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(Continuacién)
Cultivo de 1a bacteridia
carbuncosa

Ya hemos dicho que cuando la bacteridia sale del
organismo en que se ha desarrollado y entra en su me-
dio nutritivo artificial y apropiado, se modifican sus carac-
teres morfologicos tomando formas variadas. Estos me-
dios de nutricién artificial son los que constituyen los
procedimientos llamados de Cultive.

Varios han sido los procedimientos empleados en
bacteriologia para el cultivo de los microbios; y como
esta parte de la técnica bacteriolégica puede tener ttiles
aplicaciones en los mataderos, ya que con ella se llega
las mas de las veces & la confirmacién de hechos inicia-
dos en el campo del Microscopio, creemos de absoluta
necesidad dedicar un parrafo 4 esta importante materia.

Es verdad que, hoy por hoy, y tal como la inspec-
cion  de carnes debe hacerse en Espafia, podria con-
siderarse aquel trabajo como de utilidad dudosa por la
mmposibilidad de su aplicacion; pero no porque en la
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gran mayoria de los mataderos carezca el Inspector de
elementos necesarios para la realizdcion de aquellas ope-
racionss, debe considerarse la falta como eterna é inco-
rregible. Dia llegard,indudablemente; en que el Gobierno
6 los Ayuntamientos comprenderan la necesidad de los
laboratorios histoldgicos y bacteriologicos en los mata-
1 y sostenimiento como

deros, y se dispondra su crea
ley general 6 como acuerdo de conveniencia para el
pueblo.

Podremos tardar mas 6 menos en que esta imprescin-
dible mejora se realice, como es ya un hecho hace mds
de doce afios en esta ciudad, pero al fin vendra, sino en
todos, en muchos pueblos, y para este caso no debemos
ger los veterinarios una rémora por falta de conocimien-

tos 6 de estudio para que impida 6 retarde un solo dia el
| 1 i
planteamiento de la obra.
La reforma. sin embargo deberia iniciarss en las es-
o
histologica y bacterio-

cuelas disponiendo que la téenics

sefianza ve-

logica constituyera una asignatura de la

terinaria, y no siendo asi, inarios, por
medios estrafios a la ensef dquirir aquellos

conocimientos, tanto j
cultivamos, como por inte

1a ClellCl:

o
o

De aqui el empefio que ponemos en ir

estos conocimientos en la forma que nos es da
}

pobres trabajos que venimos publicando en

‘los mejor y darles mas exten

sin perjuicio de orc

s10n en otro sitio

A(labﬂm‘):l dc decir que el
varios procedimientos j
microbios, pero todos e

atv

tivos en medios liquidos, ¥ cultivos en campos solidos.
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Pertenecen al primer grupo los caldos de carne; los
liquidos organicos naturales, leche, orina, humor acuoso
y suero, y las preparaciones artificialss compuestas, que
llevan casi todas ellas el nombre del bacteritlogo que
empezo 4 utilizarlas; como lcs llamados liquidos de Pas-
teur, Raubin Cohn, ete.

Pertenecen al grupo de los campos sélidos, la gelati-
tina y la-gelosa como medios transparentes; el suero ge-
latinizado como medio semi-transparente y la patata y
otros productos como medios opacos.

No todos estos medios tienen sin embargo la misma
mportancia ni se aplican de una manera general, sino
que muchos de ellos casi puele decirse que son de exolu-~
siva aplicacion para un solo organismo. Ea cambio hay
otros como el caldo de carne y la leche, que constituyen
verdaderos manantiales ds sustancias alimenticias y me-
dios de facil acomodamiento para el mayor ntimero de
los misrobios.

De todas suertes, dado el elemento nutritivo, es pre-
¢iso, pava proceder & su siembra, tsner ssmilla apropiada;
es decir, contar previamente con un organismo que reu-
na condiciones de germinacién, Asi, por ejemplo, cnando
tratamos de cultivar el mierobio del carbunco, para estu-
diar su ciclo morfoldgico 6 probar sa proliferacidn, debe-
mos estar seguaros de que tenemos el microbio. Para ello

debemos buscarle donde de preferencia se encuentre, y el

sitio de preferencia de este parésito en el organismo que
invade, es la sangre;en ella, pues, y despues de muerto el
animal enfermo, debemos recogerle cuidadosamente y
descubrirlo con el aoxilio del microscopio.

No quiere esto signifisar qua el microbio del earbun-
CO uo 88 encusntre, en mayor 0 menor numero, en otros
sitios del animal muerto, no; los contienen el bazo, el
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higado, el pulmon, los ganglios, la mélula huesosa, el
mesenterio ete. y los edemas gelatinosos qus provocamos
en el sitio de una inoculacion de carbunco experimental;
pero no en todas partes podemos emplear los mismos re-
cursos de caza.

Cuando los sacamos de la sangre debemos ir de prefe-
ferencia 4 la del corazon, extrayendo una gota del ligui-
do y extendiéndola en capa delgada, sobre la ldémina cu-
bre-objetos.

Cuando el sitio de eleccidn es alguna de las pulpas
organicas, debemos practicar, por medio del mierotomo,
cortes finos de la sustancia del rgano y colorarlo des-
pués por simple ¢ doble coloracidn, porque de otro modo
resulta muy dificil el descubrimiento del micro orga-
nismo.

Adquirido ya el conocimiento de la existencia del mi-
crobio, por la revelacion previa que habremos conssgui-
do con las preparaciones micoscropicas, se procede al
cultivo. Para ello se toma por medio de un hilo de plati-
no bien esterilizado, una gotita ¢ una pequefia poreién
de la pulpa infeccionada y se introduce en el elemento
de cultivo.

Si este elemento es un caldo, depositado en un tubo
0 en un matraz, se coloca en una estufa, & una tempera-
tura de 30 4 35° y alli se desarrolla pronto el siguiente
cuadro, admirablemente delineado por M. Straus:

(Al cabo de algunas horas, se vén flotar dentro del
liquido, verdadsros copos, que van creciendo poco & poco
y conservando cierta cohesion que les permite resistir,
sin deshacerse, el ligero choque de una agitacién del
liguido sin que este pierda nada de su limpidez. Pocas
horas despues, crecen mas los copos y entonces forman
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ya una especie de union entre si, en el seno del liquido
en que nadan. Al cabo de algunos dias de permanencia
en la estufa, toma el liquido un color parduzeo limpide,
depositdndose en el fondo del vaso un precipitado de
polvo fino que se levanta y se esparce por toda la co-
lomna liguida, cuando esta se remueve por cualguier
movimiento del recipiente.»

Aquellas aglomeraciones que bajo el aspecto de blan-
cos copos de nieve se nos presentan & la vista, no son mas
que el bacillus anthracis llegado el exceso de su desarro-
llo por virtud de la fuerza regeneradora del medio artifi-
cial en que vive.

Cuando se cultiva la bacteridia en la gelatina, el pro-
cedimiento de siembra es distinto: en este caso se hace
por una simple picadura con el hilo de platino impregna-
do del producto carbuncoso. Sometida Inego simplemen-
te & ]a temperatura ordinaria del laboratorio, al cabo de
las 24 horas se fluidifica la gelatine por su parte supe-
rior & medida que védn apareciendo neoformaciones mi-
crobiarias de las que se destacan unos filamentos mas 6
menos gruesos y ramificados que dén pronto al cultivo la
epariencia de una arborescencia. Mas tarde, la gelatina
se fluidifica en todo su expesor y extensién, y los copos
no pudiéndose sostener en un medio mencs denso se
precipitan al fondo del recipiente.

Si se emplea la gelatina, extendida en capa delgada
sobre una placa de cristal como medio de cultivo, la co-
lonia carbuncosa que entonces se presenta forma verda-
deros apelotonemientcs que en su centro tienen el aspec-
to de una madeja de hilos enredados y en sus extremos
el de una desviacién de fibras onduladas.

Cuando se utiliza la patata, entonces el desarrollo de
la poblacién microbiana se realiza de las 24 4 las 48 ho-
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ras de permanencia en la estufa. Presenta un conjunto
seco y de color blanco florescente, siendo algunas veces
tan numerosas estas aglomeraciones bacilares, que recu-
bren toda la superficia del medio, dindole el aspecto de
un plano cubierto por un capa cremosa.

