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La baja sufrida en la actuali-
dad por todos los productos de la
carnizacién de las reses de abasto,
sin excluir la propia carne, actualmente el ali-
mento mas barato del hombre, ha traido una seria
perturbacién en el comercio de los subproductos
de matadero, que, formando materia prima de
varias industrias, se lanzan al mercado inferna-
cional dispuestos a conquistar clientela a cual-
quier precio; los paises con organizacién comer-
cial firme y s6lidamente defendida han tenido que
sufrir la invasién de mercancias importadas a pre-
cios bajos y han hecho grave presion en la pro-
duccién indigena; el mercado espafiol, que vive
“feliz y confiado” al amparo del arancel, ha visto
con sorpresa cémo a través de la muralla de ta-
rifas han pasado grandes cantidades de productos
pecuarios, siendo causa de un fuerte colapso para
la produccion indigena.

Con el fin de paliar efectos tan desastrosos, el
ministro de Agricultura public6 el decreto de 28
de abril pasado, que tanta alarma y protesta ha
motivado en el sector industrial, dando como con-
secuencia su discreta retirada de la circulacion le-
gislativa, Repetidas veces, cuantas la ocasi6n ha
sido oportuna, el cronista hace oposicién a la po-
litica de encarecimiento que gufa toda traba co-
mercial y toda reforma arancelaria; la facilidad
comercial contribuye al abaratamiento de la vida;
por eso la Conferencia de Londres, entre otras
cosas, insisti6 mucho en pactar una tregua adua-
nera que sacase del marasmo la produccién mun-
dial.

De menor vuelo son las pretensiones del cro-
nista: pretende Unicamente aportar datos acerca
de.algunos productos pecuarios vy, concretamente,
sefialar la situacién comercial del sebo en los ac-
tuales momentos.

La produc-
cion de sebo

Para la presente cronica elijo como tema de
estudio la produccién de sebo, cuya crisis llega a
términos de catastréfica desesperacion.

;Cuénto sebo se produce en Espana? Nos fal-
tan estadisticas, pero contamos con recursos indi-
rectos para aproximarnos a la realidad, y recurri-
mos a los calculos.

Las reses vacunas producen dos clases de sebo:
uno, sebo de mondongueria; otro, sebo de tabla.
Corresponde el primero a los depdsitos grasos ad-
heridos al peritoneo, epiplén, etc., que envuelve
la' masa intestinal y los 6rganos pelvianos; el sebo
de tabla se compone principalmente de los depé-
sitos grasos que envuelven el rifién (rifonada) y
que rodean los ganglios prescapulares, crurales,
etcétera, y la capa subcutinea, flor de la carne,
tan densa en las reses gordas.

Por cifras y calculos que tenemos hecho admi-
timos que una res vacuna espanola, tipo medio,
produce 20 kilos de sebo en rama; las reses ceba-
das de Galicia llegan a 30-35 kilos; como el calcu-
lo queremos hacerlo para toda Espafia, la cifra
de 20 kilos representa bien la media proporcional.

Seglin las estadisticas recopiladas en los afios
1927-28, en Espana se matan al afio 400.000
—numeros redondos—reses vacunas mayores, que
dan un total de ocho millones de kilos de sebo en
rama; las terneras—epigrafe un poco ambiguo y
falto de correspondencia entre los diferentes ma-
taderos—se puede calcular, con posibilidad de
acierto, que cada res rinde 10 kilos de sebo; tam-
bién en niimeros redondos, la matanza de esta clase
de reses al afio, segtn cifras estadisticas citadas,
suman 700.000 cabezas: la produccién de sebo
por este concepto supone siete millones de kilos;
las dos partidas, en total, quince millones de
kilos.

Todavia queda por calcular la produccién de
sebo de ganado lanar; la cifra de rendimiento en
estas reses supone 250 gramos por cabeza; en los
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carneros resulta mucho més, pero la matanza del
cordero y cabrito, incluida en esta partida, hace
que el promedio sea méis bajo; la matanza de ga-
nado lanar y cabrio alcanza al afio—siempre co-
mo base las citadas estadisticas—8.500.000 reses,
que producen 2.125.000 kilos.

Sumando las tres partidas, alcanza la cifra de
17.125.000 kilos de sebo en rama por afio; con
las matanzas senialadas, lo mis que podemos lle-
gar es a 17.500.000 kilos de sebo al afio.

El sebo en rama no corresponde al sebo indus-
trial; durante la fundicién se merma mucho; la
cantidad de sebo queda reducida considerablemen-
te casi a la mitad; el sebo en rama tiene muy po-
cas aplicaciones: algunas culinarias, en proporcién
tan pequeﬁa, que no merece tenerse en cuenta;
el sebo en rama debe pasar a la fundicion para
extraer toda su parte grasa y separar los tejidos,
que no tienen aprovechamiento en la industria
de la graserfa. : :

En la fundicién de sebo el rendimiento graso
varfa’ segin las instalaciones y métodos de tra-
bajo. Las informaciones recogidas en Madrid acu-
san estas cifras, que podemos tomar como tér-
mino medio.

De 100 kilos de sebo en rama, mezcla mon-
dongueria y tabla; a su vez, mezcla de sebo de
vacuno y lanar, obtiene:

Kilos.

Pezsebo: fundidois i idsies v 59,02
De chicharro S R e 13,06
D) evaparacion Lo e 27,02
Patabnriee woe Lo e 100,00

De nuestras observaciones en las industrias es-
panolas no se consigue unas cifras de mayor ren-
dimiento. Algunos fabricantes alemanes dan co-
mo cifras de mayores rendimientos hasta el 80
por 100; sin poner en duda estas cifras el cronis-
ta, no hace propaganda de ninglin método, pero
advierte que el rendimiento de sebo industrial de-
pende, mds que del aparato de fundir, del estado
de oreo o sequio del sebo antes de fundido; el
agua que embebe el tejido conjuntivo, almacén
de las gotas de grasa, puede haberse perdido por
un intenso oreo, forzado por calentamiento de
aire y ventilacién artificial. La mayorfa de las na-
ves de oreo del sebo en las fibricas alemanas
reGinen estas dos condiciones; asi, pues, el sebo,
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bien sequito, pierde mucha agua por evaporacién;
en cambio, merma poco durante la fusidén eh la
caldera y la disminucién de la cifra de evapora-
cion acrecienta el porczntaje de sebo fundido.

Para los calculos que venimos haciendo, admi-
timos un rendimiento del 60 por 100 de sebo
fundido, y como hemos calculado la produccién
de sebo en rama en 17.125.000 kilos, que dan un
rendimiento de 10.250.000 kilos de sebo fundido,
es decir, que sirven para los usos industriales (ja-
bonerias, cosméticos, etc.), podemos sentar como
cifra maxima de produccién de sebo nacional los
diecisiete millones y medio de kilos al afio.

El mercado espafiol esti actualmente abarro-
tado de sebo fundido, afirmacién que hacen todos
los industriales. No se vende un kilo. Confirman
estos hechos que sélo en Madrid existen en la ac-
tualidad almacenados méas de 500.000 kilos, es-
perando comprador. La paralizacién del negocio
es absoluta; el sebo fundido se ofrece a 1,10 y 1,15
pesetas el kilo, y nadie lo acepta. Hay una ruda
competencia del sebo exdtico, que se cotiza en
Madrid a 90 céntimos vy hasta a 80 céntimos ki-
lo, C. I. F., y menos, segiin cantidades.

Para poder competir a estos precios, los seberos
espafioles han iniciado una fuerte baja en la com-
pra del sebo bruto de mondongueria y de tabla.
Los precios actuales de esta mercancia son: sebo
de mondongueria, 50 céntimos kilo (en afios pasa-
dos se ha vendido hasta a 80 céntimos); sebo en
rama de tabla, a 80 céntimos (su precio normal
era de 1 a 1,25 pesetas). Aun estos precios no
podran sostenerse por mucho tiempo, si el merca-
do de sebo fundido no reacciona en alza.

Nuestro pafs, muy rico en aceite de oliva, uti-
liza este Gleo como condimento y desprecia 0 no
estima como es debido el éleo animal; esta cos-
tumbre culinaria hace que las industrias derivadas
del sebo, como son éleo-6leo, margarina, prime-
ros jugos, etc., apenas tengan importancia entre
nosotros y quede reducida la aplicacién del sebo
a la industria de la jaboneria y algo, muy poco;,
a la indusfria estearica.

En la jaboneria y cosmética encuentra el sebo
animal otros cuerpos grasos que también hacen
presion en su precio, que impide una alza ripida
y compensadora; la solucién es harto laberintica
para formularse en términos concretos.

Decimos que a ochenta céntimos el kilo de sebo
en rama seco no podra sostenerse si el precio del
sebo fundido no se eleva a 1,15 o mis, por la
siguiente razon: el sebo en rama produce—ya lo
hemos dicho—en las buenas instalaciones el 59
por 100, término medio; resulta a 1,50 pesetas
el kilo de sebo en rama; es cierto que la fundi-
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cion de sebo deja el 13 por 100 de chicharro, para
alimento de perros, que puede venderse a 50 cén-
timos kilo y aprovechar algunas carnazas com-
pradas a 10 céntimos kilo, que hacen bajar un
poco el costo del chicharro y aumentar su valor
de venta. Un ejemplo aclarara nuestra afirma-

cion:

Pesetas.
100 kilos de sebo en rama, a 0,80 pesetas... 80,00
59 kilos de sebo fundido, a 1,15
PESELAS 4uuvvarararantantiiiiranssanas 67,85
13 kilos de chicharro, a 0,50...... 6,50
— 74,35
U T R Y P AR A 5.65

sin incluir los gastos de fundicién, como son per-
sonal, combustible, etc., etc.

® % ok

El valor de sebo influye poco en el precio del
ganado y de la carne; su méxima influencia se ha
de buscar en la cantidad; por eso las reses ma-
gras son preferidas en el mercado madrilefio. Co-
tizando por el peso en canal, se paga el sebo mus-
cular a 2,50-3,00 pesetas kilo, y después se vende
a'la seberfa a 80 céntimos kilo; la pérdida, por lo
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tanto, es considerable, que debe distribuirse entre
los demas trozos de carne. Naturalmente, el ne-
gocio de la carniceria ha tenido siempre en cuenta,
al detallar las canales, semejantes mermas; ahora
lo que ocurre es una menor estimacion del sebo,
que si antes resultaba vendido a una peseta, al
desvalorizarse, la diferencia se recarga sobre los
mismos trozos.

Para calculos de rendimiento se admite que las
canales de Madrid tienen el 8 por 100 de sebo,
que, a 200 kilos una, dan 16 kilos. La habilidad
del cortador consiste en dejar mucha flor a la
carne para que no vaya a la seberia. Una dife-
rencia de céntimos en la cotizacién del sebo de
tabla poco puede alterar el precio de la carne y
¢l total de la res; influye mucho mas, como decia
antes, la cantidad de grasitud por la enorme dife-
rencia que hay de precio entre la compra de sebo
adherido a la canal y la venta de los pegullones
para la seberia. .

