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Por decreto fecha 2 de
junio pasado se prohibe la
contratacion de las reses de
abasto de las ferias y mercados, en cuanto se
relaciona con las provincias de Galicia, Astu-
rias y Santander, prohibicion que ha servido
{inicamente para levantar una gran polvareda
en el aspecto comercial entre las partes con-
tratantes de esta clase de negocios.

Sirven las ferias y mercados para concen-
trar vendedores y compradores de ganados, pa-
ra exponer reses y formar precios de acuerdo
con las fluctuaciones naturales de ofertas y de-
mas factores que intervienen de nn modo efec-
tivo en el complicado comercio pecuario.

Un hecho econémico de la importancia de
las ferias de ganados apenas ha merecido aten-
cion oficial; se ha perpetuado las practicas
consagradas por la tradicion, que para algunas
localidades su origen se pierde en los siglos re-
motos.

Han llegado a nosotros las ferias con todo
su atuendo popular, con toda su cohorte de
festejos bullangueros, sin haber sufrido trans-
formacion en sus fundamentos comerciales;
cierto que en tiempos -modernos se ha querido
injertar nuevas practicas, con un débil tufillo
cientifico: me refiero a los concuirsos de gana-
dos, que en la mayoria de los casos contribu-
yen mas a satisfacer apetencias personales que
a mejorar la riqueza ganadera de la region;
los concursos de ganados, principalmente los
de caracter local, son especticulos pueblerinos
que forman un nimero mas del programa de
festejos para animar los dias de la feria.

Siguiendo la costumbre, un determinado dia
del afio o del mes acuden los ganaderos a una
localidad para buscar venta a sus reses; los
compradores, los tratantes, etc., siguen el ca-

Ferias y merca-
dos de ganados

lendario de las ferias buscando reses para
surtir las demandas de su clientela.

Y todo asi, a la buena de Dios, el mercado
de ganados lleva impreso un sello—mejor im-
pronta—de arcaismo y tradicion incompatibles
con la moderna actividad y exigencias de or-
den mercantil; la feria, el mercado de gana-
dos sigue siendo una mezcolanza de reses y
una confusion de intereses cuyos hilos cono-
cen unicamente la cazurroneria y la habilidad
del tratante.

La implantacion de los servicios de higiene
pecuaria impuso afios pasados una reglamen-
tacion de policia sanitaria a las ferias y mer-
cados de ganados con el fin de evitar la difu-
sion de las enfermedades epizodticas, uno de
los muchos peligros, mejor dicho, el peligro
mas seguro, de toda aglomeracion de ga-
nados. _

El reglamento para la aplicacién de la ley de
Epizootias contiene un extenso capitulo, con
muchos articulos, que sefialan las medidas con-
ducentes para prevenir y cvitar los contagios
de las infecciones entre los animales que con-
curren a una feria o mercado.” No trato de
discutir la eficacia de estas previsiones, de las
posibilidades de su aplicacion y de sus efec-
tos practicos; solo pretendo llamar la atencion
acerca de un hecho concreto: que la legisla-
cion de la lucha contra las epizootias haya te-
nido que incluir una tan minuciosa y detalla-
da reglamentacién para. autorizar la celebra-
cion de las ferias y mercados de ganados.

Cuando una seccion de la Administracion
ptiblica necesita intervenir con tanto rigor y
tan detalladamente pone de manifiesto el gra-
ve peligro y la cuantia del riesgo que corren
los ganados al concurrir a las ferias para su
contratacion; en los paises donde el comercio
de los animales tiene una organizacidn racio-
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nal y la eficacia de la legislacién se busca por
sus resultados practicos, no por la cuantia de
la prosa oficial, en estos paises, repito, se res-
tringe la celebracion de ferias y mercados li-
bres, representados por una aglomeracién de
animales de multiples procedencias en un egi-
do o un descampado de la poblacién, sin mas
servicios que los improvisados por el ingenio
de los mercaderes lugarefios, los mercados li-
bres se van prohibiendo—y no reglamentan-
do—en nombre de la higiene pecuaria para evi-
tar la difusion de graves epizootias; como el
comercio del ganado exige en muchos casos la
presentacion de los animales para sefialar pre-
cio, se han organizado mercados cerrados que
permiten mas facilmente adoptar medidas pre-
ventivas y vigilar mejor las reses que concurren
a la venta, y en algunas poblaciones alemanas
se ha llegado a mucho mas en interés de la sa-
nidad pecuaria: se ha llegado a prohibir en los
mercados de reses de abasto que salga ningtin
animal vivo de los expuestos a la venta; solo
en casos excepcionales y debidamente justifi-
cados se autoriza la salida de reses vivas: to-
dos los animales que llegan al mercado del
matadero un dia u otro deben morir en el mis-
mo establecimiento; estas medidas tan duras
se han adoptado para evitar que las reses se
conviertan en portavirus peligrosos.

* k %

Sin discusion, los mercados de ganados tie-
nen una mision comercial que ha pasado des-
preciada por el legislador espafiol de nuestra
época: las ferias, en la antigiiedad, fueron
concesiones que los reyes otorgaban a los pue-
blos a titulo honorifico de mercedes, y en la
mayoria de las ocasiones como pago de servi-
cios; de cualquier forma, las ferias constitu-
yen una conquista democratica representada
por la venta libre por parte del productor.

Actualmente han perdido su significacion co-
mercial, su importancia econémica; las ferias
y metcados subsisten porque se han converti-
do en. festejos publicos que sirven de atrac-
cién de forasteros o concentracion de trafican-
tes; las ferias y mercados son motivos de
jolgorio y diversiones populares y pretexto para
hacer un alto en las faenas del campo; anali-
zando las ventajas sociales y econdmicas de
las ferias y mercados, el balance seria favora-
ble a los peligros e inconvenientes comparati-
vamente con las ventajas y beneficios; en cuan-
to a la economia pecuaria, no cabe duda, la su-
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presion radical de semejantes mercados libres
seria francamente beneficiosa, ; no dirdn lo mis-
mo los defensores de la economia vinicola, pro-
duccién también rural!

Todo esto viene a cuento porque actualmen-
te cualquier poblacion puede crear una feria
o un mercado de ganados en cuento se sujete
a la legislacion de epizootias, que a fuerza de
exigir mucho termina por no cumplirse nada;
la concesion de una nueva feria ha de salvar
un solo obstaculo: que no perjudique los inte-
reses de un pueblo préximo que con antela-
cién tenga sefalada la misma fecha para cele-
brar feria de ganados.

* ¥k ok

Realmente una feria de ganados a la usan-
za espafiola no mecesita mas; en cambio un
mercado de ganados—bien entendido mercado
cerrado—debe obligarsele a mds: a cumplir
una funcion econémica y comercial de primer
orden en la.economia pecuaria, cual es la infor-
macién, en su doble aspecto de concurrencia
v precios.

Tampoco es problema nuevo esta exigencia;
varias veces, y el servicio de higiene pecuaria
lo ha apuntado en su reglamentacion, se ha pre-
tendido aprovechar la concurrencia de los ani-
males a las ferias y mercados para organizar
estos servicios de informacion, y todos los en-
sayos hechos aislados no han pasado de inicia-
tivas individuales, sin haber conseguido imita-
dores dentro de la misma comarca o provincia.

i Y pensar que todo el comercio de ganados
en Espafia se desarrolla entre misteriosos con-
ciliabulos de tratantes y corredores! En el
“trato” de los equidos, la contratacién ofrece
todavia un caracter mas acentuado de dolo y
engafio, del que dificilmente se libran vendedor
y comprador.

Un dia llegard que se organice el negociado
de Comercio en la Direccion de Ganaderia, y
para entonces confiamos que las ferias y mer-
cados de ganados pierdan su aspecto de zoco
marroqui y se conviertan en centros de contra-
tacion, siguiendo las modernas normas mer-
cantiles, de amplia informacién, publicidad de
concurrencia, conocimiento de precios e impre-
siones veraces de la tendencia en los negocios;
algo hacen los periodicos y revistis valiéndose
de corresponsales mas o menos veraces e inte-
ligentes, pero un organismo central ha de con-
seguir reunir un gran caudal de datos e infor-
maciones en cada uno de los mercados celebra-
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dos; la recoleccion de estas noticias y su pu-
blicidad han de contribuir a dar una orienta-
cion veridica de las diferentes trayectorias que
recorren los animales en su calidad de produc-
tos de comercio.

* Ak

Es cierto que la geografia espafiola, tan varia
en suelo y cielo, impone multiples caracteristi-
cas a los productos del agro y muchas a los
animales domésticos; hemos repetido varias
veces que entre el ganado vacuno que pasta en
las margenes del Guadalquivir y en las monta-
fias de Reinosa sélo hay una similitud zoolégi-
ca, pero resulta muy diferente su explotacion,
comercio, valoracion, etc.; estas diferencias tan
acentuadas y manifiestas permiten, sin embar-
go, formar tipos dentro de una clasificacion,
de fécil manejo y sencilla composicion; cons-
tituye un absurdo comercial seguir “aceptando
la costumbre administrativa de un solo con-
cepto: “carne” para toda la nacién; asi, con
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esta simplificacién todas las informaciones re-
sultan sin aprovechamiento posible; en cam-
bio, cediendo a la caracteristica regional cuan-
to demanda su tipismo, buscando los puntos

de contacto entre factores homogéneos, procu-

rando anotar separadamente cuanto haya de
extraordinario, sin grandes complicaciones, con
el debido detalle se pueden conseguir noticias
muy valiosas, que centralizadas constituyan en
todo momento un arsenal veridico de informa-
cion comercial.

