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(Continuacion)

VI OBJECiONES QUE SE HACEN A LAS CARNES
CONGELADAS.

Como acabamos de demostrar las carnes conservadas
por el frio tienen una composicion ansloga & las mejores
carnes de nuestro pais, y no sufren ningun cambio sen-
sible cuando se guardan & 5 6 6° bajo 0. Pero es fdcil com-
prender que, antes de acostumbrarse 4 su uso deben ser
objeto de criticas, fundadas en observaciones iosuficipn-
tes 0 en simples prevenciones. Las objeciones que se
hacen pueden resumirse en los tres puntos principales
siguientes:

Son de un gusto menos agradable que las carnes na-
turales.

Son de digestion mas dificil que ellas y menos nutri-
tivas,

Se conservan dificilmente despues de su deshielo.

Gusto.—El sabor de las carnes heladas cocidas, y
sobre todo asadas, difiere algo del de las carnes frescas:
8i se vendieran & un mismo precio es indudable que es-
tas serian siempre las preferidas. Pero el higienista y el
economista deben preccuparse menos de la mesa de los
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ricos, que de los que son en mayor ntiimero, esto es de la
de los obreros, de la de los labradores y de la de los sol-
dados. Pueden proporcionar con economia relativa en todo
tiempo, un alimento tan confortable como la carne natu-
ral, que nutre,excita ignalmente Jas funciones, y desarro-
lla la misma energia. ;/Tiene en efecto esta carne un sabor
inferior al de las buenas carnes del pais? He aqui mis
observaciones sobre esta cuestion.

Las chuletas de carnero fresco y de carnero congelado
procedente de la Plata, se han servido simulténeamente
asadas en mi mesa (1), cuatro personas prefirieron las
chuletas naturales; cuatro las heladas; una no se pronun-
cié ni por unas ni por otras.

Las piernas de carnero 6 gigots, fuoeron sometidas al
mismo examen y ocho personas prefirieron las frescas y
otras ocho las heladas. La carne congelada asada tiene

lable & la vista, es un

un tinfe mas pardo, menos agra

ta

poco mas seca y menos sipida. El jugo es abundante.
Las lonjas de buey, helado y natural, cocidas en el

puchero, en condiciones idéaticas, | o un caldo

analogo. Lia carne hervida natural, fres personas entre
cinco, la han encontrado superior. La carne congelada
hervida es, sin embargo, excelente, y no puede distin-
guirse de la otra sin estar prevenido.

El caldo procedente de estos pncheros, caldo prepa-
rado en las mejores condiciones culinarias, y el producido

con carne congelada se ha considerado excelents porcuna-
ntade carne fres-

tro personas, y por tres inferioral procede
ca. El caldo de carne helada ha parecido un pocomas soso,
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- tiene menos color, pero, sin embargo es bueno del todo.

Asi es, que bajo un punto de vista general, la carne
fresca, hervida 6 asada, parece superior como gusto 4 la
congelada; pero esta no es menos agradable y buena, y
no puede juzgarse inferior mas que por una comparacién
directa y atenta. Del mismo modo se ha juzgado en In-
glaterra en donde estas carnes son muy usadas y adop-
tadas en muchos hospitales. Lo son muacho menos en
Francia, annque se consumen ya bastantes en Paris y en
cierto namero de regimientos cuyos oficiales las prefieren.

Nutritividad— Digestibilidad, —Bajo el punto de vista
higiénico el Service de s mh- de l'armée, emite su opinidn
de la manera siguiente: “La carne conservada por el frio
es tan nutritiva como la carne fresca de carniceria. Su
precio es notablemente inferior, puede prestar grandes
ban lo bien fundado de

servicios.» Nuestros andlisis pru
esta opinién. Establscen que los pI

ineipios nutritivos asi-
milables son ligeramente mas elevados en las carnes con-

geladas y que se encuentran en el mismo estado que en

las carnes fres

La digestil estas carnes, es, segtin opinion de

los que las han consumido,” parecida del todo 4 la de la
rarne fresca He aqui & este objeto el resultado de mis
esperimentos de laboratorio.

50 gramos de carnes de carnero y de buey, frescas y
congeladas procedentes de la misma region del animal,

han sido introdncidas en 4 frascos, en presencia de 550

centimetros cubicos de agua que t n‘fa en dlm"n'-iéﬂ 3 por
I

1.000 de @cido elorhidrico real y ( activa.,
aron en una estufa a -;L"'\"; "—-mms en tlempo
7 se inaba el estado
261 s de Los resulta-
21 €1 caadro ;-j-g' 1ente




TIEMPO TRANSCURRIDO | CARNERO &
DESPUES DE INICIADA LA | BUEY DE CARNI- | Buey DE CARNERO
DIGESTION. CERiA. ‘ CONGELADO. CARNICERiA. CONGELADO.
1 hora 30 minutos. . . . .| Por el fosfato sridfca‘L Por el fosfato so-| Por el fosfato sd-| Por el Josfato 'so-
oy el s g -} dico: dico. dico. |
Precipitado abun Precipitado abun-| Precipitado abun- Precipitado abun-
dante en el filtro. ‘ dante en el filtro. dante en el filtro. dante en el filtro.
3 horas 30 minutos. . . .| El mismo reactivo. Idem Idem Idem
Mis precipitado. Idem Idem Tdem |
I Precipitado méis i
] abundante por él. Idem Idem Idem |
.28 Ferrocianuro acético. Idem Idem Idem
l 5 horas; 6 horas; 7 horas, .| Por el ferocianuroace-
tico. Idem Idem Idem
Precipitado notable. Idem Idem Idem
8 horas 30 minutos. . . .| Elmismo reactivo. Idem Idem Idem
Menos precipitado. Idem Idem ldem
10horas . . . . . s - . Elmismo reactivo. Idem Idem Idem
Falta de precipitado. Idem Idem Idem
Fin de la peptoniza-
cién completa. Idem Idem Idem
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Lios mismos resultados se observan que cuando se toma
un peso de pepsina cuatro veces menor, salvo que es ne-
cesario un poco més del doble de tiempo para ver desapa-
recer toda sintonina: la digestion no se termina en 16
horas en las dos clases de carne. Pero en todos los casos la
digestion de las carnes congeladas se hace con una regu-
laridad perfecta, del todo ignal 8 la de la carne frescs,
que es imposible de distinguir bajo este punto de vistu.

Conservacion.—:La carne congelada se conserva tan
bien como la natural? Para contestar 4 esta pregunta he
operado comparativamente con pedazcs de carne de 1 d
2 kildégramos, sacados de una misma region del animal:
unas, las he dejado expuestas al aire libre, y otros trozos
los he colocado dentro de un embudo tapado con un disco
de cristal esperando que se manifestara el olor caracte-
ristico de un principio de alteracion. La carne colocada
en los embudos tapados, ha tardado, desde que salié del
Matadero, una, y se descongeld la otra, el tiempo si-
guiente:

Tiempo transcurrido Tempera-

hasta el principio de tura
la alteracion, ambiente,
Carne ordinaria, Buey. . . . T72horas 154 18°
106 12413
144 id.
Carne congelada, Buey. . . . 115 id.
67 id.
Carne de carnero ordinaria . . 78 id.
1d. 1d. e s st ) id.

Por lo que toca 4 la carne de buey colocada en vasos
imperfectamente cerrados, el ntimero medio de horas que
se ha conservado, en el mes de marzo, & la temperatura
ambiente variando de 12 & 18° ha sido.




Buey natural . i 00 oo o0 107 ‘horas. (1)

Buey congelado. . . . S T

El buey natural pues, se conserva unas pocas horas
mds que el congelado.

Las carnes de buey y de carnero en lonjas, suspen-
didas al aire libre debajo un cobertizo de madera, desde
el 27 de marzo al 10 de abril y 4 una temperatura varia-
ble entre 5 y 18° y pasando dos veces por la influencia
de un tiempo tempestuoso, se han conservado durante
14 dias sin presentar sefial de alteracién putrida, lo mis-
mo las carnes frescas que las congeladas. Estas carnes
simplemente se han secado, han tomado un color pardo
superficialmente y se han arrugado; pero asi y todo po-
dian perfectamente comerse y se consumieron sin acci-
dente alguno.

El carnero congelado, u@]a( 0 al aire, se conserva tan
bien como el carnero ordinario, con tal Liue en los prime-
ros dias se tenga el cuidado de enjugar la carne con un
lienzo seco (2). Una paletilla de carnero congelado fué
suspendida en mi desvén el 8 de marzo; pprmpnecié a}l'
33 dias sometida & temperaturas variables de 6 4 19°
que presentara, en ningun momento, indicio de puf're-
faceion.