La produccién indigena del sebo encuentra una
dificil colocacién. La mayoria de los industriales
la atribuyen al sebo extranjero. Convendria saber:
;Cuénto sebo es capaz de absorber la industria es-
pafiola de jabones, velas, cosméticos, etc.?

El cronista hace punto ante esta pregunta, por-
que sale del campo de sus actividades.

INSPECCION VETERINARIA

Contribuciéon al estudio de la sarcosporidiosis
del carnero

En las numerosas reses sacrificadas en los ma-
taderos se observan varias enfermedades parasi-
tarias que son de dificil diagndstico en el ani-
mal vivo, siendo una de ellas la ocasionada por
los psorospermios, que con alguna frecuencia se
comprueban en los animales sacrificados (cerdos,
vacuno, lanar y cabrio; durante mi larga actua-
cibn en mataderos he visto varios casos de pso-
rospermiosis, en particular en el cerdo, mas rara-
mente en el carnero, y producto de esta obser-
vacion son las presentes motas, que, sin preten-
siones de decir nada nuevo, tienen tnico objeto el
que sirvan de guia a otros estudios.

La mayoria de los tratados que se ocupan de

estas materias aseguran que esta enfermedad no
es transmisible al hombre; pero registrada minu-
ciosamente la literatura médica, se observa que se
han dado casos de sarcosporidiosis, y cabe pregun-
tar: ;Se infectaron ingiriendo carnes en cuyas fi-
bras musculares se hallaban sarcosporidios? Como
veremos en el curso de estas notas, la infestacién
se verifica por las vias digestivas, y no es aven-
turado decir que, si bien debido a las prepara-
ciones culinarias que sufren las carnes no es muy
frecuente esta infestacién, suponiendo que se in-
gieran carnes enfermas, algunas veces pueden in-
gerirse crudas, o preparadas de tal forma que no
queden destruidos los pardsitos, y entonces bien
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puede adquirir la enfermedad el hombre; y aun
mas, si se tiene en cuenta que puede escapar mu-
chas veces a la inspeccién, sobre todo en los dis-
tritos rurales donde no existe matadero controlado
por veterinarios o en ellos se carece de los medios
adecuados para la inspeccion minuciosa de las
carnes.

Biologia del pardsito.

Los protozoarios son animales unicelulares, cu-
yo punto de partida es la célula Gnica del Ami-
ba, consistente en una pequefia masa de proto-
plasma, con un nucleo conteniendo cromatina he-
reditaria. En la vida quimica de estos seres uni-
celulares, el protoplasma se halla constituido por
materias coloides y cristaloides de diferentes den-
sidades en interaccion quimica constante, La ra-
pidez o celeridad de estas acciones se atribuye a
los catalizadores especificos que rigen cada una de
las etapas de la larga cadena de las acciones qui-
micas. En las reacciones de descomposicién o des-
integracién quimica, los productos resultantes de
este metabolismo resultan téxicos para otros orga-
nismos, desempenando al propio tiempo un papel
importante en la actividad de algunas funciones
de los mismos, en particular en la de reproduc-
cidn y regeneracion.

Tebricamente puede atribuirse la division ce-
lular a la accién de enzimas o de agentes quimi-
cos originados por acciones reciprocas entre el na-
cleo y el protoplasma. El protoplasma es a su vez
regenerado con su nucleo, por la reparticion de
cantidades importantes de nucleoproteinas, subs-
tancia quimica especifica de la cromatina.

Los sarcosporideos (de ‘6upt , carne y éxdpos
sporos) son sporozoarios parasitos del tejido
muscular estriado y del tejido conjuntivo de
los vertebrados de sangre caliente, encontrindose
en los mamiferos, incluso el hombre; el cerdo
(S, miescheriana), el carnero (S, tenella), la ca-
bra (S, moalei), el buey (S, blanchardi), el caba-
llo (S, bertrami), el pato (S, Rileyi). Se cita por
Pfeiffer la tortuga, el barbo; por Henneguy, en
el camardn, y otros autores lo citan también en el
ciervo, conejo, kanguro, foca, perro, gato, raton.

A estos parasitos se les designa también con los
nombres de psorospermios utriculiformes o utricu-
lares, tubos psoporospérmicos, tubos o utriculos
de Miescher o de Rainey. Los sarcosporideos fue-
ron clasificados en el cuadro zooldgico por Balbia-
ni en 1884.

Su estudio. es dificil por la gran dificultad que
se encuentra para infestar los animales de labora-
torio, lo mismo que de aislarlos y cultivarlos, por
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cuya razon muchos puntos de su fisiologia y evo-
lucién son poco conocidos.

Los protozoarios se dividen en cuatro clases:

Rizépodos.

Sporozoarios.

Flagelados.

Interesa, para nuestro estudio de estas cuatro
clases, Unicamente los Sporozoarios, que se sub-
dividen a su vez en seis drdenes:

Sporozoarios......
Gregarinas.
Cocidios.
Hemosporideos.
Sarcosporideos.
Mixosporideos.
Haplosporideos.

También podemos agrupar los sarcosporideos
en dos familias:
. Primera familia.—Miescheridae. Género mies-
cheria. Idem sarcocystes.

Segunda familia.—Balbianidae. Género bal-
biania.

Historia.

El profesor F. Miescher, en 1834, practicando
la autopsia a un raton, observé que los musculos
de este roedor presentaban unas estrias blanco-
amarillentas, que le llamaron la atencién; fijindo-
se mas detenidamente en ellas, hizo més escrupu-
loso examen y vi6 que en esas fibras existian unos
tubos alargados en el sentido de las fibras muscu-
lares, de cuatro a seis veces méis gruesos que el
espesor de los haces primitivos, observindolos en
los musculos del tronco, miembros, cabeza y dia-
fragma.

Esta fué la primera observacién de sarcospo-
rideos, no pronunciaindose Miescher sobre la ver-
dadera naturaleza de estos tubos, interpretindolos
como un estado patolégico del musculo, guardan-
do reserva sobre la naturaleza parasitaria.

Poco tiempo después, Von Hessling también
descubre formaciones semejantes en los musculos
del corazén del carnero, comparando su analogia
con los descubiertos por Miescher.

En 1851, Herbert los estudia en el cerdo, lo
mismo que uevamente Hesseling en el miocardio
del buey, de la vaca y del carnero.

Rainey habla de haberlos visto en los muscu-
los del cerdo en el afio 1857. El profesor Leuc-
kart los estudia en el cerdo y carnero; después,
Krause los describe en la mayoria de los animales
domésticos, con la patticularidad de ser el prime-
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ro que los cita en los misculos del ojo. Winckler,
veterinario departamental de Marienwerder; Cob-
bold, Carl Damman, Zurn, Beale, Moule, veteri-
ario inspector de carnes en Paris; Laveran y Mes-
nil, Pluymers, profesor de Lieja, y algunos mas,
han practicado interesantes estudios sobre la ana-
tomfa patolégica de los tejidos infestados de sar-
cosporideos, demostrando la relacién que tienen
estos wltimos con la patogenia de las miositis fre-
cuentes de los animales atacados.

Gian Pietro Piana, en 1896, presentd en la So-
ciedad Médico-Veterinaria de Lombardia un im-
portante trabajo sobre ensayo de cultivos de espo-
roziarios, segin las reglas indicadas por Celli y
Piocca, para los amibos (que son precisamente los
métodos que deben seguirse para estos estudios).
Seglin este autor, los corpisculos falciformes se
descompondrfan, dejando en libertad glébulos hia-
linos ucleados, que después se enquistan. No cita
para nada si bajo esta forma se puede llevar a ca-
bo la infestacion de los animales. A este particu-
lar puedo decir que en algunos ensayos practi-
cados por mi obtuve unos resultados que no pue-
do, por no haberlos continuado, calificar de posi-
tivos, pero que dejan lugar a dudas sobre su efi-
cacia.

Morfologia del pardsito.

Nos vamos a referir en este estudio mas bien a
la sarcosporidiosis del -carnero, que es donde los
he observado y es més rara su literatura.

Es el sarcoscystes la especie habitante de los
musculos del carnero. Facilmente reconocible -es
a primera vista en los esdfagos de animales ataca-
dos, pues se ve su superficie sembrada en toda su
extension de pequenos cuerpos ovoides blanqueci-
nos, de un volumen que varia entre el de un gra-
no de mijo y el de una avellana, que puede con-
fundirse con pequefios abcesos. En los misculos se
hallan situados en el interior de los fasciculos
musculares primitivos. Estos adquieren un aspec-
to granuloso y una coloracién mas obscura, distin-
guiéndose, cuando estin invadidos, numerosos
puntitos blancos alargados en el sentido de la fibra
muscular. La diferencia de su morfologia, segin
se presenten en el tejido conjuntivo o en el
muscular, ha dado lugar a considerar dos espe-
cies diferentes de parasitos; Railliet distingue en
el carnero una psorospermiosis de los musculos y
otra del tejido conjuntivo; ademas, separa los quis-
tes en dos clases, unos los que se distinguen a
simple vista y otros microscopicos de la fibra aun
sana y no aumentda de volumen, y coloca a los
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sarcosporideos del eséfago de carnero en el géner
ro balbiania; Laveran y Mesnil, por el contrario,
unifica tanto a los sarcosporideos del eséfago como
a los musculares en un género unido en el sarco-
cystes Ray Lankaster, y no admitiendo, por tan-
to, las dos familias establecidas por Blanchard, ba-
sada, como se ha visto, en la naturaleza de los te-
jidos parasitados. Bertam no hace distincién en-
tre pequefibs y gruesos quistes, no siendo para este
autor mas que estados diferentes de una sola es
pecie.

Las dimensiones de los sarcosporideos varia se-
gtn la edad del animal y también con relacién al
sitio implantado; relativamente poco voluminosos
cuando se hallan implantados en las fibras muscula-
res del corazon; del tamafio de una avellana en el
tejido conjuntivo del eséfago. La longitud es ma-
yor que su anchura en los quistes del tejido
muscular, siendo, en cambio, las dimensiones cast
idénticas en el tejido conjuntivo. Los cuerpos alar-
gados fusiformes intermusculares tienen una lon-
gitud que varfa entre 0,5 milimetros y 3 milime-
tros; los grandes quistes del eséfago alcanzan una
longitud de un centimetro a uno y medio centi-
metros hastados centimetros.

