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Dentro de pocos días se pondrá p. la
venta el fascículo primero del tomo II
de la Patología y Terapéutica especia-
les de los animales domésticos: de los
doctores- Hutyra & Marek. Dicho fas-
cículo, de más de 40Q páginas (casi la
mitad de dicho segundo tomo) se ven-
dera a 13 pesetas. "

Nuestros suscriptores .pueden adq 11i-
r irlo :por sólo 10'50 pesetas, franco de
porte y certificado, pidiéndolo ~ esta
Administración y enviando esta canti-

\ dad al hacer el pedido.

I

CONDICIONES DE SÚSCRIPCION

. Esta Revista aparece los días 15 y 30 de cada mes; el número del día 15 es de carácter exclusivamente
profesional. La suscripción se cuenta de Enero á Diciembre de cada arlo V cuesta 10 pesetas en España
y 15 en el extranjero. Para los alumnos de veterinaria, 6 pesetas anuales. El pago es por adelantado y
puede efectuarse por medio del giro postal, sobre monedero O cualquier otra forma de fácil cobro, Cuando
la Administración tenga que girar, cargará al suscriptor DOS· pesetas por gastos de giro. Toda suscripción
cuyo cese no se ordene antes del mes de Enero, se considerará renovada para el año siguiente. Los sus-
criptores \ tienen un plazo de tres meses para reclamar los números que no lleguen a su poder. Anuncies
según tarifa.
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GRAN DEPURATIVO, AXTISEPTJCO y DESI~FECTAXTE

Este purgante está indicado en toda clase de ganados, es-
pecialmente en las vacas y cabras de leche.

Está igualmente indicado en las indigestiones, enfermeda-
des febriles y en las de carácter ínfecto-contagioso.

Todo envaso lleva una explicación amplña del modo de usarlo.
El purgante SlÚZO está registrado y aprobado por la Direc-

ción general de Sanidad, con el núm. 2.697.

Gasas de venta, del Purgante Su-izo
Pérez ~IartíIl' y Compañía, calle de Alcalá, 9, Madrid.
Rived y Chóliz.. calle de Don J1:!:ime 1, 21, Zaragoza.
E. Gorestegui, plaza del :Uercado, 72, Valencia.

AGE.l.TTEGE~TERAL: SAN PEDRO MARTIR, 44, (GRACIA),
BARCELO~A

ZOTAL
Desinfectante e ínsecñcíde

CCR.-\. LA GLOSOPEDA. SA.R. -A O RO~-'A, HERIDAS, LLAGAS,
G"C .LTERA.S y OTRAS E. -FER:\IEtJ)i\DES DEL GA. -.>\DO..

L -DISPE. -SABLE P.-\.RA LA DE L -FECCIO. T

DE TODA CLASE DE LOCALES

JABON ZOTAL
Cura las enfermedades de la piel
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MONOORAFtAS
,

Contribución al estudio de un parásito frecuente
en la castañola (Brama Raii.) . ,

Por lE. TRULr.;
Veterinario municipal de Barcelona

Habo un tiempo en que para honrar
las páginas de esta. REV1S':f A en primer

, lugar, y animados de mayores entusias-
mos, al par que con menos ocupacio-
nes que ahora, dimos en ella señales
de vida, tratando de la viruela del ga-
nado lanar, o de curiosidades de mata-
deros q de mercados, según el destino
que desempeñáramos'; 'pero .. prefiriendo
siempre la vulgarización de hechos 'y
casos de, poca enjundia, si se quiere,
pero atractivos, a[ par que, provistos' de
relativo interés. Publicamos también
grabados, reproduciendo entre otras,
una fotografía de objetos extrañáis ha-
llados en 'diferentes cavidades y órga-
nos de animales sacrificados en el ma-
tadero, en la cual, figuraban unas ti-
jeras al lado de un alfiler de corbata
con el busto de Bismarck ; monedas de
cobre de varias naciones y de la coo-
perativa de esta ciudad titulada "Flor
de Ma¡yo" , junto a medallas religiosas;
nacionales y extranjeras; trozos de bas-
tón y caña acompañados de una navaji-
ta más o menos auténtica de Aqlbacete,
que, si a mano viene, había servido
para partirlos; una cánula vaginal de
plomo de 40 centímetros y 400 gramos
de peso, que pudo quedar olvidada ino-
.cenremente o ser colocada con toda in-
tención, después de ser utilizada; una
botella de las llamadas de gaseosa con-
teniendo cerca de un kilo de perdigones,

a la cual pudo pasarle lo mismo que a
la cánula, 'O sea que, empleada persi-
guíendo un fin terapéutico {tratar un
prolapso de matriz tal vez), se deja:se
con o sin intención en aquellos para-
jes, etc., etc.

Los cuerpos punzantes como clavos,
agujas, alfileres, horquillas, etc., etcéte-
ra, también tenían lucida representa-
ción, no faltando tampoco un regular

'surtido de piedras, que, por sus tama-
ñO!S, no hubieran podido servir >d~ cuen-
tas de rosario, que también figurabc¡.n,
entre los objetos referidos.

Todo esto que, como,digo antes, ca-
recia de interés cientifico, mereció los
honores de versé reproducido en algu-
na revista nacional y extranjera ; con,
tribuyendo también, a que .fuese pre-
miada la instalación qu.e el Cuerpo de
Veterinaria Municipal de esta Ciudad,
presentó a aa. Exposición Intemacio-
nal de higiene, celebrada hace pocos
años.

Como terminaba 'dirigiendo una ex-
citación a los colegas q¡ueen su prácti-
ca profesional tropezaran con algún ca-
so parecido a los de las distocias feta-
1('5y anomalias (algunas de las cuales
también se publicaron), para que me las
remitieran, cargándome en cuenta los
gastos que les ocasionase, creí de buena
fe que recibiría con frecuencia los ejem-
plares solicitados; pero la realidad me

•
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demostró pronto' mi, equivocación, ya
que han sida tan pocos los objetos re-
cogidos aquí, y nulos los dC2'fuera, que
lo que a esta fecha pudo haber consti-
tuído el instructivo museo por mí SD-
fiado, ha quedado reducido, a, tan míni-
ma expres-ión; que no merece ser aludi-
do como tal, ni siquiera en" diminutivo.