Los Municipios han buscado en las ferias y
mercados motivos de ingresos para el erario
del procomin; exijamos que, a cambio de los
arbitrios, presten servicios ttiles; los hombres
de negocios no esquivan ningtin pago cuando
su importe les reporta utilidad; el servicio de
informacion comercial es una necesidad en todo
mercado de ganados de abasto; si la ley ha im-
puesto exigencias de higiene animal para con-
sentir la celebracion de estos mercados, tam-
bién la ley debe imponer los servicios de in-
formacion en beneficio de la riqueza pecuaria.

DESPOJOS

Contribucién al estudio de los sebos de nuestro

ganado

Bajo la sabia direccién de los Sres. Maestre
Ibafiez y Sanz Egafa, hemos emprendido este tra-
bajo, del cual es la presente comunicacién un
simple avance, por considerar de extremado inte-
rés sanitario e industrial el conocimiento de las
constantes fisico-quimicas de los sebos de nuestras
reses de abasto y que permitan desligarnos de las
constantes que a este respecto sefialan los autores
extranjeros, a las que estamos al presente sujetos
por no existir en la bibliografia espafiola muestra
alguna que evidencie atencion sobre este particu-
lar. Y si hoy no podemos sentar conclusiones,
dado el escaso nimero de pruebas efectuadas y
teniendo en cuenta la estrechez de recursos con
que tropieza el escolar, es nuestro propésito pro-
seguir esta tarea, de cuyos resultados finales dare-
mos oportunamente noticias.

E

En algunos paises de nuestro continente cuen-
tan los mataderos con locales anexos, donde se

vacuno

prepara este subproducto, y en las grandes manu-
facturas de Estados Unidos y en diversos Estados
de América del Sur existen instalaciones moder-
nas dedicadas a esta industria derivada.

Su exportacién ha decaido notablemente en los
paises europeos en los Gltimos tiempos. Las can-
tidades que exporta Inglaterra son, en realidad,
reexportaciones. Rusia, que hace cuarenta anos
era un pais exportador de sebo, subviene dificil-
mente en la actualidad a sus propias necesidades,
e incluso los Estados Unidos, que durante mucho
tiempo fué uno de los pafses que aprovisionaba
de sebo al mercado mundial, lo importa ya de
América del Sur. Sostienen la supremacia en la
exportacién Australasia, América del Sur y Nwue-
va Zelanda. En cuanto a Espafia se refiere, puede
observarse en los cuadros que a continuacién se
expresan las respetables cantidades importadas,
notablemente disminuidas en el afio actual, y por
cuyo cauce comercial revierte al Extranjero cuan-
tiosas sumas.
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ANO DE 1932

EXPORTACION
PAISES DE ORIGEN Cantidades | Valor en
Q. M. pesetas-oro
|
EAIHEnENG ot o sea s deih 46.070 | 1.186.334
et e TSR R o | 30.001 | 1.057.612
Gran ‘Bretafia ..:......ti . ina | 22.796 | 1.025.782
) e B TR PR e S | 11.114 | 430.228
TOTALES..vvveesen | 109.981 | 3.699.956
|
EXPORTACION
|
PAISES DE ORIGEN | Cantldades Valor en
Q. M. pesatas oro
Avgentng S AT, - l
L e e e e 3 — | —_
Gran Bretafia i | =
Otros paises 1582t 54
|
POTATE v s nesavs | 355 54
| |
ANO DE 1933
IMPORTACION
Valor en

| 2
PAISES DE ORIGEN [ Cantidades

Q. M. pesetas-oro
e el | : | ;
NPT oy wan fevrie b ot | 11.343 | 464.351
Francia .... 4.598 | 184.709
Gran Bretafia 6.666 | 265.387
Otros paises | 1.050 | 36.036
| |
ToTarrd s, 23.657 | 950.483

EXPORTACION

No tenemos los datos de la exportacion habida has-
ta la fecha. ;

Utilizan las considerables cantidades de sebo
importadas las industrias de jabonerfa, margarina
y acido estedrico, siendo importantes las consu-
midas por las derivadas del acido esteirico, como

son las de cremas para perfumeria y bujias es-

tearicas.

En el comercio se suelen distinguir las siguien-
tes clases de sebos:

I. Sebo de fusion, procedente de las grasas de
todas las partes del cuerpo.
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II. “Premier jus”, obtenido de grasas seleccio-
nadas.

III. Sebo de expresién (estearina de sebo, es-
tearina de buey, oleoestarina).

IV. Oleomargarina.

Se suele establecer una distincién comercial
bien marcada entre el sebo de buey y el de car-
nero procedente de reses lanares y cabrias. Esta
distincion tiene un fundamento racional, como es
la diferente composicién quimica de ambos, ya
que el segundo es mas abundante en estearina que
el primero.

El sebo de buey se encuentra distribuido, prin-
cipalmente, en las diversas regiones de la cavidad
abdominal, y se separa de las mallas de tejido
conjuntivo laxo que le envuelven por fusidén a
moderada temperatura.

La calidad de los sebos y las variaciones de la
misma estd sujeta, indudablemente, a diversos
factores, y como primordiales la alimentacién,
edad, sexo, raza, idiosincrasia, etc. Dentro de un
mismo individuo la composicién del sebo varia
segun las regiones del cuerpo consideradas, y que
esto es asi, lo demuestra el que la industria reco-
nozca diversas categorias en los sebos de una mis-
ma res; asi, por ejemplo, la fabricacién de oleo-
margarina requiere una seleccién escrupulosa aun
de los sebos de un mismo animal.

Considerado este producto como substancia gra-
sa de reserva organica, cabe admitir que exista
una relacién estrecha entre su composicién y el
régimen alimenticio a que se someta el individuo.
Rondoni sefiala los experimentos de otros autores,
llevados a cabo alimentando perros, previamente
enflaquecidos por inanicién, con aceites y mate-
rias grasas de distintas procedencias, cuyas cons-
tantes fisico-quimicas, distanciadas de las norma-
les del individuo sujeto de ensayo, permitieron de-
mostrar plenamente que la grasa alimenticia se
habia depositado en el tejido conjuntivo subcuta-
neo, musculos y medula Gsea, sin perder las ca-
racteristicas originales que posefan al integrar la
racidn alimenticia. Es de observacién vulgar el
que los sebos de animales alimentados con hierba
dan una grasa mas consistente que los cebados
con tortas oleaginosas, y que los animales alimen-
tados con residuos de destilerias presentan un sebo
muy blando.

No es menos cierto que ademas de las variantes
observadas en relacién a la alimentacién, raza y
edad, es de notar, en lo que se refiere al sexo, que
los de los machos son mas consistentes que los de
las hembras.

En nuestro ganado vacuno se diferencian bien
netamente dos variedades de sebo, ateniéndose al

\
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color: sebos blancos y sebos amarillos de diversas
tonalidades. Los animales estabulados suelen pre-
sentar la variedad blanca o blanca azulada.

CARACTERES FISICO-QUIMICOS

Es el sebo una grasa solida a la temperatura
ordinaria, de consistencia, color y olor variables
y untuosa al tacto; insoluble en frio en el alco-
hol y soluble en 40 partes de alcohol caliente, de
densidad 0,821. Contiene por cada tres partes de
grasa solida una parte de grasa liquida; las tres
cuartas partes de grasa solida estin constituidas
por triestearina y tripaltina o palmitoestearina, y
la cuarta parte, liquida, de trioleina y una peque-
fia cantidad de 4cidos liquidos de cadena mole-
cular menos saturada, correspondientes quiza a la
serie oleica. La parte solida es cornea, cristalina
y posee un grado de transparencia igual al de la
cera blanca. La parte fliida es incolora, casi ino-
dora, y a la temperatura de ebullicién se disuelve
en el alcohol absoluto en la proporcién de 100 par-
tes de alcohol por 123 de grasa. La proporcion
de 4cidos grasos libres contenidos en el sebo de
buey varian considerablemente segin su calidad.
En sebos recién extraidos dicha proporcion es des-
preciable, ya que no pasa de 0,5 por 100; en al-
gunas muestras comerciales puede elevarse a un
25 por 100 y mas.

ANTECEDENTES QUIMICOS
DE LOS SEBOS

Glicerina—FEs un alcohol triatémico; es decir,
un cuerpo oxhidrocarbonado neutro que posee tres
veces la funcién alcohdlica. Una molécula de este
triol es capaz de reaccionar con tres de un mono-
4cido, formando asi el éster neutro correspondien-
te, con eliminacién simultinea de tres moléculas
de agua.

Se presenta en estado liquido, es incolora, in-
odora, de sabor dulce, de consistencia siruposa,
soluble en el agua, alcohol, e insoluble en el éter
y cloroformo. Se comporta como disolvente de nu-
merosos cuerpos simples, como el bromuro, iodo,
etcétera; de ciertos hidréxidos, como el potasico y
sédico, y de 4cidos, como el clorhidrico y sulfdri-
co; de azicares, gomas, materias colorantes. etc.

Su férmula CH, CH . CHOH . CH, OH,
nos muestra los tres grupos alcohdlicos, dos pri-
matios y uno secundario, siendo estos tres hidro-
xilos susceptibles de sustitucién por un radical éci-
do con eliminacién de una molécula de H2, o por
cada molécula de acido grasoso que entre en com-
binacién. Hallase la glicerina principalmente en las
grasas vegetales y animales, combinada con tres
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radicales 4cidos de la serie grasa y oleica, que re-
ciben: el nombre de triglicéridos.