Este parésito es frecuente, y casi todos los au-
tores sefialan la influencia de ciertas localidades,
lo mismo que las estaciones y latitudes, en la in-
festacion. Segin Pfeisser, de cada 100 reses por
¢l examinadas encontré 40 casos de sarcosporidio-
sis. Bertram acusa una proporcién mayor, pues de
182 carneros hallé 175 infestados, achacando es-
tas infestaciones a los pastos, donde sin duda se
contaminan. Moule, en el 98 por 100, en el ma-
tadero de Trovers, de 900 carneros sacrificados ha
encontrado 273 infestados en grados diversos.
Bergmann, de Estocolmo, dice que los meses de
julio, agosto y septiembre, son los mds apropiados
para la infestacién ,afiadiendo que en los distri-
tos del Sur son mas frecuentes que en los del Nor-
te. De mis observaciones puedo decir que, de unas
60.000 cabezas de ganado lanar que he reconoci-
do en treinta afios de ser inspector de mataderos,
los he encontrado en proporcion de un 8 por 100
y en el cerdo en wh 25 por 100, todos ellos en la
provincia de Lérida. En Palo (Malaga), Sdenz
Egafia sefiala el 73 por 100 de casos en cerdos.
Referente a la época en que es mas frecuente, no
he tenido la precaucién de anotarlo, pero me atre-
vo a sefialar que en los meses de septiembre a oc-
tubre es cuando con mas frecuencia los he visto.
Al objeto de completar estos estudios, me permi-
to llamar la atencién a los inspectores de matade-
ros, que anoten sus observaciones para poder con-
cretar estos extremos y sefialar la frecuencia por
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regiones y las épocas mas propicias para obser-
varlos.

Investigacion.

Para estudiar los quistes musculares pueden se-
guirse diferentes métodos. El examen en estado
fresco es sencillo: con disociar en glicerina o agua
fisiolégica pequefias porciones musculares que se
aplastan entre dos liminas portas es suficiente, pu-
diendo aclarar la preparacién por medio del aci-
do acético al 20 por 100, que no madifica para
nada el sarcolema.

Si se desea dar cortes, en ese caso, después de
preparados los trozos e indurados en picroformol
de Boudin durante doce horas, y deshidratados
por pases sucesivos en pocillos conteniendo alco-
hol de 70-90° y absoluto, se incluyen en parafina
o se llevan al microtomo de congelacién. La colo-
racion se hace con hemateina-eosina y también por
el metodo de Gallego (fuchina acética-formol, acé-
tico-eosina). Los sarcosporideos se tifien en azul
violiceo y el fondo rosa del tejido muscular, Fa-
rreras y Saenz Egafa, en su obra de inspeccién
veterinaria de mataderos, mercados y vaquerias,
citan el método de Cesari para el estudio en fres-
co de los sarcosporideos, que consiste en espolvo-
rear los trozos de musculo a examinar con cloru-
ro de sodio cristalizado, depositandolos en un reci-
piente cualquiera, de preferencia un vaso conico
de vidrio. Al cabo de algunos minutos se derrite
la sal y el musculo deja trasudar una serosidad
rojiza que se recoge en el fondo del vaso. Se toma
entonces una gota de esta serosidad y se examina
al microscopio entre porta y cubre objetos; un au-
mento de 800 diametros basta para verlos. Prefie-
ro el primer método, que es mas fiel, pues el de
Cesari alguas veces falla y ademas resulta algo mas
dificil de observar.

Estudio del quiste.

Los quistes se componen de membrana envol-
vente y el contenido. :

Cada uno de los autores que ha estudiado es-
tos quistes ha dado una interpretacién distinta a
lo observado. Unos dicen que dicha membrana es
delgada y homogénea, mientras otros aseguran
que es gruesa y estriada. Miescher, Reinery, Leuc-
kart, Virkow, Mans, Bertam, Laveran y Mesnil
y otros varios, han dado diversas descripciones de
la membrana que envuelve los quistes de sarcos-
porideos, no poniéndose de acuerdo sobre su cons-
titucion.

Parecia lo mas légico que, a pesar de que al-

LA CARNE

guno de los investigadores hubiese dado una ex-
plicacién diferente, otros coincidiesen en sus apre-
ciaciones, pero no ha ocurrido asi, y eso tiene su
explicacién a mi parecer, pues de los estudios que
he practicado sobre esa materia he sacado la con-
secuencia de que la diversidad en las observacio-
nes ha debido ser porque cada uno de esos inves-
tigadores ha estudiado el quiste en diversas fases
de su evolucién, y por tanto, la costitucién his-
tolégica ha sido distinta segin la fase en que se
hizo el estudio.

Es delgada y cilida cuando se estudia en quistes
de animales jovenes, diferenciindose mas tarde
segln el curso de su evolucién en dos capas, una
externa, estriada, y otra interna, homogénea y del-
gada, que mas adelante, en las formas adultas, se
la encuentra otra vez unica. Esta interpretacién

también ha dado Ferrert, de cuyas observacio-

es son las notas que siguen.

Dice este autor que la forma méas primaria de
su evolucion en que la ha estudiado ha sido en
corderos de dos meses, en cuyo periodo no se ob-
serva membrana y Gnicamente una simple zona
delgada y pélida .

En un estado mis avanzado, al mismo tiempo
que los elementos aumentan de volumen se vuel-
ven mas claros, mis precisos, y resultado del es-
pesamiento de la capa externa. Pronto esta mem-
brana se individualiza, se hace méis homogénea,
tomando entonces fuertemente las coloraciones.
En corderos de dos meses y medio, el parasito pasa
al estado de quiste, desenvolviéndose en su super-
ficie numerosos cilios en direccién perpendicular
con su extremidad libre ondulada, y fina la parte
implantada o base. Los estados siguientes se carac-
terizan por la aparicion de una membrana fina y
estriada.

Cuando se examinan quistes bien desarrollados
(carneros de cinco a seis afios), la membrana es
una fina cubierta que toma bien los colores de la
hematoxina, coloracién que no es muy uniforme,
pues presenta zonas unas mis intensamente colo-
readas que otras. La superficie externa es perfec-
tamente lisa; en la interna se observa un grupo de
células mis apelotonadas. En la periferia, la fibra
muscular” forma una capa clara, granulosa, en la
cual o se descubre traza alguna de elementos con-
tractiles; los nuacleos subsisten y no presentan nin-
guna alteracion notable. Alrededor de la fibra se
desenvuelve una capa de tejido conjuntivo homo-
géneo con nucleo; esta capa no existe en los quistes
jovenes, siendo ésta la primera manifestacién de
la irritacién provocada por la presencia del pari-
sito en el seno de los tejidos.

El contenido es bastante curioso de examinar.
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De la envoltura interna de la cuticula, membrana
fina y homogénea segun los autores, parten prolon-
gaciones membraniformes; sin estructura, que se
coloran enérgicamente con la hemateina; sus nu-
merosas anastémosis dibujan un reticulo delimi-
tando un sistema de mallas cuya amplitud y for-
ma varian seguin los quistes.

Dando un corte longitudinal a un sarcosporideo
veremos tres zonas de alveolos: la primera, subcu-
ticular; la segunda, media, y una tercera verian-
do de tamaiio de la periferia al centro. Las que se
encuentra en inmediato contacto con la cuticula
son las méas pequefias; después van creciendo y se
las halla tanto o mas largas cuanto mds se aproxi-
man al centro del elemento, pues de veinte micras
pueden llegar a doscientas o trescientas de diame-
tro. Lo mismo pasa con el espesor de los tabiques,
que disminuye de la periferia al cetro.

Los diversos grupos de alveolos que acabamos
de enumerar encierran un contenido muy variado:
células irregulares, poliédricas o redondeadas; pro-
toplasma casi homogéneo, niicleo relativamente vo-
luminoso que se colorea mas débilmente. Aqui
observamos los esporozoitos en su completo des:
arrollo, parecidos a husos o rifiones alargados, con
las extremidades algo afiladas; mas bien tienen la
figura de un plitano, pues como este fruto presen
tan un cuerpo incurvado, una extremidad en pun-
ta y otra obtusa.

Para observar estos quistes puede emplearse, en-
tre otras técnicas de coloracion, el método de La
Averan Brunpt, con el que se examina perfecta
mente bien la estructura de estos esporozoitos.
Este método es sencillo: después de haber fijado

el frontis durante diez minutos en alcohol absolu-

to se procede a la tincién extendiendo sobre la la-
mina una mezcla de azul Borrell (al 6xido de pla-
ta) y de eoxina Hochst al 1 por 4.000. La canti-
dad de esta Gltima varia segn la vejez y la fuerza
del azul: se hace una mezcla en la proporcién de
10, 12 o 15 gotas de eosina por una gota de azul,
ensayando de esta manera la proporcion a em-

plear. El liquido debe ser de una coloracion rojo

violeta y sin precipitados.

La tincién es completa de diez a veinte minu-
tos, debiendo vigilarla al microscopio, y cuando se
juzga suficiente se la lava ripidamente en agua or-
dinaria y se procede a la tincién de contraste por
el tanino anaranjado de Unna, terminando la
operacién en uno o tres minutos; se lava en agua
y se seca a laire caliente. El examen microscdpico
se hace con inmersion en aceite de cedro, sin cu-
bre objeto y si montar al bilsamo. No es opera-
cién sencilla, pues hasta adquirir el grado de tin-

cién deseado se estropean bastantes preparaciones.
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También puede emplearse el método de Heiden-
hain (hematosilina y alumbre), y los de triple co-
loracién (hemateina y afranina).

Como todo ser viviente, estos cuerpos falsifors
mes manifiestan su vitalidad por la produccién de
toxinas que se acumulan en el liquido quistico.
L. P. Feiffer ha sefialado que si se le inyectdba
en el tejido conjuntivo o en la traquea de un co-
nejo un extracto acuoso de sarcosporideos se pre-
sentaba diarrea, descenso de temperatura, murien-
do de las cuatro a siete horas. Laveran y Mesnil
también han comprobado la existencia de esa to-
xina en los sorcosporideos del carnero, denominan-
dola sarcocistina. La sarcocistina es muy toxica
para el conejo y poco para otros animales. Una
cantidad de extracto de glicerina correspondiente
a un miligramo de sarcosporidios fresca, mata al
conejo en ‘el término de dos a tres horas. Si la do-
sis es mas débil, se nota un edema en el sitio de
la inoculacién, y fiebre; la diarrea tarda mas tiem-
po en presentarse; la hipotermia; menos marcada;
el animal enflaquece y muere al cabo de veinte
dfas. En la autopsia no e halla ninguna lesion im-
portante. La muerte se retarda si se inyecta la to-
xina en los centros nerviosos, pues no obra direc-
tamente sobre el sistema cerebro espinal. Rivel y
Behrens, experimentando también con extracto de
sarcosporideos fresca, han obtenido idénticos efec-
tos en el conejo, pero disienten de la opinién de
los autores antes indicados, creyendo que esta to-
xina es un veneno nervioso. Por ultimo, en estos
{ltimos tiempos se cree que esta toxina es una
substancia muy semejante a las enzemas.

Sintomas de la sarcosporidiosis.