Entre esta desilusión por una parte,
'y por otra el haber .prestado .servicios
en los cuales no tenía ocasión de rece-
gel' algo qu~ mereciera los honores de
la publicidad, hizo que ha volviera a
reincidir; pero al leer en el B.oletín pro-
[esional -de esta REVISTA del mes de
Abril del año 1924 un articulo de
R. P., Reves en el que ruega a los oom-
pañeros que pr-estan servicio en las pes-
caderias den a conocer sus observacio-

Es el Cromis casiamea, de la familia
. Pomacentrida, subfamilia Braminida,
género Brama, especie Raii, teniendo
los nombres técnicos de: Sparus Cas-

<toneola, Brama Raii, Sparus Brama,
Brama marina, Cauda [urcipata, etcé-
tera, etc.

S~ encuentra en el Mediterráneo, con
más frecuencia en el Cantábrico, se re-
produce en verano; y hay que pescarlo
a' bastante profundidad. Hay tempora-
das que se presenta en bandadas de va-
'r10s millares, para desaparecer después
por un periodo de tiempo más o menos
'largo. Según UITOS autores" el nombre
de castañola o castagnole, 10 debe a su
color parecido a:l de la corteza de la
castaña. Según otros, tiene de 8 a I2
centímetros y las hembras ponen entre

Fig. 1. Castañola (Brama Rhü) mostrando los parásitos que suelen hallarse en su carne,

nes, me creo obligado a intervenir ex- Julio y Agosto alrededor de 2.000 hue-
poniendo un hecho que no ha. sido tra- vos.' Hay quien nos cuenta que es muy
tado hasta aflora con el interés que se común en las costas de 11015 Alpes Mari-
merece, por naturalistas, confecciona- timos, en Niza, Antibes, etc., etc, que
dores de tratados de inspección, higie-' pe- le ve con frecuencia en los mercados
nistas, etc., etc. Me refiero al parásito de Tolón y Marsella, siendo ya muy
que contienen casi todos los ejemplares raro 'en Cette y que su carne es poco
del pescado que indica la figura 1. apreciada.

Dicho pescado es conocido vulgar- Rebuscando todo 10 escrito' referente
mente por castañola en Cataluña y Ba- a este asunto para ilustrarnos acerca
leares; pos castañeta en Coruña y Vi- del parásito de dicho pescado, sólo he-
go ; zapatero en Bilbao; japuta en Al- mos hallado una referencia en la "His-
mería; chaputa en Portugal: castagno- toria natural", del catedrático señor
le en Francia y en Italia, etc., etc. ,En MÍ1~y. Navarro, libro que fué. de texto
Port- Vendres también le llaman queue en el Instituto de esta ciudad, en cuya
[orket por la forma de hoz o de hor- obra al tratar de la castañola, manifies-
quilla de su cola. ta que muchos de sus ejemplares con-
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tienen un parásito' entre las fibras de
'su carne Agustín 1\1: Gibert en su
obrita "Fauna ictiológica de Catalunya"
después de describir el citado pez, dice:
"Entre la masa muscular de casi todos
el1os, vive un tricocéfalc, tal vez nue-
vo".

Esto, que por cierto, es bien 'poco, es
.todo cuanto hemos hallado referente al
parásito en cuestión, y habiéndonos ex-
trañado muchísimo que no se haya con-

, cedido a la existencia del mismo y a su
gran abundancia, _más comentarios que
los ya referidos, decidimos dedicarle:
nuestra atención y llamar la de _aque,
llas personas que, por sus conocirnien
tos o por disponer de mejores medios
de estudio que nosotros estuvieren en
condiciones de descifrar dicha incóg-
nita.

Este Ifpé el motivo de consultar las
obras que hemos tenido a nuestro al-
cance; y, amigos de poner los puntos
sobre las íes, nos permitimos señalar
algunas contradicciones observadas, pa-
ra terminar la narración del por qué
tuvimos que actuar de desjacedor de
entuertos, y la reproducción del pará-
sito al natural y ampliado. •

N os extraño pues, que habiendo v .s-
to muchos centenares de castañoias, to-
das de color plomizo más o menos bri-
llante, con escamas de aspecto acerado
o plateado, leyéramos' después, "que se
le había dado aquel nombre por su se-
mejanza con el color de, la corteza de
castaña". Otro tanto nos ocurrió, al
leer sus dimensiones'; puesto que ha-
biendo medido los ejemplares proceden,
tes del Mediterráneo, Io mismo que 103
del Cantábrico, 40 centímetros de largo
por 18 de anchura aproximadamente;
vimos se le adjudicaba por .1111 autor
LU1alongitud de 8 a 12 centímetros '/
por otro, la de 30 a 70 centimetros.

Aun teniendo en cuenta que entre
las especies atlánticas de altura y las
del litoral mediterráneo, pueden exis-
tir diferencias muy grandes, tanto en
color como en tamaño; y comprendien-
do también que los caracteres dif er en-

5

ciales sean, por dicho motivo, de im-
portancia muy relativa, no ha sido obs-
táculo para que nos haya 'hecho el mis-
mo efecto que si hubiéramos leído que
el nombre 'de castañola se 10 habían ad-
judicado, por parecerse a las castafiue-
las usadas por las artistas de music-
hall.

