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IMPORTANCIA TRGF0LÓ61CA DE LAS CARNESIJor D. ALEJANDRO ELOLA, .letV de Sanidud Veterinaria Militar
en Zaragozii

Cuando aleccionada la razón por el conocimientoprevio de las leyes que presiden la evolución de la ma¬teria á través de la vida, se llega á formar juicio delciclo de sus transformaciones admirables, se está enposesión de la única base posible para elegir los ali¬mentos más adecuados y capaces de entretener prove¬chosamente la actividad vital del individuo, y, exten¬sivamente, de la sociedad de que él forma parte comohombre, ó del grupo zoologico á que está afiliado co¬mo animal.
En asunto de tanta trascendencia no cabe dejarvolar la imaginación por los campos de la fantasía, niaferrarse á priori á sistemáticas conjeturas para dislo¬car habilidosamente la verdad de su cauce natural.Tan distanciado estaba de ella J. J. Rouseau al pres¬cribir con esclusivismo el régimen vegetal para el hom¬bre, con desconocimiento absoluto de las leyes de laorganización y de la vida; como lo estaba Helvecio alrecomendarle sistemáticamente el uso constante de lascarnes con igual desconocimiento de la vida y sus in¬declinables necesidades, que no obedecen otro fuero'pie su propio cumplimiento, ajustado en todos los ca¬sos á las leyes establecidas por la misma naturaleza.La especialísima incondicionalidad anatómico-fisio-



lógica del hombre^ á la cual debe seguramente la supe¬
rioridad y el domiuio sobre todas las especies animales;
le aparta tanto de aquellas que se ven obligadas para
cumplir los fines de su existencia á ingerir una enorme
masa de alimentos cargados de celulosa y exaustos casi
de elementos plásticos, como de aquellas otras obligadas
á consumir carne y sangre á todas horas.

Su excepcional, por lo completa, fórmula dentaria;
la capacidad y forma de su estómago; la longitud me¬
dia de sus intestinos—aparte otras consideraciones
que podríamos aducir,—le hacen apto para amoldar
su régimen dietético á los extremos más opuestos, y
por ende, á vivir sobre todas las latitudes alimentán¬
dose de los frutos y productos más extraños.

Exponer aquí una descripción comprobatoria de
semejante tésis, fuera hacer alarde de una erudición
inconducente á nuestros modestos propósitos; y aun¬
que la empresa no sería difícil con un poco de pacien¬
cia, ni aspiramos á pasar por eruditos, ni lo permite
tampoco la tendencia de este escrito.

Baste recordar sencillamente la diversidad de ali¬
mentos que el hombre consume en las latitudes extre¬
mas del globo, lo mismo en los abrasados arenales de
la zona tórrida donde se impone para él el régimen
vegetal, que en las heladas estepas de las islas dei
mar del Norte, donde, samoyedos, islandeses, kanits-
chadales y lapones, viven casi exclusivamente de las
carnes y grasas que reclama imperiosamente los rigo¬
res de su ingrato clima; para convencerse plenamente
de la extraordinaria condición de amoldamiento qn®
goza el hombre para vivir en todas partes.
Apesar de esto, faltaríamos á la lógica más elenien

tal si supusiéramos, ni por un momento siquiera, q"^
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puede ser indiferente para su desarrollo físico, moral
é intelectual, el uno ó el otro régdmen.
Es de noción vulgar que las substancias alimenticias

se convierten, sea cualquiera su naturaleza, en ele¬
mentos formadores de la sangre; pero ya no lo es
tanto para el común de las gentes el pensar que, esa
conversión será tanto más fácil y provechosa por el
menor esfuerzo que demanda á las fuerzas digestivas,
como primera etapa que son de una sanguificación per¬
fecta, curanto por su naturaleza y composición difieran
menos de los elementos de la sangre cuyo caudal van
á aumentar para los fines ulteriores de la existencia.
Explícase, pues, que la mayor afinidad de naturaleza
entre la carne y la sangre, respecto de la que existe
entre esta última y los alimentos de orden vegetal,
por ejemplo, dé á la pmimera una importancia trofoló-
gica fundamental para el hombre agobiado por las
exigencias y contrariedades de una vida social quesolicita sus actividades á todas horas, y bajo las for¬
mas más extrañas, sin darle tiempo ni reposo á pro¬ducir por sí mismo con alimentos de escasa concen¬

tración, la fuerza y la energia demandada de él en
todos sentidos.

Ninguna duda cabe, por consecuencia, que la san¬
guificación, el acto quizá más importante de la vida,
se realiza admirablemente—á lo menos en las latitudes
fino ;í nosotros nos interesa estudiar bajo todos los
aspectos posibles—,cuando se hace, uso de alimentos
concentrados que, como la carne, adunan en su com¬
posición elementos albuminóides en la prop)orción justa'pie demandan las necesidades orgánicas, y grasas ómaterias solubles en el eter, en la cantidad,precisa paralio fatigar con un trabajo inútil las fuerzas digestivas.
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con detrimento de otras funciones más nobles y d«
más alta jerarquía en el orden psíquico.

Los alimentos vegetales, aparte algunas excepcio¬
nes que solo pueden servir para confirmar la regla,
contienen poquísima grasa, y es claro, que su forma¬
ción queda de beclio encomendada en los individuos
que los usan con exclusivismo, á los órganos digesti¬
vos, función evidentemente más propia de los herbí¬
voros industriales que alimentan al comercio de car¬
nes, que del hombre, que debe quedar relevado de ella
en lo posible, en cuanto sea compatible con sir salud y
robustez.

La razón es obvia: cuando el hombre se vé forzado
á preparar por sí mismo una cantidad considerable de
grasa, rebaja su condición vital al nivel del herbívoro
cuya misión principal estriba en producirla, convir¬
tiendo, durante su laboriosa y larga digestión, la celu¬
losa y el almidón que ingiere con sus forrages, en
grasa, mediante una constante pérdida de oxígeno de
los adipógenos ingeridos.
En el cuerpo, pues, del herbívoro, lo mismo que en

el del hombre, la celulosa se convierte en almidón y
el almidón en aziicar, del mismo modo qite esta última
se transforma más tarde en ácido láctico y este en
butírico que, aun siendo ácidos inferiores, pueden
transformarse en superiores que, unidos á la glicerina,
por ejemplo, determinarán indefectiblemente la for¬
mación de una grasa.

Tales son los grados que conducen, etapa por etapa
en el camino de las combustiones intraorgánicas, á la
producción de esa substancia, con lo que queda justi¬
ficado el nombre de adipógenos que se aplica al almi¬
dón, la celulosa y el azúcar. Lo cierto es, que cuando
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el azúcar en su evolución llega á transformarse en
ácido butírico, revistiendo previamente la forma de
ácido láctico, la combinación primera pierde casi la
tercera parte del oxígeno que contenía aun en el esta¬
do de ácido láctico. Podrá ser esta, ú otra parecida la
teoría probable de la formación de las grasas en el or¬
ganismo vivo, cuestión no resuelta definitivamente porla ciencia; pero sea lo que fuere, lo importante es evi¬
tar que las energías digestivas del hombre se esterili¬
cen en el trabajo pasivo de una vida vegetativa ó infe¬
cunda, cuando pueden y deben ejercitarse más útil¬
mente en las energías propias de la inteligente vidade relación. No cabe olvidar, no, que cuando en el
hombre predomina por una razón cualqiúera la pro¬ducción exagerada de grasa, desciende algunos grados
en la gerarquía de la vida al arrogarse una función
que no le compite, y para la cual estáu mejor dispues¬tos los herbívoros en general, y sobre todos los del ti¬
po industrial de carnicería, obligados por la natura¬leza á ingerir profusamente en su cavidad digestivalas substancias capaces de formarla fácilmente.
Así pues, elegir un alimento qire reúna como la car-

ue en la medida que demandan las necesidades orgáni¬cas del hombre, la,proporción justa de albuminóides,en combinación con los hidrocarburos indispensablesa llenar cumplidamente las necesidades de la vida, sinexcluir del régimen, por supuesto, los feculentos úoleágenos precisos también do todo punto, es una nece¬sidad social que no puede eludirse en manera alguna yque conviene fomentar á todo trance, facilitando su
producción y extendiendo su consumo á todos losdeseos sociales, á tenor de lo que exigen las altas yiiumanitarias ©nseñanras de la moderna Zootecnia.
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MI OPINIÓN
sobre la edad en que los animales de carnicería

deben destinarse al matadero
por D. J. MORCILLO, Veterinario Inspector de (•arnes, en Júriva
En su estado naciente la inspección de mataderos

y carnes, por necesidad tiene ([ue haber puntos dis¬
cutibles, sobre loscualeshay disparidad de pareceres en¬
tre los veterinarios sanitarios de todas las naciones, y
que necesitan concretarlos á nna regla uniforme que
rija en todos los pueblos. Entre los que existen, vamos
hoy á ocuparnos de uno de ellos dando nuestro pare¬
cer, que aún cuando de escasa valía, es convicción
íntima; tal es:

¿A. qué época de la vida de los animales de carni¬
cería deben y conviene destinarlos al matadero?
La contestación á la anterior pregunta podía ser

muy 'acónica: á la edad en que sus carnes estén hechas,
(pre se hallen en estado de madurez y contengan ele¬
mentos nutritivos para re2oarar de una manera conve¬
niente el organismo del hombre.