La leche, cuando recibe en su seno la semilla micro-
biana, se coagula del tercero al quinto dia de guardarla;
pero del sétimo al décimo dia, el codgulo desaparece, y el
microbio puede decirse que se posesiona como duefio ab-

]

l campo de vejetacion.

soluto de todo aque
Con estas ligeras indicaciones que del cultivo

k|

e la
bacteridia carbuncosa acabamos de hacer, facilmente se
vé que esta operacion exige una puleritud aséptica que
asegure .ia absoluta pureza del cultivo para que su desa-
rrollo no se vea perjudicado por la famélica competencia
de otros organismos extrafios. Son demasiadas las inevi:
tables causas de impureza que rodean siempre & todas
estas operaciones, para que no procure el operador, con
un exceso de cuidado, reducir el ntimero de enemigos
que furtivamente habran de introducirsele en el medio
donde aloje al organismo que estudia.

Se vé tambien que cumplidos estos cuidados, todo lo
demés queda 4 cargo de las especiales condiciones del
medio, de la vitalidad del microbio y de la influencia de
los agentes, aire y calor que sobre ¢l obran. No es, pues,
una operacion dificil, y que exija un conjunto de niate-
rial fuera del alcance del mas pobre observador.

Ya Delafon fué en busea de las ventejas del cultivo

t

para favorscer el estudio morfolégico de Ja bacteridia,

sembrandola en medios extrafios & la economia. Contodo y

la imperfeccion del pro edimiento empledo, ya vié aquel
estudioso observador, que los microfitos se prolongaban
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cuando se tenian por algun tiempo sumerjidos en la san-
gre de un animal carbuncoso y obraba sobre ellos una
temperatura conveniente.

Linego Koch, metiéndolas en liquidos acondicionados
y aptos para su nutricion, puedo conseguir la evolucion
completa del microbio, llegando hasta la formacién del
8spOTO.

Y por fin M. Pasteur, aplicando al estudio de la bac-
teridia los refinados métodos que habia creado para el
estudio de las fermentaciones, hizo ‘\'Giptﬂ" el bacilo car-
buneoso en un 1111 lo que lleva su nombre, y en la orina
ada.
ientos varios, se ha lle-

ligeramente alealina

De este modo, v p

gado & sujetar 4 la vol wombre el ciclo evoluti-
vo de escs innumerables ‘-uwuefy\-‘n:cim seres que tantos
secrefos encierrap, y tanto han de facilitar el progreso
positivo de la medicina humana y veterinaria. En ague-
llos medios artificiales vemos las sucesivas transforma-

%
H

ciones que sufre el microbio pasardo de la forma fila-

j 2

mentosa al reducido estado de esporo. Aquellos copos,

que hemos visto se precipitaban al fondo de los vasos de
cultivo, son al fin, y esto se descubre, numerosas aglome-

raciones de esporos refringentes que unas veces libres y

animados de movimientos brownianos, y otras formando
hileras como si conservaran ann la tendencia de su con-
juncion, nos presentan, en apariencia, la forma primitiva
del filamento de que proceden.

Lo mas importante ;u'Jui es la formacion del esporo:
empieza por una pequefia granulacion en el interior del
protoplasma de la célula vejetativa; va sucesivamente
aumentando de vo lmm n esta granulacion hasta apare-
cer como cuerpo alargado, ovoideo y refringente, forma

del verdadero esporo.
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Este nuevo cuerpo es siempre mas pequefio que la
celula madre, cosa natural, y que se sujsta 4 las leyes de
la proereacion, porque aquel se forma de la sustancia de
esta. Pierde la madre su protoplasma, su materia vivien-
te, y queda reducida 4 la simple expresién de una envol-
tura delgada, especie de coraza protectiva del nuevo ser,
que debe garantirle enlos primaros embatesde su existen-
cia. No todas las celulas bacilares, sin embargo, se con-
vierten en esporo, como no todas las semillas de una
planta vejetan aunque se las entierre en campo fértil.

Sabemos por fin, que estos esporos si no les falta ali-
mento apropiado, aire y calor, determinan el fendmeno
llamado germinacion, en virtad del cual el espero pasa
4 ger célula vejetativa y de este estado se transforma
en un nuevo bacilo.

La célula del bacillus anthracis en su condicién bio-
logica, difiere de una maunera esencial de las células
de los vegetales sin clorofila; aquella no arranca como
este del suelo y de la atmdsfera el deido carbonico para
asegurar su existencia y favorecer su desarrollo, en
cambio se asemeja 4 las células animales, ya que como
estas necesita para vivir y crecer, materiales orgéni-
cos previamente preparados, combinaciones hidrocarbo-
nadas y azoadas hechas de antemano. Estos materiales
los encuentran las bacteridias en los humores y en los
tejidos de los animales en que pasan la vida de pardsito,
6 bien en los productos de los animales y de los vejeta-
les mue tos,

Estas mismas bacteridias por una serie de actos qui-
micos & que estd sujeta, vejeta y vive mejor en los me-
dios neutros ¢ lijeramente alcalinos, que no entre am-
bientes dcidos. En estos medios, la vida les es mnuy difieil
8l es que no mueren bajo su influencia. Y no es esto solo
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smo que es condicién precisa de existencia para el baci-
lo earbuncoso, la constancia de un ambiente himedo, ya
que indefectiblemente muere, y muere pronto, cuando se
le somete & una desecacion répida.

Como ser aerdbio, precisa del oxigeno del aire, y
como ha comprobado Koch, cultivadoen la sangre reduce
completamente la hemoglobina deteniéndose completa-
mente su desarrollo cnando le falta esta materia esencial.
Sobre este mismo importante fendmeno, M. Pasteur ha
demostrado que la bacteridia absorve hasta las ultimas
trazas de oxigeno depositado en el liquido en que se cul-
tiva, y en cambio desprende un volumen de dcido car-
bénico muy superior al del oxigeno que ha consumido,

Este fen6meno explica la coloracion negra que casi
siempre se observa en la sangre y en los tejidos de los
animales que mueren carbuncosos,y este robo de elemen-
tos de vida que la bacteridia realiza 4 mansalva, escondi-
dida en el interior del organismo, es el que nos dé justa
razén de la rapida muerte del individuo enfermo.

Hay aqui, por otra parte, la justificacion del antigno
refran, «de muerto el perro, muerta la rabia,» por mas
que por desgracia no sucede siempre lo mismo en otras
afecciones, ni sucede en el mismo carbunco, segun el es-
tado morfolégico en que se encuentre la bacteridia.
M. Davaine inicié aquel hecho, cuando anuncié que el
microbio perdia toda su virulencia al cabo de algunas
horas de quedar prisionero en un vaso cerrado, como
comprusba lo mismo el hecho de que la sangre recogida
de un cadaver intacto, algunos dias después de la muerte,
1o tiens virulencia porque el germen infectivo ha entrado
en el periodo de su desintegracién granulosa por falta de
oxigeno.

Pero las cosas cambian cuando se trata del esporo:




s

esta suprema concentracion de la vida del parésito lleva
en si un verdadero almacenamiento de las sustancias ne-
cesariag, incluso el oxigeno, para el sostenimiento de la
vida latente del germen. Hsto al fin, no es: més que la
reproduccidn de lo que se vé con las semillas de los ve-
getales; pueden vivir largo tiempo, y aun afios, sin gastar
materiales nutritivos, sin necesitar oxigeno y sin que les
hagan falta los liquidos para la conservacion de su inte-
rrampida vitalidad.