El entuerto que me tocó deshacer en
otra ocasión, fué por encontrarme, pres-
tando servieio en e! mercado central de
pescado con una expedición bastante
considerable de ejemplares de la referi-
da espécie.r y ,quererme cerciora'!', antes
de proceder a su decomiso, de la existen-
cia y abundancia del parásito en cues-
tión. Mandé partir varias 'castañolas, y
ca 10 'no indicara en qué sentido, se
partieron en sentido perpendicular a 511

longitud, como es costumbre en los mer-
cados, al proceder a su venta en tro--
zas. 'Dé esta forma pude apreciar unos
puntitos blancos, parecidos a extremos
de nervios cortados, que se destacaban
visiblemente del color rosáceo de la car- -
ne; de donde vendría, seguramente, la
creencia Jan generalizada y tan rutina-
riamente continuada, entre la gente de
mar' y tratantes -en pescado, de que
aquellos puntitos eran los nervios de)
referido' pescado.

Desconfiando de la exactitud de &e-
mejante apreciación, aún cuando me:
fuese manifestada por verdaderas e111,¡'-
nencias en ictiología barata, par aquello
de que "hacía más de 50 años que tra-
taban en pescado", proseguí mis pes-
quisas, pero variando la dirección del
corte .' Pronto pude observar algo, que
ya no tenía la forma de puntitos, sino
que eran unas cintitas blancas, delgadas,
planas y largas, que, a 10 mejor. se en-
trecruzaban v volvían sobre sí mismas,
desapareciendo para 'volver a dar seña-
les de vida 1.1,l10S centímetros 'más arri-
ba o más abajo. Estas cintas terminaban
por un extremo, con 'un ensanchamien-
to de forma de pequeña calabaza vina-
tera, de cuyo interior salía un pequeño
órgano retráctil parecido a los cuernos
del caracol, provistos de cuatro finisi-
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-mps órganos de fijación dotados de-me-
vimientos de flexión y extensión, los
cuales se adherían a las 'fibras del pes-
cado, costando cierto esfuerzo cense-
guir se desprendieran del punto de fi-
jación. Por el otro extremo, iban adel-
gazando insensiblemente h~sta terminar
en afilada punta, midiendo en totalidad
de 50 a 60 centímetros. Aquel -ensan-
chamiento terminal amarillento. unas
veces; amarillo canario otras', es la par,
te que ocasiona mayor repugnancia, tan-
to por' su volumen y por la' oquedad
que queda en el sitio en que se asienta,
como por su semejanza con ciertos abs-
ceS06 y con la cabeza de ciertas tenias.

Fué tan grande el número de ejem-
plares de castañola examinados, como

coavencimiento, r~nunciando desde
aquel momento, a un manjar que ya
comprendían no podia ser muy apetecí-
bleJ aún cuando los parásitos en cues-
-tión fueron mnorninados € .inofensivos,

Encariñado cada vez más, -en desci-
frar la naturaleza del parásito, llevé

"unos cuantos ejemplares al ,matadero
para proceder a su examen, mediante el
triquinosccpio, aparato 'de ampliación y
proyección que tan buenos .servicics
presta en la inspección de las carnes ere
cerdo del matadero de esta ciudad.

Colocados unos trozos' del parásito
en las mismas placas compresoras que
sirven para la' busca de Ia triquina, de-
momento, nada se apreció, pero sorne-
tidos unos minutos a la acción de',un li-

Fig. 2. ·PaFásito

pequeñísimo el de los que no contuvie-
ran el parásito, por cuyo motivo, no du
darnos un momento en proceder a su de
comiso. Este, que fué objeto de mu-
chos' comentarios entre el personal alu-
dido anteriormente, la mayor parte del
cual había comido muchas veces casta-
ñata; con nertnos, sirvió para' que se vi-
niera abajo, cual castillo de naipes, 'el
buen cartel de que entre ellos gozaba
tan exquisito plalta rindiéndose aún los
más refractarios, al. ver los movimien-
tos de la cabeza del parásito y más
tarde su vi talidad , ya que a los ocho
días de aislado, seguía vivito Y- colean-
do, 10 mismo que en el acto de ser ha ..
Ilado en la masa muscular de los ejem-
plares inspeccionados. Sólo entonces,
hicieron pública manifestación de su

de la castañola.'

quido aclarante (agua acidulada con
acético), se consiguió el efecto que nos
propusitnos, apreciándose con toda cla-
ridad, una serie de detalles curiosisi-
mas, tanto de la parte externa de [06
tentá-culos, como de la interna, o sea,.
~e sus probables aparatos reproductor
y digestivo. Esto movió a mi amigo ,y
compañero señor N eira, a fotografiar
dicha proyección, gracias a 10 cual, po-
demos hoy ofrecer la reproducción de
la misma.

Omitimos la descripción de ciertos
. detalles porque algunos ya están indio.
cados anteriormente y otros se apre-
cian perfectamente en el grabado; úni-
camente' I nos permitiremos llamar la
atención sobre las. ocho depósitos ci-
líndricos, en.' dos series de a cuatro ca-
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·da una, comunicando los anteriores con
los posteriores, 'por unos verdaderos
tubos que ,ocupaban el espacio c-ompren-
.dido entre dichos depésitos,

Todo esto aumentó más nuestro inte-
rés por ·conocer ese parásito descono-
cido, en virtud de lo cual, aprovecha-
mos una oportunidad que se nos pre-
sentó para .encargar 3:1compañero señor
Danés, que a la sazón prestaba servr-
.00 en el Laboratorio de patología ani- .
mal de 1a Mancomunidad, emprendiese '
algún trabajo encaminado a clasificarlo

ejemplares de castañola con parásitos;
pues como es sabido, no siempre se ha-
lla en el mercado el pescado de que tra-
tamos.