Pero esto no sucede siempire, no se sacriñcaii los
animales en edad oportuna, en madurez conveniente,
siendo lo general, que se destinen al matadero niuV
pirematuramente y en estado verde. Por esto venios,
que en cada nacióu, en cada pueblo, se sigue una cos¬
tumbre que desde tiempo iumemorial se adoptó y q"®
debiera haberse modificado eu relación del progreso
que en este último tercio de siglo se ha hecho en todo
cuanto se refiere á inspección de mataderos y carnes.

No tenemos una regla fija, nnifonne y que regule
la matanza de los animales jóvenes y en cada pueblo
se sacrifican con arreglo á conveniencias particulaie»
y espieculatí vas, más biéu, que á las prescrijiciones de
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uiia buena higiene, ni se tiene en cuenta ios intereses
de los consumidores, que no es á lo que ménos debían
atender las auto'-idades y los veterinarios sanitarios.

rieneralmente el sacrificio de animales de carnice¬
ría lechales, se permite en cada pueblo en diferentes
épocas del año y en edades muy distintas, lo que no
está exento de inconvenientes que fácilmente podían
remediarse estableciendo una reglamentación bien en¬
tendida y uniforme cpre rigiera en todos los mataderos
de la nación.

Los animales lechales que se destinan al matadero
más comunmente, son las terneras, corderos y cabritos;
no es frecuente sacrificar lechoncillos del ganado de
cerda para el abasto público.

Pero al querer fijar la edad en que cada una de
estas clases de animales conviene sacrificar, los veteri¬
narios sanitarios no han estado muy acordes, y cada
uno ha emitido su opinión, siempre ajustada álas necesidades y costumbres de una localidad deter¬
minada, que difiailmente podía admitirse en las demás,
en las que .se seguían otras más beneficiosas para sus
pueblos.

De aquí nace la diferencia de opiniones que existe
entre todos los veterinarios sanitarios de todas las
naciones, admitiendo unos los animales lechales en el
matadero j permitiendo su sacrificio desde los ocho
días despues del nacimiento; otros á los quince días;los más al mes hasta las seis semanas, siendo esta la
opinión más generalmente admitida en Francia, Italia
y otras naciones.

Aquí, en este matadero de Játiva, siempre se haexigido que el ganado lechal, para permitir su sacri-ííeio, hubiera completado la primera dentición y
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estuviese en buen estado de engrasamiento; si no reúne
estos requisitos se prohibe su degüello, y así se halla
consignado en el bando de buen gobierno que la auto¬
ridad tiene fijado en este matadero.

Si esta disposición convenía para los ganaderos de
toda esta localidad, porque son ganaderos temporeros
y puramente industriales, que solo tienen el ganado
para aprovechar la leche, ya vendiéndola líquida (no
siempre pura) bien empleándola en la fabricación del
queso, con cuyos productos pueden vivir; aun á estos,
les joarecía dicha prescripción larga é injusta, porque
se les privaba el aprovechar la leche, por unos días,
siendo su interés degollar las crías" inmediatamente de
nacer. Sin embargo, el tiempo me ha hecho compren¬
der, que esta medida es perjudicial para el público y
no está ajustada á una buena higiene. Hoy somos de
opinión, que esta clase de animales para que puedan
admitirse en el matadero, deben tener más,edad, y estar
más granados ó madur#s.

La primera dentición en los animales lechados se
efectúa, generalmente, en el primer mes de la vida:
por lo que vemos, que las terneras tienen todos los
dientes de leche á los 25 ó 30 días de nacer; y lo mismo
sucede con los corderos y cabritos. Si tomamos como
tipo fijo para permitir el sacrificio de los animales le¬
chales el complemento de la dentición, tendremos que
admitir al degüello á dichos animales cuando no tienen
más que tres ó cuatro semanas de edad. Estas carnes
son gelatinosas y de escaso valor nutritivo.

Todos los tipos de edad que se han adoptado nos
parecen inconvenientes y prematuros; creo, que esta
cuestión de mataderos debe basarse en un principio
más positivo y sólido, como más adelante indicare.



Eesulta, que en ninguna parte se ha fijado de un
modo concreto y terminante, la época de la matanza
del ganado lechal, estableciendo una reglamentación
con el carácter de ley, la cual fuera observada y adop¬
tada en toda Europa, como un principio higiénico y
científico.

En España, en cada provincia, en cada pueblo, se
sigue una costumbre para el sacrificio de los animales
lechales; mientras que en unos no se permite más que
en determinadas épocas del año, en otras se permite
todo el año, destinándose al matadero desde ocho días
despues del nacimiento en adelante. No tenemos ley
alguna que determine la edad en que deben sacrificarse
las terneras, corderos y cabritos, que fuera observada
con rigurosidad en todos los mataderos.
También debemos hacer una advertencia en este

lugar, y es, que suelen presentarse casos, en los que,el veterinario sanitario tiene que ser condescendiente
y permitir el sacrificio del ganado lechal, sea vacuno,lanar ó cabrío en cualquiera edad que lo presentan enel matadero, lo que puede suceder en años de sequíae que por otra causa cualquiera existe escasez de
pastos y el ganadero no tiene posibles para sostener
sus animales á pienso, viéndose obligado á sacrificarla cría antes de tiempo, con objeto de salvar las ma¬dres. En estos casos algo frecuentes en algunas pro¬vincias de España en las que los inviernos son rigu¬rosos por los fríos y las nieves, que estan muy escasoso faltan los pastos, el veterinario sanitario si vé queuo se perjudica con la carne de los animales lechale.sla salud pública, permite que se sacrifiquen para favo¬recer en lo posible al ganadero y aminorar las mtrchasperdidas que suele tener. Pero esto, ni sucede todos
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los años, ni cuando ocurre, el mal se extiende á todas
las provincias de la nación; de aquí, que solo indica¬
mos este incidente casual, para que el veterinario sa¬
nitario obre, cuando se le presente, según su concien¬
cia y criterio bigiénico lo dicte, siempre atendiendo á
no perjudicar los intereses del ganadero ni los de los
compradores y menos la salud pública.
Nosotros en este artículo trataremos este asunto

haciendo omisión de lo que, extraordinario y acciden¬
talmente puede presentarse y sin atenernos á conve¬
niencias particulares de localidad.
No se puede decir que la carne de los animales

jóvenes altera de un modo constante y manifiesto la
salud del que la come, sea cualquiera la edad en que
se destinen al consumo público, y bajo tal supuesto,
no debía ponerse obstáculo alguno al ganadero ni al
matarife en el sacrificio de los animales lechales.

Tampoco sabemos que los que han tratado de fijar
la edad en la que conviene destinar las terneras, cor¬
deros y cabritos al matadero, funden su opinión en la
insalubridad de la carne en la primera edad que pn"
diera perturbar el estado funcional fisiológico del que
la come, y que esa insalubridad desaparecía más ade¬
lante; y sin embargo de no existir esta circunstancia
que tan poderosa seria para determinar la época de h
vida en que se debía permitir el matar animales lecha
les, vemos el empeño que desde muy antiguo se tiene
en fijar dicha edad. Es indudable, que cuando en todo
tiempo ha llamado este asunto la atención de los fio®
bres peritos, alguna otra cosa consideraron de inte
rés, para no permitir que se sacrificaran animales ffl'ñ
jóvenes. En nuestra opinión, en lo esencial que se
daron fué, en la diferencia de valor nutritivo qu®
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carnes tienen según á la época de la vida en que los
animales se sacrifican; porque esto es lo principal que
nos debe servir para sentar una regla fija, saber cuan¬
do las carnes de los animales jóvenes tienen condicio¬
nes para destinarlas al consumo piíblico.