Acidos grasos.—Pueden ser saturados o no sa-
turados, y como pesos moleculares aumentan a me-
dida que se complica la cadena de atomos de cat-
bono, siendo para dos acidos de una misma longi-
tud de cadena mayor el peso en el saturado que
en el no saturado. Se presentan en estado sélido
o liquido, siendo liquidos para una misma lon-
gitud de cadena los no saturados, y dentro de
una misma saturacion son mas solidos los de ca-
dena més complicada, La solubilidad decrece a
medida que aumenta en nimero de atomos de
carbono en lo que se refiere al disolvente alcohol,
pues en relacién con el éter no hay regla fija. El
punto de fusién es mas elevado en los saturados,
y el de congelacién igual. Para idéntica saturacion
es mas elevada en los de cadena mayor. Una mez
cia de diversos 4cidos grasosos cuyos puntos de fu-
sién son diferentes, dan un punto de fusion deter-
minado que es distinto al de todos ellos; llamanse
a estas mezclas entéticas.

En cuanto a la propiedad de volatilizarse, los
hay fijos y volatiles, siendo estos Gltimos los de
cadena de menos ntimero de itomos de carbono.
Los de cadena corta se evaporan sin alteracion al-
guna a presiones normales; los de cadena mas su-
perior se destilan a presiones méis bajas, y los de
cadena més complicada se descomponen antes de
destilar. A mayor saturacién corresponde mayor
desviacién de luz. Dos é4cidos de idéntica satura-
cién, pero de nuimero de dtomos de carbono dis-
tinto, se comportan frente a la luz de manera di-

ferente, correspondiendo el mayor poder de re- .

fraccidn a los 4cidos de cadena mas larga.

El calor especifico es variable, pareciendo mar-
char directamente en relacién a la longitud de la
cadena.

El peso molecular, como es facil de compren-
der, aumenta con la longitud de la cadena. Para
una misma longitud, el peso molecular es de mas
alto valor en los saturados.

Al combinarse un 4cido graso y una base se
forman sales o jabones. Las de sodio y potasio son
solubles en el agua frfa y méas a ebullicién. Las de
los demis metales, bario, estroncio, calcio, cinc,
cobalto, mercurio, plata y plomo, sin insolubles.
Los jabones de plomo de los acidos saturados son
insolubles también en el éter, y en cambio los
de los no saturados son solubles. Los jabones de
plomo de los demds acidos de cadena corta son
solubles en el agua. Las sales de todos los demas
son insolubles. Las sales de potasa de los acidos
de mayor cadena son insolubles en el alcohol, sien-
do solubles todos los demas.
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La mayoria de los acidos grasos son estables a
temperaturas ordinarias. Los de mayor cadena tien-
den a dar cuerpos de menor constitucion.

Los tres acidos grasos mas importantes del sebo
son:

Acido octodecandico o estedrico; tiene por
férmula C, H,;, O,; o también: CH,—(CH,) ,,—
CO.OH.

Se presenta en masas blancas, escamosas, cris-
talinas, y en liminas brillantes, inodoras, insipi-
das, insolubles en el agua. Se disuelve algo en el
alcohol frio y mas en caliente. Se funde a 63°
y destila a 287°, a presién de 100 milimetros.

La mezcla de éste con el acido palmitico tiene
un punto de fusién inferior al de cada uno de
ellos.

Acido exadecanocico o palmitico; su férmula es:
C,, H,, O,; o tambiéen CH,—(CH,),,—CO.OH.

Se presenta en masas blancas, escamosas ,de bri-
llo nacarado, y también en finas agujas. Es inodoro,
insipido, insoluble en el agua. Se disuelve en el
alcohol y en el acido acético cristalizable. Se fun-
de a 62° y destila a 269° a presién de 100 mi-
limetros.

Acido octodecilénico u oléico; de formula, C,,
H,, O,; o también, CH,—(CH,). —CH =
CH — (CH,),—CO.OH.

Es un monoacido etilénico; es decir que pre-
senta en su molécula un grupo carboxilico y un
enlace duplo. Es liquido a temperaturas superio-
res a + 14° incoloro e inodoro; destila a 223°, a
la presion de 100 milimetros. En contacto con el
aire se oxida, adquiriendo olor a rancio y color
amarillo. Una de sus principales propiedades es
poder hidrogenarse, y de aqui que en una corrien-

a6

s

te de hidrégeno con un catalizador se transforme
en dcido esteirico:

Cl\ H:-.4 O: 32 H: o Cu H:.n; (j_

Gracias a su doble enlace, presenta una pro-
piedad muy interesante, de la que nos servimos
en analisis, y es de combinarse con los halégenos,
iodo, bromo y cloro, formando compuestos por
adicion. Si la cantidad de halégeno es excesiva, se
originan reacciones secundarias, combinindose el
halégeno con parte del hidrogeno del 4cido y for-
mandose hidracidos; asi: C,; H,, O, + 2 Br, =
C; H, Br, O, + 2 HBr, en vez de C,, H,,
O, + 2 Br = C,; H,, Br, O, (icido diboomoes-
tearico).

Los acidos grasos enumerados que son los com-
ponentes esenciales de los sebos, al reaccionar tres
moléculas con la glicerina, conforme se ha dicho,
dan origen a los trigliceridos o gliceridos neu-
tros:
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CH;—0H Ho, Co—CH, ,—CH, CH;,. OCO0—
| | (C Hy) 4—C H,

C H—0 H+4Ho. Co—(C H;) j}—CH;=30 H, H4CH,. 0 C0—
| | (CHy ;+—C H,

CH;—O0OH Ho, Co—(CH,' ,—CH, CH, 0 C 0—
(C Hy) ,+—C H;

( Glicerina)+{(tres moléculas de a. estearico)=(friesteharina)

y de idéntica manera reaccionan el oléico y pal-
mitico, quedando asi constituidos los trigliceridos
correspondientes:

CH2 SO Cru H:n

|
CH.0--C_iH=0

o f

OH, :0-=C7H,. O ]‘

Tripalmitina !

CH,.0—C; H,, O

CH.O—C,H_,O

CIH2 .0—C,H,,-O
Trioleina

CH,. O—C,H,_O

CIH .0O—C, H, O

|
CH: A C;.‘. H:ja

Triestearina

O i :

Otros triglicidos del sebo, llamados mixtos, como
son: B-palmito-diestearina, la estearopalmitina, la
oleodipalmitina y la estearo-palmito-oleina, presen-
tan las férmulas siguientes:
B-palmito-oliestearina:

CH L5 H, ) = CGHA(GC H-0)>
. CH, (C, H,, 0,

Estearo-dipalmitina :
C.'. Hﬁ (Cll: H."ll O:Z) : (Cl'\ Hﬂi-l O‘.:)Z

Oleo-palmitina:

cﬂ H"; (c1.'~'| HRR 02)
- (G Hy, 0)),

Estearo-palmito-oleina:

C:: H.‘- (CIH H.’!E O.’) i (CIB

18 a3 2

CONSTITUCION DE LAS GRASAS

Hﬂ‘l O.') ¥

La mezcla, en proporciones variables de estos tri-
gliceridos constituyen las grasas mas comunes de
los animales mamiferos, de entre cuyas modali-
dades se destaca el sebo. Se hallan, ademis, en las

Y o
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grasas, diversos lipéides, pigmentos y vitaminas
(Factor A de organos activos).

Como mezclas que son de tales trigliceridos, sus
caracteristicas mas interesantes obedeceran a la
de los ésteres que las integran, despuntando tan-
to mas la caracteristica del éter o éster que entre
en mayor cantidad en su constitucion. |Asi, el sebo
es solido por estar integrado en su mayor parte
por palmitina y estearina. Por esto mismo, el gra-
do a que funde el sebo depende del éter que esté
en mayor proporcion, resultando que siendo 72°
¢l punto de fusién de la estearina y entre 61 y
62° ¢l de la palmitina, el sebo funde de 47 a 55°
por predominar la estearina.

Los éteres glicéricos que integran el sebo pue-
den ser fijos y volatiles, solubles e insolubles en
determinados disolventes, como el agua, alcohol
etilico y 4cido acético, y aun para cada uno de
estos disolventes varfa su temperatura critica de
disolucién, propiedades que se manifiestan en los
sebos y pueden ser utilizadas para su identifica-
cién. De algunos de estos datos hemos prescindi-
do en nuestro ensayo por no considerarlos indis-
pensables.

Disolventes del sebo son el éter, cloroformo,
sulfuro de carbono, benceno, acetona, esencia de
trementina y éter de petrdleo.

Los sebos se alteran en presencia del aire por
fijacién de oxigeno. A temperaturas elevadas se
altera, formando cantidades abundantes de acro-
leina, a expensas de la glicerina.

La accién del aire, Juz y humedad, preferente-
mente, producen una oxidacién superficial poco
rapida por su escasez en acidos grasos no satura-
dos, origindndose el enranciamiento. La accién del
oxigeno no es otra sino dejar en libertad los aci-
dos grasos, fijarse sobre la doble ligadura de ici-
dos no saturados y ocasionar una degradacién mo-
lecular de 4cidos grasos saturados.

Los alcalis chusticos hidrolizan el sebo, facili-
tandose la reaccién cuando esta materia grasa se
encuentra en la misma solucion que el alcali; por
ejemplo, en alcohol caliente. (Véase el procedi-
miento de Kostostofer.)

En solucién acuosa el alcali no produce mas
que una saponificacion parcial y superficial.

El So, H, concentrado ataca violentamente al
sebo, produciendo una rapida elevacion de tem-
peratura y fundandose en esto la reaccion Mau-
mené, que nosotros hemos despreciado en este en-
sayo por no crearla de gran interés afin.

