al enverdecimiento.
La localización pigmentaria afecta solamente,

salvo en casos excepcionales, a los elementos adi¬
posos de la economía. La grasa externa, las ma¬
sas adiposas internas del bacinete (pelvis), las
que rodean al riñón y al corazón, así como también
los conglomerados adiposos de la entrada del pe¬
cho, las adiposidades flotantes del abdómen
(epiplón, mesenterio) aparecen fuertemente pig¬
mentadas en razón de su mayor volumen y den¬
sidad, por lo que resulta más el tinte amarillo.
También resalta' la pigmentación en las vainas
grasosas que rodean los gruesos elementos vas¬
culares y nerviosos, así como también, en el teji¬
do conjuntivo adiposo intermuscular.
El aparato digestivo, no ofrece alteraciones. El

hígado, en los sujetos amarillos, ya puede pre¬
sentar lesiones de equinococosis o distomatosis, o
de otra naturaleza, o bien, puede no presentar al¬
teración alguna. El bazo, salvo en casos excepcio¬
nales de piroplasmosis, en que se encuentra infar¬
tado, no ofrece alteraciones. Estómago e intesti¬
nos normales.

Por el lado del aparato urinario, se nos presen¬
ta el riñón sin alteraciones visibles, salvo en ca¬
sos excepcionales que detallaremos más adelante.
En cuanto a la coloración de la orina y a su trans¬
parencia diremos que también es normal.
La sustancia nerviosa, como son cerebro, médu¬

la y nervios, no es afectada por la pigmentación.
Los elementos vasculares (arterias y venas) no

son tampoco afectados por la pigmentación, salvo
en casos especiales, que detallaremos más ade¬
lante.
Los elementos fibrosos de la economía (aponeu¬

rosis, ligamentos y tendones) aparecen con su as¬
pecto normal, blanco-anacarado, conservando estos
caracteres aún en los casos de ictericia auténtica.
Las partes cartilaginosas aparecen blancas en to¬
dos los casos.

Las serosas de las cavidades esplácnicas (perito¬
neo y pleura) y las serosas articulares, preséntan-
se en todos los casos, lisas, brillantes, nacaradas
y sin alteraciones visibles de ningún género. En
cuanto al examen de la sangre, en la inmensa
mayoría de los casos examinados, ha sido negativo
en lo que respecta a la presencia de protozoarios
indoglobulares, salvo en casos excepcionales de pi¬
roplasmosis. •
En todos los casos "generales" de pigmentación

amarilla, hemos notado siempre, que existe atenua¬
ción del color como lo afirman algunos tratadistas;
sino por el contrario, hemos observado, que la in¬
tensidad del color permanece invariable en algunos
casos, virando en otros, jiacia una tonalidad más
viva.
Hemos dejado, de exprofeso, bovinos pigmenta¬

dos de amarillo, durante cierto tiempo en las cá¬
maras de congelación, con el objeto de constatar
las alteraciones de color, notando después, de va¬
rios días, que ofrecían una intensa coloración
verde.
De manera, pues, que podemos afirmar, por las

observaciones hechas, que la fluctuación del color,
nunca se hace en el sentido de la atenuación o de'
la disminución, sino por el contrario, en el sen¬
tido del aumento.
Las carnes pigmentadas de amarillo mantie¬

nen su color invariable a través de los procesos
industriales a que son sometidas, (enfriamiento,
congelación, conservas, etc.). Queremos hacer no¬
tar que en esta última preparación de carnes, és¬
tas han sido sometidas previamente a un proce¬
so de cocimiento y salazón y a pesar de ello, he¬
mos comprobado, en el momento de su envase, el
mantenimiento de su color amarillo.
LAS MODALIDADES DE LA PIGMENTA¬

CION AMARILLA.—NECESIDAD DE DIS¬
TINGUIRLAS EN LA INSPECCION DE LAS
CARNES.—En las consideraciones ya expuestas
en esta comunicación, hemos encarado el proble¬
ma de la pigmentación amarilla de las carnes, en
términos generales. Ahora bien: conocemos por
las referencias de los tratadistas en la materia
y por nuestras observaciones personales realiza¬
das en el desempeño de nuestras funciones sanita¬
rias, que son varias las causas que pueden invo¬
carse como factores determinantes de la pigmen¬
tación amarilla de las carnes. De manera, pues,
que fientro de la amplitud de ese concepto gene¬
ral, de "carnes pigmentadas en amarillo", de sig-
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niñeado vago e impreciso, hemos establecido dos
modalidades de pigmentación, absolutamente di¬
ferentes e inconfundibles, sobre todo, desde el
punto de vista químico.
Tenemos por un lado, la pigmentación amari¬

lla de las carnes que no tiene ninguna relación
con el derrame de biUs en la economía.
Por otra parte, tenemos un segundo grupo,

constituido por las carnes pigmentadas en amari¬
llo, como consecuencia de un derrame biliar que
impregna los tejidos de la economía con todos los
elementos de la bilis. Es este último grupo, el
constituido precisamente por las reses ictéricas,
dándole a este término científico su verdadero
significado clínico y anátomo-patológico.
Estas modalidades de pigmentación amarilla

que hemos examinado, son absolutamente distin¬
tas, desde el punto de vista etiológico, desde el
punto de vista químico, y por su signiñcado sani¬
tario. Sin embargo, estas dos entidades son siem¬
pre confundidas en la inspección de las carnes,
porque la similitud de sus caracteres anátomo-pa-
tológicos hace imposible su diferenciación, a tal
punto, que resulta difícil o imposible para el téc¬
nico, distinguir en la práctica la verdadera icte¬
ricia, de la simple pigmentación amarilla banal,
lo que da lugar a errores de diagnóstico y por con¬
siguiente de destino, en perjuicio de la salud pú¬
blica y de los interesados de la caja del Seguro
de Carnes.
Hay, pues, poderosas razones económicas y sa¬

nitarias, que nos obligan a establecer en la prác¬
tica la distinción de esas dos formas de pigmenta¬
ción; basta existe un interés de ética profesional
superior, que nos impele a proceder en esa forma,
para adoptar,—una vez por todas,—afrente a los
casoá de pigmentación amarilla, determinacio¬
nes que descansen en una sólida base científica.
Digamos en honor a la verdad, que el descono¬

cimiento de los verdaderos términos de este inte¬
resante problema científico, ba dado motivo, a
pronunciamientos que es casi seguro, han deter¬
minado el decomiso de carnes no ictéricas o el
aprovechamiento de carnes ictéricas para con¬
servar o extrato y mismo para el consumo pú¬
blico.
Compenetramos por las razones expuestas, dela excepcional importancia que reviste en inspec¬ción de carnes, el problema de la pigmentación

amarilla de' las mismas, resolvimos realizar su
estudio químico, en la forma y con los resultados
que exponemos a continuación.
EXPERIENCIAS DE ORDEN QUIMICO

REALIZADAS SOBRE BOVINOS AFECTADOS
DE PIGMENTACION AMARILLA.—Con el fin
de determinar el origen y naturaleza de la pig¬mentación amarilla, hemos realizado más de cien
investigaciones químicas en bovinos faenados en
el Frigorífico Artigas, las que se han realizado
sobre suero sanguíneo, grasas y orinas de anima¬
les pigmentados. Dichas investigaciones han sido
desarrolladas durante los seis primeros meses del
corriente año, y como fruto de este estudio hemos
llegado a constataciones de capital importante en
materia de inspección de carnes.
Detallamos a continuación, la técnica que hemos

adoptado para la determinación de los pigmen¬tos biliares en las carnes amarillas.
1.° Experiencias sobre suero sanguíneo.—Al

suero sanguíneo obtenido de bovinos "amarillos"le hemos aplicado la técnica de Hijmans Van DenBergb para la determinación de la bilirubina.Esta determinación la hemos hecho cualitativa¬
mente, por interesarnos nada más que la presen¬cia o ausencia de este pigmento biliar, sin entrara precisar su dosificación en el suero.
Obtención del suero.-—-Los animales son coloca¬dos en el rail de la "inspección final", donde seprocede a extraer la sangre que ba qúedado toda¬vía depositada en el interior de los vasos axila¬

res. Por medio de masajes sucesivos practicadosen dicha región, la sangre es recogida en vasosespeciales de boca ancha, en una cantidad que os¬cila entre 30 y 40 c. c. Conducidos dichos fras¬
cos al laboratorio, déjanse en reposo a la tempe¬ratura ambiente; el coágulo, formado después decierto tiempo, exuda un suero claro que al día si¬guiente será examinado.
Principio del método.— El método reposa so¬bre el hecho de que desalbuminisando el suero

con alcohol, los pigmentos pasan a este último.Agregando reactivo de Diazo, se obtiene una colo¬ración roja que se compara colorimétricamente,con una solución de sulfodanuro de hierro en éter.Reactivos necesarios.

1." Alcohol a 96°.
2.° Reactivo de Diazo.

Se mezclan 10 partes de Diazo 1, con 0. c. c. 3 dereactivo de Diazo 2.—Esta mezcla de los dos reac¬tivos de Diazo debe prepararse en el momento desu empleo.