Se cubri6 simplemente al principio de algunos mohos
que quité sin que volvieran & reproducirse. El dia 8 de
abril la carne encontrose desecada, parda en su superfi-
cie y como apergaminada sin que presentara ninguna

(1) 92 horas, no comprendiendo el tiempo necesario para el
deshielo, que es de cerca 56 horas para los cuartos enteros.

(2) Segun C. Husson (L‘alimentation animale 1881), medio
carnero congelado se conserva al aire libre & 16° cuatro ¢ cinco

dias sin alteracion alguna ni olor sensible.
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sefial de alteracion y olor & estadizo. Habia perdido el
19 por 100 de su peso primitivo. Cortada esta carne en
pedazos, presentaba un color un poco menos rojo que
en el estado ordinario, era eldstica y su olor se parecia
algo al del jamon.

Todo esto, como se vé, estd muy lejos de la hipdtesis
gue quiere que las carnes congeladas se alteren inmedia-
tamente después de su deshielo: en efectu, pueden dejar-
se al aire libre, pueden transportarse & granel, metidas
durante muchos dias en un wagon, sin que se manifieste
en ellas sefiales de putrefaccion alguna.

He ampliado estos experimentos con oiros alimentos
animales, en particular con pescados. Por espacio de 8
dias y 4 una temperatura de 1° bajo cero, suspendi en la
camara frigorifera, despues de limpiado y lavado, un
Sargo fresco de 1 kilogramo de peso. Al cabo de este
tiempo se coloco al aire libre & una temperatura de 8 &
10° sobre cero 4 fin de que se descongelara. Al fin del
segundo dia, este pescado se habia reblandecido un poco,
comparado con otro Sargo fresco jue servia de testigo;
pero, 7 dias despues no despedia ningtin edor putrido.
Solo sa habia desecado un poco por la accién del aire y
recobro su tiesura Se comié y se encontrd pasable si
bien un poco coritceo.

Sobre piezas de caza he hscho las observaciones si-
gnientes: De la Siberia me fueron expedidos cuatro enor-
mes gallos, en el crudo invierno de 1892, despues de
muertos, tardaron 14 dias en llegar & San Petersburgo,
pasando por una temperatura de 30° bajo cero. Queda-
ron detenidos 5 dias en San Petersburgo, antes de ser
expedidos & Francia que tardaron 4 dias mds en llegar &
Paris, donde llegaron completamente congelados. Perma-
necieron dos dias en mi cocina antes de deshielarse y bajo
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una temperatura de 7 & 8°. Permanecieron, pues conge-
lados & 30° bajo cero durante 25 dias, despues de los
cuales, se comieron unos en Paris y otros en Narbona,
adonde llegaron & una temperatura de 12 & 13°. Ni los
consumidores de Paris ni los de Narbona encontraron en
estos gallos la menor sensacion de putrefaceion, sus car-
nes no estaban alteradas ni despedian ninguan olor desa-
gradable: se encontraron excelentes. jQue queda, des-
pues de estos hechos, de la opinién muy estendida que
quiere que una carne congelada se pudra rapidamente
despues de deshelada!

Estado de las células de la carne congelada.—Se ha
pretendido que en las carnes sometidas & la congelacion,
se destrnian sus células 6 fibras, se dislaceraban por los
cristales de hielo que en ellas se forman; que despues de
la descongelacidn, resultaba una especie de papilla en la
que se desarrollaban répidamente las bacterias de la pu-
trefaccion.

He procurado derme cuenta de la realidad de estos
dichos, y no habiendo podido observar por mi mismo en
el microscopio, ni la rotura ¢ desliceracion de las fibras
musculares, ni los pretendidos eristeles de hielo que
atravesasen las fibras y las células, procuré aclarar defi-
nitivamente esta cuestién, acudiendo al concurso de una
autoridad incontestable, la de M. Letulle, uno de nues-
tros profesores agregados, el més distingnido de la Fa-
cultad de Paris, y bien conocido por sus notables traba-
jos de micrografia patotologica. M. Letulle, accedi6 & mi
peticion examinando las carnes congeladas; primero. en
la heladora misma, antes de toda descongelacidn, des-

pues, fuera de la cdmara fria y 4 medida que se iban
descongelando. He aqui la Nota que & este objeto me ha

remitido.
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Examen microscopico de los miisculos de carnere y de
buey congeladosy descongelados.—La primera série de ex-
perimentos realizados con musculos helados, se exami-
naron en cortes hechos en la misma cédmara refrigerante.
Las fibras musculares montadas en la glicerina, apare-
cieron normales; su doble estraceidn es bien visible. Las
células adiposas, repartidas entre los manojos muscula-
res, tienen una forma poligonal muy manifiesta. Se les
descubren 5 y 6 caras pegadas & las paredes correspon-
dientes de las células adiposas vecinas. Kl resto del tejido
muscular no presenta ninguna alteracion, no se observan
en ¢l microscopio, ni trazas de cristales.

Se recogieron otras muestras sacadas de la cimara
fria, y los fragmentos de misculos recogidos han sido
metidos en el alcohol & 90° ¢ en el alecohol picrico, y los
frascos que los contenian fueron enseguida expuestos &
la temperatura ordinaria (18 ¢ 20°). El exdmen de los
cortes microscopicos han dado los resultados siguientes:

En la glicerina, despues de colorados con el picro-
carmin, 6 sin previa coloracion, aparecen espacios redon-
deados irregularmente, que separan en varias partes las
fibras musculares; estas separaciones, estos vacios se acu-
san sobre todo al nivél de las conjunciones conectivas
peri-vasculares, en las regiones en que el espacio inters-
ticial es normalmente mas flojo y punteado, con frecuen-
cia, por un nimero variable de células adiposas.

Salvo estas lagunas, que se encuentran ocupadas de
ordinario por un cosgulo sero-albuminoso, el resto del
musculo es normal. Los manojos contréctiles, pueden ser
un poco mas angulosos que en los cortes congelados aun
midiendo igualmente de 48 & 60 y aun 68 m. m. de did-
metro; la glicerina, les dé, sin duda mayor refringencia
y los imbibe de una manera notable. Sus nucleos intra-
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faciculares, el sarcolema y sus ntucleos, los capilares in-
tersticiales con sus largos nucleos endoteliales, todo esta
normal y en su sitio correspondiente. Lios globulos rojos
y Jos leucocitos faltan casi del todo.

Lo mismo se observa con respecto & estos globulos,
en los cortes colorados ya sea con la hematopilina ya
sea con la tiosina, y montados luego en la resina

Las manipulaciones que exige esta tltima operacion
contraen de una manera muy clara la substancia museu-
lar; & lo menos se puede con mas comodidad reconocer y
medir las fibras musculares pequeiias 6 medianas, porque
aleanzan de 20 4 44 m. m. y mas aun.

Las células adiposas, en todas estas preparaciones,
son notablemente mas redondeadas que en las prepara-
ciones examinadas extempordneamente en la cimara re-
fringente. En los cortes montados en la glicerina, alecan-
zan 80, 84 y 86 m. m. (didmetro pequefio) sobre 100, y
104 m. m. (didmetro grande). En la carne de buey se
encuentran asi mismo células de 84 m. m. (didmetro pe-
quefio) sobre 100 m. m., y aun 100 sobre 104 m. m. co-
mo cifra mas elevada,

Algunos globulos rojos bien caracteristicos que he
podido medir, alcanzan de 4 m. m. 66 4 5 m. m. 82. Es-
taban perfectamente conservados. (firmado) M. LETE-
LLE.

Lo mismo durante la congelacion como después de su
descongelacion, las carnes conservan su estructura nor-
mal, la fibra muscular permanece intacta. Algunos ma-
nojos solamente se separan y se disasocian en el momento
de la descongelacién. Me ha parecido por otra parte, que
sidn intra

en el liquido exudado, sin duda gracias 4 la pre
celular que produce la congelacion, pero separada de las
fibras, es donde se forman los cristales de hielo que se
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vén facilmente con una lente en estas carnes antes de su
descongelacion (1).

VII.—CoXCLUSIONES.

La cantidad de carne consumida en Franzia es infe-
rior & la que se consume en otros paises, particularmente
en Inglaterra; en donde la tasa de la alimentacion media
en productos animales estd aun bien lejos de elevarse &
las tasas que regulan el consumo en Paris, Rouen y aun
en Lyon.