Los cobayos sometidos '3. dicho ré-
gimen alimenticio fueron sacrificados' y
cuidadosamente autopsiados a los 8, 16,
30 y 60 días 7j el perro a los 301días,
sin que se hallase vestigio alguno de la
ingestión del parásito, pues' ni la inves-
tigación analítica del contenido intesti-
nal de los animales, ní la disección es-
crupulosa 4e los haces y aponeurosis

Fig. 3. Órgano retráctil del pa rásito, visto al triquinoscopio.

zoológicamente y parasitariamente y a musculares mostraron la presencia de
estudiar la vida y milagros del mismo. forma parasitaria alguna.
Habiendo aceptado gustoso el encargo, No obstante, para sacar conclusiones
S€ le remitieron unos ejemplares de cas- de esta prueba hubiera s.ido preciso so-
tafiola con parásitos, sometiendo segui- meter a los animales de experimenta-
damente dos lotes de cobayos' y perros ción a la ingestión del parásito en las
a alimentación de régimen, previamen- diversas fases que parec~ seguir en vi.
te esterilizado, pero mezc1ado con tro- da (huevo, larva, vida sexuada), hasta
zos de parásito y pequeños globulitos, hallar el momento a propósito en que
al parecer, formas quisticas, extraídas en el ciclo de1 parasitismo evolutivo en-
del mismo. Este régimen alimenticio se cuentre el parásito la oportunidad de
prolongó por espado de ocho días a ra- vivir como huésped del mamífero, y en-
zón de dos raciones diarias, teniendo tonces se podría saber su importancia
que suspenderse por no, disponer de más nosológica.
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!Ea señor Danés, de acuerdo con el
profesor señor García del Cid, opina,
en vista d;; los ejemplares por él exa-
minados, que probablemnete se trata de
un, estrongílido, pero, en, definitiva na-

- da -puede afirmarse, toda vez que la
clasificación del parásito que nos ocu-
pa está. todavía por hacer. '

¿ Por qué via. penetra el parásito en
el cuerpo de la castañola? ¿ Se transmite
por contagio? ¿ Habrá en determinadas
profundidades del .rnar -plantas que

crían el gérmen, y que por ingestión se
desarrolla en los referidos peces'? ¿ Có-
mo explicarnos la presencia del mismo
parásito en castañolas procedentes del
Mediterráneo y del Atlántico.? Estas y
Ott-CI1S análogas' preguntas nos hemos
formulado sin acertar a darnos una ex-
plicación satisfad~ria.
- Prometemos continuar nuestras jn-
vestigaciones cuando la ocasión se pre-
sente, por considerarlas interesantes
desde el punto de vista parasitario y
bromatológico ..

La conservación de huevos en las cámaras frigoríficas.
Por ANGEL SAÉATÉS

Veterinario ~1,1nicipal de -Barcelona

El abuso mercantil a que actualmente
se ha llegado con toda .especie de subs-
tancias alimenticias; tomando por cóm-
p1ice auxiliar las cámaras frigoríficas,
motiva que las Corporaciones Científi-
cas profesionales de la higiene se dedi-
quen atención pref'erente a la' justa y
real conveniencia que ofrecen tales mé
todos de conservación sobre la calidad
de los' artículos comestibles, y en este
sentido bueno será exponer la autoriza-
da opinión de la Academia de Higiene
de Cataluña respecto 'a uno de los prin-
cipales alimentos más traficados a la
sombra del almacenaje refrigerador.
Referimonos a los huevos destinados al
consumo público.

En la- irregular concurrencia de este
artículo en el mercado por razón de las
regla biológicas que sujetan la postura
de las aves de corral a épocas deter-
minadas'. resulta muy buena coopera-
ción la posibilidad de conservar en cá-
maras Irigorificas convertidas en alma-
cén, el exceso de poducción, para ni.
velar las transacciones, coordinando los
precios de abundancia con los de esca-
sez. y bajo este punto de vista, auto-
ridades gubernativas y sanitarias han
estado conformes en aceptar este medio
C01~10 armonizante del .abastecimiento
local y nivelador del coste, que en otro

caso contrastaría desmesurada y lamen-
tablemente. Mas,,' vino el derrumba--
miento de' valores morales por la heca-
tombe de la 'gran guerra con sus neceo.
sidades y secuela de horrores, que ha
llevado, como leve chispazo de su ma-
leficio. a utilizar abusivamente de un
método, que, bien dirigido, podría ser
lo dicho antes, regularizador de intere-
ses, Y' en cambio ha servido para com-
plicar la vida de relación social. En
efecto, hemos- 'visto 'como antes, si bien
pagábamos los huevos de gallina a pre-"
cios altos' en época de suspensión de la
puesta, en cambio, al entrar en el ple-
no de actividad de ella nos resarcíamos
con la abundancia, la baratura y la ca-
lidad, contra el sólo. defecto de ia falta
de uniformidad eri el consumo. En cam-
bio. ahora, por el acaparamiento de qUE'
son objeto los huevos en su abundan-
cia ha desaparecido aquel bajo precio
de antes v sin embargo, vienen Jr s dias
de carestía y su valor sube pr~flOr.cio·'
nalmente-, en proporción geom~tric;¡"
-a las cotizaciones ordinarias de las
fechas de abundancia nominal con el
aditamento de que su calidad deja mu-
cho que desear, sin duda, por las ma-
las. condiciones sufridas en los depósí
tos de conservación, $ 'l~ tan =-nsibles
son los huevos, -
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Por sabido se deja, que al huevo, se·
gún su procedencia, tiene mayor est.ma
y no llevando, como actualmente no lle-
va, signo alguno que la señale a lOS;
ojos del consumidor, es evidente que
los avispados negpciantes combinan
mezclas arbitrarias de género distinto,
que, procediendo de una cámara frigo-
rífica o su equivalente, pasan en el mer
cado por clases selectas ... a los efectos
del precio. Poco importa a los moder-
nos mercaderes, que después el consu-
midor sea servido, con la mercancía, de
náuseas de repugnancia y desórdenes
digestivos más o menos graves. Ellos
van derecho a su negocio y mientras
nadie obstaculice su camino, cumplen
así su deber de judío irredento.