Reactivo de Diazo N.° 1

5 gramos de ácido sulfanílico disuelto en el agua50 c.c. de ácido clorhídrico peso específico 1,19.El todo completo a 1.000.♦

Reactivo de Diazo N.° 2

0.5 grs. de nitrito de soda, disuelto en 100 c.c. de
agua destilada.
Técnica.—^Se pone en un tubo de centrifugar1 c.c. de suero claro. Se agregan 2 c.c. de alcohol

y se mezcla suavemente por inclinación ligera deltubo. En caso de necesidad se puede contentar conO c.c. 5 de suero. La albúmina se coagula. Se cen¬trifuga fuertemente para obtener un líquido lomás claro posible. Se chupa con la pipeta 1 c.c. yse le coloca en un pequeño tubo de ensayo y se leagrega O c.c. 25 de la Mezcla Diazo y todavía0.5 c.c. de alcohol. Esta última adicción de alcoholdisuelve los ácidos gjrasos que en muchos casos,enturbian ligeramente los líquidos.
Interpretación.—De acuerdo con nuestras ob¬servaciones, consideramos reacciones positivas,aquellas que a la mezcla del suero con el reactivo,dan una coloración roja-violada. Son reaccionesnegativas cuando el líquido en observación per¬manece incoloro.
2.° Experiencias sobre grasas.—Se extrae unfragmento de grasa, generalmente de la que en¬vuelve al riñón, se corta en menudos fragmentos,y se tritura en un mortero donde se somate a laacción de los disolventes de los pigmentos bilia¬

res; usamos en este caso, una mezcla de 40 partes
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■de Ejcchol y 30 de cloroformo; se deja actuar el
disolvente durante unos minutos observándose la
decoloración de la materia grasa por incorpora¬
ción de su pigmento al disolvente. Se filtra por
papel, y del filtrado se toma 1 c.c. al cual se le
agi-ega O c.c. 25 de la mezcla Diazo. En los casos
de reacciones positivas, se obtiene una coloración
lila. En las reacciones negativas, el líquido queda
limpio.

3.° Experiencias sobre orinas.—Las orinas de
los bovinos pigmentados en amarillo fueron exa¬
minadas químicamente para determinar la pre¬
sencia en ellas de pi'gSnentos biliares. Los métodos
empleados fueron: las reacciones de Grimbert.
Nakayama y Gmelin y el examen espectroscópico.
Para la obtención de las orinas hemos consegui¬

do en todos los casos, la vejiga de los sujetos pig¬
mentados, extraída con su contenido a la apertu¬
ra de la cavidad abdominal. Ahora bien : hacien¬
do el estudio de las orinas bovinas y humanas,
para someterlas a las reacciones de Grimbert y
Nakayama, hemos notado los siguientes hechos:
1.° En las orinas humanas se obtiene en todos

los casos, tratadas con el cloruro de Bario, un pre¬
cipitado abundante de sulfato y fosfato de bario.
2.° Hay orinas bovinas que no fornian sedi¬

mento alguno mediante la adición de cloruro de
bario, debiéndose atribuir este hecho a la ausen¬
cia en ellas de fosfatos alcalinos, así como también
a la menor proporción en cloruros, en las orinas
bovinas frente a las humanas.
Estas diferencias pueden observarse en las ta¬

blas de composición química de ambas orinas.
3." Hay orinas bovinas que a diferencia de las

anteriores, forman precipitado con el cloruro de
bario.
4.° Que este hecho nos indica que la composi¬

ción química de las distintas orinas bovinas no
es uniforme, habiendo unas que precipitan (las
menos) y otras que no precipitan (las más).,

5.° Por consiguiente, antes de practicarse las
reacciones de Grimbert o de Nakayama, es pre¬
ciso cerciorarse si las orinas bovinas precipitan
o nó frente al cloruro de bario. En caso negativo,
hay que proceder a su rectificación en forma de
acercar su composición química a las orinas hu¬
manas, mediante la adición de los elementos mi¬
nerales que le faltan; en este caso le agregamos
para 100 c.c. de orina bovina, O gr. 85 ctgrs. de
cloruro de sodio y 0.20 ctgrs. de fosfatos de soda.
Una vez rectificadas las orinas, si es que hay ne¬
cesidad, las sometemos directamente a las reac¬
ciones de Grimbert y Nakayama.
La reación de Grimbert la hemos realizado en

la forma clásica; considerando positiva una reac¬
ción, cuando el líquido que sobrenada sobre el pre¬
cipitado tiene tinte verde; negativa, si queda in¬
coloro.
Nakayama ha sensibilizado más la reacción an¬

terior, haciendo actuar sobre el precipitado un
volumen igual de Reactivo Nakayama preparado
en esta forma :

Alcohol a 96° ; 100 c.c.
Percloruro de hierro Of 30 gotas
Acido clorhídrico 1 c.c.

Las reacciones son positivas, sí el liquido que
sobrenada es verde; negativo, si es claro.

Reacción de Gmelin.—La hemos aplicado en ani¬
males amarillos. No la aconsejamos en la prácti¬
ca, por ser una reacción de difícil apreciación.
Método espectroscópico.—La observación espec-

troscópica de la orina, la hemos realizado, median¬
te el espectroscopio simple. Se fundamenta este
método, en el hecho de que los pigmentos bilia¬
res incorporados a la orina, producen una banda
de absorción, que ocupa la zona violada del espec¬
tro. Este método, no lo. aconsejamos, sin embargo,
por considerarlo de menos seguridad que los an¬
teriores.
Co7isideraciones sobre los métodos expuestos.—

Hecha la descripción de las técnicas seguidas en
nuestras experiencias, haremos breve comentario,
sobre el valor práctico de algunos de los métodos
expuestos :
Nos parece que las reacciones de Hijmans Van

Den Bergh sobre grasas y suero, y que las de
Grimbert y Nakayama sobre orina, son las más
eficaces por su sensibilidad. Pero en cuanto a la
más aconsejable desde el punto de vista práctico,
por su posibilidad de realización inmediata, que
es condición indispensable en inspección de carnes,
y por su sensibilidad, nos quedamos con la Hijmans
Van Den Bergh sobre grasas.
En cuanto a esta misma reacción hecha sobre

suero sanguíneo, debemos decir, que es más níti¬
da que la anterior, en casos de reacciones positi¬
vas, pero ofrece el inconveniente, de la obtención
del suero límpido, que demanda una espera de
seis a veinticuatro horas para formarse; lo que
constituye una dificultad para el pronunciamien¬
to inmediato del técnico. Y, finalmente, las reac¬
ciones de los pigmentos de la orina, son eficaces
y sensibles; pero se nos han presentado a veces
dificultades para conseguir las vejigas con su con¬
tenido urinario. Puede suceder, que no sea posible
obtener orina, por haber hecho los animales una
micción antes del sacrificio, encontrándose en es¬
tos casos, la vejiga completamente vacía.
RESULTADOS.—En los métodos de investiga¬

ción anteriormente nombrados, aplicados al estu¬
dio de las carnes pigmentadas, hemos llegado a
establecer estos resultados:
Número de animales pigmentados examina¬

dos: 100.
Número de animales que presentaron reaciones

positivas por ictericia: 5.
Lo que significa que sobre cien animales bovi¬

nos examinados, por estar afectados de pigmenta¬
ción amarilla hemos constatado, en cinco, que esa
pigmentación era de origen biliar, y que en los no¬
venta y cinco restantes, su pigmentación obedecía
a otros orígenes, no teniendo nada que ver con el
derrame de la bilis en la economía.
En los cinco casos positivos a que hacemos re¬

ferencia, se practicaron las reacciones en la for¬
ma siguiente:

1 Bovino.—Dió reacción positiva sobre orina, grasa y suero.

1 Bovino.— » » » » » 1 » »

1 Bovino.— * » » • » « » s

1 Bovino.— »> • • » »•»

1 Bovino.— * j) » t » »

De modo, pues, que hemos obtenido sobre los
cinco antedichos animiales, diez reacciones posi¬
tivas que se descomponen así:
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Orinas 1
Grasas 5
Suero 4

Total 10

Detallamos a continuación el cuadro anátomo-
patológico dominante en los cinco bobinos icté¬
ricos, encontrados en nuestras investigaciones:

1.er caso.—Macho. Fecha de examen". Abril 28/930.

Presenta coloración amarilla de todo el tejido
conjuntivo adiposo. Partes fibrosas, tendinosas y
serosas de color blanco anacarado. Aspecto de la
res: lavado. Nótanse derrames serosos e infiltra¬
ción de líquidos edematosos en el tejido conjun¬
tivo. Hígado aumentado de volumen. Bordes re¬
dondeados. Nótase su superficie con levanta¬
mientos desimanados, debidos a graesos nódulos
necróticos que se advierten al corte de la viscera,
de color ocre y del tamaño de una nuez. La gi-asa
tratada por la mezcla Diazo, da reacción posi¬
tiva débil. El suero del edema, tratado por el mis¬
mo reactivo, da reacción positiva más intensa.
2.° caso.—Bovino macho. 18 meses. Fecha de exa¬
men 20 de Junio 1930.

Tejido conjuntivo adiposo color amarillo cana¬
rio. Al corte del riñón, presenta la zona medular
y el bacinete de un color amarillo; al corte de las
arterias medianas, la túnica interna se presenta
de color amarillo; los elementos tendinosos y apo-
neuróticos, normales. Investigadas sus grasas por
el reactivo de Diazo, dieron reacción positiva en
cuanto a pigmentos biliares.

3.er caso.—Booino macho 5 a 6 años. Fecha de exa¬
men". Julio 7 1930.