Es de desear, que en nuestro pais, la alimentacion en
carnes, tan favorable 4 la prosperidad publica y 4 la acti-
vidad nacional, pueda aumentarse aun més.

Pero mientras la agricultura francesa no pueda llegar
& producir la carne necesaria, no debe ser por medio de
tarifas exajeradas como ha de acogerse un producto pre-
cioso que nos hace falta (2). Si la produccién francesa es

(1) Segtn el Dr. Maljean, en el exudado producido por las
carnes congeladas, se encuentran los glébulos de sangre detor-
mados, sueltos y nadando en un suero pardo verdoso; la materia
colorante roja estd extravasada bajo forma de cristales irregula-
res colorados en pardo. (Marchal, Les viandes de boucheries conser-
vées par le froid, 18, 95 p. 102). Ni M. Letulle ni yo hemos encon-
nte. En este exudado, es muy difieil encontrar

trado nada seme;

re; los que se vén estan en estado normal, quizas
os. No estan sueltos. Se encuentran con fre-

glébulos de sang

un poco mas e
cuencia esporos redondeados de ‘'molios. No he encontrado cris-

TiC

tales de |
(2) Los derechos de aduana y de consumo en Francia, en
Paris

cos 446 ¢s., mientras que no son mas que O frs. 008 cs., es decir,
] 1 )

yegmentun sanguineo.

, por ejemplo, son, por cada kilégramo de carne de O fran-
] J emplo, I g

95 veces menos elevados,en Inglaterra.
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insuficiente, conviene favorecer el consurao de carnes
importadas, en particular de carnes conservadas por el
frio, que tienen una composicion irreprochable, son fé-
ciles de digerir, y que pueden conservarse casi indefini-
damente, y que, en casos de epidemias en los animales y
de carestia de forrages, 6 en tiempo de guerra sobre todo,
pueden prestar los més grandes servicios.

No obstante, y con el objeto de impedir los fraudes
cometidos por los vendedores al detall, nos parece nece-
sario marecar las carnes congeladas, 4 su entrada en Fran-
cia, con un timbre especial.

(De la Revue d'hygiene.—Mai 1897.)

LA CARNE DE LOS ANIMALES TUBERCULOSOS
EN SUS RELACIONES CON LA HIGIENE PUBLICA
por el Dr. BRu~no GaLLI VALERIO,

Docente de patologia general en la Escuela Veterinaria
de Milan (1)

(Comunicacién enviada el 80 de Abril de 1897 i la Sociedad
Real italiana de Higiene.)

La trasmision de la tuberculosis al hombre por la car-
ne de los animales atacados de esta enfermedad es un
asunto de la mayor actualidad pero siempre muy discu-
tido (2). En 1831 Guurlt intentd identificar esta afeccion

(1) Le carni degli aimali tuberculosi in rapporto coll’ igiene pi=
blica. (GIORNALLE DELLA REAL SocrEra ITALIANA D' IGIENE. Mi-
lan 1997, 16 y 81 mayo, niimeros 9 y 10 p. 257-272; p. 289-299),

(2) En 4 afios Galli ha observa do 7 casos de tuberculosis en
en el perro; 6 en Milan y 1 en la p rovincia.
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en el hombre y en los animales. Combatida por Virchow
y sostenida por Grerlach, su opinién no llegd 4 su ser in-
discutible mas que cuando las experiencias de Villemin
(1866) fueron confirmadas por los estudios de R. Kock.
(1882).

Galli cita con detalles los numeroses estudios reali-
zados sobre este punto, particularmente los de Chauveau,.
G. Colin, Bollinger, Parrot, Klebs, Qohne, Rivolta,
Maffucei, Bang, Perroncito, Nocard, Arloing, Galtier,
Peuch, Cadeac, Leclainche, Cadiot, Gilbert, Roger, de
Courmont, Fiorentini, Veyssiere, Humbert, Gratia, Lie-
naux, Steinheil, Stubbe, Kastner, Mac-Faydeau, Lonka-
chewitch, Hageman, etc,

En la Baja Lombardia, segin Fiorentini, se hallan
casi exentas de tuberculosis, familias que viven en con-
tacto con bovinos atacados de esta enfermedad en la pro-
porcion de 40 & 50 por °l,. La identidad de los tubercu-
losis bovina y humana no estd contradicha por estos
hechos; tnicamente permiten suponer que por su paso
por 1ys bévidos, el bacilo de Koch se exalta para el buey
y se atentia para el hombre.

Existen observaciones clinicas bien establecidas pro-
pias para demostrar-que la tuberculosis ha sido trasmiti-
da al hombre por la ingestion de carnes? El Dr. Straus
declara que no hay hecho absolutamente demostrativo
que indique esta trasmision. Kisenhardt dice que la tu-
berculosis intestinal primitiva es muy rara en el hombre,
y que solo se ha visto un caso en mil auptosias hechas
en Munich (1). Este 4 la verdad es un hecho de poca
importancia pues que, segun Cadeac (2), la mucosa buco-

(1) Inaugwral. Dissert. Miinchen. 1891.
Q) Journal de Medicine Velerinaire et de Zoetechnie. Lyon
1894, p. 723).
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faringea seria la principal via de penetracién de los ba-
cilus de Koch introdacidos con los alimentes. He aqui»
por el contrario, un hecho mencionado por Schottelius
que tiene casi el valor de una prueba experimental, para
indicar cuan poco probable es la infezcién del hombre
por las carnes de los animales tuberculosos (1).

Deseosos de darse cuenta de los dafios de la inges-
tién de estas carnes, los doctores Rembold y Hoecker
permitieron la venta de animales tuberculosos en ciertas
localidades préximas & Wiirtzbourg, con la condicién de
que los compradores y sus familias se sometiesen & una
vigilancia médica. Todas estas personas comieron exclu-
sivamente estas carnes cocidas, asadas, en salchichas y
crudas, durante semanas enteras. El consumo por espacio
de un afio fué de 21 bovidos tuberculosos en una familia,
de 12 en otra, de 10 en una tercera y de 6 en una c
sin que se observase un solo caso de tubercnlosis huma-
na. A partir de esta época la venta de carnes tuberenlo-
sas fué autorizada para el freibank de Wiirtzbourg. Al
cabo de veinticinco afios, se inspeccionaron las familias
que habiancontinuadoalimentdndose de carnes deanima-
les tuberculosos. Desde 1860 4 1882, en 12 familias que
comprendian 150 personas, hnbo 11 defunciones; 6 nifios
de menos de un afio,ningnno de los 11 presentd lesiones
de tuberculosis,

Esta importante experiencia in anima nobili ha sido
apoyada por las observaciones de Bollinger (2). Este
sabio ha visto que en las grandes poblaciones, la dismi-
nucion de la tuberculosis humana coincidia con el au-
mento de ntiimero de animales encontrados tuberculosos

(1) Virchow ‘s Archiw. 1883, Bd 91, p. 129.
(2) Miincher med, Woch, 1895, p. 1 y 31.
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en el Matadero. Ademds, 4 consecnencia de una investi-
gacion hecha en Baviera, se supo que en los que despe-
dazan las reses en los puntos en que estas son quemadas
y fundidas para la extraccién de grasas, (3 000 indivi-
duos, proximaments) habituados & comer carnes tubercu-
losas, la tuberculosis es mas rara que en las otras clases.
A la verdad, esto tiene menos importancia de lo que &
primera vista parece pues estas personas, como hace no-
tar Strauss, cuecen completamente las carnes que ellos
eonocen que son tuberculosas; pero no se preosupan de la
separacidon de los tubérculos que quadan abheridos 4 las
carnes, afiade Galli que repite con el Dr. Strauss: «es
verdad que se ha exagerado mucho la importancia de
este modo de contaminacion sobre todo en lo que con-
cierne al adultoy.

Gralli considera como absolutamente excepcional la
infeccion del hombre por medio de las carnes de anima-
les tuberculosos salvo en los cesos de tuberculosis mus-
cular generalizada. Admite con Nocard y Leclainche que
el dafio es poco grande y no es més considerable, tedri-
camente, que aquel 4 que estédn expuestos cada dia milla-
res de individuos permaneciendo en locales infestados
por tisicos.

Segun Galli, el destino que se debe dar 4 las carnes
de animales tuberculosos, debe necesariamente variar
con las diversas especies de los sujetos atacados. Se las
debe siempre retirar del consumo enando se frate de es-
pecies en las cuales la tuberculosis es rara y cuyo valor
comercial es poco elevado en materia de carniceria, eomo
las aves, ovinos, caprinos, caballos y perros. En cunanto
4 los cerdos deben ser tratados como los bovinos.