Los sarcosporideos pueden encontrarse en esta
do de quistes voluminosos en el es6fago, o en el de
tubos alargados-en el tejido muscular, pudiendo
conicidir estas dos modalidades en el mismo indi-
viduo sin acusar sintoma alguna que denuncie una
enfermedad. Las observaciones efectuadas por di-
ferentes autores nos demuestran que la mayoria
de las veces ha ocurrido la muerte de los anima-
les infestados sin haberse apercibido de la enfer-
medad, pues Winckler dice que los carneros por
¢ observados murieron subitamente, y hasta des-
pués de la autopsia no pudo comprobar la sarcos-
poridiosis; Damman dice que habia observado un
edema de la glotis, consecuencia de la inflamacion
de la faringe; Zurn presencié la muerte de mu-
chos carneros atacados de accesos epiletiformes,
comprobando después la presencia de los parasi-
tos.

Si nos atenemos a estos hechos, claramente se
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ve 1a diferencia de sintomas observados y parece
que deben atribuirse a los sarcosporideos, pero la
mayoria de los naturalistas niegan la relacién que
pueda existir entre las muertes de las reses obser-
vadas por los autores antedichos y la sarcospori-
diosis, no viendo en ello mas que una simple coin-
cidencia.

Las investigacioes de Morot parece que acaban
de afirmar la inocuidad de estos parasitos. Ha en-
contrado frecuentemente en los carneros sacrifica-
dos en el matadero de Troyes animales con nume-
rosos quistes de todas las dimensiones y en todas
las partes del cuerpo, pleura, peritoneo, esdfago,
corazon, etc., etc.

A pesar de mi larga practica tampoco he podi-
do observar la enfermedad en vida, pues unica-
mente en el matadero es donde lo he podido es-
tudiar, pero me inclino a creer que la inocuidad
absoluta de los sarcosporideos no es tan cierta
como quieren hacer creer algunos autores, pues
si bien es verdad que la presencia de los quistes
en los musculos de la vida de relacién puede pasar
desapercibida, tambiné es verdad que si éstos se
hallan en gran ndmero en 6rganos importantes,
como el corazén, por ejemplo, pueda acarrear en
¢l una degeneracion parentimatosa que sin duda
terminaria con la muerte del animal; ademis, la
toxina elaborada, la sarcosistina, si no mata de
momento al atacado producira, sin duda alguna,
una accién perjudicial sobre la nutricidn, llegan-
do al enflaquecimiento y la caquexia, vy, en fin, a
todos los fendémenos concomitantes de una into-
xicacién.

Nada, pues, en concreto podemos afirmar sobre
los sintomas de la sarcosporidiosis, pero si debe po-
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nerse en guardia el veterinario que observe en un
rebafio algunos sintomas extrafos que pondrin,
e nla autopsia de los animales muertos o en los sa-
crificados en el matadero, sobre la pista de la ver-
dadera causa de la enfermedad.

Forma de infestarse.

La via digestiva parece ser la mas frecuente
mente seguida por los sarcosporideos para su ifes-
tacion. Los trabajos del profesor R. Blanchard:
el hallar frecuentemente a los sarcosporideos en
los diversos tabiques musculares del canal digesti-
vo; las observaciones de Kartulis en un caso de
sarcosporidiosis del higado en un sudanés, y otros
varios estudios efectuados para seguir paso a paso
la progresion del parisito a través de las tdnicas
intestinales, han dado la certeza de que la via di-
gestiva es la escogida para la penetraciéon en el
organismo de los parisitos; pero ahora surge una
duda, que es: ;penetra directamente un esporo-
zoito en el organismo por injestién de tejidos de
un animal infestado? O bien: ;es posible el trans-
porte de los sarcosporideos de una -animal a otro
mediate un huésped intermediario?

Las experiencias efectuadas por Theobald Smith
parece demostrar que es innegable la infestacién
por injestién de tejidos infestados, pero en cuan-
to a'la segunda pregunta parece no estar bien de-
terminado, a pesar de los trabajos de Mesnil y
Marchoux si estos esporozarios sufren alguna fase
de su desarrollo en otro animal intermediario an-
tes de quedar en disposicién de infestar directa-
mente.

Ricarpo G. MARCO

Inspector Provincial Veterinario.

RESPOJIOS

Conservacion de los érganos destinados a la opoterapia

La terapéutica ideal seria, ya que los extractos son
todos empleados por injestién, hacer injerir al enfer-
mo la pulpa de la glindula correspondiente inmedia-
tamente después de su recogida. Semejante propuesta
no es posible. Seria preciso matar el animal delante
de cada enfermo; no estamos en los tiempos del doc-
tor Depoux, el primer adepto de Brown-Sequard, que
mataba delante del cliente el conejo para retirar los
organos necesarios al tratamiento.

La administracién de pulpa fresca no constituye una
medicacion imposible; tendria poco efecto moral sobre

el enfermo y sus familiares; con frecuencia provocaria
una repugnancia invencible.

La demanda, siempre creciente, de preparados opo-
terdpicos necesita disponer con antelacién de produc-
tos elaborados, o por lo menos de glandulas que sir-
van para su preparacion.

No tenemos la pretensién de estudiar la conserva-
cion de los organos o sus extractos hasta el momento
mismo de la absorcién; queremos examinar muy breve-
mente los medios propios para guardar intacta su ac-
tividad durante el corto plazo que demanda su reco-
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leccién y transporte antes de las primeras operaciones
de su transformacion.

Al principio de la organoterapia se preconizaba asep-
tizar los extractos y evitar las alteraciones putrefacti-
vas; por eso Gilbert y Carnot, en 1898, preconizaban
la esterilizacién de las glindulas por el calor. Por con-
tener principios termoestables, el tiroides, por ejemplo,
podia guardar cierta actividad después de la coccion
(como han demostrado Ross y Schiffer), pero el higa-
do cocido da menos resultados que la glandula cruda.
Gilbert y Carnot indicaban también la filtracion por
bujia caliente o fria, y, por Gltimo, proponian el em-
pleo de antisépticos, como el 4cido clorhidrico, Al 6r-
gano, recogido sin precaucion en el matadero, tritu-
rado finamente, se le adiciona écido clorhidrico hasta
que dé una reaccién acida. Se deja que la esteriliza-
cién actie durante varios dias; después se neutraliza
el 4cido que ha quedado libre con la sosa. Se transfor-
ma asi un antiséptico peligroso en una sal marina
inofensiva, Se puede calcular que la proporcion de sal
sea del 10 por 100 para disolver las globulinas.

“Los extractos nos han parecido que conservan sus
propiedades; la asepsia es absoluta si se emplea una can-
tidad de 4cido clorhidrico suficiente... Se puede em-
plear en substitucion del 4cido clorhidrico una solucion
de agua clorada, antiséptico extremadamente potente.
Pero la adicién de sosa determina la formacién de hi-
poclorito, al mismo tiempo que sal comun, El hipoclo-
rito es destruido en contacto con las materias orga-
nicas...”

Lepinois aconseja el empleo inmediato del formol.
“La actividad—dice—se conserva y las materias albu-
minoides quedan solubles en el formol al 1 por 100™.
Su opinién es comprobada por Bardet, Lepierre y Li-
nossier. El empleo de este producto, considerado como
peligroso, fué censurado por Pouchet, que dice: “El
higienista debe considerar siempre como sospechosas las
reacciones quimicas de conservacién™. Anteriormente,
otros habifan condenado el empleo de los antisépticos,
cuyo papel consideraban justamente nocivo.

“Es preciso—escribia el Dr. Brunet en 1899—adop-
tar el principio de apartar lo minimo del estado natu-
tural del 6rgano utilizado, como la temperatura, natu-
raleza del medio, sanidad, conformacion, etc.; es decir,
conservarlo lo mas fresco posible, recurriendo a los me-
dios mas simples de absorcion,

Para no modificar sus cualidades propias, seria con-
veniente que las soluciones se aproximaran lo mas po-
sible a la composicién del medio interior, por lo menos
a la del suero. Los antisépticos pueden ser peligrosos
cuando no se eligen con cuidado y se dosifican bien,
sea por su causticidad, sea por la accion coagulante
sobre los albuminoides, sea por su insolubilidad, sea
por su influencia sobre los microbios, que a pesar de
todo llevan la misma vida que el organismo celular, o
sobre las toxinas, que son también secreciones celula-
res. Siempre la asepsia es preferible a la antisepsia, ¥
debe preconizarse el estudio del secado.” El deseo de
realizar la esterilizacién de los érganos le hacen come-
ter el error de indicar como medio conservador el
calor.
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En el mismo orden de ideas se ha ensayado para
conservar - las glandulas la sal comun,  utilizada como
en la salazén corriente, El cloruro de sodio debe ser
empleado a dosis relativamente elevadas. Si la propor-
cién es débil, forma suero fisiolégico y puede contri
buir a la solubilizacién de los albuminoides. Se ha
comprobado que a la dosis del 10 por 100 el rendi-
miento de los extractos en materias activas se hace ex-
tremadamente débil (Launoy).

Los extractos opoterdpicos obran tanto por los fer-
mentos propios como por los productos quimicos mas
o menos definidos contenidos en sus secreciones. Te-
nemos la prueba en que el efecto terapéutico no es
proporcional a la dosis administrada. Existe una dosis
necesaria y suficiente; mas débil no surte efecto algu-
no; mas fuerte, no tiene importancia y se corre el ries-
go de producir fendmenos toxicos. El empleo de los
antisépticos destruiria estos fermentos, pero también el
equilibrio organico de los productos elaborados. Todo
el mundo estd de acuerdo para proscribir el empleo de
los antisépticos ante las demandas de los higienistas.
El Sr. Martel presenté al Consejo de Higiene del Sena
una ponencia en este sentido, y sus conclusiones fue-
ron aprobadas en 22 de noviembre de 1929.

Los principios activos de las glandulas son extrema-
damente fragiles; no pueden impedir la putrefaccion
para conservar sus propiedades. Se sabe, desde los es:
tudios de Salkowski (1890), que en los dOrganos ex-
traidos del cuerpo, y aun conservados asépticamente
por la accién de los fermentos proteoliticos que con-
tienen, sufren una autodigestién comparable a la diges
tion péptica. Este fendémeno es bien conocido en car-
niceria, porque determina el reblandecimiento de la
carne y su ternura. Este fenémeno ha recibido el nom-
bre de autolisis; es una disolucién gradual de los ele
mentos celulares (Jacoby). En 1856, Cloctta publico
una Memoria sobre la autodigestion del pulmoén: fresco
del buey en el agua fria; sus trabajos pasaron desaper-
cibidos: ha sido preciso que Schutzemberger, Kossel,
Bechamp, etc., hayan vuelto a insistic para llamar la
atencién y constituir tema del dia. La autolisis, ac
tualmente bien conocida, constituye una funcién fisio-
légica normal; pero, al contrario de lo que pasa en el
organismo vivo, donde los productos elaborados son
eliminados, en las células muertas los materiales de
transformacion no son reemplazados y los productos
de reaccion no son arrastrados.