Este hecho praeba tambien, por st
de fendmenos que nos ofrece | i

orden
3088, ¥

que han sido causa de lame:
eterna lucha entre

que no pudier

de ellos cuente. Nos referimos 4 la
virulencia que sufren determinad
gos, v & la larga persistencia de su

que nos dan pruebas otros produstos

mo manantial que los primeros TFa

1

infectiva se pierde porque q
otro se conserva, casi indefinidamente, porque la guarda-
ba el esporo.

ierofito

La temperatura ejerce tambien sobre el
una influencia distinta, segin obre sobre la bacteridia 6
sobre su esporo. M. M. Pasteur y Joubert han probado
gue mientras el bacilo muere & un grado de calor inferior
a 100.° los esporos soportan la accion del agua hirvien-
do, y, desecados, toleran el excesivo calor de 120° & 130.°

Bafiadas en el alcohol absoluto, las bacteridias ence-
rradas en el coagulo sangnineo, pierden su virulencia y
mueren: los esporos por el contrario viven holgadamente
en este mortificante bafio, nada pierden de su aspecto
caracteristico, de su virulencia, ni de su fuerza re-

productora.
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La luz solar, segun han comprobado M. M. Arloing y
Duclaux, ejercen influencias distintas segun que ilumine
los micrococcos bacilares 6 que aclare los bacilos espori-
feros. Expuestos los primeros 4 la accion del sol, mueren
en algunas horas ¢ en pocos dias; los segundos en igua-
les condiciones, resisten durante seis semanas ¢ dos
meses.

Otro fenémeno importante y muy digno de tenerse
en cuenta, nos resulta explicado con la accion rapida
de los rayos solares sobre la vitalidad de la bacteri-
dia carbuncosa, y esla falta de virulencia que se ob-
serva en la sangre que mana del cuerpo de un animal
muerto & poco de quedar expuesto & la influencia del
calor solar.

Hemos deserito los caracteres morfologicos del orga-
nismo que provoca el carbunco de la bacteridia, 6 car-
bunco esencial, cuando vive en el interior de la econo-
mia animal, y cuando de aqui lo arrancamos para trans-
portarlo & un elemento y 4 un medio artificial. No es con-
veniente que pasemos, pues, al estudio de otras particu-
laridades propias de las enfermedades carbuncosas, sin
antes conocer bien las cualidades caracteristicas del mi-
erobio descubierto por Arloing, Cornevin y Thomas, y
que determina el carbunco sintomético. Hay para elio la
razén de ser dos procesos patologicos que,con grave des-
prestigio de la ciencia y con penoso perjnicio para el prac-
tico, se han confundido en una sola afeccion, y han man-
tenido, por larguisimo tiempo, errores etiologicos y equi-
vocados-procedimientos profildsticos que chocaban con la
precisién experimental que exigia la vejez de la enferme-
dad y los progresos reales dela época actual. Son estas dos
efecciones distintas en su esencia y distintas en sus ma-
nifestaciones, porque los microorganismos que las deter-
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mipan tienen tambien diferencias morfolGgicas esen-
ciales.

Continuara).

De la coceion de las carnes
por el Dr. E. VALLIN

MIEMBRO DE LA ACADEMIA DE MEDICINA DE FRANCIA

Bien de veces hemos llamado la atencién de nuestros
lectores sobre la importancia de la coccion perfecta de
las carnes, y sobre la temperatura insuficiente de las par-
tes centrales de los trozos servidos en nuestras mesas,
En nuestros primeros estudios, en 1881, apuntamos el
dafio procedente del uso alimenticio de las carnes triqui-
nadas que se decia que América .impormba en nunestro
pals, y de las carnes procedentes de animales atacados
de afecciones tuberculosas. El estudio mds completo de
las enfermedades infecciosas de los animales, ha revelado
su frecuencia en la mayor parte de las especies que ali
mentan nuestros mataderos, y la cuestién queda en sus-
penso para decidir si un gran numero de intoxicaciones,
& veces mortales en el hombre, no provienen del uso ali-
menticio de la carne mal cocida de los animales jovenes,
en particular de las terneras atacadas de diarreas infec-
ciosas y que han sido sacrificadas horas antes de que
sucumbiesen & Jos progresos de la enfermedad.

En todas nuestrss experiencias habfamos tomado la
temperatura central de las carnes preparadas, con varios
termometros muy pequefios, construidos & este efecto
por Albergnat, que introduciamos en todos sentidos en
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los trozos sometidos & la coccidn, sea en el horno, sea en
ol asador. No nos ocupibamos mis que de las tempera-
turas minimas indicadas por estos termémetros, las cua-
les probaban que ciertos puntos de estas carnes, segura-
mente limitados, habian quedado muny por bajo de la
temperatura necesaria para matar los gérmenes patoge-
nos, de donde se podia concluir, que la ingestion de una
pequefia cantidad de carne tan poco cocida, era capaz de
trasmitir al hombre la enfermedad infecciosa de que ha-
bia estado atacado el animal. (1)

Recordamos que hemos hallado varias veces puntos
que no marcaban mds que 58°, 56,° 54° y aun menos, en
las partes centrales de los roastbesfs y de los trozos de
pierna servidos en nuestras mesas cuando el color de la
earne no indicaba claramente una coccidn insuficiente, y
ninguno de los comensales manifestaba la menor repug-
nancia en comer de estas carnes que no se titubeaba en
llamar sangrientas.

El Dr. Fiore (2) en una Memoria basada sobre expe-
riencias originales, hechas en el Instituto de Higiene de
Palermo, ha criticado, aunque con una perfecta corte-
sia, los resultados 4 que hemos llegado, y concluyendo
con nosotros que es indispeusable vigilar mejorla coc-
¢ién de nuestras carnes, ha empleado procedimientos de
investigacién y comprobacion algo diferentes de los
nuestros. Censura el empleo de termometros que, dice,
abren & su paso un canal por donde el aire penetra y
puede ser una causa de enfriamiento. El termdémetro, en

(1) VaLus, Revue d'hygiene 1887 pag. 177,
(2) = Dgr. G. Fiowe Influenza della cotura sulle carni infetti
Annali d'igiene sperimentale. 1897 tas. 1 pag. 21),
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nuestras experiencias, se ajustaba de tal modo

(ue cos-

i 1

taba algln trabajo retirarlo, cuando observada la tem-
no podia,

peratura, quedaba terminada la experis
| i

pues, resultar de este hacho causa alguna de enfriamien
us la transfixidn por medio

to. M. Fiore dica también,
de estos instramentos, impe

4
lia que pasasen sucesivay
rapidamente los difsrentes trozos por dalants del fuego,
largnta mucho tismpo 4 los

fai
=

y que las partes sastrai

rayos ealoricos, debian enfriarse. A esto contestaremos
3 )

que los termdmetros eran muy cortos para no impeadir
1to de rotacion ants el tueg), y

notablemente el movimiar
ial era inadmisible en el hornillo

cerrado de nuestros hornillos domeésticos.

M. Fiore ha empleado ds preferencia flachas de me-
tal fusible, de gue llenaba, literalmente, el trozo que se
examinaba. Habia combinalo aleaciones de tal modo que

hubiera series que yarafuras que crecie:

ran 4 0 D°, & partir comprobar el pun-

to de fusion de e echas, fijaba una, eon un hilo de

bo de un termometro grande y

cautchone, =obre

obsecvaba el grado marcado por éste, cuando se fundia

la flocha sumergida en el agua caleutada de 500 & 80°.
Después de la coccion de un trozo de carne, bastaba ave-

riouar si las puntas O troncos de las flechas 11avabs
1guar s1' las puntas O troncos ds 1as tlechas que llevaba

de fusion, habian quedado

ya grabada su tempera
1ntactas.
El autor

1 818 detalles suficientes de sns

(o

experiencias: dice sol qua un corts de carne oru-

da, de un grueso de 15 milimstros y peso de 200 gra-

mos, asada (arrostita) durante diez y ocho minutos, ¥
muy asada, daba una temperatura que oscilaba entre 80°
y 86° centigrados. El espssor del trozo era bien pequeflo,

y no dice si este bistels tan del fué asado 4 la l'lﬁ.l'l'i‘




] 1 - 3
sellado en sus dos extremidades
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lla y cudl era su color al secoionarlo: un francés gourmet
lo hubiera encontrado, indudablemente, desecado.