Bien que la mayoria de los experimentadores desa-

pruebe las medidas excesivamente rigorosas en lo que
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concierne & la carne de animales tuberculosos, los Con-
gresos, las Sociedades y los Goobiernos, han votado para

estos casos reglamentos verdaderamente draconianos.

Estos han dado lugar bien pronto & protestas y provooca-

do la publicacién de circulares expeciales derogando en

parte las prescripciones reglamentarias y acabando por

dejar & los inspectores sanitarios la facultad de tomar
por si mismos una decision para cada caso. En Italia

ocurre hoy esto: en ciertos mataderos se tiende 4 inutili-

zar todo lo que sale tubsrculoso, mientras que en otros se

deja consumir mas animales tubercnlosos de los que se
deberian dejar pasar.

Todos los higienistas desean el fin de este estado de
cosas v el establecimiento de reglas fijas & las que puedan
acomodarse los inspectores veterinarios. Lia promulgacion
de un reglamento, ordenando la destrucecion de todos los
bovinos tuberculosos, daria plena satisfaccion & la higie-
ne y haria cesar toda discusion. Tal medida seria sobe-
ranamente injusta. En efecto: haria destruir carnes exce-
lentes para la alimentacion humana; seria, ademsds, muy
perjudiecial & la economia nacional y atn & la higiene pu-
blica é indirectamentedla verdad en razon de la frecuen-
cia de los animales tuberculosos. Seglin Fiorentini el
numero de estos es de un 40 por %), en el Matadero de
Mildn. En 1895 en Prusia, apesar de la utilizacién de
gran parte de la carne de los animales tuberculosos, la
tuberculosis de los animales de matadero ha causado una
pérdida de 2.500,000 segtin Bonneberger (1).

Se diré que la salnd publica es la ley suprema y debe
estar por encima de toda consideracion de perjuicios eco-
nomicos posibles, aun los méas importantes. «Si los'dafios

(1) Zeitschrift. f. Fleisch. und Milchhygiene. 1897, n.° 7 p. 89.
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de que se trata fuesen realmente graves, dice (alli, yo
seria el primero en decir que se adoptara el principio
absoluto de la inutilizacion de las carnes tuberculosas,
sin preocuparme de los perjuicios econdmicos causados
por su aplicacion. Pero no ofrecen tanta gravedad como
se dice y pueden ser completamente suprimidos por me-
dio de una ley racional. Cierta tolerancia en lo que con-
cierue & estas carnes seria mas ventajosa que perjudicial
& la salud publica, porque las medidas exoesivas de poli-
cia sanitaria no din- ordinariamente el resultado que se
busca. La aplicacidn del principio absoluto de la inutili-
zacion total, obligaria 4 los propietarios de animales sos-
pechosos de tuberculosis, & sustraerlos & la inspeccidn
sanitaria por todos los medios posibles, para vender no
solamente la carne sino tambien las visceras tuberculosas.
Encareceria la carne y la haria més inaccesible 4 los
pobres: tendria resultados tanto més lamentables cuanto
que el valor nutritivo de las carnes de los bovinos tuber-
culosos es idéntica & la de los animales sanos segtin las
recientes experiencias de Rumpel (1). Este experimenta -
dor ha llegado & estas conclusiones haciendo ingerir &
perros carnes tuberculosas y carnes sanas comparativa-
mente, apoyandose sobre el hecho demostrado por Rubuen
y Atwater de que la potencia de asimilacién de la carne
es casi idéntica en el hombre y en el perro.

Queda por saber que carnes tuberculosas deben ser
esterilizadas,y cualesson los medios de esterilizacion mas
prdcticos y mas propios para garantir al ptblico de un
dafio posible de infeccion por estas carnes.

Galli menciona la salazon de las carnes tuberculosas
preconizada por Mandereau, apoyado por Galtier con la

(1) Archiv. f. Hyg. 1896. XVVI, p. 886.
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coceién como complemento, y combatida por Forster (1).
En 1896 Klipzow inoculd dos conejos y dos cobayos con
higado tuberculoso de vaca, préviamente impregnado dos
semanas antes, de 20 por °l,desu peso de sal de cocina y
de 3por®l,de sal de nitro:unconejo solamente contrajo la
taberculosis. (2). En 1993, en San Petesburgo, donde
estaba en uso el método Mandereau, Lionkachewitch, ali-
mentd durante cuatro meses, 11 perros y 10 gatos con
carnes de animales tubercnlosos cuya veuta para la ali-
mentacidn humana no estaba autorizada mas que previa
salazon. Sobre cuatro gatos que comieron de esta carne
fresca y cruda, 3 llegaron & tuberculizarse. La tubercu-
losis ha sido comprobada en dos cobayos que formaban
parte de un grupo de 5 inoculades bajo la piel 6 en el
peritoneo con 4 y 5 centimetros ctibicos de pulpa muscu-
lar extraida de carne tuberculosa. El experimentador ha
encontrado bacilos de Koch en esta pulpa, lo que hace
suponer que esteba muy humedecida 6 que existia una
tuberculosis muscular en el animal de quien procedia (3).

Jeconociendo muy optimista 4 Manderean, Galli sos-
tiene que las experiencias opuestas al valor de la salazén,
no prueban nada contra este procedimiento porque han
sido practicadas con sustancias muy ricas en bacilos de
Koch. Estima que la salazén de simples partes muscula-
res es mas eficaz de lo que se cres, y debe ser recomen-
dada alld donde es imposible aplicar un métod
guro y mas racional, tal como la esterilizacién por la

0 mas se-
acoion de una temperatura elevada,

(1) Munchner med. Woch. 1889 p. 497,
(@) Archives des science veterinaires russes Mars 1895 v Journal
=

de Medecine Veterinaire. Liyon 1896, p. 227.
(8) Thése de Saint-Petersbourg. 1893. Analizado en la Revue

d* hygiene de 1893 p. 1019.
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Numerosas experiencias, particularmente las de Gran*
cher y Ledoux-Lebard (1) prueban que las calturas de
tuberculosis calentadas durante 5 minutos 4 60° C. dis-
minuyen de virulencia; que estas cultaras calentadas 4
70° C. durante 1, 2, 5 6 10 minutos no provocan la tu-
berculosis generalizada; que medio minuto de tempera-
tura 4 100° C, basta para hacer inactiva una cultura
capaz de matar los cobayos en 28 dias, y que 5 minatos
de la misma temperatura destruyen los bacilos de Koch
aun los protegidos por las materias albuminoides de los
esputos. A los que dicen que los bacilos muertos provocan
ignalmente la tuberculosis, basta responderles que las
experiencias mencionadas han sido hechas con fuertes
dbsis de estos pardsitos muertos y que estos son muy
raros en las carnes. El Dr. Strauss no ha observado nin-
guna lesién en conejos que han recibido désis de O gr.
0005 de caddveres bacilares (peso en muerto); al contra-
rio, ha acostumbrado estos animales & soportar cantida-
des considerables de bacilos muertos repitiendo las ddsis
cada 10 6 12 dias (2).

En Amérjca, Law ha combatido la coccidn de las car-
nes, pretendiendo que la tuberculina eventualmente con-
tenida en estas ultimas, no es destruida por el calor (3).
Pero los temores de Law no tienen ningtn fundamento,
como lo prueban los hechos siguientes: Eber no ha con-
seguido demostrar la presencia de la tuberculina en la
sangre de los animales muy tuberculosos, y no se ha ci-
tado nunca casos de intoxicacién aguda debidos & las

(L) Archives de Medecine experimentale et d* anatomie pathologi-
que. 1892 p. 1.

(2) Dr. Srravss. La tnberculose et son bacille. Paris 1895,

3}

(3) OsrteErTAG, Handbuch der Fleischbeschan, 2.° Auf. Stubt-
gart 1896,
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carnes de animales tuberculosos. Los cobayos no han ex-
perimentado nada de anormal despnés de haber sido ino-
culados con carnes tuberculosas esterilizadas por el calor.
En muchas poblaciones de Alemania y de Holanda se li-
bran diariamente al consumo del hombre carnes tuber-
culosas esterilizadas por el calor.