Tejido conjuntivo adiposo color amarillo intenso.
La túnica interna de las arteroas medianas, pig¬
mentada en amarillo. Aponeurosis y tendones, de
color normal. Vejiga conteniendo 10 c. c. de orina
de color pardo-amarillento. Hígado: Aumentado
media vez en su volumen; bordes redondeados,
no presentando señales de estar parasitado. Ve¬
sícula biliar: distendida y aumentada de volú-
men, siendo su tamaño el doble del normal. Ha¬
ciendo fuerte presión sobre ella, evacuaba su con¬
tenido con dificultad; constituido por una pasta
color verde oscuro; partida por su eje longitu¬
dinal, el contenido vesicular, guardaba la forma
de su continente, sin expandirse.
El origen del canal colédoco, presentaba sus

paredes espesadas, Riñón: al corte presenta la
zona medular y bacinete color amarillo intenso.
Las reacciones químicas de la grasa, suero y

orina, dieron todas resultados positivos.
4.° y 5.° casos.—2 bovinos machos-, de 4 a 5 años.
Fecha de examen: 24 de Julio de 1930.

Tejido conjuntivo adiposo color amarillo cana¬
rio; tendones y aponeurosis anacarados. Riñón:
al corte presenta zona medular y bacinete renal
color amarillo. Arterias medianas presentan tú¬
nicas internas amarillas. Bazo: con esplenome-
galia. Reacciones de HSjmans Van Den Bergh
sobre suero y grasas, positivas. (En ambos casos).

Del estudio de los protocolos que acaban de
leerse, surgen con claridad los hechos fundamen¬
tales, de orden anátomo-patológico, que se pre¬
sentan con caracteres dominantes en los casos de
Ictericia que hemos observado.
Nos referimos a la pigmentación amarilla de

la endoarteria, como consecuencia de la fijación
en ésta de los pigmentos arrastrados por el
torrente circulatorio, y a la coloración también
amarilla, de la zona medular del riñón y del ba¬
cinete del mismo, debido sin duda, a la fijación
de los pigmentos arrastrados por la orina a su
pasaje por éste órgano.
Estas dos importantísimas observaciones que

tenemos especial interés en destacar, y que he¬
mos visto con una frecuencia bastante significa¬
tiva, corroboran lo sostenido por Pietre, al tratar
las características de la pigmentación biliar.
Otro hecho importante que queremos señalar

es el que se refiere a la coloración de los elemen¬
tos fibrosos y serosos de la economía (tendones,
cartílagos y aponeurosis) invocada por la mayo¬
ría de los autores, como punto de mira para la
diferenciación de la Ictericia auténtica, con la
simple pigmentación amgrilla. En todos los casos
examinados por nosotros, incluso los cinco posi¬
tivos, hemos comprobado que dichos tejidos han
permanecido siempre con su coloración normal,
blanca- anacarada.
Y finalmente, debemos significar, que en nues¬

tro concepto, la piroplasmosis no sería ajena,—
en determinados casos,—a la génesis de la Icte¬
ricia auténtica.

Consideraciones finales

En lo que se refiere a los 95 bovinos amarillos,
examinados con resultados negativos, debemos ha¬
cer notar que en todos ellos se practicaron en for¬
ma sistemática' la Reacción de Diazo sobre sus
grasas, habiéndose efectuado a la vez en muchos
de ellos, reacciones sobre suero sanguíneo y orina
de acuerdo con la técnica ya descripta.
No nos ha interesado a nosotros, al hacer esta

comunicación, realizar el estudio de las causas que
determinaron la simple pigmentación amarilla no
biliar. Esta será objeto de investigaciones poste¬
riores que pensamos efectuar, como complemen¬
to de estas constataciones.
El propósito que nos ha guiado al abordar esta

cuestión, ha sido el de diferenciar científicamente,
las carnes biliares eminentemente tóxicas para la
alimentación humana, y que, por lo tanto, deben
ser desechadas para el consumo público de aque¬
llas afectadas de simrue coloración amarilla, no
biliar, las que' creemos reúnen condiciones de sa¬
lubridad, que las hacen perfectamente aptas para
la alimentación.
Creemos haber alcanzado la finalidad propues¬

ta al presentar estas modestas observaciones, que
ponemos a disposición de los miembros de esta
Conferencia, y especialmente de los colegjas que
efectúan fiscalización sanitaria en frigoríficos y
mataderos, en la seguridad, de que con los méto¬
dos de investigación química, citados en nuestro
trabajo, se podrá en el futuro deslindar conve¬
nientemente y en forma práctica, dos alteraciones
presentadas por las carnes que por la similitud
de sus caracteres aparentes eran frecuentemente
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confundidas, con el consiguiente riesgo para lasalud social y para la economía del país.Como síntesis de nuestras investigaciones, lle¬gamos a las siguientes comprobaciones finales:

A) La ictericia se presenta en proporcionesmínimas dentro del elevado número de casos depigmentación amarilla, constados frecuentemen¬te en frigoríficos y mataderos.
B) Que según nuestras observaciones el porcen¬taje de bovinos ictéricos, no excede de un 5 % so¬bre el total de bovinos pigmentados, correspondien¬do^ el porcentaje de 95 % a la simple pigmenta¬ción amarilla no biliar.

Sobre la base de estos resultados, proponemos
a la VIII Conferencia de Policía Veterinaria, hagasuyas las siguientes conclusiones:

1.° Que considera necesario, en todos los casosde pigmentación amarilla, proceder a la investi¬
gación química de los pigmentos biliares, para di¬ferenciar convenientemente, la verdadera icteri¬cia de la que no lo es.
2.° Aconsejar sean adoptadas con preferencia,

para la investigación de los pigmentos biliares,las reacciones de Hijmans Van Den Bergh sobre

El desuello en el ganado lanar, ofrece to¬
davía mayores dificultades y exige más cui¬
dados por parte del matarife o carnicero-;
que si se tratase de ganado vacuno ; los des¬
perfectos que pueden ocasionarse en la piel
del lanar, son de dos clases; unos por corte
con el cuchillo y otros por desgarros a los
tirones; téngase presente que la consisten¬
cia de la piel, o "del casco", como dicen los
del oficio, del ganado lanar es muy escasa,
fácilmente se desgarra en cuanto se hagan
fuertes tracciones; el desuello del ganado la¬
nar exige por parte del obrero matarife una
máxima atención para conseguir las pieles
íntegras.
El clásico sistema de "cuohillo y puño"

que se emplea en la mayoría de los matade¬
ros, acarrea estas dificultades, producir mu¬
chos rotos, y se buscan soluciones prácticas
para evitar los perjuicios.
En el caso del desuello del ganado lanar

la solución pretendida, se encuentra recu¬
rriendo a una práctica antiquísima, al insu¬
flado, es decir, a introducir aire entre la piel

grasas y suero sanguíneo y las de Grimbert yNakayama sobre orinas.
3.° La dirección de Policía Sanitaria Animal,facilitará a las inspecciones veterinarias de fri¬goríficos y mataderos, los elementos indispensa¬bles para hacer efectivas dichas investigaciones.4.° Declarar que las reses pigmentadas en ama¬

rillo, que al examen anatomo-patológico, y al quí¬mico de sus orinas grasas y suero sanguíneo, noresultaran ictéricas, podrán ser autorizadas parael consumo público.
5." No podrá tomarse ninguna resolución de

carácter sanitario, sobre carnes anormalmente
pigmentadas, sin someterlas previa/mente a las
reacciones químicas que dejamos establecidas.
6.° La VIII Conferencia de Policía Veterina¬

ria, forrmúa un voto en el sentido de que se pro¬ceda a la modificación del artículo 81 del Regla¬mento O. de Inspección de Carnes, tomando como
base, las conclusiones expuestas.

Montevideo, Agosto de 1930.

NOTA.—Agradecemos al distinguido químico dei Institutode Higiene Experimental, Dr. C. López García, las útiles indi-caciones que nos hiciera, para la invetigación de los pigmentosbiliares.

DRS, VEf. MANUEL GASTELO. TOA1AS V. PlRlZ.
Y FRANCISCO DE MATTOS
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DESOLLAR
y la carne hasta que su prpsión rompa las
adhesiones naturales de estos tejido^
"ETinsuflado, como preparación para el de¬

suello, constituye una práctica muy antigua,
propia de los pueblos de oriente; hebreos,
árabes, y durante centurias pasadas era tam¬
bién práctica corriente entre nuestros car¬

niceros; porque el abasto de carnes se ha¬
ce en aquellos pueblos y entre nosotros, más
acentuadamente en épocas pasadas, con re¬
ses lanares y cabrias. Actualmente el insu¬
flado es práctica usual en muchos matade¬
ros españoles y alguno tan importante como
Barcelona, que será el mercado de mayor
matanza de reses lanares.
Durante das centurias pasadas, se encuen¬

tra una abundante legislación prohibiendo
la costumbre de insuflar, soplar dicen las or¬
denanzas; a nuestro juicio nació la prohibi¬
ción más que por razón higiénica, entonces
desconocida, porque era práctica corriente de
los carniceros moros y judíos, y éstos acos¬
tumbraban a "soplar las pieles" con la boca,