El centro de un trozo eibico de carne de 400 ) gramos
sometido 4 la ebullicion durantes tres horas, pasaba siem-
pre de 90° lo cnal nada tiene de extrafio. Pero un
de forma redondeada,

trozo de carne del ‘
asado “d la manera de la carne asada de los franceses,

marcaba en el centro una temperatura que oscilaba
entre 60° y 65° el autor no indica la duracién de
la coccion, pero ésta dsbié ser bastante e corta, cuando no
traspasd una cifra tan baja. En una pierna de carnero
de 3 kildg. asada al horno, la temperatura era de 609,
M. G. Fiore se limita 4 enunciar esta sola cifra, lo que
no puede bastar; es preciso mencionar la temperatura
mds débil indicada por las flechas, sin duda muy nume-
rosas, introducidas en todos sentidos y 4 diversas profun-

didades,

La me a de nuestro compafiero de Palermo nos
obligd & renovar estas experiencias sirviendonos de
un procedimiento algo diferente, Por consejo, y gracias
4 nuestro amigo

M. Henriot, jefe de trabsjos

quimicos en la U hemos hecho uso de tubos

delgados, capilares en los cuales se introducia una pe-
quefia cantidad de diversos compuestos drganicos, orista-

lizados 6 sdlidos, cuyo punto de fusion era conocido: es-

te punto de fusidén era co mprobado todas las veces por
M_H enxiui: por medio del agua calentada en la cual se
sumergia al mismo tiemni

el termémetro y el tubo del-

gado reunidos por anillas de cautchone. De este modo

era facil introducir en un asado destinado 4 la mesa, cier-

to nimero de estos tubos y que no se sacaban sino en el

momento de servir el asado.Una cifra inserita en el tubo,
indicaba la tewperatuora

2
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de fusidn; bastaba, pues, ver si el contenido del tubo es-
taba liquido 6 fundido. Sucedia 4 menudo que la extre-
midad del tubo estdba todavia opaca, mientras que un
centimetro mds arriba, en un punto mds proximo 4 la
superficie, el contenido era claro; en otros casos una zona
intermedia, sin duda mejor protegida contra el calor,
quedaba cristalizada entre dos zonas fluidas. Algunos
segundos después de la extraccién de un tubo, el liguido
parecia coagularse y so solidificaba por el enfriamiento
de un grado. Kl débil calibre del tubo y la poca conduc-
tibilidad del cristal, permitian obtener temperaturas mny
localizadas. El procedimiento es, pues, de un empleo fi-
cil; seria perfecto =i los fendmenos de surfusiéon no expu-
siesen & errores & los observadores poco atentos ¢ poco
previsores.

He aqui el resultado de ocho experiencias que hemos
hecho desde el mes de febrero al mes de mayo de 1897.

I. Pierna de carnero, peso en crudo 2 ¥, 830; pues-
to al fuego en e! asador, ante la placa roja de un horno
entreabierto, durante una hora y diez minutos: ineidido,
parece bien asado, rosado, después rojo vivo en el centro,
con zona gris periférica de 2 4 3 centimetros de espesor.
Tubos: 69° sin fundir; 59° fandido parcialmente; 50° sin
fundir; 56° fundido, escepto en el tercio inferior; 54°
fundido.

IT. Pierna, 2k, 100, las mismas condiciones. Tubos:
69° sin fundir; 59° mitad superior fundida, mitad infe-
rior no fandida; 59° sin fundir; 56° fundido; 54° fundido
en surfusion en la punta; 45° fundido.

III. Ternera asada, 2%, 600;duracion de la eoccion,
dos horas y quince minutos; fusién de todos los tubos.

IV. Roastbeef, peso 2%, 400; coccién. una hora y

quines minutos; bien asado. Tubos: 69° sin fundir; 59°
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fandido; 59° fundido; 56° fundido parcialmente; 56° sin
fandir; 54° fundido.

V. Roastbeef, 2 kilog.; bien “asalo; 59° sin fundir;
59° mitad saperior fandida; 56° fundido; 56° fundido.

VI. Pierna 4 la parrilla, 2%, 770; coccion en el hor-
no cerrado, durante tres horas. Los tejidos y las articula-
ciones se desprenden con mucha facilidad: demasiado asa-
do. Lia fusién es completa en todos los tubos.

VII. Pierna 4 la parrilla; coccidn durante dos horas
y cincuenta minutos; bien asada. Fusién en todos los
tubos.

VII. Mechado, 2k, 250; coccién durante dos horas
¥ quince minutos, Fusion en todos los tubos.

Se vé que estas cifras, recogidas sin prejnicios, difie-
ren bastante de las obtenidas por el Dr. Fiore.

Importa hacer observar que en la coccion de las car-
nes, como en la desinfeccion de los objetos sometidos &
la estufa, es preciso no atenerse Gnicamente 4 la citra da-
da por el termdmetro, sino que se debe tener en cuenta
el tiempn durante el cnal se ha mantenido en un punto
dado tal grado de tamperatura. En las regiones tropica-
les cuando sopla el sircco que pasa como un viento de
foego y que inflama en cierto modo el termoémetro,
puede hacerle subir & un méximum inesperado: no hay
que coneluir por esto qus todo elymundo ha estado real-
mente sometilo 4 esta temperatura. Ademds, los traba-
jos de Niemann y Nothwand (1) han demostrado cada
0o por su parte, qua la coccidn determinaba en la intimi-
ded de los tejidos combinaciones y desdoblamientos qui-

(1) Nmuaus ¥ Norawano,—Ueber die Veranderungen wel-
che frisches Fleisch beim Kochen ‘erleiden (drchiv. fiir Hygiene,
1898, 1. 18° y 199
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micos, cuyos productos podian ejercer una accién favo-
rable 6 desfavorable sobre la vitalidad de los gérmenes,

Por estas diferentes razones es por lo que el Dr. G.
Fiore ha estudiado, valisndose de otros medios que el
termometro, la influencia inmunizadora de la coccion, por
los procedimientos culinarios habituales, sobre las carnes
suspectas 0 procedentes de animales enfermos. Antes de
la coccion barnizaba la superficie de la carne cruda y sa-
na con culburas ricas en esporos de bacilos carbuncosos,
6 bien inyectaba esta cultura en el centro del trozo de
carne destinada & la experiencia. Se sabe que la bacteri-
dia carbuncosa no muere mas que despues de una expo-
sicion durante guince minutos por lo menos, y durante
una hora, segun Bormans, & una temperatura de 65 4 70
grados centigrados, pero la resistencia de los esporos es
mucho mayor.

He aqui como ha operado el autor en los cuatro pro-
cedimientos de coocion usados en las casas: 4 la parrilla,
asado al horno, 4 la brasa (carne in humido, carne alla
brace) y carne hervida,

Trozos de carne de 15 & 18 milimetros de espesor y
de un peso de 200 gramos dispuestos para la parrilla,
eran sometidos & un fuego vivo durante un tiempo que
variaba de diez & diez y ocho minutos. Antes de la coc-
cion se abrian con el escalpelo en varios puntos dela
oarne, pequefias cavidades en las cuales se ponian parti-
culas de cultura carbuncosa, cuya viralencia era probada
sobre animales testigos. Se cerraba la pequefia cavidad
por la presion sobre las fibras y se la cocia. Se juzgaba
del grado de coccidn, por el color de la carne incidida ¥,
sobre todo, por la humedad del corte. Lia coceién no era
completa mas que cuando el corts no era himedo y 1o
presentaba el color rojizo. La carne retirada de la pars-
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lla era dividida en dos porciones; la primera se colocaba
sobre una placa de cristal esterilizada y guardada bajo
una campana darante uno 4 tres dias, 4 fin de dejar que
los gérmenes se reprodujesen y pululasen en el trozo
enfriadn, transformado asi en un medio de cultura. Sobre
la otra mitad se raspaba profundamente la superficie ex-
terna con un cuchillo esterilizado, ss ponia lo raspado
en un tubo lleno de agua esterilizada y se agitaba: el
liquido emulsionado servia para practicar inyecciones hi-
podérmicas sobre los animales testigos, & fin de saber si
la coceidn habia destruido completaments la virulencia.
Otras veces, se despreniia con un cuchillo la eapa exter-
na bien asada. y se raspaba la capa interna de este trozo
para ver si el jngo de esta corteza era mds virulento que
el jugo de las partes centrales. Lios resultados obtenidos
con las carnes asadas 4 la parrilla estan consignados en
un numsro de cuadros muy detallados que enriquecen la
memoria del Dr. Fiore. Daramos aqui un resumen.