A Bollinger corresponde la iniciativa de la coccion de
las carnes tuberculosas. En la 16.* reunién de la Sociedad
alemana de higiene este sabio dijo que era quizds posible
consumir cocida la carne de animales afectados de tuber-
culosis generalizada. Poco despues, Hertwig hizo expe-
riencias sobre este punto y recomendd & este efecto el
empleo de aparatos de vapor. En 1895, el Congreso de
Berna voté por unanimidad la mocion siguiente: «El
Congreso emite el voto de que desea que los diferentes
gobiernos favorezean lo mas posible la difasién de los
aparatos destinados 4 esterilizar las carnes tuberculosas.»

Entre los numerosos aparatos de cocoidn para las car-
nes, Galli indica los de Becker-Ullmann (92° C.) de
Henneberg (100° C. de temperatura himeda al mini-
mum) y de Rohrbeck, y menciona los aparatos de Wo-
don, y Lambert Poném, recomendados por Lambert, de
Gante. En Berlin la carne esterilizada por el aparato
Rohrbeck halla ficilmente compradores por um precio
igual 4 la mitad del de la carne cruda.

El coste de estos desinfectores no es excesivamente
elevado: varia de 1.400 francos 4 6.000, segin las di-
mensiones En Berlin los gastos de esterilizacion son en
parte soportados por los propietarios que pagan b francos
por buey 2 fr. 50 por cerdo y 1 fr. 20 por ternera. En

lugar de ser vendidas inmediatamente, las carnes cocidas
en los esterilizadores, podrian, como lo ha aconsejado
Morot en 1891, servir para la preparacién de conservas y
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exiractos. Galli aprueba la idea de Morot consistente en
recomendar para el nso de los habitantes de las aldeas, la
conservacion prolongada de todo animal tuberculoso en
trozos cocidos colocados en recipientes con la grasa fun-
dida 6 derretida.

Nos resta ocuparnes de las carnes de animales tuber-
culosos que sea necesario inutilizar y de las que deben
dejarse vender en estado crudo.

La coccion de todos los animales tuberculosos no
puede ser admitida en razén del perjnicio qua causaria &
la economia nacional. sufriendo las carves cocidas una
depreciacion de la mitad de su precio cuando menos. No
es indispensable en lo que respecta & la higiene, porque
segun las estadisticas aleméanas (1) de 50 & 6O por °J, de
los bovinos hallados tuberculosos en la autopsia, un solo
organo se hallaba afectado de tuberculosis mientras que
la carne no se mostro afectada mas que en 0 5 por ciento
de los casos. En el Congreso de Berna se votd tambien
contra la corcion de todas las carnes tuberculosas.

Los profesores HEdelmann (2) y Ostertag (3) que se
cuentan entre los mds competentes en inspeccion sanitu-
ria, hen agrupado las carnes de los animales tuberculosos
en diversas categorias segin el destino que deba tener.

Reismann ha dado ultimamente la sgrupacién si-
guiente que estd perfectamente establecida (4).

1.2 5ila toberculosis ha provocado un enflagueci-
miento intenso y alteraciones intramusculares, la carne

(1) V. Voaes. Der Kampf gegen dic Tuberculose des Rindvichs.
J ena 1807, p. 6.

(2) Fleischbeschaa (Hawdbuch der Hygiene von Dy, Wyle. Jena
1896).

(3) Haudbuch der Fleischbeschan. 2.° Auf.

(4) Hygienische Rundschan. 1896, VI p. 865.
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debe ser destruida 6 empleada en un uso industrial sin
qne haya que preocuparse de los caracteres generales 0
locales de la infeccion.

A Taberculosis es local sin infeccién mixta.

1) Si el proceso esté limitado 4 las visceras:

a) En los casos limitados de la infeccion,la carne se
vendera tal como esta

0) En los casos mas avanzados no se vendera sino
declarando su estado.

2) * Si la pleura y el peritoneo estdn atacados al mis-
mo tiempo que los ganglios linfaticos del torax, de la re-
gion lumbar, se quitara las paredes del pecho y del abdo-
men del cuarto infestadd y, segtn el grado més ¢ menos
ligero de la infeccion, se de:truiré 0 se esterilizara por la
coccion. Si los ganglios linfaticos mencionados no estén
alterados y si las serosas es rc'm atacadas en un grado li-
mitado, bastard separar estas ultimas membranas. Lo
que quede, como cuartos y partes, sera sometido & la apli-
cacion del articnlo A-1 segtin el grado de la infeceidn

B. En los casos en que la naturaleza de la infeccion
es dudosa (cnando, por ejemplo, existen csvernas ¢ alte-
raciones nutritivas) la carne se venderd cocida con de-
claracion.

C. En los casos de tuberculosis generalizada.

1.2 Silas lesiones son indudablemente, limitadas 4
las visceras (bazo y rifiones incluidos) y si los focos pro-
vocados por la infeccién general, tienen como minimun
el volumen de nn grano de cafiamdn con aspecto caseo-
80, seco O calcdreo, se aplicard, segtn el grado de la
enfermedad el articulo A-1 a y b; si existen al mismo
tiempo lesiones de las serosas se aplicara el articulo A 2;
en los casos mas generalizados se aplicara el articalo B,

2,2 En los casos de lesiones extendida«, sea & los
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ganglios linféticos aferentes & los muscnlos, sea 4 los
huesos;

@) Sino hay mas que un solo foco y si el animal
estd en buen estado de nutricidn, la parte enferma sers
inutilizada y las carnes serin sometidas 4 la aplicacion
del articulo B;

0) En presencia de focos multiples y en los casos de
focos de multiplicidad dndosa, el cadéver serd entregado
para uso industrial 6 serd destruido

3. En casos de tuberculosis miliar aguda, el ani-
mal serd destinado para usos industriales 6 se des-
truira.

Se excluird en absoluto del consumo todos los orga-
ganos tuberculos 6 aquellos cuyos

nos que contengan alg
ganglioss linfaticos los encierren.

Galli opina que alguunos articulos de Reismann resa-
e la tubercnlosis y cons-

1

men muy bien toda la cuestion
tituyen una guia muy cl p

ara

ropia para permitir & los

inspectores formar sus opiniones. No ignora que puede
objetarse que la venta de la carne comprenderia tambien
la de los ganglios suspectos, pero contesta que no hay
nada que temer por este lado si los inspectores no emiten
gu opinion 8ino de conformidad con las reglas estableci-
das por Reismann. Cree, sin embargo, que seria mejor
destruir todas las visceras y mo utilizar mas que los
musculos,

Se podra tambien cbjetar que la inspeceion practica-
da, segtn lo prescripto por Reismann, exigird mayor ni-
mero de veterinarios en Jos Mataderos y aumentara los
gastos de estos establecimientos. A esto puede contes-
tarse que este aumento de gastos sera compensado con
creces por la disminucién de perjuicios que la inutiliza-
cién general de los animales tuberculosos canss 4 la eco-
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nomia nacional, y por las ventajas ofrecidas 4 la higiene
plblica por tal inspeccion.

En suma; al inspector que todo lo inutiliza 6 todo lo
deja pasar, Gualli substituye uno, que apoyandose sobre
datos cientificos, sepa discernir las carnes que deben
ser vendidas erudas 6 cocidas para el consimo, y las que
deben ser destruidas. Reemplaza el empirismo por la
oiencia; disminuye los perjuicios agricolas; y 4 todos los
que se ven oblicados hoy & contentarse de polenta garan-
tiza el uso de una carne sana & precio bajo, propio para
hacerlos mas resistentes en la lucha por la vida y contra
las enfermedades contagiosas.

Este es uno de los casos raros en que la higiene mar-
cha de acuerdo con los intereses econdmicos. Gralli invita
4 1a Sociedad de higiene & sostener las ideas de Reis-
mann, ideas desde luego conformes 4 las de la gran ma-
yoria de los hombres de ciencia que se han ocupado de
las carnes tuberculosas. Haciendo esto se prestard un

gran servicio al pais.

DrSCUSION EN LA SESION DE LA SOCIEDAD REAL ITALIANA

DE HIGIENE, DEL 30 DE ABRIL DE 1897 (1.

El Presidente Nicolds Lanzillotti Buonsanti, abre la
discusion sobre la memoria precedente.

El Profesor Bordoni-Uffreduzzi no participa del op-
timismo del Dr. Galli sobre la inocuidad de la ingestion
de las carnes tuberculosas, Recuerda algnnos hechos de
infeccion humana por estas carnes. Reconoce que las
numerosas experiencias hechas sobre este punto son evi-
dentemente contradictorias entre si y deduce que es

(1) Journal de la Societé Royale Ttalienne d° Hygiene. 1897 p. 282.
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dificil formular conclusiones apoyandose sobre estas ex-
periencias.