Sabemos, que las carnes de los animales jóvenes ó
lechados son escasamente nutritivas, que lo son tanto
menos, cuanto de menos edad se sacrifican; que son
carnes de lujo, de entretenimiento, que solo convienen
álas clases acomodadas, no sirviendo para alimentar á
las clases obreras y trabajadoras. Estas carnes si aten¬
demos á la importancia nutritiva que tienen, debían
venderse á bajo precio y en relación de su valor nu¬
tritivo y sin embargo, son las que más caras se suelen
expender, pero justo es también que los que las con¬
sumen, como gentes de dinero paguen su capricho.De las carnes de animales muj' jóvenes podemo.sdecir que son gratas al paladar, se mantienen y digie¬
ren con facilidad, pero engañan al estómago, no satisfa¬
cen las exigencias del organismo y llaman pronto la
sensación del hambre.

Carnes cargadas de gelatina prestan escasos prin¬cipios alíbiles que puedan servir para reparar conve¬nientemente el desgaste que experimenta el organismopor los actos funcionales y no puedan contribuir á repa-tar las fuerzas consumidas en los trabajos que el hom¬bre se ve obligado á ejecutar. Además, abundando enellas el hueso y escaseando la molla, es otra circuns¬tancia que oontribu3m á disminuir más su valor nutri¬tivo.
Es de absoluta necesidad que las carnes contengancitisculina, osmazono, creatina, etc. para que puedanconceptuarse como comestibles y nutritivas, llenando
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Gon tales cualidades el objeto á que las destinamos:
reparar las pérdidas del organismo. Las carnes de los
animales jóvenes no tienen, ó existen escasamente,
esos elementos esenciales en sus tejidos, y no pueden
nutrir más que á medias.

Por esto se observa, que si nos alimentamos con
carne de animales jóvenes sentimos más pronto el
hambre y la necesidad de volver á comer, que cuando
usamos carnes hechas procedentes de animales de me¬
diana edad que ya contiene su organismo, especial¬
mente los músculos, los principales elementos de nu¬
trición.

Es por lo tanto un abuso matar antes de su debido
tiempo animales jóvenes, sin dejar que sus carnes lle¬
guen á su madurez, que estén hechas y puedan pres¬
tar elementos nutritivos á los individuos que de ellas
se sirven como alimento. Pero este abuso no solo se
comete con los animales si no que alcanza á los vege¬
tales, en particular á las hortalizas y las frutas que
se cogen antes de tiempo para satisfacer el lujo del
aristócrata y cuando las primeras no contienen más
que substancia herbácea, las segundas abundan en áci¬
dos y tanino escaseando los principios azucarados y
siendo de poco valor nutritivo.

A pesar de todo esto, las costumbres, el lujo y el
orgullo que imprime al hombre el dinero, obliga a
que se sacrifiquen animales muy jóvenes y vegetales
antes de tiempio. que paga á un precio exorbitante
cuando menos valen, para ostentar su grandeza, satis¬
facer su caprichoso apetito y demostrar su superio¬
ridad.

Por otro lado está la avaricia, el interés del hicio
por parte del ganadero y el agricultor, que por ten
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der sus géneros á más elevados precios, los destina an¬
tes de tiempo al mercado público, tomando por ello un
valor ficticio, una garantía ilusoria y equivocada.

La edad en que se admiten los animales lechales
para el matadero (quince dias, un mes y seis semanas)
nos parece muy prematura, en razón, á que en esa
edad las carnes están muy cargadas de principios ge¬
latinosos, no contienen elementos excitantes y nutri¬
tivos, no están hechas y constitu3'en un engaño para
el que las compra.

Debeir sacrificarse en edad más avanzada, cuando
las carnes se han granado más, que están más hechas
y adquirido elementos más convenientes para la nu¬
trición del hombre. Por esto creemos, que las terne¬
ras no debían destinarse al matadero hasta que no hu¬
bieran cumplido tres meses de edad, los corderos y ca¬
britos á los dos meses. Esto haría que sus carnes no
estarían tan cargadas de gelatina, fireran más sucu¬
lentas y más nutritivas.

Al regular el sacrificio de los animales lechales por
la edad se tropieza con el grave inconveniente, que
esta no se puede determinar con entera certeza en la
primera época de la vida, induciéndonos esta incerti¬
dumbre á cometer más de un error, y á que se susciten
altercados enojosos entre el ganadero, los matarifes y
veterinarios sanitarios.

Pero en vez de servirnos de la edad para admitir el
ganado lechal para el matadero, ¿no podríamos adop¬tar otro medio más conveniente, más seguro y menos
expuesto á cuestionesV En mi opinión sí; establecer
como regla el peso aproximado que debian tener en ca-iial las terneras, corderos y cabritos, para poder admi¬tirlos en el matadero y destinarse al consumo público.



Esto uo es uuevo en España, no es que nosotros lo
inventemos, si bien nos parece lo más justo y que
mejor puede marcar la buena calidad de la carne, sino
que lo vemos consignado que en algunos mataderos se
regían por el peso y no la edad, como puede verse pol¬
la siguiente escala:
Cada ternera de leche debía tener en
canal limpia 40 libras

Cada cordero en canal limpia Ib id.
Cada cabrito en canal 8 id.
Cada recental en canal. . 10 id.
Cada leohoncillo pelado y cerrado. . . 4 id.
En la actualidad debía exigirse como peso mínimo

en los animales lechales, para que pudieran admitirse
en el matadero el siguiente peso;
Las terneras en canal limpio 50 kilos.
Los corderos y cabritos en canal y con
cabeza b id,

Los lechoncillos 4 id.
Con este peso ya se podía estar seguro, que las

carnes ya estaban más hechas, más granadas, tenían
mayor valor nutritivo y no contenían tanta gelatina.

En los animales lechales, además del peso, debemos
exigir que se encuentren en buen estado de salud,
carnes y engrasamiento, ¡jara permitir que se destinen
al consumo público.

La venta de las carnes jirocedentes de animale.s jo-
venes 3' flacos debe prohibirse en absoluto, no sólo por
su ningún valor nutritivo que se les concede, sino por¬
que su uso ocasiona diarreas pertinaces á los que la.<
comen.

El sacriflcio prematuro del ganado lechal ocasiona
un grande perjuicio á la ganadería, hov empobrecida,
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porcj^ue se consume más que se produce ó cría; y así
como existen lej'es que prohiben la caza y la pesca en
ciertas épocas del año, bueno sería que se dictasen
otras sobre la matanza de animales de leche, por las
f[ue se prohibiera: 1." Que no se destinasen al matade¬
ro más que los machos sobrantes y que no liabian de
servir para la reprodución. '2." Las hembras defectuo¬
sas que no reuniesen condiciones para perpetuar la es¬
pecie, serían las que se permitiría matar, prohibiéndo¬
se sacrificar las buenas, y Que las que se admitiesen
en el matadero debían tener el peso que dejamos indi¬
cado anteriormente. Adoptando estas medidas no se

privaba á la sociedad de un gran número de miles de
kilogramos de carne que se pierden por sacrificar el
ganado antes de tiempo, y que tanta utilidad reporta¬
rían al hombre.

HIGIENE DE LA LECHE
l>or D. ANTONIO IBASEZ, Voterlnario Inspector de carnes eu Almansa

El reconocimiento higiénico de la leche debe ser
objeto preferente de la administración, y motivo de
constante estudio para el Veterinario higienista.