Estos fenémenos son rapidos en las glandulas cuyo
equilibrio fisico o quimico, condicién primera de su
valor terapéutico, esta transformado; al mismo se for-
man -productos secundarios procedentes de la putrefac-
cién si se abandonan al aire libre.

Los Sres. Cypedini y Chamagne han estudiado los
fenémenos desde el punto de vista de la toxicidad de
los jugos glandulares, y han demostrado que hay pro-
duccién de toxialbiminas y de lipoides. Los jugos son
tanto mas téxicos cuanto su vejez llega al limite de
cinco o seis dias, Después, su toxicidad disminuye bajo
la influencia de la putrefaccion.

En sus experiencias en la autolisis del pancreas,
E. Choay compara la accion diastasica de la glindula
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en estado fresco y conservada por diferentes métodos.
En una primera serie de experiencias poco afortunadas
para obtener una verdadera autolisis, los extractos di-
ferian mucho en su aspecto fisico de los obtenidos des-
pués de autolisis, muy dificiles de pulverizar, pero en-
contré que un principio de autolisis no tiene efecto
apreciable sobre el poder diastisico de los tres fermen-
tos solubles: proteolitico, amiolitico y lipasico.

En otras experiencias con pulpas puras, citratadas o
formoladas, la actividad diastisica habia disminuido por
la autolisis; fué preciso recurrir al calentamiento para
recuperar su actividad. En fin, las pulpas autolisadas
contienen mas principios solubles que las frescas; su
peptonizacién es mds' avanzada y su acidez mucho mas
fuerte.

Si de sus experiencias Choay puede sacar esta con-
clusién: que es indispensable recurrir en terapéutica a
los extractos obtenidos por desecacién inmediata de los
organos recogidos frescos, con mds razén aconseja apli-
car este consejo a las glandulas cuyos principios acti-
VOs son muy inestables; si nosotros tomamos el pan-
creas, por ejemplo, la insulina no habra desaparecido
después del tiempo, aunque la accién diastisica se pre-
sente casi entera.

Los fenémenos de autolisis propiamente dichos son
siempre precedidos de una coagulacién del protoplas-
ma (debido probablemente a la presencia de un fer-
mento de los dérganos). La autolisis es activada por
ciertos-agentes, como las sales alcalino-térreas o los aci-
dos hasta un grado éptimo, pasado el cual estos agen-
tes tienen una accién inhibitoria. Poseen también una
accion inhibitoria las soluciones isoténicas de sacarosa
de glucocola, empleadas en la preparacion de ciertos
productos opoterapicos liquidos, asi como el citrato de
s0sa a dosis infinitesimales (Launoy). Una de las accio-
nes inhibitorias de las mds importantes es la del suero
sanguineo, que no impide completamente la autolisis
de los 6rganos, pero los inhibe de una forma percepti-
ble, sin que se conozca exactamente su modo de accidn,
sea por la alcalinidad, sea por los verdaderos anticuer.
Pos que contiene,

La accién de todos los cuerpos favorables a la auto-
lisis se inicia al principio de la reaccién: los que se
oponen a la coagulacién del protoplasma o la retardan,
se oponen paralelamente a la aparicién de fendmenos
de autolisis o la retardan.

Las experiencias hechas por Schriven y Launoy han
creido afirmar que entre la recogida de un érgano y las
manifestaciones autoliticas hay que admitir un periodo
latente mds o menos largoj pero importante, que han
fijado en veinte a_ veinticuatro horas. Estas conclusio-
nes han sido combatidas posteriormente; los fendme-
nos de autolisis se manifiestan con mayor rapidez. Una
prueba se consigue con la siguiente experiencia: Si por
la operacién de la parabiosis se crea un monstruo do-
ble y la muerte de uno de los monstruos acarrea ripi-
damente la muerte en cinco o seis horas del otro a
consecuencia del paso en su circulacién de las toxinas
elaboradas por los 6rganos del sacrificado, sin que se
pueda atribuir a la putrefaccién, ya que sus efectos no
han podido manifestarse en tan poco tiempo (hasta
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ocho o diez horas después de la muerte), la sangre
permanece siempre completamente liquida, estéril y no
toxica, (Sergen Judine: “La transfusion du sang de ca
davre”. Masson, ed., 1930.)

La comprobacién de la esterilidad de la sangre en el
caddver indica muy bien que la accién de la putrefac-
cién es nula antes de ocho o diez horas después de
la muerte.

Para explicar la toxicidad es permitido pensar que
la sangre circulante en los vasos del- monstruo en pa-
rabiosis sacrificado se cargue por simple efecto osmdéti-
co de toxinas autoliticas elaboradas en los organos, en
tanto que la sangre estancada de un cadiver permane-
ce atoxica porque los venenos autoliticos elaborados no
se difunden,

El estudio de la acidez de los jugos glandulares cesa
de vivir con el animal; las reacciones idnicas se mor
difican en un corto-espacio de tiempo, pasando de una
reaccién muy débilmente alcalina o neutra a una reac-
cién netamente cida, “indice de modificacion que tra-
duce la cesacién de la vida celular ¥, por consiguien-
te, la transformacién interna de los productos elabora-
dos por el organismo animal viviente" (Pellerin).

Estas modificaciones son ademas tan rapidas, que en
algunas horas arrastran una transformacién de los pro-
ductos de secrecién, que les quita una buena parte de
sus cualidades; es el caso concreto de la hipofisis, cu-
yOs extractos, preparados tardiamente, pueden perder
mas del 50 por 100 de la actividad que normalmente
deben poseer, tanto en su principio ocitécico como por
el principio hipotensor. La insulina desaparece muy
pronto por la accibn autodigestiva desarrollada en el
pancreas por la tripsina; esta accién proteolitica es ade-
mds muy curiosa, porque el jugo pancredtico no apa-
rece activado por la enteroquinasa y los acinis sélo
contienen tripsindgeno. Es preciso admitir su transfor-
macion, debido a un fermento especial 0, como creen
Camus y Gley, “que existen dgs clases de secreciones
pancredticas, desde el punto de vista de la accion del
jugo sobre ciertas proteinas, una inactiva: otra, activa
por si mismo”.

Aunque sea menos rapida la disminucién en conte-
nido de pepsina de la mucosa gastrica, no por eso re-
sulta despreciable. Recordaremos que la adrenalina se
descompone répidamente por oxidacién, atacando los
lipoides surrenales. No se encuentran trazas, al poco
tiempo después de la muerte, en el cadiver (Mouri-
quand y Leulier) como en el 'tejido surrenal abando-
nado al aire libre (Langeron y Loheac).

Es imposible admitir la fijeza en los extractos orga-
nicos. Se aislan en estado puro, como se ha hecho con
la insulina o la pepsina. Los principios hipofisiarios
pueden ser estabilizados en los tejidos o lubilizados.
Pero en todos los casos es necesario realizar la fijacion
de estos productos desde el instante que siguen al arran-
camiento de los érganos. Haciendo excepcion a la re-
gla de no emplear ningin producto drimico para la
estabilizacién de las glandulas, las primeras operacio-
nes del tratamiento de estos érgancs se han de hacer
en el mismo matadero, donde previamente son diseca-
dos y reducidos a pulpa, y después mezclados a los
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liquidos de extraccién o de conservacién convenientes.
Asi se consiguen productos que obran por sus propie-
dades quimicas, aungue sean indeterminadas, y no por
cus cualidades diastdsicas.

" La hipofisis, cortada con tijeras en fragmentos me-
nudos, es sumergida en acetona y la mezcla llevada a
1a nevera durante veinticuatro horas. La mucosa gas-
trica es puesta a digerir en una solucién clorhidrica. El
pincreas se pica en una maquina picadora o triturador
mecinico y es sumergido, generalmente, en. el alcohol;
algunas veces en una solucién de 4cido picrico (Dodds
y Dickens).

La adrenalina es extraida por el método de Taka-
mine, anlogo al empleado por Bowmann para la ti-
roidina. Poehl ha obtenido por el mismo método la es
pernina, y Choay la hepateina.

Muy recientemente, Golzicher trata las capsulas su-
prarrenales de la misma forma que el pancreas para la
obtencién de la insulina, y ha preparado la “interre:
nina”’, cuyos caracteres no se destacan todavia con pre-
cision.

Estos procedimientos de fijacion son muy superiores
a la congelacion intensa, método que todavia se acon-
seja mucho.

Para todas las glandulas, las répidas transformacio-
nes bioguimicas que sufre el estado sanitario en el mo-
mento de la matanza, se anaden las que experimenta
el cadaver y las determinadas por la constante amena-
za durante el transporte y las mudanzas poco cuidado-
sas; por lo tanto, debe prohibirse la recogida de estas
glindulas en ‘todas las carnes foraneas, en cuartos y
visceras.

Si se examinan los efectos de la temperatura sobre
los fendmenos de autolisis que percibe, su marcha se
hace muy rapida a los 38-40°, por ser la temperatura
Gptima para estas reacciones. Desde que el calentamien-
to sube a los 55° hay suspensién de autolisis durante
varios dias, y queda suspendida cuando los organos se
calientan a 100° durante algunos minutos, 0 a 75° du-
rante media hora. Pero si, por excepcion, un principio
como la tiroidina resiste semejantes temperaturas, las
diastasas, que dan a los extractos su actividad fisiologi-
ca y terapéutica, son destruidas al mismo tiempo que
los fermentos autoliticos.

La accién del frio es muy interesante. Muy detenida
a 17-20°, la accién autolitica se hace poco importante
a 8-10°, y al quedar a las proximidades de 0° quedan
completamente anuladas. La misma accion del frio so-
bre las diastasas de la maduracién se manifiesta por el
retardo de la maduracién de muchos frutos, problema
complicado, sin embargo, por la necesidad de senala-
das composiciones atmosféricas.

Recoger los érganos cuyos principios activos resisten
mejor esta temperatura y someterlos con la mayor ra-
pidez posible, constituye un medio seguro aconseja-
ble en la practica. A la temperatura variable de 0 a
4 2° Carrell ha demostrado que las células de los or-
ganos desprendidos de los seres vivos pueden continuar
viviendo durante un mes. Especialmente la sangre del
cadiver citratada, conservada en la nevera a 1-2°, por
debajo de 0° puede conservarse viva durante varios
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dias y semanas, sin perder ninguna de sus propiedades,
y se pueden hacer transfusiones masivas con la sangre
recogida -veinte o treinta dias antes (Serge Judine).