12  Experiencia.—Corte de 15 milimetros de expe-
sor humedecido de virus earbuncoso rico en esporos: el
raspado de esta carne crada mata un cobayo en treinta y
seis horas. Al cabo de diez minutos de coccién se obtiene
por el raspado de las caras internas de la seccion, 3 centi-
metros cibicos de jugo ligeramente sanguinolento'que se
inyecta bajo la piel de dos cobayos; los dos mueren al
cabo de cuarenta y ocho horas, El efecto de la coceion
ha side, pues, casi nulo; sin embargo, el autor dice que
la coceidn calinaria de un asado de este peso y de este es-
pesor, no dura mas de diez minutos y que la carne pare-
ce suficientemente cocida.

El Dr. Fiore cree haber observado que la pulpa obte-
obtenida por el raspado de la cara externa de la mitad
conservada bajo una campana durante dos ¢ tres dias, es
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mucho mas rica en oolonias carbuncosas que la pulpa su-
ministrada por el interior de esta carne. Quizas podria
suponerse que la coccion ha desarrollado en el jugo de
las partes profundas principios quimicos que forman un
mal medio de cultivo para los gérmenes; per6 no se com-
prenderia porque no habia de producirse el mismo efecto
en la superficie,donde la coceidn ha sido todavia mayor. El
autor rechaza tambien la hipotesis de qus la corteza ha-
ya estado mas expuesta al roce 0 contacto del aire exte-
rior que las partes profundas. Prefiere la explicacidn si-
guiente: la coccién ha desesado fuertemente la superficie:
por consecuencia de la evaporacién los gérmenes conte-
nidos en la pulpa obtenida por el raspado en la superfi-
cie, son mucho mds nimerosos que en un mismo volu-
men de pulpaobtenida de las partes prufundas; se forman
corrientes de liquido del centro 4 la periferia y la albu-
mina coagulada por el calor en la capa superficial, retie-
ne,como un filtro, las bacterias acarreadas por la corrien-
te. Una experiencia prueba la realidad de esta corriente
osmotica. Sise ingiere una pequefia cantidad de azul
de Prusia en el centro de un trozo de earne cruda;y se
la asa, el raspado de la superficie colora el agua en azul,
¥ por incision se vén las particulas azuladas, deposita-
das 4 algnnos milimetros de la superficie externa, en los
intersticios de las fibras; no se dice si esta infiltracion
era mas pronunciada en la superficie que en los puntos en
que habia sido depositado el azul Prusia,

La explicacion es quizd ingeniosa, pero no estd hien
demostrado que el raspado de la superficie sea mis vira-
lento que el procedente de las partes profundas: la dife-
rencia en Ja época de la muerte es en suma, muy dsbil,
¥ no ha sido observada mas que en un pequeiio niumero
de casos; esto, pues, tisne poca importancia.




9.* Experiencia.—Ha sido hecha en las mismas
condiciones, con la diferencia de que la duracion de la
coceion ha sido de diez y ocho minutos en lugar de diez.
Aunque la carne estaba en apariencia bien cocida, los 9
cobayos inoculados con la pulpa, tanto externa como cen-
tral, de la carne simplemente enfriada 6 conservada bajo
una campana de cristal durante tres dias, murieron de
carbanco al cabode cuarenta y ocho & setenta y dos horas.
La finica diferencia consiste en que la coceién prolonga-
da ha reta=dado un dia la muarte de los animales inocu-
lados; ademads, las bacteridias procedentes de siembras
hechas con esta pulpa, habian perdido la aparienciade ca-
beza de medusa que las caracteriza; eran algo redondas,
de bordes irregalarmente recortados, con prominencias
homogéness en el centro. Lia coccién habia, pues, modifi-
cado ligeramente la forma, y atenuado la virulencia,

El autor ha hecho en esta forma seis experiencias,
con trozos asados & la parrilla durante diez 6 diez y ocho
minutos; ‘de los 21 cobayos inoculados con el jugo de la
carne cocida, 20 han sucumbido al cabo de dos 0 tres
dias, mientras que la carne contaminada, pero cruda, los
mataba 4 las treinta y seis horas solamente. Lia muerte
se produjo tambien cuando la carne habia sido infestada
eon virus carbuncoso privado de esporos, obtenido por
el lavado de los 6rganos de un cobayo que acababa de
morir de carbunco.

En otras tres experiencias en las que la coceion habia
sido de diez y ocho & veinte minutos, y en las que la car-
ne estaba muy cocida, sobre 6 cobayos inoculados 1 sdlo
stecumbid al cabo de cuarenta y ocho horas; pero en estos
tres casos, la carne habia sido ignalmente humedecida
con virus carbuncoso que no gontenia esporos.

La garantia dada por la coccién & las ocarnes asadas
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d la parrilla, seria, pues, muy incierta si hubiéra mos de
atenernos & las conclusiones de la memoria que analiza-
mos. Las bacterias no son destrnidas mas que cuando la
coceién es muy completa y todavia es necesario que los
beefsteacks ro tengan, en crudo, mas de 15 milimetros de
espesor, lo que se separa much> de los habitos franceses.
En cuanto 4 los esporos, atin acentuando notablemente
el grado de coccidn adoptado en la mayor parte de los
paises para las carnes asalas, no s3les puede destruir:
aunque es verdad qua no se encnentran en la carne muy
fresca. No puedse, pues, esperarse mis que una ligera ate-
nuacion del virus y un retraso en la época de la muerte.
Es ésta una conclusion severa que tendré necesidad de ser
confirmada por experiencias ulteriores.

El auator no estd més seguro en lo que concierne & la
carne poco asada, propiamente dicha, sea en la brasa, sea
en el horno. El Dr. Fiore inyecté culturas en las partes
centrales de estos gruesos trozos, en lugar de humedecer
con ella la superficie exterior. El animal testigo” inocula-
do con tres centimetros ctibicos de una cultura de car-
bunco con esporos, murié al cabo de cuarenta y ocho ho-
ras. Una pierna de carnero que pesaba 3 kilogramos y en
el centro de la cualse inyectéuna cantidad pequefia de la
misma cultura, fué asada al horno; no se dice por espa-
cio de cuanto tiempo, ni cual era el color de las partes
centrales dc esta carne asada; pero 3 centimetros de jugo
obtenido por raspado del centro de la pierna, acarrearon
la muerte de un cobayo al cabo de cuarenta y cuatro ho-
ras, con todos lns sintomas del earbunco. Por el contra-
rio, una pierna humedecida en sus partes centrales con la
cultara carbuncosa desprovista de esporos, no determind
la muerte de los dos cobayns & los cuales sa inneuld el
Jjugo despues de coccidn.
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La carne humedecida del mismo modo y sometida &
la ebullicion (puchero) 6 & la estufa, en una pequefia
cantidad de sgua (carne & la brara, ete.) permanecio vi-
rulenta y mato 4 las cuarenta y ocho horas los einco co-
bayos inoculados. El autor dice que la temperatura cen-
tral no paso de 60° a 65° centigrados cualquiera que hu-

biese sido la duracion de la coccion. Este resultado nos
sorprende y nos parece inadmisible, porque en los dife-
rentes trozos sobre los cuales hemos experimentado, atn
sobrelos queeran muy voluminosos como una pierna asada
en cazusla, hemos hallado siempre liquificado el conteni-
do de los tubos testigos cuyo punto de fusién era el de
69 grados centigrados. Esto prueba jue la cocina italia-
na no se parece 4 la cocina francesa, y que los médicos no
deben meterse en un terrsno dondo no tienen competen-
cia suficiente.

El Dr. Fiore formula en esta forma las conclusiones
generales de su Memoria: las reproducimos textualmente:

«1:° TLa ebullicion prolongada de la carne es el mo-
ndo decoecion més favorable para la destruccidn completa
»de los gérmenes patogenos contenidos en esta carne,
wtratese de esporos ¢ simplemente de bacilos.»