La composición de la leche ha sido, en distintas
épocas, el objeto de estudio de los químicos. Este flui¬
do, que debe reunir todos los elementos necesarios al
desarrollo de los animales, constituye un alimento
completo. Se halla constituido por agua, materias gra¬
sas, una materia azoada, azúcar y sales.La materia grasa, representada por los glóbulos,lio es homogénea; resulta de la mezcla en proporciones



variables, de distintos principios: en la vaca, de 60
centésimas de margarina, 30 de oleina y 2 de buterina.
Las dos primeras son representantes en la lecbe de las
demás grasas de la economía: la buterina es un aceite
que produce el ácido butirico, que tiene un olor carac¬
terístico. Contiene caseina en disolución, coagulable
por la influencia de diversos agentes; lactina ó azúcar
de leche, cristalizable y fermentescible (en proporción
de 4 á 5 centésimas); y por último sales, como cloru¬
ros de sodio y de potasio, fosfatos alcalinos de cal y
de magnesia. Con frecuencia se encuentra 16 milési-
simas de ácido carbónico, 12 de ázoe y 1 de oxígeno.

Nada más descuidado que la Higiene de la leche, y
tampoco, alimento alguno que sufra más perniciosas
alteraciones y qire produzca mayores estragos en la
salud. Usado, principalmente, como alimento cotidiano
del niño, por todos los que padecen afecciones orgáni¬
cas ó alteraciones funcionales crónicas; por los que
despues de un estado patológico agudo, necesitan de
alimentos de fácil asimilación, la leche se convierte,
con suma frecuencia, en arma de dos filos, ya por las
adulteraciones conscientes, bien por servir de medio
trasmisor de estados infecciosos de las hembras que la
segregan, ó por servir de medio de cultivo, á los mi¬
crobios de las enfermedades que se trasmiten por las
personas que la manipulan.

En las grandes ciudades, el estudio sanitario délas
leches, merece un detenido estudio higiénico y un celo
constante, para que este precioso alimento líquido uo
sirva de introductor á tantos micro-organismos pató¬
genos, y de vehículo á numerosos venenos.

El veterinario sanitario no ha de ser esclusivista
y debe siempre, en el estudio higiénico de cualquiot
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alimento, utilizar por sn orden técnico en los análisis,los procedimientos'físicos, organolépticos, químicos ylos aun más importantes, microscópicos y bacterioló¬
gicos. La práctica y la frecuencia de exámen pueden
enseñar mucho, y de aquí que con frecuencia precon¬cibamos ciertas condiciones químicas, en las leches,
por algun dato físico; y que ciertos datos químicos nos
hagan sospechar, lo que más tarde nos muestra el mi¬
croscopio; la presencia de esporos, que el microscopiono nos permite clasificar y que las experiencias bacte¬
riológicas nos ponen de manifiesto revelando todas sus
maléficas intenciones.

Tomemos por tipo la leche de vaca: en estado fres¬
co, es un líquido opaco, de color blanco ó ligeramenteamarillo, de sabor dulzaino, y despide un olor que re¬cuerda el del sudor de la vaca. La reacción debe ser
neutra, indiferente; probado por el papel tornasol ro-.jo, este se presenta ligeramente azulado, y ensaj^adopor el tornasol azul, deberá enrojecerse siempre.Las adulteraciones más frecuentes son; la sustrac¬ción de la nata y la adición de agua. Estas que nopueden considerarse más que como fraudes (1), se re¬conocen por muchos instrumentos que la industriacientífica pone en manos del higienista; tales son;El lactoscopio de Donné.

Los lacto-densinietvos de Qüevesnne y de Chevalierpara apreciar la jvureza de las leches.
Los croiiíómetrots de Jones y de Qüevesnne que nosMuestran la cantidad de crema que la leche contiene.

, adición de agua, tan |)0C0 nociva, juiede ser muyperniciosa por que algunas especies de inicroorganisino.s )iato-
g 'juc en aquellos vivían e.steriles; al unirse á la leche,o iicionan produciéndose un cultivo, que puede dar origen »enterinedades. ' i '

:<1
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Los lacto-hnrimetros de Marchand y Sovellet que
nos señalan la cantidad de manteca.

También con los galactómetros construidos por
Chevalier Dinocurt y el moderno de Adam, se puede
analizar los compuestos de la leche.

Las adulteraciones más usuales para que la sustrac¬
ción de la crema y la adición de agua no sean -sospe
chadas por el comprador son: almidón, harinas, emul¬
siones diversas, goma, mucílagos, clara y j'ema de
huevo, gelatinas, masa cerebral, etc.; todas fáciles
de reconocer por los procedimientos que vamos á in¬
dicar.

El exámen microscópico directo de la leche, se lia-
ce del modo siguiente: con una pipeta se aspira un po¬
co de leche y se deja caer una diminuta gota sobre un
portaobjeto; sobre ella se coloca el cubre sin compri¬
mirlo, dejando la preparación algunos minutos en re¬
poso, para que los glóbulos lácteos se repartan uni¬
formemente en el extracto comprendido entre ambos
cristales; y luego se examina á un aumento de 300 a
400 diámetros.

En la leche fresca, que no se ha sometido á la ebu¬
llición; deben observarse numerosos glóbulos incolo¬
ros, perfectamente esféricos, de bordes muy acentua¬
dos, y la pasta central brillante, refringeute: otros
elementos no deben verse. El diámetro de los glóbu¬
los de grasa, varía entre 2 y 12 m. m.; su configura¬
ción es perfectamente igual por todo, sin deforniacioa
alguna.

El número de glóbulos que pueden observarse en
el

campo del microscopio es muy variable, y depende no
solo de la cualidad de la leche, sino con frecuencia, àel
modo de hacer la preparación; es evidente que si b
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gota es mayor ó menor, el extracto que se forma es
más ó menos sutil y por efecto de la mayor ó menor su¬
perficie del cubre-objeto, por ser más ó menos su peso,
etcétera.; se hará una distribución de los glóbulos sobre
una superficie más ó menos àmplia, y el número se
presentará á la observación microscópica, aumentado
ó disminuido según el caso. La práctica de laboratorio
enseña muchas minuciosidades que inducen á ser es¬
crupulosos en los menores detalles de técnica; -convie
ne usar siempre una pipeta que dé la gota igual y que
el diámetro y espesordel cubre sea el mismo. Con ob¬
jeto de reducir la leche á un extracto siempre igual, se
usa con ventaja el porta-objeto escavado de Eanvier.

Conviene siempre el exámen microscópico directo,
sin preparación alguna especial, por que este procedi¬
miento sencillo nos puede, casi siempre, advertir de
algo anormalmente contenido en la leche y guiarnos
en los procedimientos ulteriores.

Hemos dicho, que en la leche fresca, no hervida,
no deben verse más que glóbulos de grasa; mas si esta
leche se somete á la ebullición y se deja enfriar, se ven
al microscopio gruesas esferas, y con frecuencia sol¬
darse una á otra, quedando adosada como una escre-
'•encia de la primera; esferas que se hallan constitui¬das de finísimos cristale.s en agujas, reunidos en for¬
mas elegantes; estos crisosles son ácidos grasos.

Este examen micoscópico simple puede señalar la
presencia de calostros: en este caso, á más de los gló¬bulos de grasa, vense tres especies de elementos: leu¬
cocitos más ó menos numerosos; células de forma oval
o redondeada conteniendo pequeños corpúsculos blan¬
co-amarillentos que no ocultan el núcleo; células de
§ian diámetro redondos ú ovales á los que se hallan



-844-

englobados corpuscules de grasa, raramente alguna
célula larga perteneciente al epitelio de la glándula
galactófora.

En ciertos estados inflamatorios de las mamas,

puede notarse en la leche, la presencia de leucocitos y
de algunos elementos que simulau el calostro; tales
son, por ejemplo, los corpúsculos fusiformes, que ge¬
neralmente son glóbulos lácteos recubiertos de mucina,
que son los que revelan la mamitis

Para proceder á otro exámen microscópico de la
leche, conviene dejarla sedimentar algunas horas en
sitio fresco, después se decanta ó se filtra, y se toma
material del filtro ó del fondo de la pro veta que la
contenían. En el sedimento puede notarse la presencia
de glóbulos rojos de la sangre, que se pondrán más de
manifiesto al mezclar sobre el porta-objeto, á una gota
¿6 leche una gota de solución de yodo, que sin ejercer
acción sobre los glóbulos lácteos, dá á los glóbulos
rojos uir tinte más intenso.