La baja temperatura de la cámara, nr.
destruye la acción de la flora bacteria-
na que puebla la cáscara de los hue-
vos; sólo aletarga su actividad; pero,
es indudable que otras influencias de
circunf usa inmediata gravitan sobre la
materia viva del huevo, motivando esas
alteraciones rápidas y químicas que con-
vierten en materia despreciable uno de
los más ricos alimentos, después de una
larga permanencia en el frío e inme-
diatamente devueltos a la temperatura
ambiente ordinaria, en cuyas condicio-
nes, la virulencia bacteriana se exacerba,
obrando sus efectos morbosos en breve
lapso de tiempo.

En previsión de 10' apuntado, la Aca-
demia de Higiene de Cataluña acordó
elevar a la sanción de las' autoridades,
las siguientes bases para regular la ven-
ta de huevos procedentes de cámaras
frigoríficas:

1." Las Cámaras frigoríficas en el or-
den higiénico, deben mirarse como ele-
mentos defectuosos que distan mucho de
Henar esencia:lmente los fines profilácti-
cos que se les imputa, por cuanto el frío
no tiene acción bactericida: sólo aletarga
el agente generador de la descomposición
orgánica, pero en cambio excita la vi-
rulencia 'microbiana al recobrar el me-
dio ambiente ordinario. Sin embargo.
hay que tolerarlas' y agradecer su con-

curso urbano, como coadyuvantes al
buen orden del abasto bromatológico de
las grandes poblaciones, para armoru-
zar las épocas de abundancia con las de
escasez prevista sobre artículos' cornpa-
tibies, de ser guardados en determina-
das condiciones. .

2: En este sentido pueden aceptar-
se para la conservación de los huevos
por un tiempo de renovación .máxirno
de dos meses, según su procedencia, so-
metiéndolos a su entrada a procedirnién-
t9 de control que pueden- referirse a 10~
s.guientes :

a~ Selección por unidades a cargo
de personal veterinario, auxiliado por
prácticos competentes.

b) Asepsia superficial de \ la cáscara
mediante la inmersión limitada de los
huevos seleccionados', en una solución
antiséptica de reconocida eficacia y sin
acción tóxica (lysinada, bórica, salicili-
ca).

e) Colocación por capas indepen-
dientes sobre tej idos de alambre super-
puestas y sin contacto unas con otras.

d) Marca de la fecha de entrada en
cada unidad, por medio de tinta inalte-
rable y de color y leyenda diferente.
según su naturaleza.

e) Prohibición absoluta de .instalar
otra clase de producto alimenticio. ni
otro alguno en la cámara frigorífica
conservadora de los huevos, capaz de al-
terar su circurrrfusa.

f) Remarca de los 'huevos controla-
dos como buenos a su salida de la cá-
mara frigorífica con destino a la venca
pública.

g) Decomiso en los puntos de venta
al detall de toda partida, cuya fecha re--
base los tres' días de su salida de la
cámara, deducido el tiempo de trasla-
ción si ellos fueran expendidos fuera ele
la localidad de su almacenaje regulado.
Los huevos decomisados por este con-
cepto podrán, o no, ser utilizados para
fines industriales, según el resultado de
nueva inspección facultativa.

3: Las cámaras frigoríficas deben
ser tratadas periódica y constanternen-
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te por un medio antiséptico que a la
par que obre como tal, sea desodoran-
te de las emanaciones fétidas que pudie-
ran originarse por rotura de huevos o
cualquier otra causa, a fin de sostener
la atmósfera del departamento 'limpia
de todo germen de morbosidad trans-
misible a la substancia del huevo.

4: La prolongación de la estancia
en la, cámara sólo debiera concederse a
los huevos preparados por congelación
y desecación, debidamente embalados.

5: Los puestos de expendición. al
detall deberían disponer; por 10 menos,
de W1 ovóscopo bien :iluminado y un
recipiente con agua pura a disposición

,de los compradores que quisieran cer-
ciorarse prácticamente, por transparen-

'cia o sumersión, de la bondad de la
mercancía.

6." Si a pesar de 10 expuesto antes,
el' acaparamiento abusivotuviera lugar,
sea. en el punto de producción o en la

~
propia Iocalidad.r'Ias autoridades a más
del decomiso del género y la multa co
rrespondiente, deberían pasar el asunto
al Juzgado por atentada frustrado con-
tra la salud pública, que no otra es la
,índo,le ,de un delito.que perturba el par
cífico y normal mercado de aprovisic-
namiento urbano con peligro de la ca-
lidad alimenticia de tan principal ar-
tículo como es el huevo.

7·" En evitación de ocultaciones que
hoy 'se justifican por una tasa restric-
tiva, debiera decretarse 'y favorecerse la
libre concurrencia de venta y precio de
los nuevos destinados al consumo in-
mediato del público. .

Alrededor de estas bases podrían die-
tarse las complementarias o administra-
tivas que aconsejaran el buen funcio-
namiento d'el servicio y que no altera-
ran, sino al revés, facilitaran la esen-
cia sanitaria en su eficacia practica.

Inspección de reptiles, anfibios, pescado, moluscos y
crustáceos.
Por el Dr. P. F.

A) Lnspeciián de reptiles.

El único que nos interesa es la tor-
tuga de mar, cuya carne, sangre, tripa y
gelatina sen exquisitas: Aunque su aro-:
ma sui géneris es' incon/fundible, se pue-
de simular su carne y gelatina con ca-
beza de ternera y su sangre con Ia de
otros animales. En general, se distin-
guen los guisos hechos' con carne de tor-
tuga (sopa, estofado porque comuni-
can al caldo un color algo verdoso ca-
racterístico'.

B)' Inspección de anfibios.

El único anfibio que suele venderse
como alimento es Ia rana, 'Con cuyas
ancas' hácense sopas para enfermos, tor-
tillas, etc. Es un alimento siempre fres-
co, porque se mantiene vivo en agua y

'únicamente se 'sacrifica en el momento
de la venta. Entonces, con 'excesi~a
.crueldad se le arranca en vida la piel
y las ancas. En vez de ancas de rana
pueden venders'e de sapo, aunque no
es fácil procurarse sapos. De todos mo-
dos conviene saber que 'las ancas de sa-
po son más cortas y que sobre todo
se distinguen por tener la mano y 109

dedos más cortos, gruesos y rechon-
chos.