ANALISIS

El sebo, como mezcla que es, si no constante
en absoluto si dentro de ciertos limites, posee ca-
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racteres propios, y su anélisis, como el de toda
orasa, consiste en hallar las constantes fisicas y
quimicas. De éstas, las mas importantes, y que
en nuestros trabajos han sido empleadas, son los
siguientes:

Punto de fusion.—Ninguna grasa es solida por
encima de 60°, Cuando la temperatura disminu-
ye lentamente, se forma una separacién en la
masa y ciertos gliceridos se depositan al estado

semicristalino. Bsta observacién resulta facil en la

determinacién del indice industrial de un sebo.

Las materias grasas, en general, no tienen un
punto de fusién bien definido como el de los com-
puestos quimicos puros; por esto, si se trata de
determinar dicho punto en un tubo capilar, se
ve que comprende varios grados de la columna
termométrica y que la grasa empieza por ablan-
darse, fundiéndose luego y haciéndose transpa-
rente en los bordes, acabando por fundirse total-
mente. Por estos motivos existe una verdadera in-
certidumbre sobre cual debe ser la temperatura
que en cada momento se tome como punto de
fusién. Algunos autores toman como tal la tem-
peratura a la cual la grasa, que se ha dejado soli-
dificar previamente en un tubito abierto por am-
bos extremos, se reblandece lo bastante para ser
arrastrada por la presion del agua; otros toman
como punto de fusién aquél en que la grasa ad-
herida al depésito de mercurio de un termémetro
se desprende de él, y desde estos métodos de ex-
perimentacién, algo groseros, hasta el eléctrico,
existe una serie variada de procedimientos, por
lo que, dada esta diversidad de técnicas emplea-
das, resulta preciso, al hacer la determinacion,
sefialar cuil ha sido la técnica seguida.

Nosotros hemos operado asi: Después de fun-
dir en masa el sebo y de filtrarlo por una gasa
poco tupida, le dejamos en reposo durante cua-
renta y ocho horas. Es necesario tener en cuenta
este detalle, porque una grasa recién fundida no
da nunca al fundirla de nuevo el punto de fu-
si6n verdadero.

Tomamos una ampolla de dos puntas, de una
cabida aproximada de 1 a 2 c. c.; se cierra a la
limpara por uno de sus extremos y se corta des-
pués por el opuesto al nivel de la porcién, por
donde empieza a ensancharse. Hecho esto, colo-
camos dentro un trocito del sebo a ensayar del
tamafio de un gramo de mijo, de forma que se
deposite ne la porcion mis estrecha de la ampo-
lla, una vez conseguido lo cual sujetamos la am-
polla por medio de una gomita al depésito de mer-
curio del termémetro, de forma que la parte que
ocupa el sebo se encuentre a nivel de aquél; in-
troducimos en un vaso el termémetro, al cual va
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sujeta la ampolla, y se suspende aquél mediante
un hilo; se echa agua fria, teniendo cuidado de
que no penetre en la ampolla, y una vez asi dis-
puesto, se calienta lentamente, mejor con lampa-
rilla de alcohol a muy poca llama que con meche-
ro de gas. El punto de fusién del sebo queda
marcado cuando la muestra contenida en la am-
polla se hace transparente y penetra fundida en
la parte estrecha de la misma.

Nos hemos visto privados de determinar el in-
dice refractométrico por no disponer en el labo-
ratorio de esta Escuela del aparato adecuado.

Constantes quimicas—Indice de yodo.—Como
exponiamos anteriormente, las férmulas de los tri-
gliceridos, triestearina, tripalmitina y trioleina,
demuestran por la constitucién de cada una de
ellas que los acidos de los dos primeros, como per-
tenecientes a la serie grasa o formenica, son sa-
turados y, por consiguiente, sus atomos de carbo-
no estin unidos por una ligadura simple, y al
estar asi satisfechas en la molécula todas las ato-
micidades, los éteres glicéricos correspondientes
solo pueden formar compuestos por sustitucién
y no por adicién, mientras que el icido oleico, per-
teneciente a la serie etilénica, caracterizada, como
es sabido, por el doble enlace, puede formar com-
puestos por adicidn. Asi, pues, mientras que aque-
llos dos gliceridos no se combinan directamente
con el yodo, la oleina, en cambio, fija por adicién
este halégeno. Resultard, pues, que la cantidad
de yodo que fije un sebo dependeri de su conte-
nido en oleina o gliceridos de acidos no satura-
dos, indice al cual se le denomina nimero de yodo
o de Hubl.

La reaccion se desarrolla de la forma siguiente:
El yodo puesto en contacto con la grasa es fijado
muy lentamente por los acidos o los éteres no
saturados, y para activar la reaccién, Hubl em-
plea, ademas, cloruro mercirico, que forma una
combinacién especial con aquéllos, fijindose a Ia
doble ligadura, pero el yodo en exceso desplaza
a la sal mercurial y satura las valencias libres.

Hg Cl, + I, = Hg ICI + ICL

El cloruro de yodo formado reacciona con el
acido oleico o los gliceridos no saturados de este
modo:

ICL + C,, H,, COOH = C,, H, ICL. COOH,
Y el cloruro de yodo que queda libre al afia-
dir después yoduro potasico reacciona asi:
ICl + KI = KCI + I,

Técnica—Las cantidades de reactivos utiliza-
dos las hemos reducido a la mitad de las fijadas
de ordinario para este caso, con el fin de evitar
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gasto de grasa en aquellos en que se dispone de
pequenas cantidades.

gy

Reactivos necesarios.

[.—Yodo bisublimado................. 5 grs.
Aleoholede 95° 5 i 100 c. ¢
II.—Bicloruro de mercurio............ 6 grs

Allcohol de 95° 0008 e ¢
III.—Disolucién decinormal de hiposulfito sddico.
[V .—Cloroformo. »
V. —Disolucién de almidén.

VI.—Disolucién al 10 X 100 de yoduro potasico.

Pesamos pxactamente en una cipsula de porce-
lana, previamente tarada, 5 gramo de sebo, el
que se vierte en el matraz P (problema), y afa-
dimos:

15 c. ¢ de cloroformo (medido en probeta).
5 ¢. c. de yodo (idem id).
5 ¢. c. de bicloruro de mercurio (medido en la

probeta anterior, con objeto de arrastrar el
yodo que hubiese podido quedar en ella).

En el matraz T (testizo) echamos:

1 de cloroformo. :
de yodo. ,

de bicloruro de mercurio i

SR
o 5
an

(g

C.

Tapamos los dos matraces; se les resguarda de i ’I
la luz, y transcurridas cuatro horas se afiaden g
5 ¢. c. de la disolucién de yoduro potisico, pro-
cediendo a titular el exceso de yodo, para lo cual g
en.el matraz T vertemos gota a gota, mediante .’
una pipeta de 10 c. c., divididos en décimas, di-
solucién decinormal de hiposulfito sédico, a la par
que agitamos constantemente hasta que el liquido
tome color amarillo claro, en cuyo momento afia-
dimos unas gotas de solucién de almidén, que
produciran color azul intenso de yoduro de almi-
dén por efecto del halégeno libre; continuamos
con precaucion afiadiendo hiposulfito hasta la de-
coloracion completa del liquido.

Idéntica operacién se repite con el contenido
del matraz P, y sabremos qué cantidad de yodo
ha sido fijada por el sebo, mediante la férmula _
siguiente: i

(T—P) X 0,0127.

En la que T significa el nimero de centimetros 4
cabicos gastados de disolucién de hiposulfito en el
matraz testigo y P es el nimero de centimetros
cabicos de hiposulfito empleados en el matraz que
contenfa el sebo problema. La diferencia entre
ambas, multiplicada por la constante 0,0127, nos
dard la cantidad en gramos de yodo fijada por
Y2 gramo de sebo empleado. Pero como el nGime-
ro de yodo expresa la cantidad de halégeno fija-
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da por 100 gramos de una grasa en presencia de
bicloruro de mercurio, lo referimos a 100 multi-
plicando por 200, o mejor sirviéndonos de esta
otra férmula:

(T—P) X 0,0127 X 200 = (T—P) X 2,54.

Indice de saponificacion o de Koesttstorfer.—
Las grasas pueden sufrir una escisién hidrolitica,
que se llama saponificacién; es decir, que adicio-
nando tres moléculas de agua por cada molécula
de triglicerido pueden dividirse en acidos grasos
y glicerina. Esta hidrolisis se puede verificar por
la accién del vapor de agua recalentado o por la
de los acidos y alcalis. Estos Gltimos se combinan
con los acidos grasos, formando sales (oleato, es-
tearato, palmitato, etc., de K, Na, Ca, etc.) que
se separan mezcladas con la glicerina. Las sales
de estos metales alcalinos tienen la propiedad de
descender muchisimo la tensién superficial del
agua disolvente, dando origen a la espuma, pro-
piedad de la jabones.

El indice de saponificacion o de Koesttstorfer
es la cantidad de potasa en miligramos necesaria
para saturar los acidos grasos de un gramo de
grasa.

El fenémeno se puede representar asi:

C; H;s (0. Cys Hyy Oy 8K OH =
830 168,45
(Acido estedrico)
8 Cys Hyy KO,
C2 H.& tOII}J _|_ _..._“.“...._3'..._.\__:____
(esteorato potdsico)
C; H; (0.Cys Hy 0, 8K OH
806 165,45
__8CiyHy KO,

C, H; (OH
3 My dOHS (palmitato potdsico)

E!H-"LP Cis Has 0); A 8K OH
884 T 16845

8 Cyy Hy KO,
{oledtico potdsico)

C, H; (0H; -} -

Es decir que cada uno de estos acidos, como
tienen distinto peso molecular, consumira para sa-
ponificarse totalmente una cantidad distinta de po-
tasa, resultando que si cada 168,45 de potasa (56
de peso molecular de ésta multiplicado por 3 =
168,45), saponificar respectivamente 830, 806 y
884 de estearina, palmitina y oleina, un gramo de
cada uno necesitard respectivamente 0,189, 0,209,
0,190 gramos de potasa.