En el sedimento, puede el microscopio advertir la
presencia de granulos de almidón, que podrán ponerse
más de manifiesto, por la adición de la solución yódica,
que los tifie en azul; y si lo deseamos, podremos seguir
la observación para apreciar con más ó menos exacu-
tud, de que gramínea ó leguminosa procede la fécula
adulteratriz.

Mientras se deja sedimentar la leche para un exa¬
men subsiguiente, se puede hacer el ensayo de las fé¬
culas de este modo: se toman en un tubo de ensayo hf
10 centímetros cúbicos de leche y despues de dejada
reposar algunos minutos, se expone el tubo á la Ha®'
de la lámpara de alcohol: descúbrese la presencia é®
almidón, que se recoge en el fondo del tubo, donde a
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îlania lo carboniza, convirtiéndose de blanco en ne-

gro.
Para descubrir las gomas y mucílagos, se mezcla á

la leche un poco de ácido acético, se calienta y se fil¬
tra. El suero se trata con alcohol coloreado, que Coa¬
gula dichas substancias, quedando además teñidas por
la substancia colorante. Cuando la adición es de goma
arábiga se conoce por la formación de copos filiforpies.La clara y yema de huevo, se conoce, filtrando la
leche, quedando esta sobre el filtro, ó exponiendo la

• leche á mr calor suave que las coagula.
La gelatina se reconoce tratando la leche por el

ácido tánico, que la coagula formando tanates.
El sedimento puede contener pus, que puede poner

en evidencia el lactoscopio de Donne ó el microscopio,
distinguiéndose los glóbulos purulentos.

La adulteración un tanto frecuente es la emulsión
de substancia cerebral, siempre fácil de descubrir exa-
niinando el sedimento de la leche, donde fácilmente
encontramos la característica célula nerviosa.

El examen del sedimento, hecho de una manera
minuciosa (en cierto límite), hasta demuestra la adi¬
ción de agua y la procedencia de esta; pues descubri¬
mos la presencia de algunas especies de diatomeas, de
infusorios, de gérmenes, de helmintos, de ciertos espo¬
ros (propios en el agua), etc.; siendo suficientes á pro-

que la sofisticación ha sido hecha con agua .super¬ficial. Este examen del sedimento será suficientemente
revelador de la limpieza que se emplea en las lecherías;
cuando se maneje sin previo lavado de las vasijas, po¬drán encontrarse detritus de células vejetales. corpús¬culos feculentos ó cebalosos, cuerpos amorfos, pelos,etcétera.



La leche es \in medio en alto gi'ado favorabilísimo
para la evo'ución de todas las bacterias; tanto las poco
ofensivas como las patógenas. Algunas especies micró¬
bicas, imprimen á dicho líquido modificaciones espe¬
ciales que caen bajo el dominio de los sentidos; coagu¬
lación, coloración, alteración de sabor, viscosidad,
etc.; otras especies producen toxinas, y otras dan
lugar á terribles infecciones, de maj'or gravedad por
ser su acción sórdida y poco exp)losiva.

Numerosas son las especies que tienen la propiedad
de coagular la leche; una de las más notables en esa
projDiedad es el bacilo del ácido láctico de Hemppe; pe¬
queño é inmóvil; se cultiva en gelatina y es muy simi¬
lar al hacilus coma y al bacihis tifomm. El bacilus coma
determina, puro, la coagulación formando también
•ácido láctico destrogiro, á diferencia del anterior que
es indiferente á la luz polarizada, y casi todas las espe¬
cies sépticas, e.ivíhrion taurinemh de Bordcni, el had-
lusi prodigiosus, etc.

No siempre la coagulación es debida á la acidifiea-
ción que determinan dichos microorganismos; algunas
vmces la reacción es marcadamente alcalina, por la
formación de un fermento. Duclaux demostró en mu¬
chos microbios esta propiedad, los que describe con el
nombre de Tirotrix (T. geniculatus, T. urucéfalus,
T. filiformis', T. tennis>. propierlad que posee igual¬
mente el bacilo de la patata.

El espesamiento y coagulación de la leche no es
siempre debido á la actividad de una bacteria, suio
que ciertas plantas provocan la coagalación por haber- i
las ingerido la vaca, tales son: la oxalh acefondlo. b
cinara cardtmculosus, ei ficun carica, etc.

La leche puede presentarse coloreada, siendo Is"
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coloraciones más frecuentes: el azulado, debido al ba-
ciliis cijanogenus ó bacilo de la leche azul; el tinte ro¬

jizo, debido á la presencia del sacoromices roseus, de
btícüiis prodigioí^us ó del bacilus laetix eri/trogenux- la
amarilla; debida á una xareina, al hacilus jantinus.

Bacilo de la leche azul iBacilus lactis cyanogenus).
—Este bacilo tiene una longitud que varía entre 1 y 4
m. de m. y su espesor entre 0'3-0'4 mni., muy movible,
con numerosas prolongaciones ciliares (1), aerobio y
esporigeno. En la gelatina dá una colonia fusible, cir¬
cular, convexa, decolor blanco grisáceo; comunicando
á la gelatina circundante una coloración verde-azula¬
da. En la patata evoluciona, comunicando el tinte
azulado.

Bacilo prodigioso (Bacilusprodigiosus) Ehremberg.
—Bacilo muy corto, tanto que por mucho tiempo fué
creido micrococo: se preseirta aislado ó reuni 'o en
masas irregulares. No esporigeno y móvil; es anero-
bio y funde rápidamente la gelatina; forma una colo¬
nia circular produciendo un liquido rojizo. Evoluciona
en agar-agar y en la patata, produciendo colonias de
color rojo-fuchina intenso, con reflejos metálicos; la
cultura despide un olor á trementina. En el caldo de
Eoch, lo enturbia y lo hace rojizo. Crece rápidamente
a la temperatura ambiente; evolucionando más lenta¬
mente y sin producir la coloración roja á 37.° O. Pro¬
duce un pigmento rojo-fuchina que se disuelve en agua,
alcohol y eter. Su residencia habitual es el aire más ó
menos húmedo, terreno, agua y la leche.

(1) Las prolongaciones ciliares deles microbios que la.s
poseen, necesitan, como los esporos, de procedimientos técnicosespeciales para liacerla.s accesibles á las observaciones micros,oópicas.



El baeilus lactin erUrogenus (Hemppe)—Bacilo cu¬
yo largo es 1—1,4 mm., y espesor 0,3 á 0,5 mm. for-
nrando filamentos movibles; no esporígeno. Funde la
gelatina con suma lentitud; la colonia es circular, de¬
primida, blanco-grísacea y puoduce una ligera colora¬
ción roja de gelatina circundante á la colonia. Eli el
agar, evoluciona rápidamente,, siendo también rápido
su desarrollo en el caldo, al que enturbia dando una
coloración amarilla intensa. Coagula la leche: despues
de algunos dias, el cultivo lácteo en un tubo de ensa¬
yo, se divide en tres capas: la una superior de color
amarillo cremoso; una media (suero) de color rojo, y
otra inferior blanca (caseína). Es aerobio, y crece len¬
tamente á la temperatura ordinaria; adquiriendo el
máximum de evolución entre 28" y 35" C., despidiendo
gases nauseabundos.—Su residencia habitual es el ai¬
re y la leche que colora en rojo como ya hemos dicho.

Concluirá

Sobre el proyecto de Ley de Policía Sanitaria
CARTA ENTREABIERTA

Al Er. 1). Mateo Arcinkga.
Director de la Revista de Inspección de Carnes.

-Distinguido Sr. mió: Obligado por deberes de cor¬
tesía, por deberes de compañerismo, por deberes de
sociedad ineludible y por el propio impulso de mi l'n®'
na voluntad, quiero contribuir en la medida de mis
escasas tuerzas y de mi corto ingenio (atendiendo la
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afectuosa invitación que V. querido director, há pocosdias me hizo) á llevar mi grano de arena á la obra pro¬fesional y social que con laudables humanitarios fines
se intenta.