A su juicio el mejor medio seria somster a la esterili-
zaeion por la coccion la carne de todos los animales tu-
berculosos; desea que la sociedad emita su voto en este
sentido.

El Dr. Fiorentini encuentra que la aplicacion de esta
medida castigaria muy rigurosamente 4 la agricultura,
En el Matadero de Mildn, por ejemplo, hay un 50 & 60
por °, de animales tuberculosos: la carne de estos ani-
males sirve generalmente para embutidos.

El Profesor N. Lanzillotti considera la venta de car-
nes tuberculosas después de sometidas 4 la coccién como
el mejor procedimiento. s el modo de impedir que estas
carnes sean vendidas al precio de las de los animales
sanos.

El Dr. Galli dice que la coccidn de las carnes tuber-
culosas es el mejor medio profildctico contra la tubercu-
losis del hombre. Pero encuentra que la depreciacién de
las carnes sometidas & la coccién hiere demasiado al co-
mercio y 4 la agricultura, causandoles un perjuicio evi-
dente que no podrian soportar ni los propietarios ni los
ganaderos.

El profesor N. Lanzillotti contesta que en Berna ha
debido renunciarse 4 la coccidén general y elegir un me-
dio mixto para no causar demasiados perjuicios & la
agricultura. En razon de la gravedad de estos perjuicios,
se atiens al procedimiento mixto presentado por el doc-
tor Galli.

La orden del dia es votada por unanimidad.

Despnés de haber tomado en consideracion la memo-
ria del Dr. Galli Valerio sobre las carnes de los animales
taberculosos, en sus relaciones con la higiene publica, la
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Sociedad real Italiana de higiene aplaza la emision de un
voto relativo 4 este punto en espera de estudio sobre la
profilaxia de la tubercnlosis y reserva por consiguiente,
su voto para otra ocasion.

PUNTOS A DISCUTIR

Sr. Director de de la REvisTA DE INsPECCION DE CARNES.

No terciaria en la discusion suscitada por el Sr.-Mor-
cillo en su articulo “gEl veterinario sanitario tiene algu-
na responsabilidad en el cargo que desempefia?» comba-
tido por el Sr. Mota, si se tratara de un caso councreto a
inspeccion de sustancias alimenticias referente, 4 pesar
de la lisonjera invitacion que este tltimo, al igual que &
otros apreciables comprofesores, me dirije, porque no
ejerzo el cargo de veterinario higienista; pero siendo de
cardcter general la cuestion que D. E. Mota desea ven-
tilar, con temor, acepto el ruego. Procuraré exponer mi
sincero criterio, lejos de pensar que mi apreciacion pueda
solucionarla.

Ambos, los Sres. Morcillo y Mota, reconocen con po-
cas variantes ser idénticas las cansas eficientes de que
haya veterinarios sanitarios que carezcan de los conoci-
mientos indispensables para desempefiar con acierto su
espinosa mision.

Las hemos sefialado tambien mil veces los veterina-
rios reformistas, deplorando que no siempre es dable al
esfuerzo individual superar una de las concausas, la prin-
cipal acaso, la deficiencia de instruccién de los aspiran-
tes & nuestra carrera.
Descarto pues este punto.
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Antes de entrar en la discusién, es decir si es ldgico
que se conceda la alzada en las decisiones del veterina-
rio sanitaric; si la intervencién de otro perito es natural
0 contraproducente, séame permitido comentar el ar-
ticulo de D. J. Morcillo y resumir el del Sr. Mota.

El objeto primordial del distinguido inspector de J4-
tiva, celoso como el que mds del importante cargo que
ejerce y compenetrado de la elevada misién confiada al
veterinario sanitario, en mi sentir, tiende mds que 4 otra
cosa & estimular el amor al estudio para evitar en Io po-
sible la responsabilidad moral, aunque 4 primera vista
parece lo contrario, en que puede caer el inspector cuan-
do una autoridad por si 6 dando curso al requerimiento
de una persona que se cree lesionada en sus intereses,
pone en tela de juicio su honradez ¢ su competencia. El
Sr. Morcillo realza una y otra vez las dificultades que
encierra la inspeceion é insiste en ellas con paternal soli-
citud para que los veterinarios higienistas se familiaricen
y consulten sin tregna los tratados especiales afectos al
ramo de higiene; que no fien 4 la rutina ocuotidiana sus
decisiones cuando de casos de dudosa solucién se trata;
pide un continuado celo; que el matadero, las pescaderias
y las plazas de abasto, sean paraellos un constante ve-
nero de estudio, no un lugar en donde se presta un tra-
bajo puramente mercenario. El anciano inspector de Jé-
tiva, sabiendo por propia experiencia que lesiones insig-
nificantes entrafian & veces en las reses enfermedades
tales que las inutilizan por completo para el consumo,
que diferentes procesos morbosos observados & la autop-
sia de las mismas, espeoificos al parecer, en nada afec-
tan & la salubridad de sus carnes, que el destino tltimo
de una sustancia alimenticia depende amenudo de la
apreciacién personal y de la relativa extensién de un
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proceso morbido, que la perplejidad del inspector, ma-
yormente la del principiante naturalmente debe ser fre-
cuente y en consecuencia su fallo sujeto 4 error, el sefior
Morcillo, repito, recto, humilde y sincero, para evitar tor-
cidas interpretaciones, cree que los demis pueden juzgar
su proceder aunque esté basado en solides conocimientes
y en su larga practica. Ademds no se considera denigra-
do por la intervencién de uno 6 varios colegas nombra-
dos para fiscalizar sus actos, y a epta la responsabilidad
6 la satisfaccién que caberla pueda como efecto de los
mismos. Consecuents con sus ideas, generaliza su modo de
pensar, convencido de que el amor propio debe pisotear-
se cuando entran en juego vidas 6 intereses ajenos. Cie-
rra finalmente contra aquellos, gquz polest capere capiat,
que atrincherados en la pseudo inviclabilidad de su pues-
to descuidan los delicados deberes, contraidos expresa O
tacitamente, de velar por sus semejantes.

«La cuestién da la responsabilidad—Ila del inspector
de carnes—es un hecho que no admite discusiony» dice el
Sr, Mota en sus Observaciones 4 un articulo de D. J.
Morcillo y despues de probarla mas abajo afiade “u0 ad-
mite pues duda que la responsabilidad del veterinario
sanitario es grandisima.» Sin embargo, D. E. Mota pare-
ce esquivarla, basindose en el fiel v exacto cumplimien -
to de los deberes profesionales que & no dudar informan
8 la inmensa mayoria y por el mero hecho de ser honra-
dos rechaza la intervenciéon de peritos sobre todo la de
los simples profesores y trata de establecer que estos ni
Jegal ni cientificamente son superiores & los primeros. En
caso de estatuir la apelacién ¢ el derecho de alzada ha-

bria que ordenar la creacion de un tribunal compuesto
de veterinarios higienistas. :
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Tales son, creo, el andlisis y la idea del articulo del
Sr. Morecillo y la sintesis del de su contrincante.

Se entiende por responsabilidad la obligacién de re-
parar y satisfacer por si cualquier pérdida ¢ dafio; el de-
ber de salir garante de las propias acciones,

Por consiguiente, por responsabilidad médica debe
comprenderse el grado de responsabilidad que pueden
contraer las personas que al arte de curar se dedican,
con los particulares 6 con el publico. Esta no se halla
inscrita en nuestros codigos, pero tanto el médico como
el veterinario caen de lleno, bajo este punto de vista, en
el derecho comtn

«El que por accion 1t omision, causa dafioja otros, in-
terviniendo culpa 6 negligencia, estd obligado 4 reparar
el dafio causado,, (art. 1902, C. Cir.)

La responsabilidad nace del error, y que la posibili-
dad de equivocarse existe en los actos de los hombres no
necesita demostracién ni tampoco que en las decisiones
del veterinario higienista estd en razon inversa de la
suma de conocimientos qué este posea y directa del des-
cuido 6 incuria que aporte en el cumplimiento de su de-
ber.