MATADEROS

EL INSUFLADO PARA
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bien apoyando la boca sobre una abertura
prácticada en la cara interna de un corvejón
o soplando a través de un canuto de caña in¬
troducido debajo de la piel en la misma re¬

gión.
Hemos tenido ocasión de conocer un viejo

carnicero que se enorgullecía de pertenecer
a una dilatada ¿amiilia de carniceros y nos
mostraba prácticamente como se "sopla ur
cordero"; seguramente era el mismo méto¬
do que emplearon los carniceros árabes du¬
rante su permanencia en España; degollada
la res, y perfectamente sangrada, se hace un
"hojal" en el corvejón y se mete una vari¬
lla de avellano, fresno, etc., lisa y como de
medio metro de largo, con esta varilla se
rompen las adherencias de la piel a los mús¬
culos subcutáneos; "se ahueca" la piel, lle¬
gando inclusive a la región del cuello, cuan¬
do la piel está "despegada" en toda su exten¬
sión, es cuando se puede coger la pata
del cordero y por el "boquete" del corvejón,
se empieza a soplar hasta que se hincha la
res, apretando con la mano la abertura, se
flexionan las dos extremidades posteriores
sobre la pared del vientre, que semejan una
fuerte timpanización con este movimiento,
con esta presión se pretende llevar el aire
hasta la región cervical, cuando el matarife
calcula bien "soplada" la i'es, deja salir el
aire y procede a su desuello; es muy fre¬
cuente sacar la piel cerrada, sin
hacer el corte en la línea abdo¬
minal.
El insuflado con la boca es

sucio, repugnante y justifica su
prohibición, esto nada dice en
contra del método, ya que el
insuflado es magnífico para ob
tener un buen desuello, mejor
dicho, para conseguir pieles sa¬
nas; la primer inovación en
este método ha consistido en

aplicar un fuelle, el obrero sus¬

tituye los pulmones con este
aparato sin fatiga ni las mo¬
lestias y peligros de soplar di¬
rectamente aire pulmonar de¬
bajo de la piel; semejante re¬
forma facilita mucho la opera¬
ción, sin embargo, todavía es
fatigosa para el obrero, elmovimiento del fue¬
lle es muy cansado, el aire toma presión con
gran trabajo, esto ha hecho cambiar de apa¬
ratos.
•Actualmente se aplica una corriente de
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aire comprimido, que rápidamente en virtud
de su fuerza expansiva desgarra todas las
adherencias que sujeta ta piel a los múscu¬
los y determina una insuflación verdadera¬
mente monstruosa. Es un espectáculo inol¬
vidable el que se observa en et matadero hi-
pofático de París, los caballos que matados
para el consumo se insuflan con una fuer¬
te corriente de aire comprimido que sumi¬
nistra la compañía de servicio pneumático
de París; en breves minutos el caballo ad¬
quiere una hinchazón, un volúmen realmen¬
te quimérico que nos recuerda las formas
admitidas de los seres antidiluvianos; ad¬
mira la fuerza desarrollada por el aire com¬
primido para desgarrar las fuertes adhe¬
rencias que la piel del caballo y mucho más
en los caballos viejos, algunos flacos como
corresponde a los animales de desecho; el
aire levanta la piel, la estira hasta el má¬
ximo de su elasticidad y desprendida de esta
forma el desuello es cosa de diez minutos.
Pai'a el desuello de las reses lanares y ca¬

brías no se necesita una fuerza tan expan¬
siva en la corriente de aire que se inyecta
debajo de la piel.
La industria dispone actualmente de apa¬

ratos insufladores sencillos, se componen
de un motor eléctrico, potencia variable, se¬
gún la cantidad del esfuerzo, el motor sirve
para que trabaje el comprensor, verdadera

Fig. I InauflaJor para pequeños mataderos. Modelo descubierto.

pieza del aparato; desde el comprensor, el
aire comprimido se conduce por una tube¬
ría flexible provista de una cánula metálica
que se introduce debajo de la piel de la res
preparada para el desuello. (Fig. i y 2).
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Estos apa-
rato;s tienen
una gran ven¬
taja higiénica,
disponen de
un filtro depu¬
rador del aire,
de forma que
la insuflación
se hace con ai¬
re puro, sin
peligro de por¬
tear gérmenes
peligrosos o
dañinos para
la higiene de
la carne.

En las pe¬
queñas insta¬
laciones el mo¬
tor y el com¬
prensor for¬
man un bloque
montado sobre
una carretilla.

Fig. 3. Instalación fija, compuesta ae motor, compresor y depósito de aire comprimida.

que permite su
transporte al sitio
donde conviene de¬
sollar las reses. Para
los grandes matade¬
ros exigen una ins¬
talación fija y un
depósito receptor de

■ aire comprimido,
después de una red
distribuidora que
parte del depósito
permite al matarife
dispouer de aire
comprimido sólo
con abrir o cerrar
un grifo, algo asi
como ocurre con el
agua; (Fig. 3) estos
adelantos mecáni¬
cos han permitido
que se generalice el
el insuflado en los
mataderos por ser
práctica higiénica y
sin peligro para la
buena calidad de la
carne.

Para la piel, para
el negocio de la te¬
nería, la práctica

Fig. 2. El mismo irsufiador, con cubierta protectora.
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del insuflado constituye una buena cos¬
tumbre, permite obtener pieles enteras, sin
rotos, etcétera, hay un peligro cuando la
presión ded aire aumenta en exceso, y ven¬
ce la resistencia y elasticidad de la piel, el
estallido es la consecuencia, la piel se ronpe
en varios trozos de forma que resulta sin
provecho para la industria, esto ocurre muy
pocas veces; a poco cuidado que ponga el
obrero, el insuflado es bueno para la piel,
no altera su construcción, ni perjudica el ul¬
terior tratamiento.
Conviene fijar ahora la atención en la otra

superficie, en la carne; la piel no sufre nada,
se dilata, pero recupera pronto su forma nor¬
mal. En la carne se produce una fuerte en¬
fisema en todo el tejido conjuntivo subcu¬
táneo; el aire se introduce en la trama con¬
juntiva y la dilata hasta formar múltiples
bolsas, que juntándose, constituyen una en¬
voltura gaseosa de la res, de un aspecto co¬
mercial abmirable, porque da una sensación
de gordura encantadora; el recuerdo de los
caballos matados en el matadero de París
acude también en estos momentos, algunos
"pencos" los veíamos después de desolla¬
dos y semejaban animales bien recriados
y bien cebados; era la capa gaseosa que
manteníala "flor" de la carne como si fuese
una espuma envolvente, era un verdadero
"camouflage" de la canal, • que después,
cuando sale el aire, cuando el tejido se desin¬
fla, nos recordaba el "penco" que veíamos
amartillar en la nave de matanza.
El enfisema subcutáneo, favorece la bue¬

na presentaciíSi de las carnes, comparable
al retocado de las damas, para el bien pare¬
cer; en este aspecto tampoco el comercio de
la carnicería opone ninguna dificultad al in¬
suflado.
Insistiendo acerca del buen aspecto, dire¬

mos, que el aire no sólo forma el enfisema,
de envoltura, el aire comprimido adquiere

un gran poder oxidante, por lo tanto el oxí¬
geno al llegar en contacto con las materias
■colorantes de la sangre y del músculo, con
los compuestos de hemoglobina, produce
una fuerte oxidación y como consecuencia
exaltación del tono rojo, la oxihemoglobina
es rojo-rutilante, roja-grana que da a las car¬
nes una coloración excelente, un tono atra-
yente, todo en fin para favorecer la presenta¬
ción comercial de la carne ; el aire comprimi¬
do que entra violentamente entre cuero y car¬
ne, contribuye a mejorar la calidad comer¬
cial, la presentación de uno y otro produc¬
to, la insuflación resulta operación industrial.
La higiene, con más espíritu crítico y me¬

nos confiada en las apariencias, ha encon¬
trado un peligro en la insuflación, la carne
se defiendo del ataque microbiano del exte¬
rior, por la integridad del tejido conjuntivo,
que una vez enfriado, rico en materia colo-
gena, forma una cubierta mecánica, que se
opone a la invasión microbiana; el enfise¬
ma, el desgarro violento que hace el aire in¬
troducido a fuerte presión, para desprender
la piel, deja múltiples entradas a los micro¬
bios, favoreciendo la siembra exògena de la
carne; la higiene, como ciencia, justiprecia
este peligro y no exagera el riesgo que la
carne presenta cuando la piel fué arrancada
previa insuflación; son muchas las pobla¬
ciones que autorizan esta práctica, no sólo
para desollar las rese^ lanares y cabrías,
además de los caballos que citamos en Pa¬
rís, en muchas poblaciones suizas y alema¬
nas, adoptan esta práctica para desollar los
terneros. El peligro que la higiene encuen¬
tra en el insuflado, es que el aire puede con¬
tener gérmenes peligrosos y repartidos en la
capa del tejido conjuntivo que envuelve la
carne; procurando un aire puro, sin recu¬
rrir a la asepsia del insuflado, no constituye
peligro para la higiene de la carne y cons- •
tituye a su vez una ventaja comercial.

IMPRESIONES DE UN VIAJERO

COMERCIO DE LA CARNE EN LONDRES
(CONCLUSION)