«2.° En los cortes delgados asados 4 la parrilla &
»tuego directo, como en los grandes trozos asados al hor-
»no,el calor no es suficiente para destruir los esporos; sin
nembargo, cuando la coceion se lleva al grado més eleva-
»do,puede bastar para destruir completemente las formas
»bacilares.»

«3.2 El método de coccidn 4 la estufa (al humido,
earne & la brasa) no ejerce ninguna influncia, ni sobre
»los esporos ni sobre los bacilos.»

Gmardando las reservas que acabamos de formular,
en particular sobre esta tltima ¢ sereion, creemos con el
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autor que no debe confiarse mucho en la coceién, y que
se debe redoblar la vigilancia en la inspeccidn de carnes
destinadas al consumo. Cuando los mataderos publicos
funcionan mal, sobre todo alld donde no existen y donds

son reemplazado por mataderos particulares; cuando las
enfermedades epizdoticas reinan en una localidad y
la carne puede ponerse en contacto con gérmenes patoge-
nos para la especie humana en el trayecto desde el lugar
de venta 0 tablajeria, 4 la cocina 6 al almacen, el mejor
medio de conjurar el dafio, es hacer, sobre todo, uso de
las carnes cocidas por ebulliciéon. Nos gnardaremos muy
bien de decir con nuestro compafiero de Palermo que
«para los consumidores enfermos ¢ convalecientes, las
carnes cocidas d la estufa (in humido) representan bue-
nos vehiculos para las formas permanentes (esporos), co-
mo para las formas vejetativas de los organismos pato-
genos;» pero no cesaremos de protestar contra el prejuz-
gado, muy repartido en el publico francés desde hace
treinta afios, de que las carnes son tanto mas alimenticias
y féciles de digerir, cnanto mas sangrientas son. Los ser-
vicios prestados por la pulpa de carne cruda en ciertos
casos de diarrea rebelde en los nifios de la segunda edad
y en los adultos, han propagado este error; en muchas
familias la carne es comida casi ernda;es azunlada, literal-
mente sangrando, mas propia para excitar la repugnan-
cia que el apetito.

Actualmente la carne asada es comida en Francia
mucho menos cocida que en Inglaterra: costarda mucho
trabajo, seguramente, suprimir un prejuzgado que reposa
sobre una falsa interpretacién de algnnos hachos cientifi-
Cos.

Los pacientes estudics del Dr. Fiore, contribnirdn 4
restablecer la verdad, por lo que hemos creido ttil dar 4
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conocer & nuestros lectores los hechos principales de su
interesante memoria.
(De la Rev ue dfiygiene.—20 septembre de 1897.)

EL VETERINARIO SANITARIO,

{TIENE ALGUNA RESPONSABILIDAD EN EL CARGO QUE
DESEMPENA?
por D. J. MORCILLO, Veterinario en Jtiva.

Indudablemente que la tiene, como la tiene todo em-
pleado publico por alta qne sea su jerarquia.

Este tema es el que me propongo desarrollar en este
articulo.

Hoy, para desempefiar la inspeccion de mataderos y
suslancias alimenticias, se requiere en el veterinario sa-
nitario que se halla encargado de este ramo de higiene
publica un cimulo de conocimientos cientificos qne la
mayoria de los profesores no poseemos, debido, prineci-
palmente, el escaso interés que en época anterior ha habi-
do en las Escuelas de Veterinaria por instruir al profeso-
rado en este ramo de higieue tan esencial en el dia; y al-
go, tambien, 4 la incuria, apatia y poca aficion que en ge-
neral tiene el veterinario espafiol al estudio, para adqui-
rir los conocimientos que no le dieron en los centros do-
centes y completar, por este medio, su educacién cientifi-
ca. Hé aqui el motivo por el que, la salud publica no
esta tan bién garantida como debia estarlo, en muchos
pueblos, y por que en la inspeccion se cometen torpezas
qne repercuten sobre el buen prestigio que debe tener el
cuerpo de veterinarios sanitarios.
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A todo esto debemos afiadir Ja mala y defectuosa or-
ganizacidn de este importante servicio debida & la indo-
lencia, descuido é indiferencia con que muchos Munici-
pios miran cuanto se relaciona con la higiene publica de
los pueblos.

También es cierto, que los inspectores me dirén, que-
para la retribucion que se les dd por este servicio dema-
siado hacen. Pero que me dispensen mis compafieros
que les diga que esa razon no es logica ni yo la admito,
porque tienen otro camino mds espedito, ¢ no admitirlo
6 rennnciar & él, porque una vez admitido tienen el ine-
ludible deber de desempefiarlo con pericia, actividad y
puleritud; lo demds que se alegue no les puede salvar de
responsabilidad ni con ella eludirian la pena en que pue-
den incurrir.

La mision del veterinario sanitario es algo compleja
en la actnalidad y abraza extremos muy distintos que,
para no cometer errores que ocasionen disgustos graves
en que & veces incurren impensadamente, es necesario
que obre con mucha rectitud y detenimiento; errores que
mnflayen poderosamente en nuestro descrédito; en que no
se nos tenga la consideracion 4 que debemos aspirar en
nuestro importante cargo, y en que la sociedad no tenga
en nosotros la confianza & que somos acreedores por los
servicios que prestamos.

Uno de nuestros mas esenciales cuidados en el desti-
no que desempefiamos, es el de conservar la salud piibli-
ca que se nos ha encomendado y por la cual debemos
velar con asiduo cunidado, para que las multiples causas
que pueden existir en las carnes, pescados y demés ali-
mentos que estdn sometidos & nuestra inspeccién, no va-
yan & ejercer sus efectos perniciosos ¢ morbosos sobre el
organismo de los habitantes del pueblo que fia en nues-
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tra vigilancia, y que confiados en nuestra pericia los ad-
quieren y comen con toda seguridad, por la confianza
que tienen en nuestros conocimientos en el ramo de hi-
giens publica que desempefiamos.

Pero si nos falta esa pericia; si no desempefiamos con
interés, con conciencia de lo que hacemos y no conoce-
mos con la debida precision las alteraciones que los ali-
mentos tienen y efectos gue estas pueden ocasionar en el
hombre desarrollando enfermedades mas 6 menos graves,
el veterinario sanitario es responsable de los trastornos
ocasionados por permitir la venta de una sustancia ali-
menticia insalubre y sin las condiciones higiénicas exigi-
bles para el consumo publico. Esto puede resultar por
impericia, por descuido en el servicio sanitario, 0 por otras
muchas cansas, que circunstancias de compromiso 0 con-
descendencia, pueden obligar 4 la benevolencia al veteri-
nario sanitario; pero que de todos modos este funcionario
asums la responsabilidad.

Y, scomo no tenerla? Si permite por ejemplo la venta
de carne triquinada, 6 tuberculosa en un periodo muy
muy adelantado, U otra procedente de enfermedades
infecciosas contagiosas;de pescado en un periodo algo pro-
nunciado de descomposicion; de otras sustancias alimen-
ticias averiadas, que de seguro van 4 ocasionar trastor-
nos graves en la salud publica; ¢4 quién sino al veteri-
nario sanitario se le & de hacer cargo de tanto des-
man?

Si la sociedad y los Municipios encargan la vigilancia
de Ja salud publica al veterinario sanitario, este, aten-
diendo & la responsabilidad que este cargo le impone,
necesita reunir & su actividad y buen celo, el mds esme-
rado cuidado en su desempefio; que ya que esa sociedad
confia su salud y hasta su vida & su pericia, no debe por
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negligencia 1 otra causa, defraudar las esperanzas y con-
fianza que en él tienen.

No debe el veterinario sanitario gunardar considera-
cién de ninguna clase en los mataderos é in speccién de
sustancias alimenticias, & nadie, y debe cumplir exacta-
mente con su deber, porque de tenerla, muy fdcimente
puede verse después comprometido, y de él no ird 4
d sacarle 4 aquél 4 quien haya favorecido. Antes de todo
debe procuarar por conssrvar su .reputacién y honra pro-
fesionales en el lugar que le corresponde, y después, caiga
el que caiga.