Tal es el fundamento del indice de Koesttstor-
fer o de saponificacion.

Técnica:

Disolucion normal de 50, H,
Reactivos.

Diisolucion alcohdlica de K O A al 60
por 100.
Se toman dos matraces: P (problema) y T (tes
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tigo) ; en el matraz P colocamos: 5 grs. de sebo,
25 cc. de K O H alcohdlica.

En el matraz T: 25 cc. de K O H alcohdlica.

Taponamos el matraz P con un tapén horadado,
que adoptamos a un refrigerante vertical, y calen-
tamos -con llama débil hasta que el liquido sea
transparaente. Se separa el matraz del refrigerante,
y aun caliente el liquido se afaden unas gotas de
fenoltaleina, y con una pipeta de 5 cc., dividi-
dos en décimas, gota a gota, disolucion normal de
sulfurico, hasta que desaparezca el color rosado
de la fenoltaleina.

Con el matraz T repetimos esta segunda fase
de la técnica. Anotadas las cantidades de sulfari-
co normal gastadas en ambas operaciones, estable-
cemos la siguiente formula:

(T—P) X 56

5

Que expresa el numero de centimetros cubicos
de sulftrico gastados en el matraz testigo, menos
nimero de centimetros cibicos empleados en el
problema, multiplicado por el peso molecular de
la potasa y partido por el nimero de gramos de
sebo utilizados, lo que nos dard la cantidad co-
rrespondiente a un gramo, o sea el indice de sa-
ponificacion.

Indice de Reis Meissel.—Se designa asi el nu-
mero de centimetros ctbicos de una disolucion de-
cimonormal de sosa necesarios para saturar los
acidos volatiles y solubles en el agua que contie-
nen § gramos de sebo o grasa.

Para su determinacién procedemos asi: Saponi-
ficamos cinco gramos de sebo con 25 cc. de diso-
lucién de potasa ciustica al 60 »X 1.000. El ja-
bén formado le descomponemos en écido sulftri-
co decinormal, lo que se comporobarad cuando el
liquido enrojezca débilmente el papel de tornasol
azul; agregamos unos 50 cc. de agua destilada, y
todo ello lo vertemos en matraz del aparato desti-
lador de Reis: se destila el liquido a ebullicién sua-
ve y recogemos 110 cc. exactos de destilado en
el matraz del aparato, destilado que debe conse-
guirse en media hora aproximadamente, por lo
que la ebullicién se regulard en debido forma; se
agita el destilado y se filtra para aislar los aci-
dos volatiles insolubles; al filtrado lo afiadimos
unas gotas de fenolftaleina y con una pipeta de
I cc. afadimos gota a gota, a la par que se agita
el liquido, solucion decinormal de sosa alcohélica
hasta ligero color rosado. Se anota la cantidad gas-
tada, refiriendo ésta a 110 cc. que se recogieron
de filtrado, para lo cual se le suma una décima
parte, y asi tendremos hallado el indice de Reis

Meissel.
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Determinacion de dcidos grasos wvoldtiles e in-
solubles.—Con 5 grs. de grasa, repetimos las ope-
raciones anteriores hasta recoger el destilado, al
cual anadimos unos centimetros ciibicos de éter
sulfarico y de alcohol absoluto con objeto de solu-
bilizar los 4cidos grasos insolubles, y sin filtrar,
anadimos a los 100 cc. de destilado fenolftaleina,
y con una pipeta de un cc., gota a gota, solucion
decinormal de sosa, hasta color rosa claro. Anota-
mos lo gastado, que serd lo correspondiente a los
acidos totales volatiles, solubles e insolubles. Por
diferencia entre esta determinacién y la anterior
obtendremos la cantidad de acidos grasos volatiles
e insolubles que posee la muestra problema.

Indice industrial —El indice industrial o titulo
en que estaran en una muestra dada los acidos
de un sebo esta fundado en deducir la proporcién
oléico y estedrico por el punto de solidificacién de
- la mezcla de éstos, previamente separados por sa-
ponificacién del sebo y descomposicién del pabén
formado.

Técnica—Se saponifican 25 grs. de sebo con
20 cc. de solucion ciustica al 36 por 100 (alcohd-
lica) y 20 cc. de alcohol de 36 grados. El jabon
se disuelve en 50 cc. de agua; se hierve hasta
eliminar el alcohol y se afiade poco a poco 4cido
sulfarico decinormal (sin dejar de agitar), has-
ta reaccion acida; se contintia hirviendo hasta que
se separen los cidos grasos formando una capa
transparente en la superficie del liquido, y una
vez frios se les separan solidificados. Se lavan tres
veces con agua hirviendo; se les separa solidifica-
dos, se secan con papel de filtro, se funden, se
vierten en un tubo hasta las dos terceras partes
de su capacidad, se introduce un termoémetro, v
dejando enfriar lentamente los acidos se observa
cuando comienzan a solidificarse, lo cual se cono-
cera por enturbiarse el liquido cuando se agita
con el termémetro y se ve formarse un depdsito, a
la vez qu pierde transparencia; la columna de
mercurio se estabiliza durante dos minutos; se
anota la temperatura para deducir de ella el in-
dice industrial del sebo, valiéndose de la siguien-
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te tabla, por la que se ve que a medido que con-
tenga mas acido oléico, el grado de solidificacién
es mas bajo.

r ]
! Acido |

Grado Acido
termométrico estedrico %, | oleico 9,
e | e SEAAE

35 ! 25. 20 | 69. 80
35.5 26. 40 68. 80
36 27. 30 ' 67. 70
36.5 ' 28:-75. ' 66. 25
37 29. 80 : 65. 20
37.5 ! 30. 60 | 64. 40
38 | 31. 25 | 63. 75
28.5 ' 3215 i 62. 85
39.5 33. 45 61. 5%
40 35, 15 59, 85
40.5 36. 10 : 58. 90
41 38.- 00 | 57. 00
41.5 38. 95 ' 56. 05
42 39. 90 ' 55. 10
42.5 i 42, 75 ' 53 0%
43 43. 70 | 51. 30
43.5 | 44, 65 | 50. 35
44 | 47. 50 | 47. 50
445 ' 49, 90 ! 45. 60
45 ' 51. 30 | 43. 70
455 | | 42, 75
46 | 53. 20 45. 80
46.5 | y5.=10 | 39. 90
47 ' 5'7. 95 ! 37. 05
41.5 | 58. 90 ' 36. 10
48 ' 61. 75 ’ 33, 25
48.5 ' 66. 50 ' 28. 50
49 ' 71. 25 ! 235015
50 ' 75. 05 ! 19. 95
50.5 ' 510 | 17. 90
51 | 79. 50 ' 15. 50
51.5 | 81. 90 ' 13. 10
52 | 84 ' 11. 00
52.5 , 88. 30 ! 6. 70
53 { 92. 50 ! 2. 90
| |
Punto de fusion de dcidos grasos. — Con los

acidos grasos empleados en la anterior operacién
se puede efectuar esta determinacién, siendo la
técnica la misma que la-seguido en el punto de
fusion del sebo.

CONSTANTES OBTENIDOS DE NUESTTROS ENSAYOS CON SEBOS DE VACA

Muestras D) Indice de sitn%ir?ieﬂca- Reis A\;‘fjild:i(:?lgls-alsna—s il Tndsok
de fusién de yodo t]:Jién solubles dcidos grasos | industrial
| [ | | [ |
Holandesa ...... $2:5: 55 | 193 ' 059} 0,14 | 52 51
Andaluza ....... 47 | 52 ! 191 D615 0,15 4 46,5 453
Castellana ....., ] 53 | 52 | 190 0,49 | 0,11 ‘ P, il 51,9
Salmantina ..... | 51 51 | 189 0,47 | 0,23 44 | 42
Gallega .........| 50 | 53 [ 181 l 0,44 | 0,13 | Gl (%)
Extremefia .....|| 51,5 | (T T e T S S I *) ‘ (*)
| | |

(*) No determinado.
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CONSTANTES DE OTROS SEBOS, DADOS POR CHERCHEFFSKY; WANGRANE Y- KLING
_ i e R -
|| Punto ‘ Indice: == Indice «o | Acidos grasos | - Rusién de Indice
2l ; de saponifica- | . rolétiles in- |
Engcefencia ‘ de fusién l de yodo ! & S‘E%:l e | o | ‘05];11[[%:1?_;“ ;;‘tcldos grasos | industrial
St i | i T e e e
Carnero .........|| G8 —52 35 — 46 192 198 | 0,1 —0,2 |No determi-| 41— 57 3D =—§2
i | | nado. |
Cerdo 42 =39 b)) 195 — 197 0,3 —0,9 |Idem. j= 3% 43 | 34— 42
Sebo pre»ando 35 =52l 1 =20 -} 195 — 198 0,1 —0.6 |Idem. | 49 53 1 47351
Buey (1).... 47y s Sge oy S oRE 0 = 06 |1dLm |41 =47 | 39—41
Idem (1).........;, 40 —46 | 33— 47 | 193 —200 | | - | _:
I | | ! |
(1) Mangrané. y
(2) Klmg,
Los constantes dados por. estos autores se re- Bibliografia:

fieren a sebos de buey, no especificando ninguno
los de waca, ni haciendo distincion entre éstos y
aquellos.

(Este trabajo ha sido afectuado en el decurso
del segundo semestre del Doctorado de Zootecnia,
en el laboratorio de Anilisis Quimicos de la Es-
cuela Superior de Veterinaria de Madrid).