Trátase de un proyecto de ley de Policía Sanitaria
que ponga á cubierto de las mortales asechanzas mi¬
crobianas el organismo colectivo de los españoles, yno hay para que decir la importancia notorísima queentraña la realización de ese proyecto, ni el interés
con que todo ciudadano debe atender cuestión de tan
vitalísima trascendencia, máxime los que, por obliga¬ción profesional, hemos mañana de interpretarlo, re¬
presentarlo, dirigirlo y sacar sus beneficiosos resulta¬
dos desimes de que se le haya dado validez legal.Es fuerza indispensable acudir al llamamiento, dis¬cutir con la posible sensatez y sincero compañerismo,
por que de la discusión nace la luz, y unirnos en mu¬tua armonía por que de la unión nace la fuerza, y fuer¬za y luz necesita nuestro organismo físico y nuestro
Organismo intelectual, el organismo de la ictérica Es¬
paña, la nación privilegiada con más imiltiples y va¬liosos dones por la pródiga naturaleza, sumida en el
sopor del atraso ó por lo menos del statu quo por laindolencia y sanfasón de sus hijos.En España, acostumbramos á reimos de todo el
mundo, siendo así que, casi todo el mundo debierareírse de nosotros, España está como estaba Quevedo.

r.Quó nación hay que, en ciencia no la exceda
Si, ni sube ni baja ni se está quedad¿No es lástima que aún estemos en embrión^ cuandoya han florecido en el jardin, hasta ahora casi estérilde nuestra clase, sábios tan ilustres como Chauve-au,Perronclto, Bouley, Pasteur, Hurtrel d' Arboval, No-

4
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card, G-altier, etc. entre los extranjeros, y entre los
españoles, Casas, Llorente, Tellez Vicén, triunvirato
ilustre de inmortal memoria y de admiración eterna?..

Empero, digo mal, por que, no hace mucho que
hemos dado un empujón hacia arriba, hemos ascendido
un poco, gracias á las inusitadas fuerzas desplegadas
por todos aquellos cuyos nombres no hay para que
repetir.

Pero hay que subir más; llegar á la meta; escalar
la ciíspide de nuestros puros ideales de progreso. Nin¬
guna aspiración más legítima, de nuestra hasta hoy
ilegitimada clase, (por decirlo así), ninguna idea más
oportuna, ningún intento más generoso, ninguno
acaso más plausible que el proyecto de ley de policía
sanitaria. Este proyecto de reforma, sobre la reforma
ya planteada, es miel sobre las hojuelas: Postre dulce
que, al fin, ha de endulzar el amargor del alimen¬
to de sinsabores con que hasta ahora se ha sustentado
nuestra anémica clase.

Desde las víctimas ocasionadas por la trichina spi¬
ralis en Villar del Arzobispo hasta las causadas en El-
goibar en los presentes días por el mismo homicida
parásito, han transcurrido cuatro lustros Cuatro lus¬
tros encerrados en la funesta indiferencia á que nos ha
conducido la inquina de los egoístas, sin alientos para
desechar la vergonzosa inopia científica de nuestra
clase indigente. Cuatro lustros envueltos nuestros idea¬
les en el quiste de la indiferencia y en tanto, dejando
á la triquina salir del suyo para invadir el organismo
humano y darle al fin muerte, como decía el sabio
Bouley: «con mucha lentitud, es decir, de unamaneia
más cruel que el veneno más activo»... ¡Qué lamenta^
ble negligencia! ¡Qué funestísimo atraso! ¡Tinieblas a
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finalizar el siglo XIX; el siglo de las luces así llama¬
do por sus grandes progresos!... Y es que, como ex¬
presa muy bien un adagio castellano «nadie se acuer¬
da de Santa Bárbara, hasta que truena.» Así y todo
despires de oir tronar, nada se ha hecho... ¡Cuánta ra¬
zón tiene el ilustre D. Juan Morcillo cuando en su

clásica obra «Guía del Inspector» dice. «Yo creo que
hemos perdido dos oportunidades que se nos han pre¬
sentados propicias para conseguir la mejora de los
Inspectores de carnes; la primera los desgraciados su¬
cesos de Villar del Arzobispo; la segunda los anuncia¬
dos en Madrid y Córdoba; estos nos indicaban bien
claramente que era hora de pedir, y que se nos hicie¬
ran concesiones; pero no hubo nadie que se acercase
al Gobierno de la Nación en demanda de nada, por lo
menos que nosotros sepamos, resultando que hemos
quedado postergados como antes.»

Si de antemano no se hubieran levantado ilus¬
tres personalidades de nuestra clase, ahora, la tercera
Ocasión, los sucesos de Elgoibar, les incitarían á le¬
vantarse de súbito y con ellos la clase entera, por que
entiendo que toda esta debe ser amante del progreso.
Por esto y por todo, ¡cuáii o])ortuno es ese necesario
proj'eeto! Es hora de salir de nuestro marasmo, en el
que estaba entumecido el cerebro de la clase y acor-
bardado y aburrido su qnestigio. ¡Que no en balde se
han levantado voces elocuentes en nuestras altas Cá¬
maras legislativas, en defensa de nuestra esclavitud
científica y social, y no en balde se ha puesto de nues¬
tro lado esa notabilísima cohorte de ingenio.s, los chi-
''OK de la prensa de gran circulación; esa poderosa pa¬
lanca que pidiera Arquimedes, que mueve el mundo
de la Idea, teniendo como punto de apoyo, y como



—S52-

potencia la incontrastable fnerza de la opinión popu¬
lar, símbolo supremo de la más pura é infalible jus¬
ticia!...

Yo creo firmemente, creo con la fe que inspi¬
ran los puros ideales de progreso que, dentro de poco
tiempo, no habrá lugar á que mi cariñoso paisano don
Eusebio Molina á quien admiro y á quien sin conocer¬
le airn, sinceramente quiero, no habrá lugar repito, á
que se lamente como se lamentaba en el banquete da¬
do en Madrid conmemorando la reforma, cuando en
uno de los párrafos de su brindis-discurso decía:

«Así se evitará el contagio, la transmisión de en¬
fermedades infecciosas de los animales al hombrecomo
sucede actualmente en Madrid con la epidemia vario¬
losa importada por deficiencias de Policía Sanitaria y
no por deficiencias de la Inspección Veterinaria, como
alguien, maliciosamente, echó á volar, puesto que la
competencia, la pericia y el celo de los llevisores son
bien notorios.»

¡Ojalá que no salgan fallidos mis cálculos, ni mar¬
chitas mis esperanzas; las esperanzas de toda la clase.

Ocupándose, como actualmente se ocupan, en estas
materias caracterizados Veterinarios como el señor
Molina, quede para él la redacción de ese proyecto de
ley; de ese asunto de tan capitalísima importancia,
cuya consecución han de lograr (1).

Para nosotros, quede solo el deber de estimular y

(1) En este jiuiito discrepamos del Sr Barcina. Nosotros
entendemos que el Proyecto en que nos ocupamos, debe sei ,
obra de todos, resumen acabado y completo de las a.spiraoionys,
á ser posible, de todos los Veterinario.s' e.sjiañoles. Sea,el senoi
Molina, competentísimo en la materia, ó sea otro cnabimcva e
(|ue redacte y formule el mencionado proyecto, lo (pie nosotic'
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apláudir esa obra incipiente, como en esta forma de¬
bieran hacer todos, emitiendo sus opiniones, cosa que
según V., Sr. Director, agradecerá y la verá bien.
Es indudable, c[ue los que ahora trabajan en este

asunto ya tendrán resueltas las bases que han de pre¬ceder á su presentación á los Poderes públicos y porende no será necesario que los que acudimos al llama¬
miento que V., Sr. Arciniega, nos hace, llevemos á su
Revista proyectos particularísimos; pero sin embargo,
creo no estaría de más que V. nos diera á conocer al¬
gunas de las bases que ya se hayan formulado aquí enEspaña, ó nos patentizara las que rigen én el extran¬jero.

Si Alemania y Austria-Hungría, Bélgica y Dina¬
marca, Inglaterra, Holanda, Italia, Pumanía, Suecia,Suiza y Francia tienen todas su ley de Policía Sanita¬ria. más ó menos perfeccionada, pero que al fin, llenalas necesidades que esas naciones sienten, ¿por qué noestudiarlas nosotros y desechando lo inapropiado á
nuestro país, seleccionar lo bueno, sirviéndonos así de
pauta para una discusión en su Revista, que no seríadel tono improductiva? Nada impide que, por un ladotrabajen en esta obra los unos, para que, por otro, lobagamos los que podemos llamarnos peones de la clase,en la reducida atmósfera científica que respira la vete¬rinaria rural, desprovista de todo lo que no sea buenavoluntad y entusiasmo; al menos así á mí me acontece.