VI. INSPECCION DE LA CARNE.—El Go¬
bierno inglés admite libre de todo impuesto de
aduanas y exento de todo arbitrio municipal las
carnes extranjeras, únicamente exige sanidad y

bondad comercial, después la concurrencia se en¬
carga del buen abasto y de formar precio.
He insistido mucho en estudiar el régimen que

se sigue con la inspección de las carnes extranje-
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ras, única intervención oficial del gobierno inglés,
y me he encontrado, así es la realidad, con una de¬
silusión y un desengañó. En Inglaterra falta una
ley de inspección de carnes con carácter nacional,
semejante falta no resulta extraña en un país
que no tiene Constitución y resulta el país más
libre, para los ingleses. La falta de esta norma
sanitaria, dá como consecuencia, el que impere un
criterio personal, muchas veces distinto y absurdo.
Por lo pronto la ciencia veterinaria que en todos

los países del mundo interviene en la inspección
de carnes, en Ingjaterra, está confiada a los ser¬
vicios de la sanidad pública; en los puertos don¬
de desembarca la carne extranjera, el jefe de
servicio sanitario, un médico, secundado por unos
prácticos, generalmente marineros retirados, son
los que reconocen la carne y como no hay una
norma legal, ocurre con frecuencia que unos puer¬
tos muestran mayor rigor, excesivo rigor, en re¬
lación con otros puertos, donde el criterio es más
racional, tolerante y científico. Con una tal de¬
sorientación científica, ha podido darse el caso
único en el mundo, que las reses lanares con un
simple absceso caseoso hayan sufrido el rigor del
decomiso; en los puertos ingleses se han destruido
muchos miles de toneladas de carne que la inspec¬
ción veterinaria mundial acepta como buena e
inofensiva a la salud pública. La táctica de las
autoridades inglesas consiste en sembrar el páni¬
co entre los productores, incluso imponiendo mé¬
todos que rechaza la ciencia veterinaria, para
cuya disculpa sólo pueden invocarse las costum¬
bres comerciales.
Estas reflexiones acerca de la organización de

la inspección de carnes, corresponde únicamente a
Inglaterra, el pueblo más atrasado en estas cuestio¬
nes de la Gran Bretaña, cuyo atraso y abandono
compagina mal con las características que propug¬
na el pueblo inglés y peor todavía, cuando impone
a sus abastecedores normas y exigencias desprecia¬
das en su propio pais; como ejemplo tipico de des¬
precio por la higiene de la carne, lo encontramos
sin salir de Londrés; mercado que me ha servi¬
do de estudio en cuanto llevo dicho del comercio
de este alimento.
Como Jefe de los servicios de inspección de car¬

nes en el mercadtí de Smithfield, figura el señor
Young, un ilustre veterinario, que supo luchar en
la guerra, y conquistó el grado de teniente coro¬
nel; familiarmente sus amigos le llaman el coro¬
nel Young.
Tenemos los españoles estereotipados un tipo de

inglés que sale frecuentemente en teatros y cari¬
caturas, como hay un tipo español en los países
extranjeros, tipos que no corresponden a la ver¬
dadera realidad; del coronel Young, puedo decir
que resulta un inglés totalmente opuesto al pro¬
totipo forjado por los españoles; es.un colega al¬
tamente simpático, amable y campechano; es co¬
municativo, jovial y gran conversador, y me ha
permitido amplia información acerca de las cues¬
tiones relacionadas con el servicio veterinario y
con la inspección de carnes en el mercado.
La ciudad de Londres, con unos 10 millones de

habitantes, ha confiado la inspección sanitaria de
las carnes a dos veterinarios, a los señores Young
y J. Hayhurst, Superintendente (Director) del
Matadero de Islington; ambos como jefes de im¬
portantes servicios tienen múltiples ocupaciones

en la labor directiva, sin poder atender a la fun¬
ción inspectora, que exigje atención permanente
quedando el reconocimiento de la carne a cargo de
inspectores láicos, de prácticos más o menos ex¬
pertos. El caso de Londres, en cuanto al abandono
de los servicios veterinarios, creo sea único en el
mundo civilizado y en relación con una gran ca¬
pital.
El mercado de Smithfield que recibe al año tan¬

tos millones de kilos de carne foránea, solo tiene
un inspector veterinario, el citado coronel señor
Young, para que le ayuden en su labor dispone de
la colaboración de doce "sanitary inspectors",
verdaderos auxiliares prácticos.
Los "sanitary inspectors" ingleses están faltos

de conocimientos básicos, tienen una cultura im¬
provisada, generalmente reducida a la lectura de
algún manual o pequeña enciclopedia, del tipo
de la escrita por el Sr. Walker, con el título "The
Food Inspector ' s Encyclopaedia" Enciclopedia
para la inspección de alimentos). Los casos difíci¬
les, las resoluciones definitivas corresponden siem¬
pre al Jefe del servicio; pero la falta de instruc¬
ción científica de los prácticos, impiden un jui¬
cioso dictamen y conjo consecuencia múltiples atro-'
pellos que a duras penas pueden impedir los vete¬
rinarios destacados por la Argentina, Australia,
en defensa de la bondad del género importado.
La lucha para el extranjero es difícil, la falta

de una ley de inspección de carnes, que sirva de
guía tanto a los funcionarios sanitarios y a los
comerciantes, crean un estado de arbitrariedad
permanente, es cierto que el pánico, según decía
antes, ha obligado a los países exportadores de
carnes, a organizar servicios de inspección vete--
rinaria de carne tan rigurosos, tan escrúpulosos,
que resulta imposible su mejoramiento, tanto en
el aspecto técnico, como en el aspecto científico
que lo informa; pero esta labor de los hombres
de ciencia de la Argentina, Uruguay, etc., es
comprobada por el criterio individual de im prácti¬
co, ayuno de cultura¿veterinaria. Cabe que el mer¬
cado de Londres, a título de gran comprador, im¬
ponga a sus abastecedores una rimrosa garantía
en la sanidad del género vendidi; y que cargue
con los gastos de la inspección el vendedor; este
criterio muy comercial, resulta bien para la sa¬
lud del consumidor cuando el vendedor es foraste¬
ro ; pero se dá el caso, y esto lo pregonan las auto¬
ridades londinenses, que esta garantía exigida y
comprobada con las carnes foráneas, contrasta
con la máxima libertad, mejor dicho abandono
para las carnes procedentes del país; en el mismo
Londres hay un centenar de mataderos privados,
donde no se hace ninguna inspección de carnes,
ni sufren ninguna intervención oficial; el carni¬
cero '^rantiza con sus conocimientos prácticos
la sanidad de la carne; únicamente el Matadero de
Illistong, el mayor de Londres, que tiene carácter
público, dispone de inspección veterinaria en la
forma que hemos dicho; en los mataderos ingle¬
ses, repito, hay que exceptuar los mataderos, esco¬
ceses, todo marcha a la buena fe de los carniceros
y comerciantes de carnes; así se encuentran en el
mercado y en las carnicerías de Londres des da¬
ses de carnes, unas las exóticas, inspeccionadas
con rigor científico, por autoridades veterinarias,
y carnes que se sacrifican en mataderos particu¬
lares sin haber sufrido ninguna inspección, con
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sólo el dlciamen del propio vendedor. Para dis¬
culpar este abandono, circula una frase califica¬
da de inglesa que dice a este propósito; la higie¬
ne no consiste en conducir a un ciudadano entre
dos polícias que le libre de todo peligro, consiste
en educar al ciudadano de los peligros que le ofre¬
ce la vida para saberlos salvar; no voy a discutir
la veracidad de esta afirmación, en cambio los he¬
chos en relación con la higiene de la carne nos en¬
señan que todos los países civilizados han creado
un servicio de inspección de carnes a cargo de los
veterinarios, esta unanimidad mundial la recono¬
cen los ingleses, se lo exigen a sus abastecedores;
pero en su país cada uno hace lo que quiere.
De toda la Gran Bretaña, donde la legislación

acerca de la inspección de carnes, organización
de mataderos, etc., etc., está más atasada es
en Inglaterra, los veterinarios ingleses se reve¬
lan contra semejante atraso, con poco éxito en
sus gestiones sanitarias; el gobierno inglés ha
confiado a las autoridades locales el cuidado de
atender y regular estos servicios. El Ministerio
de Higiene ha cuidado de recomendar a los mu¬

nicipios que pongan al frente de los mataderos,
inspección de carnes a los veterinarios diploma¬
dos en Sanidad pública (Diploma in Veterinary
State Medicine). También ha redactado unas ins-
truciones, hacer de la técnica de la inspección de
carnes (Memorandum) on a System of Meat Ins¬
pection) (Memo, 62. Foods. 1922). A esto queda
reducido la intervención oficial.
En Escocia, según he podido comprobar, se

cuenta con una organización muy semejante en
este servicio público a cuantos existen en otros
países europeos; desde el año 1897, se procupa
este país de vigilar la sanidad de la carne antes de
su venta al público. Desde el año 1924, es precep¬
tivo que los inspectores de carnes en las poblacio¬
nes escocesas tengan el diploma de veterinario,
para mayor garantía del servicio; las carnes es¬

1. INDUSTRIA DEL JAMON.—Actual¬
mente está .tomando cierto incremento en
varias regiones de, España la preparación de
jamones y jamoncillos de diversas formas
ampliando de este modo la producción cha¬
cinera con Ventajas positivas, dado el pre¬
cio actual al que alcanzan estos productos.
Vemos con satisfacción, que industriales

que hasta hace poco no veían en el horizon¬
te de su producción otra variedad que la del
típico chorizo, van modificando su produc¬
ción creando nuevas variedades que les per¬
miten ampliar el negocio ensanchado el mer¬
cado.
Son numerosos los que dedicados a la in-

cocesas por estas y por otras razones de calidad
son las carnes indígenas adquieren mejores precios
en el mercado de Londres.
He leído que en el Norte de Irlanda, en mu¬

chos distritos urbanos y rurales, el reconocimien¬
to de las carnes está confiado a los inspectores
láicos; en cambio en los Estados libres de Irlan¬
da, desde 1929 está confiada la inspección de car¬
nes a los veterinarios. Quedan en la Gran Breta¬
ña zonas negras donde la tradición conserva sus
malas costumbres.
Ahora bien Inglaterra, el gran mercado de car¬

nes exóticas impone normas sanitarias a los im¬
portadores, normas que no aplica a las carnes pro¬
ducidas en su país ; concretando más, Londres
aceptando el criterio gubernativo, ha organizado,
bajo la dependencia de la oficina médica de Sa¬
nidad (Medical officer of Health) la inspección
de carnes en la forma citada; un inspector y doce
prácticos; el matadero de Illistong es particular.
El servicio se regula por varias "acts" que dicetí
los ingleses, el mismio Dunlop Young (*) citas va¬
rias "acts" fechadas en 1851, 1891 y 1911; son
acuerdos de la municipalidad, de carácter local
que constituyen una dificultad que impide un buen
servicio de inspección de carnes en la capital del
Imperio británico.
La narración que antecede se presta a múlti¬

ples comentarios, cronista de cuanto veo, dejosólo anotados los hechos, más en este caso con¬
creto, que la sola exposición hace inecesaria obra
de crítica. Pero aunque no querámos. confesar-
nolos nosotros mismos, la desilución existe, la de-silución es una realidad dolorosa.