No ignoro que los titulos que la ley confiere impiden
admitir en prinecipio la falta de saber y de idoneidad y
formulan en derecho algun articulo invariable sobre lo
que puede 6 no hacer ¢ permitir legalments un veterina-
inspector; pero sé tambien por desgracia y por experien-
cia propia, que los titulos no son siempre garantia segu-
ra de grande aptitud y lo confirma el mismo Sr. Mota
diciendo que «de las Escnelas se sacan ideas generales,
métodos de estudio, pero 1o conocimientos solides y pro-
fandos, ete.»
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No indica mi deferente colega en que consiste la res-
ponsabilidad que pueda tener el inspector de carnes, ni
cuando ni por quien debe sar exigida. Ya supongo que
la reconoce solamente en los casos siguientes: cuando la
autoridad judicial en nombre de la opinién publica prue-
ba la certitud de una inteligencia punible entre &l y al-
gun abastecedor, caso extremadamente raro si es que al-
guna vez ocurre; cuando la autoridad municipal la recla-
ma por abandono de destino 6 negligencia suma de los
deberes inherentes al mismo cargo.

En el primero 4 lo menos es indispensable la inter-
vencion de peritos porque los magistrados en materia
civil 6 criminal, nuunca fallan sobre asuntos medicos sin
informacién prévia, y solo & ellos toca averignar y deter-
minar si ha presidido ignorancia manifiesta, impruden-
cia, mala voluntad, intencién de dafiar, espiritu de ven-
ganza, especulacion delincuente, etc, «Solo se podra uti-
lizar este medio de prueba—prusba de peritos—cuando
para apreciar los hechos sean necesarios 6 convenientes
conocimientos cientificos, artisticos 6 practicos,, (articulo
1242. C. Cir.)

A ejemplo del Sr. Mota paso por alto estas excepcio-
nes y me cifio al recarso de alzada 4 que por dsrecho co-
mun pueden apslar todos los espafioles.

A mi modo de ver mi ilustrado compafiero confunde
la honradez, que con él creo que es patrimonio de todos
nuestros inspectores, con una ignorancia relativa y con
la falta posible de conocimientos tedrico-pricticos profe-
sionales indispensables para ejercer con fruto y sin per-
Juicio de tercero, la inspeccion de carnes, No me negara
que un individuo puede ser may probo ¥ poseer escesa
ilustracion nique desdichadaments, hoy por hoy, en la
mayoria de los mataderos no obstante la competencia
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justificada que pueda tener su director, se carece de los
medios necesarios y precisos para diagnosticar post mor-
temn con certeza,la enfermedad que padecia una res antes
del sacrificio.

Si esto es una verdad incontrovertible, porgque no
pueden los abastecedores acogerse & los beneficios del
art. 1902 antes citado si creen mal fundado el fallo del
veterinario higienista? El concepto de Mr. L. Baillet, de
que si un inspector de carnes como veterinario puede
equivocarse, hay que admitir en principio que represen-
tando la autoridad y las leyes no debe engafiarse, no pasa
de ser un bello ileal. El Sr. Mota, partidario de esta
teoria, en su propio articulo me da armas para comba-
tirla: €«vemos desempefiar estos cargos & algunos, pocos ¢
muchos, que no tienen los conocimientos que hoy se re-
quieren y diputan como necesarios para el buen desem-
peso de este servicio etc.......... .» lo que sucede al abo-
gado, ocurre al médico y al veterinario, que tienen que
practicar y estudiar mucho si quieren no ponerse en evi-
dencia en el ejercicio de su protesion.» Sireconoce que
es disparatado «creer como creen la mayoria de nuestros
comprofesores, que sin estudiar y sin leer, se puede lle-
gar 4 la posesion de estos conocimientos que tanto echa-
mos de menos» y que «nuestra regeneracion, la regene-
racion de la clase, ha de venir del estudio paciente y
continuado, no de la holgazineria, no es justo ni legal
que paguen los platos rotos los abastecedores de las lo-
calidades cuyo inspector no estd a la altura de sn mision.
Dadticese ea buena logica del mismo trabajo del Sr. Mo-
ta que actualmente se impone, y es natural que se'con-
ceda el derecho de alzala, segtin los casos, y por ende
la intervencion de peritos para rectificar un error insons.

I
i
1
i

ciente si error hay. Y afiado,que si despues de una razo-
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nada discusién con el perito y en caso ds discordia con
el arbitro sucumbe el inspector, no habiendo intervenido
por su parte dolo alguno, publica y privadamente conti-
nuars siendo tan considerado como antes, de la misma

manera que si su fallo hubiese sido revocado por un tri-
bunal superior. La intervencion, afectard no dudo, mo-
mentdneamente su amor propio, jamds su dignidad pro-
fesional porqué le queiara la conciencia tranqguila por
haber obrado segtin su leal saber y entender. De otra par-
te el rigorismo ¢ la justa benevolencia en materia de sus-
tancias alimenticias estasujeto muchas veces al criterio del
inspector; prevaleciendo esta, nunca se alzardn los abas-
tecedores, y 4 aquel, jamds se le tachara de estar en conni-
vencia con ellos. Tanto, pues, si existe error de buena fé
como rigorismo ¢ pradente benevolencia, solidamente
fundamentados, no hay ni puede haber responsabilidad
moral nf mucho menos material, Concedo jue el uso del
derecho de alzada podria degenerar en abuso si no su-
piera la autoridad competente cortar los desplantes del
abastecedor recalcitrante y distingunir casi siempre en're
el deber de uno y el interés del otro, pero para evitar un
escollo no caigamos en otro peor, la intransigencia & ou-
trance. Aungue & regafiadientes, el Sr. Mota aceptaria la
censura de an tribunal compuesto ds veterinarios sani-
tarios. Admitido el derecho de apelacion, dimana de lo
expuesto la proposicion siguiente. A quien debe recurrir
el actor para alzarse de una decision del veterinario hi-
gienista? Para obviar la madiacién de los tribunales de
justicia es muy halagadora la idea de crear un Consejo
superior destinado & dirimir los asuntos profesionales, pe-
ro en la practica, como pienso poder demostrar despues,
geria imposible acudir 4 la competencia de sus miem-
bros por la lentitud de la tramitacién y la trasformanion
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réapida de las sustancias causa del litigio. Si existiese re-
glamentado un cuerpo veterinario sanitario y cada pro-
vincia tuviera nn delegado que se ocupase unicamente
de este servicio, me pronunciaria desde luego a favor de
esta autoridad y le acordaria el privilegio de un fallo de-
cisivo. Esperando esta especial organizacion interna,
salvo mejor parecer, de preferencia & los tribuvales de
comercio, cuando existen en la loealidad, incumbe el
arreglo del litigio, toda vez que de materia comercial se
trata, y en su dsfecto 4 los jueces de 1.* instancia 6 de
paz, pero nunca 4 la antoridad municipal. Acordar esta
la apelacion, nombrar 6 aceptar del interesado uno 6 mas
peritos seria desautorizarse 4 si misma ya que el veteri-
nario sanitario obra como tal y como juez, derivando su
doble accion de los conocimientos adquirides y de los
poderes otorgados por los administradores de la localidad,
0 en otros términos, el inspector opina como veterinario
y resuelve como representante del municipio quien ya
sabewos debe velar asiduamente por la salud de sus ad-
ministrados. Si la corporacion municipal concediera la
intervencion de otros peritos aprobaria y desaprobaria
simultdneaments un mismo acto. Tampoco es logico ni
es procedente, creo, segin se infiere de los escritos del
Sr. Morcillo, que el actor nombre al perito que ha de
defender sus intereses; tanto este como el drbitro deben
serdesignados por el tribunalqueentienda enel asunto. El
inspector de carves lleva impreso un sello de autcridad,
es un empleado oficial juramentado 6 deberia serlo; el
perito carece de este cardcter y para obtenerle de mo-
mento ha de reconocerlo una antoridad constituida com-
petente.

Eu el fondo no hay paridad entre este asunto y los li-
tigios comunes, porqué la materia objeto del pleito no
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podré reintegrarla el actor, ni en mstélico ni en especie,
caso de resultar nociva siendo su comercio prohibido por
las leyes.

Mientras tanto, opino con el Sr. Moreillo que, siempre
que se pueda, los peritos nombrados han de ser de prefe-
rencia veterinarios sanitarios y que mds luces aprontars
aquel que en ignaldad de circanstancias tenga mas afios
de prdctica en mataderos y plazas de abasto; pero no
creo, y me atrevo & negar,que un veterinario no higienista
por e! mero hecho de tener menos prdctica qne otro, haya
de poseer indefectiblemente menos ciencia y que un sim-
ple profesor sea siempre incompetente para juzgar lo
bien 6 mal fundado de un fallo de aquellos, segtin afir-
ma rotundamente el Sr. Mota en sus «Observacionesy.
De la madera de los profesores se tallan los inspectores
de carnes, recuérdelo mi ilustrado compafiero, pienso
ademds que seria del todo incorrecto supeditar 4 los ve-
terinarios higienistas de hoy 4 una jerarquia militar en
en que los afios de servicio, 6 como si dijéramos los ga-
Jones,dan derecho de mando. yQué diria él si siendo pro-
fesor en el ejército un primer veterinario en consulta
quisiera imponerle un diagndstico y un tratamiento, por
la superioridad del grado, no por la fuerza del racioginio?
Sentiria que el Sr. Mota me tachara de parcial y creyese
dictadas por‘la pasién 6 el despacho estas lineas.