C) Inspección del pescado.

Los peces padecen muchas enferme-
dades que no nos transmiten; pueden
ser portadores de gérmenes patógenos
para el hombre; son sobre todo peli-
grosos cuando se alteran, y algunos
pueden perjudicamos por haber sido
pescados con sustancias tóxicas .(coca
de Levante o raíz de ciclameri euro-
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peurn) O por ser de suyo venenosos.
Be las enfermedades de los peces la

más peligrosa .para nosotros es la cisti-
cercosis botriocefá1ica. El cisticerco del
botriocéfalo es blanco, -alargado (tiene
de 0'25 a 0'30 milímetros de largo) y
posee dos ventosas. Se halla en la car-
ne de percas, C011 preferencia en el cen-
tro y Norte de Europa. También Se
halla en renacuajos,

Los peces padecen una peste causa ..
, da por hongos de 10s géneros achlya y

saproleqnia. La peste de los salmones
la inicia un bacilo movible, que pene-
tra por heridas cutáneas, que transfor-
ma en úlceras', en las que se desarrollan
secundariamente saprolegnia, que ma-
tan pronto al pez, Los salmónidos pa-
d:cen sobre todo, forunculo'sl:S, produ-
cidas por el bacteriwm salmonicida, En
la forunculosis hay enteritis y puntos
rojos en la musculatura. Estos últimos
originan tumores que salen al exterior v
se ulceran. Los peces mueren a la~ do:,
sernanas.. Las carpas y' otros peces pa-
decen septicemias, causadas por micro-
organismos que se hallan en la sangre,
intestinos ,etc., y que cu'ltivados resu1-,
tan patógenos para conejillos de Indias '
conejos, ratones, etc, Fischer y' Enoch
aislaron un bacilo muy tóxico y patóge-
no (produce paresia de las extremida-
des, hemorragias y parálisis de los cen-
tros respiratorio, y vasomotor), mas,
por fortuna, su toxina se destruye con
la cocción, En las anguilas, un vibrión
(vib1'io ang~tillarum) produce una en-
fermedad papulosa roja, caracterizada,
por unos bultos duros, hacia las pro-
ximidades del ano, que, a menudo, se
prolapsa. Más tarde, todo el cuerpo de
la anguila se cubre de lineas rojas. En
este período no es comestible. Al prin-
cipio de la enfermedad puede comerse
quitándole las partes más atacadas. En
la pÚ1'pura cyprin!tJrum o wia1 rojo de
los peces, la cola se vuelve rojo. y el
abdómen se llena de pus, debido a un
bacilo rechoncho (pseudomonas Pleh-
niae), patógeno para carpas, tencas, an-
guilas, sollos, percas, truchas,. Otros

hongos, como el bronchi01l/ovyces sa.ngui-
nis (tubos de 8-'30 micras de diámetro,
ramificados y no tabicados), causa gran
mortandad entre las carpas, cuyas bran-
quias, en vez de rojas y !frescas, apa-
recen blanquecinas o parduscas y man-
chadas o sucias. Un bacilo corto, grue-
so, movible, gramnegativo, capsulado
muy hernolitico y tóxico, es funesto pa-
ra carpas, tencas y peces de color.e=Los
salmónidos padecen una especie de vér-
tigo, causado por :el icth.yephorus IH 0-

[er», ficomiceto que se halla en 'el encé-
falo y otros órganos,

Las enfermedades descritas no suelen
requerir la intervención del' inspector,
porque los peces que las ofrecen gene-
ralmente no se venden, Más importan-
cia tienen las infecciones que los peces
pueden transmitir y las alteraciones de-
los mismos.

Los peces pueden ser portadores de: '.
bocilos pestosos, tíficos, coli, paratíficos,
botulinus, fluorescens Iiquefaciens,
aquatilis, cornmunis, putrificus, posthu-
mus, etc, Borntraeger dió a conocer 13
historia de dos mujeres de familias dis-.
tintas que' contrajeron el tifus abdorni
nal por haber 'limpiado peces pescado~.
en aguas infectadas, los cuales, en cam
bio, cocidos o asados no causaron en!
fermedad alguna. lEn otro caso de Rei-:
ner Muller, trozos' -de anguila asados' •
causaron tifus abdominal a 5 personas,
Pero, generalmente, los bacilos de
Eberth mueren al asar o cocer los pe-
ces, El tifus abdominal pueden trans-
mitirlo, no solamente los peces de ríos
infectados por alcantarillas, etc" sino
también los de mar que han vivido jun-
to a desagües de cloacas y los que son
constantemente recubiertos de hielo y
rociados con aguas que pueden conte-
ner bacilos tificos, los cuales medran en-
los peces. Por análogas razones el pes-
cado crudo puede albergar colibacilos,
proteos, y bacilos paratíficos. Estos úl-
timos proliferan mucho en la carne del
pescado cocido. Bruns ha demostrado-
que la mayoría de las bacterias hal.ladas
en los peces proceden del extenor y'

/
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na demostrado que se pueden evitar
envolviendo los peces 'en papel estéril.

Otras bacterias halladas en los 'peces
proceden de la flora' intestinal de los
mismos, que viene a ser la misma del
agua. La forman los bacillus fluores-
cens liquefaciens, aquatilis cornmun.s,
coli, etc., entre los aerobios, pero ade-
más los hay anaerobios como los putri-
ficus y posthumus, no siendo imposible
que haya también botulinus y paratifi-
cos en el intestino 'de los peces VIVOS.
Por esto hab-la Ostertag de la conve-
niencia de practicar la evisceración inme- .
diatamente después de pescados y sólo
venderlos eviseerados, pues asi se con-
servan un tiempo tres veces mayor que
los no eviscerados (H. Heyl, cit. por
() tertag).