Pero si tiene el ineludible deber de cuidar porque se
conserve la salud pliblica en el mejor estado posible, y
de que no se le pueda censurar que se ha alterado por
permitir la venta de sustancias alimenticias en mal esta-
do de salubridad, también es cierto que no debe ni pasde
perjudicar & los expendedores inutilizando sustancias que
reunen buenas condicionss higiénicas para el consumo.
En el primer caso no sélo dé lugar 4 que un niimero ma-
yor 0 menor de individuos caigan enfermos, sino que
puede ocasionar la muerts de personas que son el sostén
de una numerosa familia cuyos perjnicios son inealcula-
bles; en el segundo, irroga pérdidas al expendedor, que
tampoco es justo que las sufra.

Y asi como si comete una falta permitiendo la venta
de sustancias que pueden perjudicar 4 la salud publica
puede hacerle cargo severo Ja Autoridad y el publico y
hasta la primera puede llevarle ante los tribunales de
justicia, del mismo modo y con ignal derecho lo puede
llevar el expendedor que injustamente se vé perjudicado,
para pedir indemnizacion de los intereses perdidos sin
motivo justificado.

De aqui, que si muchos veterinarios sanitarios com-
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prendieran la responsablidad que en si lleva el cargo de
la inspeccidn, seguro estoy, de que no habria ese interés,
ese afan por adquirir la inspeccion: esto demuestra, que
muchos no se conocen & st mismos, porque si se conocie-
ran 1o lo admitirian, y muchos que lo tienen renuncia-
rian & él. Se comprenderia que era fundado ese intereés
del cargo de inspector, cuando  este destino estuviese en
Espafia medianamente retribuido, como lo estd en otras
naciones; pero cuando aqui vemos que desde el pueblo
mas inferior y corto en vecindario hasta en las primeras
capitales, se retribuye este servicio tan pobre y mezqui-
namente, no comprendo que haya tanto empefio en que-
rer ser inspector; & nos ser, que los que con tanta insis-
tencia lo piden, tengan medios de especulacion con el
que lo hagan més productivo y que los dem#s no cono-
cemos.

Sin embargo, algunos veterinarios se creen, que por
tener este importante cargo; porque se les nombre ins-
pectores, ya pueden obrar de un modo absoluto, arbitra-
rio y 4 st antojo; que sus palabras y decisiones se han
de acatar como emanadas de un ordculo; que son infali-
bles ¢ inapelables; pero los que asi piensen y obren, que
no duden que estan en el mds craso de los errores, que
con suma frecuencia ese modo de pensar los conducird &
situaciones comprometidas y poco agradables. El expen-
dedor al que se le inutiliza un género alimenticio y cree
que se le ha perjudicado, bien por ignorancia O por otra
causa cuslquiera, ape'a al derecho de reclamacion, y pi-
de nombramiento de perito por su parte, para salvar el
error si existe y resacirse de Jos intereses que ha perdido;
derecho que la ley natural dicta y que la sociedad sancic-
na. Si no se obrara asi, si no se admitiese ese derecho,
estariamos sumidos en el mas tenebroso eaos; el debil se
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veria supeditado al méds fuerte; el de caracter débil al
déspota, etc:, y esto no se admite en ninguna sociedad
culta que esté dentro del perimetro civilizador de nues-
tra época actual.

En todos los actos sociales existe ese derecho de re-
clamacién y el de nombrar peritos 6 drbitros, que deri-
man los litigios; asi vemos qne un litigante que no estd
conforme con el fallo de un juez, tisne derecho de apelar
& otro tribunal superior, 4 la Audiencia; si ésta dictami-
ng en su contra, atin le queda el derecho de reclamacion,
reourriendo al Tribunal Supremo; nadie le niega ese de-
recho. Aun refiriéndonos 4 los casos del veterinario te-
nemos, que un individuo ¢ompra un caballo y lo hace re-
conocer por un profesor, para ver si esta sano 6 né, 7y si
éste le encuentra un defanto y el vandedor cree que 1o
existe, tiene el derechn de hacerlo ver 4 otro perito, ha-
ciendo después la reclamacion que ls convenga.

Si existe responsabilidad en todo hombre que ejerce
un acto pablico; si se paede reclamar del dictimen de
cualquiera por alta que sea su posicidn; si esto no lo pue-
de negar nadie que tenga un mediano criterio, ninguno
podré afirmar, que el veterinario sanitario se halle ex-
cluido de esta regla gensral, confiriéndols el despdtico
derecho de que su parezer y decisiones no caigan dentro
de esa ley comitin, teniéndolas como infalibles y ciertas,
que haya que acatarlas como evocadas por un angel 6
un santo: esto seria el mayor de los absurdos,

El veterinario sanitario es un hombre, y como tal, se
halla expuesto 4 sufrir un error de apreciacion; es debil
como lo somos la generalidad y se vé por mil contingen-
cias de la vida obligado & deslizarse por un sendero es-
oabroso; puede en fin la necesidad precipitarle por el ca-
mino de la prevaricacion; ser un soberbio ¢ un orgulloso
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que quiera que sierpre prevalezea su opinién sobre las
demés; bien ser un ignorante y cometer un absurdo, una
torpeza ¢ una barbaridad; ocasionando en cualquier caso
de estos un perjuicio & la salud ptblica, 6 4 un expende-
dor de sustancias alimenticias, El derecho ccmun esta
por delante, y sirve de freno para reprimir las arbitrari-
dades que puedan cometerse.

Si el inspector gozase de tal prerrogativa; de que sus
dictdmenes fueran absolutos é irrevocables; que no hu-
biera apelacidn contra ellos, no se le tendria como un
hombre, habria que colocarle en la alta y suprema cate-
goria de los dioses, y esto no s le puede conceder & nin-
gtin ser terrenal. Y, jque sucederia si tal privilegio se le
concediese? Que el duefio de animales de carniceria, los
matarifes, los expendedores de carnes, pescados, frutas,
hortalizas y demds sustancias alimenticias,, estarian
constantemente bajo la presién y las arbitraridades de
este fancionario, que por ignorancia, enemistad, 6 ven-
ganza, podia perjudicar los intereses de los vendedores.
Esto no seria justo, y como injusto no lo permite la ley
ni lo tolera la sociedad.

El veterinario sanitario debe proceder con recto crite-
rio en todos sus actos, obrar con calma y premeditacion;
no ensoberbecerse ni exasperarse hasta el extremo -de
que se extravie y oscurezca su razén induciéndolo & co-
meter actos absurdos de injusticia, perjudicando arbitra-
riaments & un expendedor; tel rigorismo debe templarse
con un buen grado de prudencia para que no degenere
en venganza 0 crueldad.

No debe olvidar el inspector, que los expendedores
pueden reclamar el nombramiento de un perito y este,
obrando con imparcialidad y justicia, dejarlo malparado,
en el mayor descrédito, cuando su dictamen ha 'sido ab-
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surdo, por esto conviene, que cuando el veterinario sani-
tario toma una determinacidn, que la tenga bien medita-
da y cuente con armas de buena ley para defenderse y
quedar en un terreno digno y honrado.

No hay necesidad de entrar en mis cosideraciones so-
la responsabilidad que el veterinario sanitario tiene en el
desempefio de su cargo, en razon, 4 que cuanto dejo ex-
puesto y pudiera decir, lo saben perfecramente la genera-
lidad de los profesores.

DE LA SALUBRIDAD DE LAS CARNES TUBERCULOSAS

por REISMANN

En un importante trabajo de gran interés prictico, Reismann
se esfuerza en precisar las reglas de la intervencidn sanitaria en
las ventas de las carnes procedentes de animales tuberculosos.
Sus conclusiones sélida meute establecidas pueden resumirse asi:

A.—La destruccién total de las carnes ¢ utilizacién indas-
trial despues de desnaturalizadas, e-t4 indicada:

1.° 5ila taberculosis ha provocado un enflaguecimiento ex-
tremo y alteraciones musculares.

2.° Si existen focos multiples en los ganglios de los muscu-
los 6 en los husesos, ¢ si hay dudas en cuanto 4 la multiplicidad
de estos focos.