Feperico YUSTAS BUSTAMANTE

Veterinario.

A. Wling. Méthodes actuelles d’expertises.

Sewkowitzch. Technologie et Analise clinique
des huiles, graisses et cires. (Traduccion francesa,
por E. Bontome.)

D. Mangrané. Quimica analitica
de los aceites y grasas.

Maestre Nafier. Anilisis de alimentos.

Villavecthia. Quimica analitica aplicada.

fisiologica

INSPECCION VETERINARIA

Fundamentos para juzgar las carnes tuberculosas

Para juzgar la carne de las reses tuberculo-
sas podemos seguir dos criterios opuestos:

1. El antiguo criterio, que admitia como
peligroso para el hombre el consumo de carne
tuberculosa.

La experiencia se apoya en la admision de
la identidad de la tuberculosis del hombre y de
los animales de abasto y admite, en algunas de
las carnes, peligrosas la infeccion sanguinea.
Se apoya este criterio en las experiencias de
Villemin (1865), en el descubrimiento del ba-
cilo tuberculose por Roberto Koch (1882) y por
la intervencion de R. V. Ostertag (-9oo) en la
redaccion de la ley de Inspeccion de carnes.

Esta concepcion conducia, naturalmente, en
los principios, a un alejamiento absoluto (de-
comiso total) de las reses tuberculosas del con-
sumo humano; mas tarde se suavizaron las
disposiciones, autorizando el consumo de Ia

carne considerada como peligrosa por la infec-
cion sanguinea mediante la esterilizacion.
2. El moderno criterio se apoya en la ex-

periencia de que en la alteracion tuberculosa
la carne no es peligrosa para el hombre que la
consume.

[sta concepeidon tampoco es nueva. Ha sido
defendida antes de 1863, y R. Virchow fué su
activo representante. A este criterio presto su
adhesion R. Koch en el famo:o trabajo del
Congresc de la Tuberculosis, de Tondres,
1goT1, en el cual sostenia que el consumo de la
carne de las reses tuberculosas no tiene nin-
giin peligro para la salud del hombre. Por lo
tanto, no hay necesidad de tomar ninguna me-
dida sanitaria contra el consumo de la carne de
reses tuberculosas. R. Koch defendié en el ci-
tado Congreso el criterio de que no es necesa-
rio recurrir a la coccion sistematica de la car-
ne decomisada de las reses tuberculosas, y de-
fendid también la innecesidad de la .esteriliza-
cién sistematica.

En contra de la opinién defendida por Koch
en el Congreso de Londres de 1901 se apoyan
los inspectores veterinarios en el Reglamento
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de inspeccién de carnes, y en las antiguas opi-
niones de Koch, defendiendo la identidad de
los bacilos tuberculosos del hombre y de los
animales y en las opiniones de Johne-Ostertag
del peligro de las carnes de reses tuberculosas
en la infeccién sanguinea.

- Como estas opiniones sobre la tuberculosis
tienen un fundamento falso, es preciso romper
el hilo y crear un criterio mas cientifico para
dictaminar el destino de las carnes tuberculo-
sas que no tenga por base opiniones falaces,
sino demostrables, y hechos comprobados.

Los hechos comprobados son:

No hay ningtin peligro para el hombre con
el consumo de carne inalterada de reses tuber-
culosas ; por lo tanto, resulta innecesario recu-
rrir a la coccién,

Con esta nocién, en el matadero de Madrid,
durante los afios de 1912-1914, con mis alum-
nos he llegado a unas conclusiones acerca de
ia inspeccion de carnes ante la presencia de re-
sus tuberculosas y acerca del dictamen que
merecen estas carnes en relacion con su des-
tino.

El - dictamen, sencillo, debe fundamentarse:

I. DecomisasLE—Todos los érganos que
presenten lesiones tuberculosas.

2. DecomisaBLE—Toda la canal de una
res que, a consecuencia de la tuberculosis, pre-
sente enflaquecimicento acentuado.

3. DepreciasLe—La canal completa en los
casos de tuberculosis generalizazda. La lesion
de un hueso a un ganglio linfatico intermuscu-
lar son sintomas de generalizazcion.
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4. ComesTiBLE—La canal que a la vista
no presenta tuberculosis generalizada.

Los datos fundamentales para llegar a esta
sencilla clasificacion, segtin las observaciones
recogidas en el matadero de Munich se re-
sumen en estos Tél’ll]iﬂosf

I. La carne -de reses tuberculosas, cuando
presentan caracteres de normalidad, no son pe-
ligrosas.

2. La teoria de la infeccién sanguinea que
explica los peligros de la carne normal, sin al-
teracion, procedente de una res tuberculosa,
carece de todo fundamento experimental.

3- La inspeccion, aceptado este criterio, no
sanciona ningiin postulado incorrecto. Pues el
hombre no estd nunca protegido contra la en-
trada de muchos bacilos tuberculosos, ya que
puede injerirlos con la leche, manteca y otros
lacticinios, y la coccién obligatoria de la carne
fresca los inutiliza y al propietario de lanimal
se le ocasiona un dafio injusto.

Con estas normas en la apreciacién de las
carnes de reses tuberculosas queda protegido
el hombre contra el peligro de la tuberculosis
animal y la inspeccién de carnes cumple su do-
ble cometido: defender la salud del hombre de
todo peligro y evitar pérdidas a los ganaderos
que crian reses de carne, Por tltimo, para los
veterinarios esta norma de conducta en la ins-
peccién de carnes, tanto desde el punto de vis-
ta cientifico como econémico, es muy sen-
cilla. { En su sencillez radica su verdad!

Pror. Dr. MAX MULLER

PATOLOGIA

MONSTRUO ANEUCEPHALIANOD

Ya dimos a conocer en una de los tltimos
numeros de esta Revista un feto bovino, el cual
era asiento de varias,malformaciones mons-
truosas. Hoy, la rica cantera de estudio que re-
presenta el Matadero de Madrid nos favoiece
con un nuevo ejemplar del grupo de los mons-
truos. Consecuentes con las normas trazadas
por nosotros mismos, ne podemos pasar en si-
lencio el curioso hallazgo; mas tampoco he-
mos de hacer otra cosa sino afiadir a la expre-
sion grafica las suficientes palabras para poner
de manifiesto aquello que el arte de la fotogra-

fia no supo revelar, o bien para aclarar, me-
diante una ligera explicacién, cuanto sea moti-
vo de una percepcién confusa y dé origen a un
juicio erréneo.

[La figura muestra un feto ovino a término,
que fué encontrado en el ditero de una oveja
sacrificada, como se desprende del texto que
antecede, en el Matadero de Madrid. Todo el
tercio posterior y el tercio medio del cuerpo
conservan los caracteres morfolégicos normales ;
el tercio anterior, por el contrario, es deforme
y monstruoso. La extremidad toracica derecha
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se halla fuertemente curvada por la rodilla,
formando un arco de concavidad posterior. En
Ja region del menudillo se aprecia otra curva-
tura que engendra en arco de concavidad an-
terior. Sin embargo, lo que llama sobremane-
ra la atencién en esta fotografia es que el in-
dividuo en ella representado carece de cabeza.

Asi se observan en la terminacion del cuello
dos apéndices colgantes, las ojeras, lo tnico

s A »
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que en el orden morfoldgico existe como parte
cefalica,

Dispuestos a hacer un somero estudio ana-
témico, hemos recogido los huesos colocados
delante del atlas y nos ha sido posible compro-
bar la total carencia de los componentes 6seos
de la cara y precisar que el craneo, tan enano
que no pasa del tamafio de una nuez, esta cons-
tituido por vestigios del occipital, parietales,
temporales y frontal.

El breve estudio acabado de realizar nos
permite colocar nuestro monstruo entre los au-
tésitos aneucephalianos. Segtin la clasificacion
de Gurlt, se trataria de un Acephalus nuipes.

LG

Informacion cientifica

SOBRE LA MUERTE DE LAS TRIQUINELAS EN LOS SAL-
CHICHONES (saLamis), por D. H. Hemneberg y
K. Bachlechner.

Los autores han demostrado ya que en los embuti-
dos frescos y ahumados, al tercer dia pierden gran
parte de su poder de transmisién. Después de trece
dias de elaboracién, el poder de transmision de la tri-
quinela no se ha podido comprobar. Se ha confirmado
en relacibn con este punto que después de una di-
gestion de la masa del embutido se encuentran tri-
quinas inmovibles, y en ulteriores pesquisas demues
tran un mayor numero de alteracion.
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El contenido en sal en los “salamis” reconocidos
varia no solamente en los diferentes tipos de embuti-
dos, incluso en distintos trozos del mismo embutido,
entre limites de 4,1 a 7,15 por 100; el contenido en
agua oscila también, dentro de las mismas condiciones
entre 30,02 ( en los embutidos fuertemente salados)
y 45,47 por 100 (en los embutidos débilmente sala-
dos).

Los autores dicen que las pequefias diferencias entre
los valores de la sal y el agua en los dos tipos de
salami (ndm. 1 nim, 2) demuestran que para matar
la triquinela no sélo influye el grado de sequedad del
embutido; también el fenémeno citado por Ostertag de
la condicién de difusién en el picadillo de la masa
embutida, salami nim. 1, contenia 4,10 por 100 de
sal comin y 45,47 por 100 de agua. Salami nim. 2,
contenia 4,51 por 100 de sal comGn y 42,27 por 100
de agua. Ademis demuestran los autores que todas las
practicas en relacién con la técnica de la fabricacion
del salami ha sido idéntico en todo momento; por
tanto, los resultados de sus experiencias pueden ge-
neralizarse. Especialmente atendiendo a sus resultados
experimentales, llegar a esta conclusion: que los sal-
chichones (salamis) del comercio no pueden transmi-
tir la triquinela.