Por la misma razén y procedimiento, las glandulas
guardan completamente su poder opoterapico. Por eso
algunos fisiblogos y farmacéuticos han propuesto que
los 6rganos fuesen guardados a esta temperatura en
una nevera reguladora, de donde se sacarian a medi-
da que fuesen pedidos por los médicos. Esta opinion
defendia Cley. Los medios de preparacion extempora-
neos son numerosos; bien por trituracién o envoltura
en escipientes diversos, sea en preparacion de estrace
tos aefiosos o glicerinados, sea por desecacion, por mez:
cla con una sal ahuidra, como, el sulfato de sosa, se
gin el procedimiento descrito por A. Lumiére y pre-
conizado después por Montcourt, La desecacion tar-
dia, tal cual se emplea actualmente para la fabricacion
de extractos totales, determina, segin su opinién, la
floculacion de los albuminoides y acarrea una enorme
diferencia de la composicion quimica comparativamente
con el estado fresco.

Para otros, por el contrario, la desecacion a baja
temperatura y al vacio, cualquiera que sean los mo-
dalidades, tiene por finalidad esencial precisamente im-

-pedir la alteracién de los fermentos y la floculacion.

Nosotros no podemos opinar si la desecacién debe o no
aconsejarse con cardcter general y cuiles son los pro-
cedimientos que conviene emplear; Una precauciéon pa-
race atil: la de operar a la vez sobre una gran ni-
mero de organos similares, a fin de compensar las
diferencias de actividad y de composicion de unos con
otros Organos.

Pero cuando no se pueda trabajar los érganos in-
mediatamente de su recogida, deben ser tratados los
dias siguientes, sin que haya pasado mds de un mes,
siendo necesaria, en todo caso, impedir la autolisis, ¥
por eso conviene someterlos a la refrigeracion lo mas
pronto posible.

Cuando sean objeto de envios desde provincias a
Paris. deben ser expedidos siempre después de refri-
gerados en el mismo dia de la recogida. Bs facil pre-
parar esta clase de expediciones en recipientes refrige
rantes, tal como la helera portatil de Montcourt, de
forma que los organos no' sufran calentamiento aun
en los meses de verano. Se admite que la refrigeracion
cuidadosamente hecha, en una camara bien reglada,
es suficiente para una conservacion de corto plazo: es
conveniente tomar “COmMO norma general y necesaria
meter en tratamiento los 6rganos el mismo dia de su
recogida o de su recepcion.

La refrigeracion puede parecer insuficiente a los es
pecialistas que quieren meter los 6rganos en la cama-
ra fria, completada por la accién de una corriente de
aire frio desecado sobre los organos depositados en ca-
pas delgadas, con el fin de sustraer su propio calor;

estd demostrado que este calor no es despreciable y es
suficiente- para determinar un principio de fendmenos
autoliticos.

Otros estiman que la faccion del frio -debe ser to-
davia mas profunda, y piden, cuando la glindulas han
de ser expedidas, no solo la refrigeracion, incluso la
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congelacién a 8 6 10 grados, lo que se llama con-
gelacién a fondo.

¢Esta congelacién, absolutamente necesaria para los
transportes, la conservacion durante mucho tiempo, el
almacenamiento de las carnes, suponer un riesgo deter-
minante de transformaciones en productos tan fragi-
les como las glindulas de secrecién interna? “Las pre-
paraciones deben hacerse—dice Chamagne—utilizando
organos frigorificos (congelados, quiere dar a entender).
El frio provoca, en efecto, desgarros de la células y flo-
culacién parcial de los érganos albumindideos en el seno
del liquido intramicelario.

"Un ejemplo notable de esta atenuacién de las pro-
piedades terapéuticas por el frio prolongado se encuen-
tra en le plasma celular que sélo tiene el valor de un
vanal alimento azoado cuando se prepara con carnes
frigorificas, privadas, por consiguiente, de sus vitami-
nas.

Una vez mis, la opinién de Chamagne nos parece
exagerada. Las vitaminas no son destruidas por la con-
gelacién, como se ha comprobado especialmente en la
leche; ademds, todos los fermentos no poseen la misma
sensibilidad. Nos parece dificil establecer diferencias
en el extracto muscular, clasificado por unos como
banal alimento, como nutritivo azoado, y por otros,
como un producto terapéutico de sobrealimentacién.

Lo que si parece cierto es que la actividad de los
extractos proporcionados por las glindulas ' frigorificas
es muy disminuido en relacién con los preparados con
glandulas frescas. Best y Scott sefialan que los pan-
creas congelados han dado menos del 20 por 100 de
insulina. Para ser imparciales, debemos indicar que Du-
dle y Starling declaran haber conseguido un mejor re-
sultado con un lote de pancreas de buey, que llegaron
al laboratorio dos horas después de la matanza y con-
servados durante una semana en el frigorifico. Esta du-
racién de una semana no representa ni con mucho las
condiciones habituales del empelo de los productos con-
gelados, que son utilizados después que han pasado
tres 0 mas meses. Los experimentadores no indican el
grado de temperatura del enfriamiento y hay que su-
poner que se trata de una refrigeracién y no de una
congelacion.

Los industriales manifiestan uninime conformidad en
cuanto a la menos actividad de los extractos obtenidos
con las glindulas congeladas importadas. La cuestién
nos parece poco aclarada, si aceptamos las experiencias
de Lassabliere y Rotenberg con la leche en estado de
fermentacién lictica sometida a la accién del frio. Nos
demuestran que entre 8 y 12 grados la fermentacién
se detiene, la acidez queda constante. El frio que ha
paralizado los fermentos, no ha podido destruirlos; la
leche conserva su poder fermentativo después de sufrir
la accién del frio de 7 a 12 grades durante cuarenta
y cinco dias. Pero este poder de fermentacién se en-
cuentra extremandamente detenido; vuelto a la tem-
peratura normal, puesto en la estufa en las mismas
condiciones que una leche no enfriada, la diferencia
de acidez durante un mismo tiempo de fermentacitn
puede variar de simple a doble, Cuanto mis intensa ha
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sido la accion del frio y mas larga su exposicién, mayor
es el retardo en la fermentacidn.

El problema es ciertamente muy complicado, porque
interesa a la vez a la pululacién microbiana, a la canti-
dad de diatasas producidas por los microbios sometidos
a la accién del frio y la accién de las diatasas prefor-
madas. Por lo que nosotros sabemos, segiin Buchner,
cuando la fermentacién lictica esti bien desarrollada,
no es necesaria la presencia de microbios; son suficien-
tes las diatasas; por lo tanto, se admite que la actividad
de las diatasas preformadas ha sido disminuida. Es jui-
cioso pensar que las bajas temperaturas paralizan tam-
bién los efectos de las diatasas glandulares e impiden
considerablemente los fendmenos de autolisis v ejercen
sobre su actividad el mismo efecto de paralizacién que
tienen sobre la fermentacién lictica, y aunque produz-
ca una coagulacion, sélo acarrea una débil disminu-
cion del poder terapéutico cuando los 6rganos son so-
metidos frio durante un tiempo muy corto vy la debi-
litacién sera, por el contrario, mas acentuada después
de una congelacién prolongada.

Para responder a estas preocupaciones de estabiliza-
cién de los principios activos de las glindulas, Pellerin
ha comunicado a la Academia de Medicina el siguiente
método:

“Hay interés en conservar, sin modificacién ni alte-
racién, las glindulas durante el tiempo necesario a su
transformacién en formas medicinales, las propiedades
de los elementos activos que existen en el momento de
la matanza y conseguir la actividad vital en plena
prosperdiad. Es la condicién esencial que permite ob-
tener productos opoterdpicos definidos, poseyendo la
actividad de la glindula viva original.

A este efecto se estabilizan las glindulas en el mo-
mento de la matanza; es decir, en el momento preciso
en que cesan de vivir con el animal. Esta estabilizacion
debe fijar el estado idnico, y no intentar una esterili-
zacion, consiste en impregnarlas, a una temperatura
de 40 grados en el vacio, reglado, de un vapor sus-
ceptible de deterger su tejido sin alteracién, y siempre
en el vacio, bajor progresivamente la temperatura has-
ta llegar a 4+ 4 grados. En el primer tiempo de la
operacién, las glandulas son desengrasadas mecdnica-
mente después de transportadas a una temperatura tal
que su vida fisiologica es brusca y violentamente dete-
nida; en el segundo tiempo son establilizados por la
estabilizacién del frio en el corazén mismo de la masa,
gracias a la accidén detersiva y disolvente.

Se puede suspender el tiempo conveniente a su tra-
tamiento con el fin de conseguir extraer productos opo-
terdpicos activos, pues conservan su accién idnica ori-
ginal durante un tiempo que varia en cada una, pero
que pueden alcanzar varios dias.” !

Es una estabilizacién que combina de detersion de
las grasas y la accién del frio, con esta ventaja: que
no es necesario descender a una temperautra muy baja.
El método presenta, a nuestro criterio, algunos incon-
venientes: exige una rapida recogida, y las operacio
nes de nuestros mataderos no se prestan para ello. Exi-
ge en el mismo matadero, a lo mis en sus alrededores,
amplios laboratorios con una instalacién importante, No
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seria una solucion el conceder locales deficientes a los
laboratorios. A medida que se vayan construyendo en
las grandes poblaciones los mataderos modernos para
sustituir los que no responden a las exigencias higiéni-
cas y técnicas modernas, sera facil preveer estos locales
para desarrollar las primeras operaciones del tratamien-
to de los organos.

El estado de conservaciéon es, ya lo hemos dicho, la
cuestion primordial en la industria opoterdpica y se
desestima con demasiada frecuencia. La entrega, la con-
servacion en la nevera es con frecuencia demasiado tar-
dia, sobre todo cuando los productos pasan por varios
intermediarios recolectores, que guardan con frecuencia
las glindulas en la nevera, sin tomar otras precauciones.
Las expediciones recibidas de provincias son hechas en
condiciones deplorables y llegan sin utilizacién posi-
ble. Las personas encargadas de la recogida y envio no
estan habituadas a trabajar con métodos asépticos y
aun con una elemental limpieza; no se dan cuenta de
la minuciosidad que exigen ciertos trabajos; por su com-
posicion simplista, la glindula no se aprecia si tiene
cambios en su composicién hasta que presenta signos
de putrefaccién y eso cuando estin muy avanzados.

Los fabricantes serios prefieren antes que emplear
tales materiales glandulares recurrir al extranjero, a los
grandes frigorificos americanos, donde la recoleccion se
hace cuidadosamente, con escrupulosidad, y las glan-
dulas pasan inmediatamente a la cimara fria.

Hemos de decir que en Francia, hasta época muy
reciente, no se han preocupado de esta cuestion, y na-
die ha tenido gran interés en introducir estas cuestio-
nes en el mundo de la carniceria. Con excepcion de
los ovarios, que se recojen en todos los mataderos, or-
ganos que son muy solicitados, y en algunos casos mo-
tivo de subastas; en cambio, los tiroides y otras glin-
dulas, solo se recogen en los mataderos parisinos y no
de una forma sistematica. Por esta razon, los industria-
les se obligan a buscar en el Extranjero los productos
que no encuentran en su pais. Si tenemos en cuenta
el numero de reses matadas en nuestros mataderos, don-
de se ejerce una severa inspeccion veterinaria, podria-
mos intentar una recogida provechosa suficiente quizi
para asegurar el abastecimiento de nuestras fabricas.
“Nada mas lastimoso—dice el senador Beaumont—que
la gran cantidad de residuos abandonados o mal utili-
zados, sin preocuparse de la pérdida que representa en
la economia humana.”