Un ilustre escritor francés contemporáneo, AlfonsoBaudet, ha dicho: «¡se pierden tantas ideas de la cabe-

desearíamos, es que antes de soineterlo á la aiirobación del Gro-lerno, se diese oonocimiento de él á la clase, para discutirlo yf ormarlo si reforma mereciese A esta creencia iiuest.ra res¬ponde la sección especial (|ue para tratar del mencionado i>ro-yecto hemos abierto en la Revista. (N. de la I). )-



za á la mano!...» ¿Qué extraño es, pues, que ayudemos
á encontrar las extraviadas, con la mutua ayuda y con
las ideas mutuas de toda la clase?

Y teniendo presente el aforismo latino Xihil novum
xuh sole... ¿quién no piensa que, dentro de la correla¬
ción, del eslabonamiento entre unas y otras ideas del
pensamiento humano, no hace falta partir de una idea
ya planteada, confortarla, parangonarla con otra; au¬
mentar, deducir, seleccionar, para venir en suma á
perfeccionar la obra evolutiva nacida en los creadores
espasmos de la sustancia gris del cerebro?

Por eso, oportuno fuera el estudiar esa.® leyes ex¬
tranjeras. Tomando de cada una de aquellas leye.s
aquello que mejor se acomodase á las necesidades y
costumbres de nuestra patria, llegaríamos indudable¬
mente á formar una buena ley de Policía Sanitaria.
En ella podrían quedar quedar subsanados los errores
ó defectos que pudiéramos advertir en las legislacio¬
nes extranjeras y si no conseguíamos que fue.se un
dechado de perfección, no sería, tampoco, un ciempiés.

Esto es, querido Director, lo que se me ocurre, y
con estas, como mías, insignificantes ocurrencias,
quiero cerrar esta entreaJ>ierta carta. Y Y. verá si me¬
rece que se abra del todo: quiero decir, si es oportuno
publicarla.
No he pretendido otra cosa que saludar las iniciati¬

vas de ese proyecto, con un aplauso de entusiasmo ijue
pueda servir de estímulo en general para que, todos
de consuno nos interesemos en reforzar con nuestra ,
opinión favorable y nuestros obligados encomios, lo- :
cimientos de esa obra para que los maestros que ha" ^

de dirigirla no desalienten y piara (|ue, un dia todos ea
unión, en armonía, todos en estrecho abrazo de com
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pañerismo, podamos ver y sentir recompensados nues¬
tros equitativos y humanitarios anhelos, en el aplauso
de gratitud del organismo social; aplauso que deberá
repercutir en el corazón de las sucesivas generaciones
y en las inmortales columnas de la historia de la Ve¬
terinaria Patria.

Su3m affmo. amigo que le aprecia y compañero que
le distingue,

Amadeo Barcina Pastor.

REVISTA DE REVISTAS

Mataderos y carnicerías
de algunas ciudadades italianas

por MR. J. liIGNIERES; auxiliar en la Escuela Veterinaria de Ali'ort

TRADUCCIÓN DE X'
Génova 163.220 habitantes.
La ciudad de Génova po.see dos mataderos casi de la misma

importancia. Son muy antiguos y su instalación del todo pri¬
mitiva. El servicio de inspección que está á la altura de las
ciudades precedentes corre á cargo de 4 veterinarios: dos por
matadero, estando supeditados á otro veterinario que es ins-
jiector en jefe.

Los veterinarios carecen de microscopio. Se marcan todaslas carnes. Los animales vivos no se inspeccionan; sin embar¬
go si el inspector nota mucha fiebre en una bestia se suspendela matanza hasta que la temperatura sea completamente nor¬
mal, á menos que el propietario se oponga, en cuyo caso se ma¬ta el animal inmediatamente, pero entonces el servicio de ins¬
pección se hace con mucha más severidad.

Como se verá más adelante, el sacrificio de ios bóvidos y ovi¬
nos es muj bárbaro. En Génova apenas se matan bueyes ni to-
ro.sy si muchísimas vacas jóvenes bien cebadas. El animal su-
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jeto á una cabria por los cuernos 3' un miembro posterior, que¬
da suspendido al aire. Elmatarife que 111113' amenudoen verano
trabaja á pié desnudo, armado de una gran maza de hierro, hie¬
re al animal en la frente. Raras veces es suficiente un solo po¬
rrazo, siendo necesarios dos, tres 3' hasta cuatro, para que el
animal quede como muerto. Entonces de una cuchillada se le
atraviesa el labio para sujetarlo al garfio de la cabria que
aguantaba previamente la cabeza de manera que el cuello que¬
de extendido. .Se baja la parte anterior del cuerpo dejando es¬
currir la cuerda de la cabria que lo sostenía, j acto seguido .se
sangra al animal practicando dos aberturas una á derecha 3"
otra á izquierda al nivel de la glándula parótida, corta las caró¬
tidas y yugulares sin incidir completamente los músculos ni la
piel del borde inferior del cuello.

Recogen la sangre en platos de estaño, usándola para pre¬
parar albúmina y abonos. Apenas es sangrado el animal, se le
despoja empezando por la cabeza que se corta enseguida al ni¬
vel de la articulación occipito-atloidea, repitiéndose con mucha
frecuencia que solo en este momento muera el animal.

Se separan las cuatro extremidades, se suspende el tronco
por los jarretes y finalmente se vacía. Inmediatamente de.spnes
se le quita la piel y se parte.

Los bóvidos flacos se insuflan. Se llama entonces al Veteri¬
nario quien inspecciona las visceras y la carne marcándola .si
ha lugar. En caso de decomiso ya se trate de un bue3' ó de otro
animal, la destrucción se efectúa por medio de un horno inci¬
nerador. En la tuberculosis el decomiso es total en caso de que
las lesiones estén completamente generalizadas.

Al carnero con sus cuatro piés atados juntamente, se le sec¬
cionan venas y arterias de la misma manera que á los grande.s
bóvidos. El matarife sujeta inmediatamente la cabeza sobre un
recipiente por medio de un gancho empotrado á la pared que le
atraviesa las fosas nasales. El resto del cuerpo reposa sobre el
.suelo. Una vez herido un carnero, el matarife por no perder
tiempo esperando á que se desangre, empiezael despojode lac.i-
beza que secciona entre el occipital y el atlas acabando asi con
el horrible sufrimiento del animal. Terminadas estas operacio¬
nes un ayudante lo insufla, le suspende por los miembros poS"
teriores, le quita la piel y vacía la cavidad abdominal dejando el
hígado adherido al diafragma. Nose abre la cavidad torácica.



8e cuelga al lado de la bestia los cuatro pies ¡iréviameiite des¬pojados.
El inspector examina la carne, el hígado sobre todo, que ámenudo tiene que decomisarse por causa de distoniatosis. Se leaplica la marca si el animal es reconocido sano.
Cosa más rara aun que todas las apuntadas; los corderos no.sufren inspección y por consiguiente no se marcan. Su prepa¬ración es también bastante singular. Despojado el animal dela cabeza, piel, estómago bazo é intestino grueso, el matarifecoloca el mesenterio sobre la incisión abdominal como adorno

y (leja en ia parte inferior una pequeña abertura por la cual se
escapa el intestino delgado.
Al ternero se le mata con un solo |iorrazo en la nuca conuna maza de hierro; se suspende por los miembros piosterioresá una cabria y se le decapita.
La sangre se recoge en recipientes de la misma forma de losque ya he hablado (lara los bueyes.
Cuando el ternero está bien desangrado se le coloca otravez en el suelo cortándole los cuatro remos al nivel de las arti¬culaciones de la rodilla y del corvejón; se cuelga de nuevo y sevacía. La piel no se le (juita nunca en el matadero.El inspector examina carne y visceras y á continuación ha¬ce aplicar la marca.
Los terneros de (Ténovasedistinguenporlohermosos, siendola leche su único alimento. Los genoveses tienen su carne engrande estima y hacen de ella un uso considerable.Las salcbicherias sacrifican el cerdo solamente en invierno,por medio de una cuchillada en el corazón. El cerdo atacadode lepra no se decomisa; se prohibe su salida del matadero, ytiermiten hacer de sir carne morcillas cocidas confeccionadasbajo la vigilancia de un inspector.La carne destinada á la tropa está inspeccionada, desde elpunto de vista sanitario, por el veterinario inspector civil ytocante á su calidad estipulada en el pliego de condiciones, porun veterinario militar
lio existen en Genova carnicerías hipol'ágicas pues sus ha¬bitantes no consumen carne de caballo.En el caso de que el propietario no se conformase con el de¬comiso, los cinco veterinarios inspectores reunidos por órdendel alcalde, bajo la presidencia de un miembro de la junta de

5



-358-

sanitlad de la ciudad son las que resuelven la cuestión Este
proceder es preferible al usado por nosotros, pues casi en
todas partes en este caso", se acata el parecer de un veterinario
cuya opinión en materia de carnes de matadero, no puede ni
debiera tenerse en mucho.