O. Sanz Egaña

(!) T. Dunlop Young. Meat Inspection in Engiand. TheVeterinary Record. 2 Agosto 1930.

E S
dustria chacinera, han mejorado la produc¬
ción adaptando métodos modernos, lo que
les permite lanzarse francamente a la ex¬
portación de sus productos a países lejanos,
donde, según referencias, gozan los produc¬
tos españoles de gran estima, creando de
este modo una nueva fuente de riqueza na¬
cional.
Sin embargo esta industria floreciente ha

tropezado recientemente con obstáculos se¬

rios, aunque no invencibles como ocurría en

Alemania, donde seguramente teníamos nn
mercado de consideración a causa de la de¬
preciación de nuestra moneda.
Funcionarios alemanes han rechazado

INDUSTRIA CHACINERA

LOS JAMON
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sistemáticamente la imiportación de produc¬
tos del cerdo de procedencia española, sin
causa suficiente que justifique medidas tan
radicales basándose no en pruebas concre¬
tas, sino en puntos de vista seguramente in¬
teresados por haiber creído comprobar la
existencia de trazas de haber empleado el
ácido bórico en tocino importado de España.
Motivo tan baladí les ha servido de pre¬

texto para imponer medidas rigurosas a to¬
dos los productos procedentes de la chacine¬
ría española.
Esos señores de Alemania han debido fi¬

gurarse que la proverbial incultura españo¬
la, llega hasta el extremo de no existir ins¬
pección sanitaria. Sin embargo creemos que
la razón de tales prohibiciones es muy otra.
El origen de tales prohibiciones hay que.bus¬
carle en la competencia que nuestros pro¬
ductos puedan hacer a los suyos.
Si en España no estuviéramos huérfanos

de protección por parte de autoridades Con¬
sulares, no sucederian tales cosas. Pero por
desgracia muchos funcionarios que en la
mayoría de los casos llevan infinidad de años
fuera de España, sufren la influencia" del
medio que habitan.
No ocurre asi con las Representaciones ex¬

tranjeras en España, porque son relevadas
con frecuencia para que el espíritu de la raza
no degenere. Es admisible que ausente de
su patria sufra las influencias del medio en
que vive.
Medios sin embargo tenemos a nuestro al¬

cance. A una prohibición debe corres¬
ponderse con la contra-partida. Pero de esto
en España nadie se ocupa; en cambio admi¬
timos su pacotilla aplicando la tarifa de na¬
ción la más favorecida. Puesto que nos arras,
tramos, ningún derecho tenemos a quejarnos
si nos pisotean.
Es verdaderamente extraordinario que los

alemanes se asusten ante la posibilidad de
que nuestros tocinos .contengan partículas
de ácido bórico, cuando en Alemania se
cuentan por docenas las fábricas, (algunas
de ellas muy importantes), en las que se pre¬
paran continuamente y con conocimiento de
sus autoridades, cantidades fábulosas de pro¬
ductos, conservadores,-preservativos y toda
la gama de específicos -destinados a .la in¬
dustria chacinera, en cuyos componentes de
algunos de ellos entra como base el ácido bó¬
rico. Pero se conoce que lo que ellos apli-
can'puede ser inofensivo y por lo tanto lici¬

to aunque sea en cantidad considerable y
lo mismo aplicando por nosotros en partícu¬
las mínimas, puede ser perjudicial.
El que -esto escribe ha recibido Salchi¬

chón, o cosa parecida, de procedencia ale¬
mana de -depósitos importantes, existentes
en Hamburgo cuyo salchichón debió estar
elaborado con carnes inverosímiles; exami¬
nado detenidamente hacia suponer que tales
carnes habían pertenecido no a burros y ca¬
ballos, sino incluso a osos polares. Su pre¬
cio lo hacia presumir ya que este era de pe¬
setas 3,50 el kilo, sobre Hamburgo. Sin em¬
bargo su estado de conservación perfecto,
su aroma -exquisita, su delicioso sabor de¬
mostraba sin la menor duda que poderosos
elementos conservadores y aromatizados lo
integraban, porque de lo contrario no se con¬
cebía producto semejante a precio tan bajo.
También hemos -recibido muestras (ya que

nuestra misión es la del estudio de todo cuan¬
to en beneficio de la industria chacinera se
relaciona), variadísimas de los numerosos
preparativos y conservadores que para la
industria chacinera exclusivamente produ¬
ce la química alemana. ¡Y se asustan de
que en España podamos emplear en dosis
insignificante, elementos -de los cuales ellos
usan en cantidad considerable en su pro¬
ducción nacional!
Sín hacer casos de esas trabas que se ven¬

cerán seguramente el día que en España ten¬
gamos gobiernos que se preocupen del bien
estar nacional, procuremos ir modernizan¬
do nuestra indusitria dhacinera aplicando
métodos modernos y racionales, creándo
nuevas variedades, porque habiéndo como
no falta la materia prima, mercado tam¬
poco ha de faltar.
A continuación describiremos algunas pre¬

paraciones de jamones que pueden elabo¬
rarse en todo tiempo, ya que la. matanza
está autorizada todo el año:
2. PREPARACION DE JAMONES Y

JAMONCILLOS.—Por regla general se pro¬
cede a la salazón por medio de salmueras
en los jamones deshuesados y con sal seca
los que conservan el hueso.
Si se quiere cocer jamones con hueso,

conviene cortar el jarrete y atar fuerte-men¬
te las extremidades de los jamones con el fin
de evitar el retraimiento de las carnes. Se
procede al desalado-; recortando las partes
rancias, si las hubiere, atando bien los jamo¬
nes con cuerdas entrecruzadas.
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Se coloca bien ci jamón on su marmita
de modo que bañen bien todas sus partes.
En cuaiito entre en ebullición y después de
retirar la espuma que se forma, se echan
previamente envueltos en una tela o cesta
adecuada, cebolla, cenaboria, clavo (espe¬
cias), una hoja de laurel, un ramillete de
tomillo, un poco de .perejil y un diente de
ajo. Se añade un litro de vino blanco hir¬
viendo tantas veces 45 minutos, como kilos
pese la pieza que se cuece. Se reconoce que
está suficientemente cocida cuando el hue¬
so se desprenda fácilmente. Dejarlo en su
caldo durante una hora.
Después de retirados los huesos, se coloca

el jamón en su molde o se envuelve en un
paño comprimiéndole fuertemente para ha¬
cerle compacto y más fácil de cortar.
Para cocer jamones sin hueso y de sala¬

zón reciente, se les mete en agua fresca;
después se comprimen con ligaduras y se
cuecen en un buen caldo con otras piezas de
chacinería.
Pinalmente se adornan cubriéndoles de una

capa de gelatina, o mejor aún con un pre¬
parado moderno denominado SALZHERRE,
el cual reúne todas las ventajas de la gela¬
tina sin sus inconvenientes; es producto
gelatinoso inofensivo; sin sabor ni olor, ni
color; de transpariencia cristalina, seco sin
untuosidad alguma pudiend'o manipularse
sin adherencia al contacto como si estuvie¬
ra recubierto de una capa cristalina. Las
ventajas que de su empleo se derivan, son
palpalble-s y la más perfecta higiene es la
principal evitando se pueda ensuciar la
carne y poniéndolo al abrigo de toda clase
de insectos y polillas.
3. JAMON DE BAYONA.—Los jamones

de Bayona gozan de justa fama por su ex¬
quisita finura. Su preparación se efectúa
del mismo modo que se indica en el artícu¬
lo anterior do mismo que los jamanes de
distintas procedencias.
En Alemania donde se hace impor¬

tante consumo de jamón crudo, se prepa¬
ran con sal seca porque facilita mejor su
conservación añadiendo ingredientes para
evitar se ponga rancio.
4. JAMON DE YORK.—Los jamones de

York de fama mundial, debe ésta tanto
a la manera como se crían los cerdos, como
a su carne fina y delicada. Aunque es un
poco grasa tiene siempre gusto muy agra¬
dable.

Antes de la guerra se criaban en Ham-
burgo mayor cantidad de cerdos de York
que en Inglaterra, aunque tenían ciertas ca¬
racterísticas que no podían engañar a los
conocedores.
8e efectúa la ooción del- mismo modo

que el descrito anteriormente. Sin embar¬
go, son más tiernos y más sabrosos.

5. JAMONl^LLOS ENROLLADOS.—Los
jamoncillos enrollados o nueces de jamóii,
lirocedeii de trozos recortados, a los cua¬
les se les deja una ligera capa de tocino.
So suele darles la forma cilindrica o alar¬
gada atándolos convenientemente después
de cosida la corteza de tocino para unirlos.
Gócenlos envuentos en un paño y com¬

primirlos después.
6. JAMONES AMERICANOS.-Todos sa¬

bemos que Norte América es país de pro¬
ducción enorme en euestión de cerdos y que
las llanuras del Nqrte de Chicago están
sembradas de granjas donde se crían los
cerdos no por millares, sino hasta por mi¬
llones.
La cría racional, científica y en gran es¬

cala, permite a los americanos competir e
inundar el, mundo de productos derivados
del cerdo, sobre todo de tocino, a pesar de
los enormes gastos de transporte y de fuer¬
tes derechos arancelarios, qhdo eso lo con¬
siguen no solo con la producción en gran¬
de escala, sino con la selección de las razas
porcinas.
No obstante en cuanto a cailidad, sabor

exquisito y finura, están muy lejos de los
que se producen en varias regiones de Es¬
paña.
Jamones americanos en razón a su bajo

precio, se importan muchos en Europa, los
que por regla general se destinan a la pre¬
paración de jamoncillos en lata. Para eso
tiene que desalarse bien.