Por otra parte, segiin las exigencias corrientes de la
fabricacién, ninglin salazén es entregado al comercio
de la alimentacién antes de las cuatro semanas de em-
butido. En cambio, el embutido “fresco™ constituye un
peligro de transmisién y el coeficiente de seguridad es
muy elevado.

Los autores anotan esta advertencia: que a pesar de
la inocuidad que puede alcanzar la carne con triquina
muerta, es conveniente defender la implantacién del
examen triquinoscépico obligatorio; la inspeccién de
carnes, elevada a medida sanitaria, exige ser hecha de
un modo oficial y obligatorio. (Wien. Tieraerztl. Wo-
chenschrift, nGm. 20, pag. 350. 1933.)

Las viAS DE PENETRACION DEL BACILO DE KoCH Y
SU PROPAGACION EN EL ORGANISMO DEL BUEY, por
Rautmann.

Después de una serie de experiencias acerca de las
vias de penetracién del bacilo de Koch y las localiza-
ciones mas frecuentes de las lesiones tuberculosas y
después de un estudio critico de los trabajos ya pu-
blicados, el autor formula las siguientes conclusiones:

12 Bl transporte del bacilo de Koch por la via
sanguinea sélo juega un papel de escasa importancia
en la evolucién de las lesiones tuberculosas secunda-
rias en el buey:

2% La ‘via linfitica juega un papel mas impor-
tante.

3% Ta tuberculosis miliar puede ser provocada por
una diseminacién de los bacilos de Koch por las vias
linfaticas.

4 La tuberculosis miliar, de origen hematdgeno,
queda limitada a una regién de un 6rgano; los ba-
cilos han hecho irrupcién en una rama de la arteria
aferente, que ha diseminado los bacilos por sus capis
lares.
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5.% Las metastasis linfigenas se operan, en genral,
por la corriente linfitica centripeta; pero también pue-
den ser determinadas por las vias centrifugas y por las
colaterales.

6.* Las lesiones primarias comprobadas en los &r-
§anos que no constituyen puertas de entrada, espe-
cialmente en la_pleura y el peritoneo, son -de. origen
linfégeno retrogrado.

7. Todas las visceras toricicas y abdomipales pue-
den presentar lesiones tuberculosas, sin que esta infec-
cién aparezca necesariamente ligada a una disemina-
cion bacilar hematégena.

8." El porcentaje de infeccién de los diferentes or-
ganos, de fuera de una infeccion generalizada, no es
funcién de variaciones en el grado de resistencia de
los diferentes 6rganos; depende de las relaciones de
éstos con el tejido linfitico; es decir, con las corrien-
tes linfdticas. :

9.* La frecuencia de la tuberculosis del pulmén con-
tribuye, entre otras razones, porque esta ampliamente
abierto a la penetracién del bacilo de Koch. El pulmén
estd situado de tal forma sobre el circulo sanguineo,
que la paralizacién de los microbios se opera facilmen-
te en las redes capilares, después de una irrupcion en
las venas o en los vasos linfiticos,

(Deutsche tieraerstliche Wochenschrift, 11-18 ene-
ro, 1930; p. 17, 35.)

SOBRE EL PODER INVASIVO DE LA TRIQUINA MUSCULAR
JOVEN, por A. Trawinsnki y Maternowska.

Como limite del poder invasor de Ia joven triquina
muscular, se admite diez y nueve dias después de la
infestacion; en este plazo adquiere su completo desarro-
llo morfolégico y adquiere su madurez sexual. Las tri-
quinas musculares jévenes todavia no enquistadas, a
consecuencia de la firmeza de su cuticula quitinosa, son
muy resistentes a los jugos digestivos mientras perma-
necen en el estomago de los animales infestados. Los
resultados negativos en las experiencias de transmision
de las triquinas musculares jovenes a un nuevo animal
se consiguen en los estadios jévenes, de crecimiento del
pardsito, y no deben atribuirse a la accién destructora
de la actividad de los jugos estomacales. (Zentralbt. fiir
Baklinologie. Tomo 128, pag. 328. 1933.)

SODRE LAS -BACTERIAS DE LA PUTREFACCION DEL PES-
CADC Y EXPERIENCIAS PARA SU PREVENCION por
F. Schinberg v S. Debclic.

La actividad de las bacterias de la putrefaccién del
pescado causan grandes pérdidas durante el verano
en los peces de mar y de rio. Todas las Empresas de
transporte de pescado necesitan instalaciones, fébri-
cas de harina de pescado para destruir los peces que
pudren las bacterias hidréfilas, principalmente.

Se admitia hasta hace poco tiempo que los peces
eran destruidos por una autolisis de sus masas muscu-
lares, error que hemos demostrado con nuestros tra-
bajos. Hemos demostrado que la albura del pez es
destruida principalmente por bacterias; en cuanto a
la grasa de pescado, se ha considerado como en las
carnes de mamiferos.
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Varios autores, antes que nosotros, han estudiado
las bacterias que se posan en los pescados y determi-
nan los procesos de descomposicién ; acerca de las bac-
terias del intestino de los peces, son notables los tra-
bajos de Minkerwitsch vy Trofimuk; especialmente
sirvenn muy bien para aclarar las causas de la putre-
faccion de los pescados el trabajo de Sanporn; para
conocer la flora bacteriana que destruye los pescados,
ha recogido muestras de agua desde la superficie has-
ta 20 metros de profundidad, a la distancia de un cuar-
to de milla de la costa: también Harris, recientemente,
ha demostrado que los crustaceos, el cangrejo por ejem.
plo, son atacados por las bacterias de la putrefaccion
del agua.

Los autores han aislade un gran nimero de bacte-
rias en los peces, y después de su aislamiento han
hecho un estudio morfolégico, cultural v biolégico de
cada una en particular.

En- general, las bacterias encontradas se han culti-
vado en agar (p. H. 7. 2), tanto a la temperatura del
laboratorio como en la estufa a-37%:c.

En general, demuestran que en los peces se enctien-
tran diferentes bacterias psicrofilas: a pesar de algu-
na diferencia,; mantienen una gran semejanza en la
forma y desarrollo biolégico. Gran parte de bacterias
pertenecen al grupo fluorescente (9 de 41). En otros
trabajos anteriores hemos comprobado que las bac-
terias fotdgenas tienen un gran papel en la putrefac-
cién del pescado; las bacterias fluorescentes que he-
mos -aislado presentan los siguientes caracteres: son
movibles, gran ntmero muy movibles, en forma de
bastoncitos, algunos anchos y largos, la mayoria rec-
tos, pero algunos ligeramente curvados, gramnegati-
vos, aerobios. Fluidifican rapidamente, no pucden des-
doblar los diferentes azficares, faltan los esporos. No
forman indol. Producen materias colorantes y espe-
cialmente una verde amarilla, la bacteriafluorescina.
Presentan variaciones, pero mpre dentro del grupo
fluorescente, hecho que han comprobado otrds inves-
tigadores (Lantzsch, Lehmann-Neumann),

Muy importanie para ia practica es el |1v;-ch(.'que ia
mayoria de estas baclerias, particularmente el grupo
fotégeno, son muy seusibles a los 4cidos: en los cul-
dos de cultivo de p. H. 6. 0 crecen muy mal, o con
fuerte retraso. Para su buen desarrollo v actividad vi-
tal necesitan‘un medio de cultivo de p. H. 6,8-7,4. Al-
canzando la carne de los peces un p H. de 6,0, Ia
detencién de! desarrollo bacteriano no puede conse-
guirse, en tanto que es conocido en la carne de las
reses de abasto, que ‘alcanzan p, H. de 58-6,0, y por
lo tanto la conservacién es mas prolongada.,

De gran importancia también el aislamiento de un
grupo de bacterias que forman substancias olorosas
encargadas de dar un olor o:
ble, al pescado alterado. También Ia formacion del
olor muestra una gran variabilidad en intensidad y
naturaleza.

‘acteristico, desagrada-

Con el fin de facilitar a la industria del pescado un
medio de conservar, cuya accion destruyera las bac-
terias de la putrefaccién, hemos ensayado varios pro-
ductos, como.son el 4cido borico, el 4cido benzoico
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(nipagn), acido tAnico, urotropina, acido acético, aci-
do tartarico. Los diferentes productos han sido ensa-
yados en solucién acuosa de 0'1,0'2 y 0'5 por 100 du-
rante diez minutos hasta cuarenta y ocho horas; des-
pués se han recogido las bacterias y reconocida su vi-
talidad mediante la siembra en agar y abandonado a
la temperatura del laboratorio. Los resultados de es-
tas experiencias son los siguientes: el acido borico,
la urotropina y et fcido benzoico no han dado buenos
resultados. Las bacterias han aparecido vivas después
de cuarenta y ocho horas de accion de la solucion so-
bre el pescado. Unicamente el dcido acético y el acido
tartarico se han mostrado activos para matar las bac-
terias o detener su desarrollo; muy especialmente son

_activos contra las bacterias fluorescentes.

En las experiencias se ha demostrado que es muy
posible detener la alteracion bacteriana de los peces
por la accién de los acidos. El Acido tartarico se ha
mostrado muy a propodsito para mantener en estado
de frescura los peces. La solucién acuosa de 06-1
por 100 de vinagre de vino destruye las bacterias de
la putrefaccion de los peces o detiene su desarrollo
para hacerlas inofensivas. El desarrollo bacteridiano
también se detiene con el empleo de otros acidos or-
ghnicos; por ejemplo, el dcido lactico, citrico, pero el
més apropiado es el 4cido tartdrico por su accion con-
servadora y porque se muestra inofensivo para el
hombre.