Como en Genova, la solución debiera encargarse auno ó á
muchos veterinarios inspectores, aunque seria muy justo se
permitiera al propietario hacerse representar en el acto del de¬
comiso.

En el caso de venta para la carnicería el comprador tiene
una garantía de 5 días para los bueye.s y de 4 para los terneros,
ó más exactamente aun. de 100 horas.

Los carneros y los cerdos no tienen garantia
El trasporte de carnes se hace por medio de tracción animal.

Estos vehículos provistos de persianas se abren por un lado y
por detrás: el interior está cubierto con plicas de zinc uiny
limpias, encima de las que van colocadas las carnes.

Las carnicerías casi todas son de marm ^l blanco muy lim¬
pias y muy ventiladas .Se cierran por una verja. Encima de la
puerta de entrada se lee casi siem Ji-e: carne, de primera cali¬
dad, (carna di prima quali'á.i

Xota importante. Estas carnicerías están vigiladas por guar¬
dias sanitarios que se a.seguraii de que no falte la marca en to¬
da carne puesta á la venta.

Lo mismo en Genova que en Plasència y N'eiiecia no divi¬
den la carne en categorías, es decir que todos los pedazos tie¬
nen el mismo precio sea cual fuere su valor nutritivo y orga-
nolé])tico.

Precio medio de! kilogramo de carne
Buey 1 fr. 50 | , Igualdad de precio exceptuandoel íilete V el talso filete cujo pi«

■ I cío es de 2 fr. 50 á 3 fr.

Carnero 1 ir. 50 I , , , ,
„ . ... Igualdad en el precio.
Cordero 1 ir. )

Ventero 1 fr dO 1 Parte anterior del cuerpo.
Vernero 2 fr. j Parte posterior del ciierjio.

En resúmen. Italia gracias al reglamento espacial del ■
Agosto 1892 aplicable á todo el reino y que rige el servicio lu
giénico de los alimentos etc., po.see una iii-spección inejory ma.··



Otica'/, que la observada en Francia. Debo añadir también quelos inspectores, con mucha raz ui, no son tan exigentes comonosotro.s tocante á la tuberculosis. En cambio, nuestras carni-oería.s e.stán á mayor altura (¡ne la.s de Italia

ACCIDENTES POR LAS CARNES
da conserva en latas

Hor i-l DR. PAUL REMLINGER. Annales il-hygiene i-t de medicine leírale
nov. isjMí. I». 40.'<

M, Remllnger dá cuenta de nn gran número de accidente.sindividuales ó colectivos observado-s en personas qire habíancomido c mservas de carnes. Estudia la patogenia de estos ac¬cidentes. dejando á nn lado la int ixicaci m .-aturnina. Poincaréüti-riic d hijíjii-nc 188.S p. 107 y ISSil p. 107) babia hallado elba-cihistermo,el subtilisyanuelvibri.'mséptico, vivos y móvilesenlas latas de conservas examinadas en Xancy. próxiniamente^enla mitad de los casos. Cas.sedebat ( Itcruc ilfhyíjicin' 1S80 p. 5G9y 705) ha obtenido resultados análogos. Ferbanch, Laveran,1 aülard.hau vi.stO que las siembras practicadas, han dado, casisin excepción, resultados negativos, sobre todo errando se hahecho rigorosanrente al abrigo del aire, de donde deduce qrrelos gérmenes vivos ha.llados |)or los anteriores ex|rerimentado-res hablan penetrado en el momento de la apertrrra de la lataobjeto de la e.xperiencia si bien se trataba de algunas es))eciesexponrladas (niibtilin etc ) muy resistentes é incapaces de sermuertas á la temperatrrra en qrre se ^esterilizan las conservas.Taillard encargado i)or el Ministro de la Girerra del examende un gran número de conservas cairsa de accidentes en variasgirarntciones, atribirye estos accidentes á jrtomainas desarro¬lladas en la carne cruda que ha servido para fabricar las con¬servas, y apoya srr opini.'n sobre los datos sigrrientes:Como Poincaré, comprobó qrre, á veces, las fibras muscula¬res de esta carne de conserva ])resentaba la degeneración ciro-sa ó vitrosa que caracteriza á un gran numero de entermedadesintecciosas." la ccción no es capaz de producir una alteraciónsemejante, por lo que hay que suponer que existia en el animalvivo. .Además, en la superlicie y en el intervalo de las fibrasmusculares, notó la |>rese.ncia de una cantidad, á veces prodi¬giosa, de microbios, de bacilos, de vibriones, etc. Las fibrasial)ian con.servado su estriación pei'o la.s' siembras ))racticadasoon ellas, dieron resultados negativos: los gérmenes estabanmuertos. ■
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No podían prooedei- de microbios accidentalmente introdu¬
cidos en la lata en el momento de cerrarla, porque los aerobios
no pueden vivir y reproducirse en un medio jirivado de aire;
estos aerobios producen siempre gases y las cajas no los con¬
tenían Existían, pues, en la carne, antes de ser encerrada en la
lata, y como nunca se hallan en los tejidos musculares de un
animal sano y recién muerto, hay que pensar que el animal fué
sacrificado por estar atacado de enfermedad infecciosa, ó que
la carne estaba alterada por un comienzo de putrefacción; que
las conservas, en una jialabra, hablan sido fabricadas con
carnes de desecho, invendibles y quizás preparadas con malos
instrumentos. Estos microbios han pululado en la carne antes
de la esterilización de esta, dando en ella nacimiento á ptomai-
uas cuya toxicidad no ha podido disminuir la ebullición.

En conservas que hahian determinado una especie de epide¬
mia en Rouen M. Burcker, profesor de química en Val-de-Gra-
ce, consiguió aisla- una ptomaína que ha obtenido en estado
absoluto de pureza, desgraciadamente «la cantidad infinitesi¬
mal obtenida no ha permitido experimentarla sobre los ani¬
males.

Esta patogenia es muy verosímil. Cuando vemos á los ga¬
naderos y criadores, aun con el consejo de los veterinarios,
matar un ternero un buey ó una vaca algunas horas antes de-
la muerte, y enviar esta carne dañosa á los Mercados de París
como carne forastera: cuando ."abemos que muchos industriales
fabrican salchichones con los despojos de los talleres de inuti¬
lización, no debemos admirarnos de que se emplee la carne de
los animales enfermos para las latas de conserva: el público
cree desde luego, y nosotros le ayudamos en esta creencia, que
la evolución y el vapor bajo presión esteriliza y purifica todo.
El público, sobre todo el público de los vendedores, no puede
difei-enciar entre los gérmenes que el calor esteriliza y las pto¬
maínas sobre las cuales no tiene ninguna acción

El único recurso profiláctico es una vigilancia rigorosa de
la carne cruda destinada á .ser trasformada en conservas. Para
un gran servicio como el del ejército, esta vigilancia puede ha¬
cerse y asegurarse por la presencia permanente de un veteri¬
nario ó de un oficial de administración en la tienda, durante
el periodo en que se la fabrica para el ejército; pero será po.si-
ble esta vigilancia durante todo el año para el resto de la fa¬
bricación en Francia? Cómo reconocer la calidad primitiva de
los animales sacrificados entre la inmensa cantidad de conser¬
vas procedentes de los Estados Unidos, de Australia y de la
América del Sur?

La memoria de M Remlinger es, sin embargo, muy intere¬
sante, y aporta una contribución .seria á la patogenia de la.s in¬
toxicaciones alimenticias.

(De la Revue cl·ln/yicne)