3.° En los casos de tut

nerculosis r

3.—La venta, declarando el ori

permitida.

1.° iones extendidas en una viscera.
2.° _ Si existen ones extendidas en varias visceras, caseo-

sas, secas ¢ calcarcas, asociadas & no 4 lesiones de las serosas.
C. La venta despues de estarilizas por la coccidn podri
ser permitida.
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1. Cuande la infeceidn de las s3rosas y de los ganglios del
torax y del abdomen sea poco grave.

(Silas serosas y los ganglios estan infestados gravemente,

se destruira las paredes del torax ¢ del abdomen. Si los gauglios
estan indemuoes y las serosas poco invadidas, bastard quitar estas;
las partes restantes ]wch';'m ser consumidas libremente 6 con de-
claracion, segiin la gravedad del caso.

2.° ion sea

En los casos én que la localizacién de la infec

dudosa; por ejemplo, si existen cavernas 6 enflaquecimiento.
8.° 5ilas lesiones se presentan & la vez en varias visceras v

si en las serosas estin muy extendidas

4. 8i existe un foeo tnico en los ganglios musculares 6 en

los huesos, v que el animal esté en buen estado de nutriciéon (la
parte invadida serd dsstruida.)

D.—La carne podra veaderse libremente:

2l

0o

n los casos de infeccién visceral limitada:

Si las alteraciones, aunque estén extendidas en varias
visceras (bazo y rifion juntamente) estan constituidas por focos
voluminosos, poco unmerosos, de contenido caseoso ¢ cal ‘dreo,
sin lesiones asociadas de las serosas.

Estas formulas n) hacen més que precisar las reglas gene-
mente aplicadas en Alemania actualmente.

En varias ocasiones las autoridades administrativas han
prescrito 4 los inspectores sanitarios que procedieses con la ma-
yor moderacion en la prohibién de las carnes tuberculosas. En
Prusia la proporeion de los animales inutilizados ea los martade-
ros inv.pl:('v;nuw-l'm que era de 44 por 100 tuberculosos, ha des-
cendido & 3‘8 en 1894 1'7 en 1895. Poderosas consideraciones e20-
nomicas explican y justifican & nuastro juicio esta extremn tole-
rancia.

Hygienisehe Rundschan, 1896 nimero 17

DEL USO DE LAS CARNES TUBERCULOSAS
EN LA ALIMENTACION

por RUMPEL

ar si la carne de los animales
sanos. Ha

El autor se ha propuesto estu
tnberculosos es menos natritiva que la de los animales
experimentado sobre perros que han recibido por espaciode ocho

dias, carnes de diversas procedencias. Los resultados obtenidos




SR

por el analisis de las carnes ingeridas, y el de las materias faca-
les, son consignados 4 continuacidn:
ESPERIENCIA I. ESPERIENCIAII.
Tanto por ciento de la Tanto por ciento de la

asimilacidén. asimilacidn.

Materias secas Azoe Materias secas. Azoe
OBTNG SEOR: - - o s ot 9647 988 96 95
Carne tuberculosa. B .. 98 .. 969 9344

de 300 &

La disminuncién de peso ha sido respectivamen

400 gramos para los perros alimenta ne sana; de 200 y

Sas.

AN '\“1" las carnes poseen un der nu-

trivo idéntico, estén sanos ¢ tuberculosos los animal

que las

edah

hayan suministrade. Rumpel cree ¢

al hombre los resuldoos obentre los perros,

hse en los es-
tudios de Rubner y Atwater que han demostrado la casi identi-
dad de la asimilacién eun el hombre y en el perro.

Archiv. fiir. H‘»,'_f_{,"f‘w t, XXVI, 1896).

REL:\C‘T(’JN SUMARIA SOBRE LOS BESULTADOS DE L0OS ESTU-
DIOS DE LA COMISION PARA EL ESTUDID DE LA FIEBRE
AFTOSA EN EL INSTITUTO DE ENFERMEDADES IN-
FECC10SAS DE BERLIN

por los profesores LOEFFLER y FROSCH.

causa 4 la agricultura

ebre aftosa qt

A fin de estudiar la f
pérdidas gue llegan todos los afics, 4 varios millones, el Ministro

1

| Instituto

de cultos, ha nombrado, en

ald, como directo:
uto como miembro ¢ vocal.

Despues de varios meses de estudios profundos y de expe-

~ de Greifsw

h, del mencionado Insti

riencias practicadas sobre un gran niimero de animalss, la Co-
misién ha llegado &4 un resultado que hace entrever la eficacia de
la lucha contra la epizootia. Los resultados esenciales de los es-
tudios de la Comisidn son los sigaientes:

1.° Todas las bacterias indicadas hasta aqui como faetores
patdgenos de la fiebre aftosa, no tienen mis significacién que la
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de un hecho accidental. El bacilo de Sigel-Bussenins es un in -
teresante organismo patégeno que determina en las terneras jo-
venes fendmenos intestinales graves, pero este no es el agente de
la fiebre aftosa. Con la linfa desprovista de bacterias se puede
determinar la enfermedad bajo su forma tipo. Esta linfa encierra
elementos morfoldgicos diversos. Ninguna de estas formacioneg
protozoicas, ha podido demostrarse que sea el factor patégeno.
2. El buey y el cerdo han sido experimentalmente recono-
cidos como muy aptos para confraer la enfermedad. Il carnero y
la cabra no han podido ser infestados artifiecialmente, como tam-
poco el per

o, el conejo, el cobayo, el raton, el mulo y las aves.
3. EI mejor modo de infeccion consiste en la inyeccidn en

e

la c¢

016n de esta lir

ulatoria, de linta extraida de las aftas La inyec-

a en el peritoneo é en los musculos asi como su

escarificada. son tam-

depdsito por eidn sobre la mucosa buc

biea procedimiencos de infeccion bastante seguros. Las inocula-

ciones cutaneas y subcutineas son infieles. La inspeccion intra-
venosa determina al cabo de uno 4 tres dias, segun la cantidad
de linfa empleada y su grado de virnlencia, fenémenos febriles y
la formacidén de aftas primero, en la boca y en las mamas de las
vacas lecheras, y uno 6 dos dias despues en las pezufias: son una
manifestacion del virus que circula enla sangre y no de la infec-
cidn directa de la piel. Cuando aparecen las aftas, desaparece

el virus de la corriente sanguinea.

5 . ey S SR
4.0 0 de centimetro etibico de linfa fresca basta para de-
50U
terminar la infeccion; cantidades inferiore == de centimetro
: 2000

cuibico son infieles; mas débiles son inactivas.

Qr

5 37° por espacio de doce horas, 4 70° durante

o

Un calor
una hora haece la linfa inactiva; ocurre lo mismo con la deseca-
cién al sol durante veinticuatro horas

bos capil

La fa encerrada en tu-

ares conserva su actividad por espacio de catorce dias y

4 veces més, Al cabo de ocho y nueve semuuas gquedan todavia

gérmenes vivos. Es preciso entoncesemplear grandes cantidades
de linfa para que pueda dar resultado la inoculacion.

6. La enfesmedad en contra de la opinién admitida por las
autoridades veterinarias, determina la inmunidad dos ¢ tres se-

manas despues de su desarrollo, enla mayoria de los animales
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atacados. Algunos animales poseen una inmunidad natural;
otros, al contrario, son muy aptis para contraerla.

Estos no adquieren la inmunidad mas que después de una
segunda infeceion.

7 7 : J :
dotados de inmunidad encierra subs-

]..f!hrﬂ,w‘: L {03 (&'J’-n(-

tancias que, 1nocu ladas con

tnfa Jresca la hacen nactiva cuando se

TRYECTA (T me. a animuees no tnnunes.

puede comunicar experimentalmente la inmunidad
de la linfa calentada |

1asta la

A‘\_‘, eccion de

r parte de

3 (detalies sobre

el l.‘.%‘_j\!l‘

ntivas para emplearlo en la prac-

iembre 1897).

Central blatt fiir Bakteriologia, 24 sej

De la Revue Veterinaire).