La misma industria deplora tal estado de cosas, y se
lamenta que los mataderos de provincias no consigan
enviar su produccién en condicoines satisfactorias. ;He-
mos de atribuir este hecho a una falta de organizacién?
Si nosotros estamos en peores condiciones que los gran-
des frigorificos de los Estados Unidos, Argentina, po-
demos llegar, en cambio, a una organizacion como la
de Checoeslovaquia, Holanda, que utilizan los servis
cios de avidn para remitirnos 6rganos frescos recogidos
con mas cuidado que se puede hacer en el mismo Pa-
ris. Ahora que el tratamiento de los alimentos por el
frio va entrando profundamente en las costumbres fran-
cesas, no se dudoso que los envios de provincias po-
drian hacerse en condiciones aceptables para todos. Se-
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ra preciso crear servicios especiales y de educacién de
personal. Las casas’ preparadoras no han pensado tomar
semejante iniciativa, porque la materia primera se la
ofrecen del Extranjero a precio mas razonable que pre-
tenden los carniceros o acaparadores del pais, con los
cuales resulta muy dificil entenderse.

Me parece que corresponderia al servicio veterinario
crear esta organizacion; ya comprendo que se trata de
un trabajo mas, sin que nadie lo agradezca. Pero siem-
pre hay que ayudar a los buenos. No porque falte una
reglamentacion hemos de quedar desarmados: sélo una
severa inspeccion puede dar garantias a la recogida de
glindulas.

Como final diremos que las casas francesas utilizan
anualmente 800.000 kilos de organos importados con-
tra 200.000 kilos de 6rganos frescos, suministrados por
nuestros mataderos. Una de nuestras fébricas ha tra-
bajado durante el afio 1931 una cantidad mensual de
4.618 kilos de érganos congelados. La mayor cifra esta
formada por los higados de vacuno, de cerdo, bazos,
rifiones. Pero la importacion de otras glandulas, como
hipofisis, ovarios o tiroides, forman un total de 2-10 to-
neladas para cada uno. Aun pagadas a menos precio que
en Francia, todavia su valor alcanza cifras importan-
tes, pues se aproxima a una decena de millones de
francos. A esta suma conviene afiadir la pagada por la
importacion de productos opoterapicos importados en
estado de medicamentos, que a pesar de entrar en una
proporcion infima en nuestro balance comercial, no nos
parece despreciable. :

Dr. VeT. L. AUGEREAU

Veterinario municipal de 1a Villa
de Burdeos.

Informacion cientifica

EL CONCEPTO DE EMBUTIDO EN LA LEGISLACION DE
Suiza.

La oficina federal veterinaria ha publicado unas ins-
trucciones para juzgar los embutidos de conserva, fe-
chadas en 27 de febrero de 1933. Las instrucciones
son dirigidas a los veterinarios federales que prestan
servicios en las fronteras.

“En el transcurso de estos ultimos afios se han pre-
sentado varias dudas por causa de la confusion existen-
te del concepto de “embutido de conserva™ (1) para
aplicar las disposiciones relacionadas con la importa-
ci6n. Para juzgar el grado de conservacién en los em-
butidos que se desean importar- han de tenerse pre-
sentes las siguientes instrucciones y datos:

Los embutidos de conserva estarin fabricados con

(1) En Suiza, como en Alemania, la mayoria de
los embutidos son tipo salchicha, fresco, de consumo
inmediato: el Dauerwiirste, o Konservierte Fleischwiirste
(embutido de duracién o de conserva) corresponde a
nuestros tipos nacionales: chorizos, longaniza, etc.

(N. del T.)
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carne cruda, tocino y especias, sin afiadir agua, y con-
servados por el secado o el ahumado. La duracién de
los procesos de conservacion es variable. El ahumado es
un método mas rapido, conserva antes que la deseca-
cién al aire libre. Esta Gltima depende, naturalmente,
de la época del ado, del estado de humedad del aire
y del grado de desecacién a que se quiera llevar los em-
butidos. Las precauciones que deben adoptarse duran-
te el secado son elementales: que se conduzca despa-
cio, de forma que vaya secando de fuera adentro. Du-
rante este proceso se forma en la masa del embutido
vapor de agua, que se incorpora a la atmésfera del
secadero. Los salchicheros suizos llaman ‘“‘gas™ al va-
ho que desprenden los embutidos. El estado de desecado
se puede seguir en todas sus fases comprobando el
corte del embutido, El secado completo se conoce por-
que toda la pasta del embutido, incluso el centro, pre-
senta la misma consistencia y caracteres. Cuando el em-
butido llega a su perfecta desecacién se dice que esti
curado. Para juzgar el grado de madurez se han de coml
probar en los cortes de los embutidos los siguientes ca-
racteres:

1. Color. En los embutidos maduros, el color en
toda la superficie del corte, incluso en su centro, se
presenta de igual tono, con brillo mate. No tiene im-
portancia el tono de color. Los embutidos con un gran
contenido de carne de vacumo presentan un tono més
oscuro que el correspondiente al embutido fabricado
s6lo con carne de cerdo. El embutido mal curado pre-
senta en la zona del borde una coloracién mas inten-
sa que ‘el centro, donde aparece mate y sin ningiin
brillo. En caso de duda, se deja colgado el embutido
cortado durante unas horas. En el género curado, el
corazon de la masa palidece después de algunas ho-
ras. (Esta prueba no puede hacerse con los embutidos
con gran cantidad de pimentén) (N. del T.)

1. Firmeza. La firmeza del embutido sélo puede
comprobarse en la superficie del corte, Los embutidos
bien curados presentan en toda la superficie del corte
igual consistencia. Un embutido que tenga en el centro
blandura o consistencia pastosa demuestra falta de con-
servacion Unicamente por el examen de la seccién total
del corte es como puede percibirse el grado de conser-
vacidn, atendiendo a su consistencia. La exploracién que
por el tacto puede hacerse en el exterior del embutido
da una impresién acerca de su curacién; pero no sirve
para juzgar definitivamente. También los embutidos se-
cos por un almacenamiento defectuoso o por un mal
envase se revienen y reblandecen. Durante el almace-
namiento de los embutidos curados en locales apropia-
dos, al poco tiempo aumentan su consistencia. Durante
el tiempo frio, los embutidos pueden helarse o por lo
menos endurecerse. En estos casos, a simple vista, sin
duda de ninguna clase, por la simple palpacién se juz-
ga de la madurez del embutido.

3. Grado de humedad. Durante la curacién, el
embutido pierde agua en estado de vapor y el embutido
adquiere un gusto dulzdén caracteristico, que a veces
tira un poco a rancio, cuando el vapor acuoso queda
adherido a la envolutra del embutido. En este caso,
los salchicheros llaman “‘gaseosos™ a los embutidos (los
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espaiioles le dicen, grificamente, “husmo”). Un embu-
tido bien curado no debe tener semejante gusto en el
centro de la pasta.

(Swchteir Gesundheitsblatt. Nam. 15. 1933.)

SOBRE LA CONCENTRACIGN DE LOS IONES DE HIDROGE-
NO EN EL HIGADO Y RINONES DE LOS CERDOS. Doc-
tor Claussen.

De las experiencias del Dr. C. se deducen estas con-
clusiones:

El higado caliente tiene un pH equivalente de 6.4
a 6,6, y no cambia durante la veinticuatro horas si-
guientes a la matanza. Después de cuarenta y ocho ho-
ras empiezan gradualmente a caer el valor del pH, que
en condiciones normales la caida forma una linea rec-
ta; en pocos dias alcanza su miximo grado de acidez.
La cifra méis baja que ha medido Claussen ha sido
4,3. El calor acelera la aparicién de la acidez: en tem-
peraturas proximas a O grados, el descenso del valor
pH tarda dos y tres semanas en producirse, A tempe-
raturas muy bajas (—3 a —5 grados) el valor del
pPH en un higado fresco tarda meses en tener una
elevacion llamativa; al contrario de la carne muscular,
a los pocos dias de sufrir la congelacién, el ion-H baja
hasta la maxima acidez. La acidez del higado, es decir,
el cambio de su glucégenc en icido lictico, no es una
actividad microbiana, sino de caricter enzimatico, ana-
loga a la formacién del 4cido l4ctico en el musculo. La
acidez impide o dificulta el desarrollo de las bacterias
de la putrefaccién; el higado normal icido no se pu-
dre, o se pudre con dificultad- El higado icide ha per:
dido la propiedad de congelarse. Los higados que a
consecuencia de un abandono después de la matanza,
se presenta el principio de la autolisis, presentan una
elevacién del valor pH que alcanza a 6,6, hasta 6.8.
La posibilidad de acidificarse no se ha perdido: sin

embargo, se interrumpe el normal desarrollo de esta,

funcién.

El valor pH de los rifiones se muestra muy cons-
tante, oscilante entre 6,3 y 6,6. Un aumento de la aci-
dez en el periodo postmortal no se ha comprobado.
Tampoco el valor pH es muy influenciado por -las
bajas temperaturas o por alteracioones profundas.

El conocimiento y demostracién de la concentracién
del ion-H en el higado puede, en algunos casos, auxi-
liar la labor” del inspector de carnes.

(Zeitschr. f. Infectionskrankh. d. Haustiere. Tomo
43, p. 126. 1933.)

LA RESISTENCIA DE LOS QUISTES CISTICERCGSICOS, por
Schmey y Bugge.

Gracias a los servicios de la inspeccién de carnes, el
parasitismo en los animales domésticos y en el hombre
disminuye de dia en dia. En 1.250.000 cerdos matados
durante un afio en Berlin, s6lo en 8-10 cerdos han
presentado la triquina, y 50 cerdos vesiculas de cis-
ticercus. De esos 50 cerdos, el 30 por 100 aparecian
con una fuerte infestacién, y el 70 por 100 con una
ligera cisticercosis,

Por otra parte, la cisticercosis bovina continiia sien-
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do frecuente, aunque solo se encuentren uUno O escasos
quistes en cada animal.

Desde que en Berlin se practican dos amplias inci-
siones en cada uno de los maseteros, el numero de bo-
vidos cisticercosicos descubiertos por mes era en 1927
de 38 a 121, y se ha elevado deg 64 a 148 en 1930.
Los médicos comprueban que la tenia saguinata cons-
tituye un huésped frecuente del hombre, hecho que
demuestra que no conocemos todavia con certeza to-
dos los sitios de predileccion de las vesiculas quisticas
o que las disposiciones sanitarias no son suficientes para
asegurar la eradicacién de esta infestacion. Schmey y
Bugge atribuyen los malos resultados obtenidos hasta
el presente en la prevencién de la cisticercosis bovina,
a las disposiciones legales reguladoras de la conducta
a seguir con relacién a las carnes de bovinos cisticerco-
sicos.