La putrefacción de nos peces origina
sustancias mucho más tóxicas que la pu-
'trefacción de los mamíferos y aves,
Por ello conviene mucho conocerla. Les
peces muy frescos están rígidos y algo
encorvados lateralmente (sin embargo,
artificialmente, también dan esta incur
vación a' los peces lo vendedores de
pescado). A medida que va perdiendo
~rescura se ablanda. Cuando está pasa-
do v no es ya comestible la presión
efectuada en él con la yema de un dedo
forma fovea (pero ésta también se 'Oh-
serva en los peces con ervados en hielo,
aunq ue no estén podridos). Las vísce-
ras, en particular el hígado, entran prcm-
to en putrefacción y se puclren ráp.da-
mente. Las espinas costales tienden ~
salir al exterior. Los zases desarrolla-
do en el abdomen desalojan las visee-
ra . que alen a vece por el ano. Cuan-
do la putrefacción es avanzada, los pe,
ce flotan en el agua. Según G. Becker
(cit. por O tertag), la putrefacción em-
pieza por las branquia ~. piel del vien-
tre r e comunica rápidamente a 1M
visceras, ojos,' cabeza y mnsculatura
del dar o y cola. La alteracione de [a
putrefacción e manifie tan al egundo
día en das branquia y abdomen, al ter-
cer en la zonas cutánea coloreadas,
al cuarto en los te ticulos y ovario (que

se hacen blandos y lardáceos) y en la
musculatura del tronco y al quinto en
la de la cola. La consistencia de la mus-
culatura también va disminuyendo des-
de la cabeza al tronco y de éste a la
colla. Las branquias, al principio rojas,
empiezan por tornarse más rojas aún,
para luego hacerse rojo oscuras y des-
pués rojo sucias y rojo grises (más, en
los pescados conservados en 'mela, las
branquias están pááidas, aunque los pe-
ces' no estén podridos). Algunos vende-
de res las pintan con sangre o carmín,
cero se conoce porque la sangre des-
aparece 'lavándolas con agua, y el carmm
lavándolas con alcohol. La carne blanca
se vuelve amar illenta, gris, vítrea y}
transparente, Además, los peces pie r-
den 'longitud ry peso. La córnea se hun-
de y enturbia (pero también puede ha-
berla enturbiado una oftalmía-causa-
da por un. vibrión-que suelen padece:'
los peces y, además, puede parecer qu~
está turbia; porque los peces padecen a
menudo cataratas traumáticas produci-
'das por el diplostQ11!,!I1'1! voh'cns). El
olor de la carne de los pescados podri-
dos es altamente repul ivo y su reac-
ción alcalina. El pa/Je! ro jo de tornasol
y la siembra en gelatina son recU1'SOS

exc elesites para saber si el pescado está
o '1'10 podridfo. Lo está si uueluc azul el
paP.el de tornasol )' si frotando HU poco
de músculo del pez por una placa de ge-
latina se desarrollan en esta colonias
aue la. liq~tida:n_
, Los trastornos cansados por la inges-
tión de pescado podrido denomínan e
ictiosisnio. Este revi te dos forma : una
Iiotulianca, (que probablemente, no es
otra cosa que botulismo y otra coleri-
[crmc que no difiere de la producida
por las toxina de la carne putrefacta.
En el ictiosisnio botulínico . llamado
también neuroparañtico, que quizá fue-
ra mejor denominarlo .. botulismo pro-
ducido por la inqestiá» de iwscado" hay
soinnolencui, náusea". vómitos. di~.fagit!
1) midriasis. A vece hay pa'ráli:is [a- .
cici \' de la acomodaciólI. meteorismo.
hC111tOrragia, cutáneas, diplop'¡'o'. laxitud,
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. bleforoptosis. y palf"álisis de ambos ner-
-uios recurrentes, Todos estos Ienóme-
.nos los han producido pescados frescos,
o en ~onserva (escombros en salmuera,
.atún en aceite, sardinas, brecas estu-
riones, salmón),1Y' 'se han atribuído a la
"ptomatropina ", que Arep ¡y jacow-,
.lew aislaron de peces' tóxicos salados.
Pero van Ermengem 1015 atribuye al bo-
.tulismo, dependiente, probablemente, de
bacilos botulinícos que del intestino de
los peces pasan a la carne de los mis,...mos.
, Ei ictiosismo coleriforme se debe a

toxinas análogas a las que se producen
cuando se pudre la carne de mamífe-
'r~s y aves. Guba las ha estudiado en
la putrefacción del pez palo y del aba-
-dej o. Las de la putrefacción superficial
son poco tóxicas ; las de la profunda

'mucho, pero una sola hora de cocción
las destruye todas" y también desapa-
recen a los' í4 días de putrefacción
profunda, Los fenómenos del ictiosis-
mo coleriforme se deben principalmen-.
te al bacilo pMatífico B. y, en casos
más raros, al B. e1~teritid'is. Consisten
ren fiebre, urticaria, vómitos, cólicos;
diarrea, calambres, cianosis, voz apaga,
da y albuminuria. En vez de la urti-
caria puede haber un exantema escar-
la.tinifoY11~e y en vez de los vónuros
y de la diarrea estreñimiento, meten-
rismo, inapetencia y sequedad lingual y
faríl1gea. Strauss vió este cuadro en 'un
varón que había comido una- sardina en
aceite que había quedado en una lata
y en el que sobrevino paresia del facial
3 semanas después. Este caso quizás se
-debió a una infección mixta paratifica
y botulinica, El B. enteritidis parece
resistir cierta cocción !Y' se puede hallar
-en pescados' que no presentan altera-
ción alguna. Savage y Forbes 10 aisla,
ron del bazo y sangre' de una persona
fallecida junto con 'otra. 'En un hospi-
tal de Brigbton enfermaron 28 per-
sonas y fallecieron 2 después de comer
pescado frito, y Savage y Forbes "ais-
Iaron el B. enteritídis del bazo y san-
gre de una de las fallecidas; En Julio