La reorganizacién del cuerpo sapitario la deseo camo
el mds ferviente defensor de nuestra clase, porqué a-de-
mas del lustre que la daria serviria sobre todo para di-
ficultar la entrada en él & los que sin aptitud suficiente
aspiraran & tan importante cargo: al propio tiempo logra-

rianse mejores honorarios, mayor estabilidad ¢ sus miem-
bros, fazilidad para el ascenso y quien sabe si tambien
el retiro.

-




-
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Hasta ahora hemos visto el anverso de la medalla
justo es que sefiale el reverso. El Sr. Morcillo, con la
competencia que todos le reconocemos, describe en la
Gacete de Medicina Veterinaria n.° 74 las grandes di-
ficultades que los peritos tiemen que vencer. en la gene-
ralidad de los casos, para formarse una idea exacta ds la
enfsrmedad sobre la cual deben informar. Y en efecto, el
inspector de carnes se halla revestido de un cargo excep-
cional debido & la naturaleza misma de las sustancias
que ha de examinar y 4 la perentoriedad con que debe
dictaminar. Tanto es asi, que entre las alteraciones capa-
ces de cambiar las propiedades alimenticias ds las carnes,
las hay que residiendo en Jas visceras repercuten en las
grandes cavidades esplénicas bajo forma de desviaciones,
de producciones membranosas, de trasformaciones diver-
sas que no pueden juzgarse, ni determinarse su naturaleza,
maés que 4 raiz del sacrificio de las reses; otras dependen
de enfermedades contegiosas cuya propagacion importa
prevenir cuanto antes; otras comunican & las carnes pro-
pielades-tales que en pocas horas las descomponen pre-
sentando un aspecto esencialmente diferente de su pri-
mitivo estado.

Dando por sentado que sea brevisima la tramitacidn
del recurso de alzada, é inmediato el nombramiento del
perito, este, en los casos apuntados y en otros que seria
prolijo epumerar, no podra hacerse cargo y apreciar con
rectitud las lesiones ¢ alteraciones de las carnes en idén-
ticas condiciones del primero, aun teniendo en cuenta el
tiempo trascurrido desde el sacrificio, la accion de los
agentes fisico-quimicos etc. que influyen en la répida
descomposicion de las mismas. Con mayor motivo el
arbitro y fuese cual fuese la ilustracion de los miembros
del tribunal superior, que en tiltimo recurso admitiria el
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Sr. Mota, se encontraran en peor situacion que el segun-
do. La posicion de los peritos piaes es muy falsa en la
mayoria de los casos qu= deban dictaminar sobre sustan-
cias frescas, y su informe, en concisncia, no pueden ba-
sarlo mas que en la fé del inspector. Sin duda por es»,
para no quebrantar el principio de autoridad y librarse
del abuso de la intervencion, el decano de los veterina-
rios sanitarios franceses, Mr. L. Baillet, aboga para que
las decisiones del inspector de carnes sean inapelables,
habiendo confirmado su opinidn la Audiencia de Bar-
deos en sentencia de 24 de Agosto de 1875, El aecuerdo
de la inutilizacidn de la wvaca tuberculosa, objet> de la
apelacion, dice la referida sentencia «no podia ser revi-
sado ni suspendido por la autoridad judicial.»

Persuadamonos de que si la citada Audiencia aprobd la
incompetencia en que se declard el Juez de 1.* instancia
y desestimo el recurso de alzada del actor, pudo basarse
solo en la ilustracion muy superior y justificada del ins-
pector de Burdeos

Ignoro si el mencionado fallo ha sentado jurispra-
dencia en los tribunales de Francia y si algtin Juez en
casos analogos ha segnido la misma conducta, lo que na-
da tendria de extraordinario considerando que en la na-
cidn veciua. hasta en las poblaciones de tercer'y cuarto
orden, los veterinarios higienistas son nombrados por
oposicion y se dedican exclusivamente & la inspeccion de
carnes, situacion de la cual estamos muy lejos de encon-
trarnos.

Conclusiones. La responsabilidad médica no es me-
nos real moralmente que en derecho, como lo demnestran
los articulos del Codigo arriba mencionados. ecuando.hay
omision 6 negligencia.

La prerrogativa que el Sr. Mota desea con tan lau-




dable intencion para los inspectores sanitarios, no puede
conferirla ninguna ley especial: debe conquistarla el in-
teresado 4 fuerza de estundio y de préctica demostrando
diariamente su sabar y suficiencia y, en vista de sus me-
recimientos, acorddrsela los tribunales competentes.

Los abastecedores dejardn de recarrir en alzada
cuando comprendan la superioridad del inspector, cuali-
dal que si hoy distingue & muchos, & no tardar sera pe-
caliar & todos.

Sera contraproducente Ja intervencion de peritos solo
cuando los conocimientos que reuna el veterinario en
esta especializacion profesional sean garantidos por un
exdmen serio, cuando la oposicién rigurosa sea la puerta
de entrada en el cusrpo de veterinarios sanitarios,

Soy de Vd. Sr. Director su affmo. S. 8. q. s, m. b.

J. VERDAGUER,

Gerona y Diciembre 1897.

A NUESTROS AMIGOS

(lon este numero, 1ltimo del segundo afio de publicacién de
nuestra REVIsTA, ponemos, por ahora, término 4 nuestras tareas.
La REevisTA tiene una suscripeion, sino muy grande lo bas-
tante numerosa para cubrir los gastos que 'su impresién origina,
pero no puede continuar sn publicacién porque no se satisface
puntualmente por los suscriptores el importe de sus ahonos. Si
nosotros tuviéramos capital de reserva, seguiriamos nuestro ca-
mino sin preocuparnos gran cosa de los que descuidaban sus de-
beres para con nosotros, pero desgraciadamente,nos falta ese ca-
pital, y tenemos, por necesidad, que suspender la publicacion de
la REVIsTA,
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Hemos dicho que por ahora cesa en su publicacion, por que
pensamos reanudaria en 15.de Abril praximo. Si los actuales sus-
criptores, atendiendo nuestras razonadas quejas, satisfacen lo
que nos adeudan, y nos remiten por adelantado el importe de
sus abonos, la REvista vivird vida desahogada ¥ podra con-
tinuar su publicacidn.

La Revista tendra, cuando reaparezca, mayor tamafio qae el
que actualmente tiene, y como contamos con sl eficdz apoyo de
queridos compafieros nuestros y con la valiosa cooperacion de
escritores distinguidos, es indudable que la Revista, en su se-
gunda época, tendra mayores alicientes que los que hasta ahora
ha tenido. Contamos tambien con que podramos lograr introdu-
cir algunas reformas que seguramente han de agradar 4 nuestros
abonados.

Nuestros suscriptores, obraran, pues, como juzguen oportuno.
Si estiman que nuestra publicacién tienen alguna importancia,
ayudennos & sostenerla; si creen que su papel dentro del perio-

dismo cientifico es nulo, entonces que no nos hagan caso: lo que
para nada sirve se destruye 6 se abandona.

Tales son nuestros propositos que estamos dispuaestos & poner
en prictica. En amor 4 la clase no habra nadie que nos gane, y
todo esfuerzo en pro en ella nos parecera pequeilo; pero como
fuerzas aisladas nada consiguen y un individuo solo por grandes
que sean sus alientos y poderosas sus energias no va & parte al-
guna, necesitamos el concurso de nuestros amigos, el apoyo de
todos nuestros compaiieros para vencer en lalucha # que nos
hemos lanzado. Con el apoyo de nuestros comprofesores nos sen-
timos con fuerzas para todo, sin que haya obsticulos que nos
acobarden; sin él, como nada podemos, ahandonaremos la em-
presa y nos retiraremos definitivamente,

Con que nuestros compafieros diran.

M. ARCINIEGA,

NOTA.—El articulo La carne de los animales tuberculosos es tra-
ducion analitica del italiano de M. Ch. Morot y lo hemos tomado
de la notable Revista “Le Repertoire de Police Sanitaire veterinaire..,
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