7. JAMONES AHUMADOS.—Estos ja¬
mones suelen salarse por regla general en
salmuera: después se ahuman y se cuecen
como los demás jamones. He aquí un pro¬
cedimiento que dá excelentes resultados:
Los jamones recortados se expolvorean

con pimienta y otras especias frotándolos
con sal especial, conocida en el mercado^
con el nombre de KENERY y un poco de ajo'
triturado, poniéndolos después en salmue¬
ra dulce.
(Para la preparación de salmueras, ver

la descripción en la revista LA CARNE, pá-
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gina 206, de 30 de junio de 1929.) i
Después de sacados, de la salmuera se

bañan durante ocho días en lía de vino
fresca. Luego se ahuman con humo frío
después de bien lavados.
8. JAMONGILLOiS CON PEREJIL, (lla¬

mados de Borgoña).—Estos jamones se sa¬
lan durante ocho o diez días, se lavan y se
cuecen en un buen caldo. Después de coci¬
dos y al ser sacados de la marmita, se par¬
ten en trozos de unos doscientos gramos.
Luego se coilocan en la marmita cuyo fondo
se ha cubierto de perejil picado y ajo macha¬
cado, más corteza de tocino. Se colocan por
capas interponiendo entre cada una más
perejil picado, se añade un chorro de vina¬
gre de vino cubriendo finalmente con tro¬
zos de corteza de tocino. Cocer y prensar en
caliente,
9. JAMONCILLOS ASADOS.—Para asar

estos jamones, se deshuesan y lavan, sazo¬
nándolos ligeramente. 0.ja parte desprovis¬
ta de. corteza se cubre con un trozo de cor¬

teza, el que se ata bien y se asan en el asa¬
dor o en el horno, rodándolos con vino blan¬
co. Pueden también envolverse en una capa

compuesta por .pasta, hecha con harina de
centeno y pasarlos al horno.
Los jamanes adobados durante 48 horas

antes de,asados, son también excelentes.
Ltiis Herrera.

Burgos, abril de 1931.

Información científica
CARNES PREPARADAS Y PRODUCTOS

DERIVADOS DE LA CARNE.—La legislación
mundial tiende cada vez a buscar definiciones y
características de aplicación internacional, el Ca¬
nadá ha publicado recientemente unas definicio¬
nes muy interesantes acerca de estas cuestiones.
A. Carnes.
1.^ La carne es la carne propiamente (la masa

muscular), sana y convenientemente preparada
de un animal o de varios animales en buena sa¬
lud en el momento de la matanza. La carne com¬

prende además el corazón, la leng^ua, el diafrag¬
ma y el exófago, además de los tejidos musculares
insertos en el esqueleto y otros tejidos conexos.
La voz "animales", en el sentido que aquí se les
da, comprende no sólo los mamíferos, también los
pescados, las aves y pájaros, los crustáceos, los
moluscos y demás animales que sirven a la ali¬
mentación del homlbrei
2.° La carne fresca es la carne de los animales

recién matados, convenientemente enfriados antes
de ponerla a la venta,

M 3." La carne de los depófsitos frigorícos, o las
F carnes refrigeradas, congeladas o frigoríficas, son
las carnes procedentes de animales recién matados
y conservados por la refrigeración antes de en¬
tregarlos al consumo.
4." Carnes saladas, marinadas y ahumadas,

son las carnes no mezcladas conservadas por la
sal, el azúcar, el vinagre, las especias, u otras
substancias inofensivas; también se incluyen las
ahumadas, separadamente o combinando con otro.s
métodos, estas carnes pueden presentarse suel¬
tas o envasadas en recipientes apropiados.
4." a. Los recipientes apropiados o convenien¬

tes, destinados a conservar los productos alimen¬
ticios húmedos, como los jamones, la miel, la le¬
che, concentrada o condensada, los caldos, los ex-
tráctos de carne, la carne, los preparados de car¬
ne, los frutos frescos, no secos, lo mismo que los
medios de envolver o embalar los que se ponen
en contacto con los productos alimenticios, no de¬
ben contener en la superficie, que pueda contartar
con los productos alimenticios, ni plomo, ni anti¬
monio, ni arsénico, ni zinc, ni cobre, ni ninguno
de sus compuestos, ni otras substancias tóxicas
o perjudiciales a la salud. Si los envases se fabri¬
can con hoja lata, debe soldarse al exterior, y
cuando se suelden por el interior, la soldadura
se hará con estaño puro. Además, la hoja estaña¬
da o la hoja de lata, deben soldarse al exterior y
cuando se suelden por el interior la soldadura se
hará con estaño puro además la hoja estañada o
la hoja de lata debe contener menos de cien¬
to trece (113) miligramos de estaño en una super¬
ficie de cinco (5) centímetros cuadrados; o menos
de un gramo y ocho décimas (1,8) de estaño en una
superficie de dos (2) pulgadas cuadradas.
Estas cantidades equivalen a dos libras de es¬

taño para un bote regular de hoja de lata ("base
box"). Hay que tener presente que los reglamen¬
tos exigen no sólo una cantidad mínima de esta¬
ñó por bote, exigen también que este estaño esté
uniformemente extendido sobre la superficie de la
hoja estañada o de la hoja de lata.
En la superficie interior de los recipientes, no

deben presentar ni agujeros, ni abolladuras, ni
fisuras. Si la hoja lata está cubierta de laca, esta
debe recubrir por completo la superficie estañada
que exista en el interior del envase. Además, esta
laca no debe transmitir al contenido del bote, ni
plomo, ni antimonio, ni arsénico, ni zinc, ni nin¬
guno de sus compuestos; ni impregnar substan¬
cias tóxicas o nocivas a la salud.
5.° Las ostras vendidas sin la concha, (ostras

vendidas al peso) no deben contener más del diez
(10) por ciento del líquido separado por .un ta¬
miz de 'diez mallas.

B. Carnes preparadas.

1." Las carnes preparadas comprende todas
las carnes que no se mencionan en los números
2, 8 y 4 del párrafo A; estas carnes pueden estar
separadas o mezcladas, en trozos o picadas muy
finamente, vendidas al natural o envasadas en
recipientes apropiados, con o sin adición de sal,
azúcar, vinagre, especias u otras substancias ino¬
fensivas, tales como el humo, los aceites o grasas
fundidas. Si las carnes preparadas llevan nom¬
bres descriptivos de la variedad, de composición

.«•
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0 de origen, debe corresponder la denominación
con el contenido. Además cuando las carnes pre¬
paradas lleven tales nombres descriptivos y cuan¬
do haya necesidad de emplear carnes condimenta¬
das o aromatizadas, hay que indicar la variedad
y la proporción de estos condimentos'.
2." Las salchichas, la carne o picadillo para

embutir la pasta de em(butir, se compondrá de una
carne finamente picada, procedente de cerdos o de
vacuno mayor o una mezcla de estas dos clases,
en estado fresco, salado, marinado, o ahumado,
con adición de sal o especias, y con o sin máte-
rias grasas animales comestibles, materias ami¬
láceas, sangre azúcar, ahumaido subsiguiente. Las
salchichas no deben contener más agua que la co¬
rrespondiente a la carne que forman su masa, es¬
tará prohibido añadir agua en la fabricación. Es
decir, que la salchicha no puede contener más
que el sesenta (60) por ciento de agua, ni más del
cinco (.5) por ciento de peso de cereales o materias
amiláceas. Si las salchichas llevan un nombre de
especifico de composición o de origen su contenido
debe corresponder a la etiqueta. Todos los tejidos
animales empleados como integrantes, tales como
el intestino, estómago, etc., deben estar limpios
y sanos y no contener otro producto más que la sal.
3." La morcilla, la morcilla de sangre, es una

variedad de la salchicha, a la cual se ha echado
sangre fresca y limpia procedente de reses vacu¬
nas, o porcinas en buen estado de salud, en el mo¬
mento de la matanza.
4." Las conservas de carnes, las carnes conser¬

vadas o las carnes envasadas, son carnes cocidas,
procedentes de aves, de pájaros, de caza, de va¬
cuno o de cerdo. Estas cames se presentan con¬
servadas en recipientes o envases herméticamente
cerrados, o cerrados por otros medios.
5." La carne salada o tratada, las salazones,

son carnes tratadas o marinadas con sal gorda o
salmuera, con o sin adición de azúcar u otras subs¬
tancias inofensivas.

6.'^ La carne en terrinas o carnes en botes,
pasta de carne, corresponde a la carne finamente
picada y cocida, adicionada o no de sal y de es¬
pecias. Esta pasta se envasará en vasijas apro¬
piadas, herméticamente cerradas. En cuanto a
las materias amiláceas que pueden incorporarse
a estos preparados, no debe pasar del cinco (5)
por ciento de su peso.
7." La carne en panes, es una mezcla de car¬

ne finamente picada y cocida, adicionada o no de
especias y cereales o materias amiláceas, leche,
huevos, y prensada en forma de panes o tortas.
Esta variedad de carne así preparada, llevará un
nombre descriptivo, cuya corrfposición correspon¬
derá a ella exactamente. La carne en panes no
debe contener más del cinco (5) por ciento de ma¬
teria amilácea o cereales.