En tanto que los cerdos ligeramente cisticercdsicos
no pueden venderse sus carnes hasta que han sido
cocidas; en cambio, los bévidos ligeramente cisticercd:
sicos pueden venderse sus carnes mediante la salazon
durante veintinin dias o sometidos a la accién del
frio, también durante veintin dias.

Con el fin de saber si la permanencia de los animales
cisticercésicos durante veintiin dias en el frigorifico es
suficiente para destruir la vitalidad de las vesiculas
Schmey y Rugge, han hecho una serie de experiencias
de control en el matadero de Berlin y han llegado
a las siguientes conclusiones:

1. La permanencia de los cuartos de bovidos cisti-
cercésicos durante- veintiin dias en el frigorifico no
es suficiente para matar las vesiculas. cisticercosicas. Es-
tas vesiculas pueden mantenerse vivas durante treinta y
nueve dias; pero una permanencia de veintiocho dias
es suficiente para hacerlas inofensivas.

2. La congelacién de los cuartos de bovides con
cisticercus durante veintiGn dias a las temperaturas de
8-10 grados es demasiado largo y completamente su-
pérfluo. A 6 grados, en la profundidad de los cuar-
tos, las vesiculas mueren al cabo de cuatro dias. Esta
temperatura de — 6 grados se consigue en la pro
fundidad del cuarto después de setenta y dos horas y
aun mis pronto. La descongelacién debe hacerse len-
tamerts y exige cuarenta y ocho horas.

3. Con el fin de evitar la venta de carnes con quis-
tes cisticircosicos vivos procedentes de reses vacunas
infectadas, cuyos trozos han permanecidp weintiin a
veintiocho dias en el frigorifico, es preferible rempla-
zar esta refrigeraci6n por una congelacion de cuatro
dias. Los gastos son menos gravosos y las pérdidas

_ menos considerables.

(Berliner tieraerzltiche Wochenschrift, 27 marzo

1931 P, 193.)
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Noticias bibliograficas

DICCIONARIO DE AGRICULTURA, ZOOTECNIA Y VETERI-
NARIA, por A. Matons y M. Rosell y Vild-Salvat,
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editores, 41. Calle Mallorca, 49 Barcelona. Tomo II.
Fasciculo quinto.

Comprende el fasciculo quinto del Diccionario de
Agricultura, Zootecnia y Ganaderia desde la palabra
Insalivacion hasta mimbrera. Pigs. 353-640 del tomo
segundo.

La publicacion de esta obra ha constituido desde
el principio un gran acierto bibliogrifico por la abun-
dante informacién y la acertada seleccion de las des-
cripciones; en este fasciculo hemos podido apreciar muy
bien estos méritos, porque comprende los temas gque
nosotros cultivamos con mas interés en esta revista,
como son: inspeccién sanitaria de los alimentos, mata-
dero, etc.; una documentacién completa. Acompafia al
texto fotografias y dibujos elegidos con acierto.

Segiin adelanta la publicacion del Diccionario, au-
menta su éxito, teniendo mayor numero de lectores.—

€5 F:
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Fallecimiento del Sr. Rossell y Vild.—Ha falleci-
do en Barcelona nuestro buen amigo Pedro M. Rossell y
Vila, veterinario prestigioso de Catalufia y destacado
especialista en cuestiones zootécnicas.

Ideolégicamente, nos distanciaba un abismo: sin em-
bargo conservamos durante muchos afios una sincera
y fervorosa amistad. Durante tanto tiempo hemos se
guido su labor de publicista y profesional; en varias
ocasiones colaboré en La CARNE.

Era profesor de zootecnia en la Escuela de Agricul-
tura de Barcelona; director del Jardin Zooldgico, tam-
bién de Barcelona; autor de varios trabajos sobre zoo-
tecnia, alimentacién de los animales domésticos, etcé-
tera, etc. Una de sus publicaciones mds discutidas, por
la tendencia filoséfica que la informa, fué “La Raza™,
donde el autor exponia puntos de vista muy originales;
en el aspecto politico era diputado del Parlamento ca-
talin e intervino activamente en diferentes cargos pu-
blicos, siempre en Catalufia.

La veterinaria espafiola ha perdido un prestigioso
zootecnista, hombre de ciencia y de realidades prac-
ticas.

Descanse en paz.

%k om

Salchichén falsificado con carne de caballo.—
En la Prensa madrilefia se ha publicado un telegrama
de Barcelona relacionado con el descubrimiento de una
fibrica de salchichén de carne de caballo.

“Los servicios de Sanidad de la Generalidad, prosi-
guiendo las pesquisas realizadas para descubrir un co-
mercio clandestino de embutidos, ha sorprendido en
una casa de campo de Sardafiola, de la provincia de
Lérida, un depdsito de salchichones y jamones, los cua-
les fueron enviados al laboratorio para su analisis, pu-
diéndose comprobar que estaban fabricados con carne
equina.
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La Direccion de Sanidad, en vista del dictamen; or-
dené que los 7.200 kilos de salchichn fueran destrui-
dos, lo cual se verificé queméindolos, y numeroso pu-
blico presenci6 la destruccién.

El propietario del depésito de embutidos, llamado
Enrique Anot, ha manifestado que estaba en combina-
cion con Antonio Payes, que era la persona que se
dedicaba a venderlos en Cataluda.

Parece que esta organizacién habia extendido su ra-
dio de venta a diversas capitales, entre las que se en-
contraba Madrid,

El consejero de Sanidad de la Generalidad resaltd
ante los periodistas la importancia que tenia este servi-
cio, que redunda en beneficio del piiblico.”

* % ¥

Homenaje al Sr. Rof Codina. — La Federacién
Agricola Asturiana, queriendo rendir un homenaje a
la actuacién del ilustre veterinario y publicista Sr. Rof
Codina, le ha nombrado Socio de Honor.

La entrega del titulo coincidié con un banquete en
el Naranco, con asistencia de representantes de to-
das las entidades que integran la Federacién. El sefior
Menéndez, Secretario de la Federacién, hizo, en nom-
bre de la entidad, el ofrecimiento del homenaje y en-
trega del titulo de Socio de Honor.

A tan carifiosas demostraciones de gratitud, el sefior
Rof Codina expresé su agradecimiento a la Federacidn
Agricola Asturiana, cuya orientacién estimaba acerta
disima, ofreciéndose, como funcionario de la Direccidn
general de Ganaderfa, para todo cuanto pueda redun-
dar en beneficio y progreso de la industria pecuaria.

El acto, lleno de efusién y cordialidad, servird para
favorecer las corrientes de armonia que deben existir
entre los elementos productores y los técnicos oficiales,
que tienen que sefialar normas a la economia nacional.

* % %

V. Congreso Internacional de Avicultura de
Roma. - Comité espaiiol—A propuesta de la Direc-
ci6n general de Ganaderia, han sido designados para
constituir el Comité - Nacional Espafiol del Congreso
Mundial de Avicultura de Roma los sefiores siguientes:

Como Presidente, D. Félix Gordén Ordis, ex Direc
tor general de Ganaderia y Presidente del Consejo Su-
perior Pecuario.

Vicepresidente, D. Juan Rof Codina, Inspector ge-
neral Veterinario, Jefe de la Seccién de Fomento pe-
cuario de la Direccién general de Ganaderia,

Vocales:

Don Salvador Castells, Director de la Escuela Ofi-
cial y Superior de Avicultura de Arenys de Mar y Vi
cepresidente de la Asociacién Mundial de Avicultura,
organizadora del Congreso.

Don José Maria Tutor, Veterinario y Secretario de
la Asociacién de Cunicultores de Espaiia.

Don Juan Newfeld, Presidente de la Asociaciéi ge-
neral de Avicultores de Espaiia.

Secretario, D. Emilio Ayala Martin, Presidente de
la Asociacién de Cunicultures de Espafia.

El Comité esti realizando extensa y activa propa-
ganda para que asistan-al Congreso Mundial de Awi-
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cultura de Roma, y concurran con sus productos a la
Exposicion anexa de los mercados de Trajano, los avi-
cultores de mayor significaciéon de Espafa, contando
con valiosas' inscripciones y adhesiones,

Delegacion oficial ‘de Espafia.— Por la Presidencia
del Consejo, y a propuesta del Ministro de Agricultu-
ra, han sido designados como Delegados de Espaiia
para asistir al V' Congreso Mundial de Avicultura de
Roma el Presidente del Consejo Superior Pecuario, don
Félix Gordén Ordés; el Delegado de Espafia en el Ins-
tituto Internacional de Agricultura de Roma, D. Fran-
cisco Bilbao, y el Veterinario pensionado en Italia don
José Maria Tutor, Secretario de la Asociacidn Avicola
Aragonesa.

MERCADO
DE CARNES

Ultimas cotizaciones

Mercado de Madrid
GANADO VACUNO

Podemos repetir lo dicho en el nimero anterior: los
precios se sostienen con firmeza. Las tltimas cotizacio-
nes se han hecho a los precios siguientes: cebones ga-
llegos, de 2,83 a 2,91 pesetas kilo canal: reses de la
tierra, a 2,87 pesetas;-bueyes, de 2,65 a 2,87 pesetas.

Se inicia una tendencia al aumento del precio, sin
que haya sido percibida todavia por el mercado.

GANADO LANAR

La temporada se prolonga en plazo superior a los
afios anteriores; la escasez en las llegadas ha determi-
nado un aumento de precio en relacién con la quin-
cena pasada. Las tltimas cotizaciones han sido: cor-
deros de lana, a 3,45 pesetas kilo canal; cordero ra-
pon, a 3,35 pesetas. Las ovejas se han vendido a 2,50-
2,65, segtin calidades,

GANADO. PORCINO

“Los cerdos blancos tGltimamente vendidos han alcan-
zado precios de 2,65 a 2,80 pesetas kilo canal.

Mercado de Barcelona

Nota de precios de las carnes de las reses que se
sacrifican en los mataderos piblicos de esta ciudad:

Vacuno mayor, a 2,75 pesetas el kilo; ternera, a
3,35; lanar, a 3,50; cabrio, a 2,50; cabrito, a 6,50; cor-
dero, de 3,65 a 3,90; cerdos pais, de 3,50 a 3,55; ex-
tremefios, de, 2,70 a 2,65.

ESCAROTINA DIAZ

El mejor remedio contra las verrugas

en la piel de los animales domésticos.

Venta en las principales farmacias.
Delegado técnico

D. GONZALO DIAZ

los pedidos a su nombre

NGO EZ trolLEDo)

Ernesto Giménez, Huertas, 14 y 16.—Madrid.—TIf.* 10820,
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