Conclusiones: 1.* Se han conseguido aislar 41 ca-
pas de bacterias en cultivos puros en los diferentes
pescados comestibles. 2.* Gran parte de la putrefac-
ci6n del pescado es obra de las bacterias del agua y
corresponde al grupo fluorescente. 3.* Como hecho
practico, se ha comprobado que la mayoria de estas
bacterias presentan una gran sensibilidad a las solu-
ciones débilmente aciduladas y también forman dife-
rentes productos olorosos. 4.* Se ha conseguido matar
las bacterias encontradas en la piel de los peces por
la accién de diferentes medios conservadores; el mas
apropiado se ha mestrado al dcido tartarico. 3" La
conservacion de los pescados y carne de pecess se con-
sigue prolongar por la accion de una solucion acuosa
del 0'6 por 100 de acido tartarico. (Berliner H ériirshli-
che Wochenschrift, 25 junio de 1933, pags. 306-402.)
1A CISTICERCOSIS MUSCULAR DEL CORZO Y SU TENIA,

por Chrishansen.

Los cisticercos del corzo no se parecen ni al Cysti-
cercus cellulosae ni al Cysticercus avis; deben ser con-
siderados como una especie nueva. (Cysticercus cer-
oi). La tenia (7. cervo n. sp) vivird en el intestino
delgado del perro. (Zeit fiir Parasitenkunde, t. IV,
pag. 75, 1032.)

IMPORTANCIA DEL “BACTERIUM SUIPESTIFER "  coMmoO
AGENTE DE LA INFECCION EN EL HOMBRE, por Kru-
ger.

Segfin la opinion de Ostertag ¥ Uhlenhuth, el
B. suipestifer no es un agente de infeccién para el
hombre, Desde hace varios afios son muchos los au-
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tores que han encontrado, no solo en las heces, en
la sangre y en la orina de individuos enfermos, ba-
cilos auténticos del suipestifer.

El poder pat6geno del microbio se traduce en el
hombre por manifestaciones de gastroenteritis des-
pués de la ingestion de la carne infectada. El periodo
de incubaci6n parece relativamente corto: solo re-
quiere algunas horas, (Zentralblatt fiir Bakteriolo-
gie. T. CXXIV, p. 425. 1032.)

LA PRESENCIA DE BACILOS DEL MAL ROJO EN LAS AR-
TRITIS DEL CAMERO, por Newoi.

El bacilo de Pasteur y Thuillier ha sido encontra-
do en las canales de los cameros jovenes que presen-
tan artritis con las caracteristicas siguientes:

Articulaciones ligeramente hipertrofiadas; sinovia
poco modificada, apenas ligeramente turbia; lesiones
de sinovitis vegetante, a la vez sobre las serosas ar-
ticulares y sobre las serosas tendinosas periarticula-
res; superficies articulares poco o apenas modificadas.

Las lesiones de sinovitis vegetante parecen caracte-
risticas, vy los pliegues sinoviales dan cultivos puros
del bacilo del mal rojp. Estos casos son frecuentes
en las carnes fordneas de carnero que llegan a los
mercados centrales. (Rep. sur les operations du Ser.
Vetérinaire, . 83. 1932.)

SOBRE LA PRESENCIA DEL BACILO DEL MAL ROJO DEL
CERDO EN LAS ARTRITIS DEL CORDERO, por H. Marsh.

Como causas de dos brotes de artritis cronicas en
corderos, ha tenido la ocasion de descubrir la presen-
cia de los bacilos del mal rojo como agente de la
enfermedad. Por inyeccién intravenosa se ha conse-
guido: reproducir artificialmente la enfermedad. En
cambio no se ha conseguido reproducir’ por infeccion
a través de la herida umbilical. Sin embargo, el autor
aconseja una cuidadosa profilaxis de la herida um-
bilical para evitar las artritis. (Jowrn. of the Am.
Vet. Med. Assoc. Nam. 87, p. 57. 1031L.)

Noticias bibliograficas

ANATOMIA DE LOS ANIMALES pomEsTicos, por Septi-
mus Sisson, edicién espafiola. Salvat, editores, so-
ciedad anénima, 41, calle de Mallorca, 49. Bercelo-
na, 1933.

El tratado del profesor Sisson, que ahora se publi-
ca en espafiol, es una antomia sistematica de los ani-
males domésticos, La influencia de la escuela france-
sa en la veterinaria espafiola hacia que todas nuestras
publicaciones anatémicas siguieran esta corriente cien-
tica; la Casa Salvat ha querido traducir una obra
norteamericana, v ha elegido, con gran acierto, esa
Anatomia.

El profesor Sisson es el autor més prestigioso de
lengua inglesa; muchos afios de trabajos con técnicas
propias y abundante material le han permitido prepa-
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rar esta gran Anatomia, que ahora aparece en su se-
gunda edicién inglesa ¥ primera espafiola.

El indice que sigue corresponde al siguiente pro-
grama: Osteologia, Astrologia, Miologia, Esplaenolo-
gia, Sistema respiratorio, Sistema urogenital, Organos
genitales masculinos, Organos genitales femeninos,
Angiologia, Neurologia, Estesiologia; el profesor
norteamericanos sigue la orientacién clasica de los es-
tudios de Anatomia.

La originalidad de 1a obra hay que buscarla en Ias
“incesantes observaciones practicadas en un material
perfectamente endurecido y en cortes por congela-
cién”, métodos nuevos de estudio que han permitido
un niimero considerable de modificaciones en la des-
cripcién anatémica de log animales domésticos.

El autor ha aceptado los progresos hechos en la no-
menclatura cientifica con relacién a los nombres em-
pleados en anatomia, de acuerdo con los dictAmenes
inernacionales.

La Anatomia de los animales domésticos del profe-
sor Sisson es una obra moderna en todos los concep-
tos. La Casa Salvat, editora de la edicién espafiola,
no ha escatimado gasto de ninguna clase; la impre-
sién, grabados, etc., se ha hecho con lujo; Ia consul-
ta de la obra resulta grata y provechosa.

C. S. EGANA

Mas embutidos de carne de caballo.- La Pren-
sa diaria ha publicado la siguiente informacién de Ca-
talufia :

“En la Generalidad han facilitado una nota relati-
Vd 4 un nuevo decomiso de embutidos fabricadps con.
carne de caballo. Se dice que el delegado de Sanidad
habia comprobado que de la fabrica ¥ los almacenes
clausurados en Sant Guin, en la que se fabricaban em-
butidos de carne equina, habian sido extraidos gran
cantidad de embutidos, aparte de los destruidos en el
pueblo de Sardafiolas,

En vista de ello se procedié a la préctica de inves-
tigaciones, descubriéndose cinco mil kilos del llama-
do chorizo de 1a Rioja en un pozo del término muni-
cipal de Sant Guin, junto a la carretera de Calaf.

También fueron hallados ocho mil kilos de dicho
producto en estado d e descomposicién. En una can-
tera del mismo pueblo fueron halladas treinta, y una
cajas conteniendo cada una cien kilos de salchicha,
Todos los embutidos fueron quemados en el mismo
lugar en que fueron hallados.

El consejero de Sanidad, que es el que ha facilita-
do esta nota, la amplié diciendo que se tenian refe-
rencias exactas de la existencia de otros depésitos de
la misma mercancia, que estan convenientemente cer-
cados y vigilados para evitar que se hagan desapare-
cer mientras el Laboratorio realiza los analisis para
proceder después al decomiso,

Insisti6 en que han de resultar infructuosas cuantas
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gestiones se hagan para evitar que se proceda a la
quema de tales alimentos en el momento del decomi-
so. Considera justificado que los interesados efectfien
€sas gestiones, puesto que los decomisos importan mas
de 250.000 pesetas; pero estd dispuesto a abandonar
el cargo antes de acceder a las exigencias de los que
de tal manera negocian con la confianza del publico.
No ha negado que en otros paises se venden embu-
tidos de carne de asno y de caballo, pero lo hacen cons-
tar asi y no pretenden hacerlos pasar por carne de
cerdo, como ocurre con los embutidos decomisados, ”
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Director del matadero de Barcelona, Se ha po-
sesionado del cargo de director del Matadero de Barce-
lona el ilustrado veterinario don Angel Sabatés y Ma-
lla. Desedmosle muchos éxitos en la dificil labor que
le encomienda el Municipio barcelonés.

MERCADO
DE CARNES

Ultimas cotizaciones

Mercado de Madrid

Ganado wacuno.—Contintia suficientemente abaste-
cido el mercado, habiéndose formalizado las tltimas
operaciones a los precios siguientes: vacas, de 2,83
a 2,87 pesetas; toros, de 2,80 a 2,85 pesetas, y ceho-
nes, de 2,70 a 2,85 pesetas kilo canal.

Ganado lanar.—Como consecuencia del menor con-
sumo que se hace en esta época, han descendido los
precios sefialados en nuestra anterior informacién.
Actualmente se cotizan los corderos con lana a 3,35
pesetas; los pelados, a 3,20 pesetas, y las ovejas, a
2,55 pesetas kilo canal,

Ganado de cerda.—Las pequefias partidas de cerdos
blancos que se sacrifican actualmente han sido con-
tratadas a 2,65 v 2,75 pesetas kilo canal. .

Mercado de Barcelona

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

Vacuno (mayor), a 2,75 pesetas kilo; ternera, a
3,35; lanar, a 3,50; cabrio, a 2,50; cabrito, a 6,50;
cordero, a 3,00; cerdos (pais), a 3,55;: idem (extreme-
fios), a 2,65 pesetas kilo.
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ESCHAROTINA 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

NOEZ (toLeEbpo)
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