Revue générale du froid.- Diciembre 1930.
Contribución a la inspección bioquírrdca de la carne,

por Dr. vel. .Jan Ebcrle.
En el tejido muscular de los animales muer"

tos se desarrollan varios procesos bioquími¬
cos, en especial, los que se refieren a là con¬
centración del hidrógeno de la carne muscu¬
lar, que desde hace tiempo son estudiados por la
higiene de la carne. El autor recuerdá el trabajo
de Andrjewki (.) y reproduce sus conclusiones.

por indicación del prof. Tranwiuski, ha empren¬
dido un trabajo para demostrar el valor prác¬
tico de la medida del p H del jugo muscular, para
dictaminar el estado de las carnes.
La técnica seguida en las experiencias, es la

siguiente : bóvidos completamente sanos ; inmle-
diatamente de sacrificados se recoge una mues¬
tra de carne cortada con un cuchillo aséptico; se
pesan 200 gramos, y se pica; después, se infecta
artificialmente con los bacilos más corrientes que
tienen importancia para dictaminar las carnes
(como son, b. paratifus. B. Schottmüller, b. en-
teriditis. Gaertner, b. Breslau, b. Gaustedt, b.
auttsrdeis, b. proteus vulgaris, b. sarcopleys bo-
bis, b. oedemátismaligni, b. coli, estafilococos), y se
rrfeten en tubos de cristal, dejándolos a la tempe¬
ratura del laboratorio (+10 a + 15° c.). Para
infectar las carnes se utiliza un cultivo de agar
de 24 horas, disuelto en solución fisiológica; se su¬
mergen de 3 a 4 trozos de la misma muestra en
las diferentes soluciones microbianas, y se man¬
tiene durante 15 minutos; cuando se trata del
b. sarcoph-bbvis y del b. oedem-maligni, se pro¬
cede a inyectar a la masa muscular la solución
bacterianal; comp es corriente, se dejan unos
trozos de carne, no infectada que sirva de tes¬
tigo ; antes de infectar las muestras de carne,
se determina su p H.
Los resultados obtenidos son los siguientes: el

valor p H en la carne sana de bóvido; después
de 6-8 horas de la matanza, oscila entre los lí¬
mites del 6-7. El valor p H de la carne de bóvi¬
do almacenada en el frigorífico durante 4 días,
no sufre ninguna oscilación importante. El p H
de la carne infectada con b. paratifus- B. Schott¬
müller y envenenamiento de carne tipo Gaus¬
tedt, se- mantiene hasta 3 días, en el mismo gra¬
do que el p H de la carne utilizada como testigo,
alcanza la cifra 6. 5 y los pasados primeros cua¬
tro días, sube hasta 6. 9. La adicción de bacte¬
rias actúan como deteniendo los procesos natu¬
rales de destrucción de la carne muscular en
hecho, ' que parece dictaminar sobre la pureza de
las carnes es de importancia nada despreciable,
y que en este caso la determinación del valor p H
da una falsa información sobre el valor sanitario
de esta carne. El p H de los trozos de carne in¬
fectados con el b. enteriditis Gaestner, baja a las
24 horas; así que la carne muestra una reacción
ácida; pasadas las 24 horas asciende rápidamen¬
te de 0. 3 a 0. 4, y a los 4 días presenta la misma
cifra que la carne infectada con el paratifus
Schottmüller. El p H de los trozos de carne infec¬
tados con el b. Breslau presenta una irregula¬
ridad. En una prueba de carne pudo observarse
ai cabo de 1 día, una acidez en la carne, que se
acentuaba durante los días 3-4, en tanto que la
carne testigo era al mismo tiempo de reacción
alcalina; en otra muestra carne, al cabo de vein¬
ticuatro horas se encontró una reacción alcalina,
que en los días sucesivos aumentaba. El p H de
los trozos de carne infectados con b. anthracis,
presentaban casi el mismo valor que el p H de
la carne testigo, se comprobaba - una diferencia
de 0. 1. Al tercer día se encontraba una rápida
elevación de la alcalinidad p H=7.0, a 7.5, a con¬
secuencia de las descomposición acelerada de los

(1) Ver la traducción en L.t Carne, año 1929,
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albumánóides. El p H de la carne infectada con
b. proteus, baja Un poco durante los primeros días
en las siguientes observaciones, por el contrario
sube al valor del p H y alcanza su mayoi' düi'á-
ción 0,3 a 0,4 sobre el valor p H de lá carne tes¬
tigo. El p H de los trozos de éàrne infectados
con b. colí, se comporta de una forma irregular,
en tanto que una muestra durante el transcurso
de 24 horas presentan una reacción alcalina; en
cambio otras presentan una reacción ácida; la
diferencia del p H de de 0,4 a 0,8. En general
puede considerarse que el b. colí más bien detie¬
ne que acelera los procesos de destiucción de la
carne. El p' H de la carne infectada con el b. sar-
copleys bobis y el b. aededematis maligni, se ele¬
va ya en el plazo de 18 - 24 horas rápidamente
debido a la aceleración del proceso destructivo
de la carne, aunque en la carne infectada con
b. aedematis rttaligni es menos bébil que en la
infectada con b. sarcophys bovis. El estafiloco¬
co detiene en las primeras 48 horas el proceso
natural de destrucción del tejido muscular y de?-
termina a los tres días una rápida alcalinidad,
de forma que el p H sube 0,7 a 0,8.
Como conclusión el p H de las Carnes infecta¬

das artificialmente siendo influido por los cam¬
bios bioquímicos, experimenta el tejido muscu¬
lar y también por causas externas. Que las car¬
nes infectadas con gérmenes de los envenena¬
mientos del carbunco, tan peligrosos para el hom¬
bre, por la medida del p H durante 24-48 horas
se puede confundir con la carne normal, sin des¬
cubrir el peligro. I.a aplicación de los métodos bio¬
químicos de la determinación del p H para las

carnes tienen importancia acompañados del exa¬
men baclerioiógico de las carnes Zeit; Fleisch-
und Milchhygiéne. 15 octubre pág. 27. 1931.
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noti cias
Consejo de Sanidad.—Por decreto de la Presi¬

dencia de la Repiiblica, fecha 29 de abril (Gace¬
ta, 2 de mayo), sé reforma la constitución del Ci¬
tado Consejo y en Vii-tUd de la reforma fi'g'.uran los
siguientes Consejeros veterinarios.
a) Consejeros natos por razón del cargo que

desempeñan.
Inspector General de Sanidad Veterinaria (don

José García Armendarítz).
Ün catedrático de la Escuela de Veterinaria

de Madrid, (don Rafael González Alvarez).
El Inspector general de Higiene pecuaria (don

Santos Arán).
El Presidente perpetuo del Colegio Oficial de

Veterinarios de Toledo, (don Victoriano Medina).
b) Consejeros a título personal por sus espe¬

ciales conocimientos científicos :
Don Cesáreo Sanz Egaña, Director del Mata¬

dero de Madrid.
A todos nuestra enhorabuena y mucho espe¬

ramos en favor dé la Sanidad veterinaria, que
tan eficaz contribuye a la salud pública.

ultimas cotizaciones
ganado vacuno mayor

La pertinaz sequía que venimos padeciendo dificul¬
ta grandemente el sostenimiento de reses, circunstan¬
cia que, en unión de otras de todos conocidas y que
no son de! caso ana izar en esta Revista, ha determi¬
nado el que la mayoría de los productores lancen al
Mercado la tota'idad de sus reses.
Este hecho, que en un futuro no muy lejano se hará

sentir de una manera muy ostensible en nuestro censo
pecuario y en la economía de la Nación, ha dado lu¬
gar a que en el Mercado de Madrid existan actual¬
mente más de dos mil reses dispuestas para el sacrifi¬
cio, teniéndose anuncio de muchos envíos de impor¬
tancia, a pesar de que reiteradamente se aconseja a
los remitentes que demoren sus remesas.
Señalamos el hecho para que por las Autoridades

se vea el medio de contener a los productores en el
camino iniciado, que de continuar por algún tiempo
ocasionará perju.cios difícilmente reparables.
La abundancia de reses quo señalamos ha produci¬

do la natural depresión en las cotizaciones.
Las últimas contrataciones se han hecho a los pre- "

cios siguientes: toros de 3,43 a 3,56 pesetas kilo canal;
vacas de 3,35 a 3,43 pesetas; cebones de 3,39 a 3,43
pesetas y bueyes de 3,i3 a 3,22 pesetas kilo canal.
La tendencia del mercado es, como podrá reconocer¬

se, baja de precios.

ganado lanar

Las mismas circunstancias expuestas para el ganado
vacuno concurren en el ganado lanar.
Las Sociedades de carniceros tienen adquiridas las

matanzas que necesitan hasta el día 20 del actual, a
los precios de 3,05 y 3,00 pesetas kilo canal.
La próxima contratación que se realizará segura¬

mente mañana se forma izará con apreciable baja de
los precios antes indicados.

ganado de cerda

El mercado de ganado de cerda después de de una
baja de precios, ha reaccionado y continúa con las
mismas cotizaciones que señaAbamos en nuestro últi¬
mo número y que son las de 2,10 pesetas kilo canal
para el ganado andaluz y extremeño y 2,80 peseias
kilo para los cerdos blancos.

mercado de barcelona

Nota de precios de las carnes de las reses que se
sacrifican en los mataderos públicos de esta ciudad:
Vacuno mayor, a 3,20 pesetas kilo; ternera, 4,10 a

4,05; lanar, 4,00; cabrio, 2,50; cabrito, 6,50; cordero,
4,50 a 4,40; cordero tela 4,75; cerdos (país), 3,30 a
2,70; cerdos (extremeños), 2,40, a 2,15.