de I9I9 enfermaron en Kie1 más de
300 personas con fenómenos colerifor-
mes después de comer caballas ahuma-
das danesas, qjUe no presentaban signo
alguno de putrefacción. Cuatro de di-
ohas personas murieron. Bittner aisló
el B. enteritidis de las heces de los en,
fermos, de 3 fallecidos y de los restos
de uno de los peces ahumados. De 2r l
casos de intoxicación por pescados po~
dridos, ocurridos desde I898 a r919 Y.
recogidos por Spitta estadistícamente
(incluyendo el caso de Bittner), resulta
que la intoxicación se debió ro veces al
B. paratífico B" una vez al B. enteriti-
dis y la' otra al B: botulinus. De 1905 a
19I3 ocurrieron en Prusia 200 casos
de intoxicaciones por ~escados; el ro
por roo -de aquéllos era:n o' parecían clí-
nicamente botulismo y causaron una
mortalidad también del ro 'pOorroo (Os'
tertag).

Strümpell admite tres formas del ic-
tiosismo (o íctioismo) : la coleriforme,
que es una gastroenteritis con colapso
producida por peces 'putrefactos, con-
servas de pescados, huevos de barbos,
etcétera; la exantemásica, que es una
gastroenteritis 'con urticaria, roséola, e~-
cétera, producida por pescados podri-
dos en' determinadas idiosincrasias, y la
neurótica o ptomatropismo, síndrome
atropinico parecido al del envenena-
miento por carne, de curso rápido" .pro-
ducido- por peces desecados (esturiones,
etcétera), sobre todo en la región del
Volga.

Además hay peces que no son co-
mestibles por tener la carne dura, o ser
desagradable y otros que son peligrosos
porque aún frescos iY sanos, resultan
irritantes o venenosos.

Caoior. Como apéndice a la inspec-
ción de los peces conviene tratar de la
del caviar, El caviar está formado por
huevos de esturiones grandes y sal. Por
10 menos el ruso, de Astrakan, que es
el mejor, se compone de huevos de es-
turión y se caracteriza por el tamaño
grueso de los mismos. Por esto se lla-
ma de grano grande o grueso. El ca·
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vial' del Elba y el del Weser es de gra-
no menor y de peor calidad y el caviar
americano- es peor todavía.

El ~aviar se falsifica c-on sagu, arena,
huevos de otros peces cerveza blanca,
saJ.muera de arenque, o añadiéndole un
exceso de sal (más de, 10' ¡por r.ooo)..
Para distinguir los fraudes hay que fi-
jarse en el tamaño y caracteres de los
huevos, en el olor y en el sabor y en la
proporción de ácidos Iibres que contie-
ne, que no debe pasar de 4,5 por 100.

\ El caviar preparado con huevos de so-
llo puede contener huevos' de botriooé-
falo. Así como Jos huevos de esturión
son sabrosos y nutritivos, los de barbo
son muy venenosos. La inspección del
caviar tiene poca importancia por ser
éste un alimento raro y de lujo entre
nosotros.

D) Inspección de los moluscos.

Los 'principales moluscos comestibJ.es
son Ios calamares, jibias, y pulpos entre
los desprovi tos de concha, y entre los
provisto de la misma los caracoles, al-
mejas, mejillones, ostras, conchas de pe-
regrino (llamadas vieiras en GaJ.icia 5'
también escupiñas), cañadillas, dátiles
de mar; mangos de cuchillo, pies de ca-
brito, las (en catalán "crostetas" y en
mallorquín "pagell1'das").

iEn la inspección 'de Jos moluscos des-
provistos de concha es preciso observar
el estado de frescura, que se caracte-
riza por signos análogos a los que ofre-
cen los' peces (blandura, olor, pérdida
del brrllo cutáneo, enturbiameinto de la
córnea, etc.).

Conviene. sobre todo, conocer las es-
pecie , para no confundir la jibia con
los chopos ni el calamar propiamente
dicho (Lo/igo vu19ari.r), con ea calamar
volador o de flecha (Ornmat'ostrephes
sagittatlls) conocido en Barcelona por
canana. E te último se distingue del
calamar verdadero en que su concha no
tiene forma de pluma, sino que es es-
trecha y aplanada. Además' sus aletas
están situada al final del cuerpo Ior-

mando 'un rombo más ancho que alto ..
La carne de canana es indigesta y muo
cho menos sabrosa que la del calamar
verdadero. En los mercados de Barce-
lona en ocasiones se ha prohibido su
venta; actualmente s-e tolera, si bien

11.
oh igando a los vendedores a que en si-
tio bien visible del puesto de venta pon-
gan I1n cartel para evitar engaños, indi-
cando que venden cananas. _

Los moluscos provistos de concha,
gtneralmente se venden vivos, y a:S1
debe ser-o Por 10 tanto, su inspección
deberá tender principalmente a ver, si
están realmente vivos'. Para ello, si se
trata, por ejemplo de caracoles, basta-
rá rociarlos con agua. Las almejas, OlS·
tras, lapas, etc., se ve que son vivas a,l
intentar abrirlas (porque se cierran) o
echándoles una gota de limón, que las
hace mover (JI encoger.

Las alteraciones peligrosas de los mo-
luscos generalmente son lo suficiente os-
tensibles para que, desde luego, el vul-
go mismo deseche de su alimentación
los alterados, Lo más importante son
los envenenamientos' que pueden causar
y las infecciones que pueden acarrear
los mejillones, ostras y cañadillas.

La intoxicación producida por los
mejillones denominase mitilis·mo. Se
produce y puede causar la muerte in-
mediatamente. Se caracteriza por náu-
seas y vómitos (biliosos primero, san-
guinolentos a veces, incoercibles en oca-
siones) albuminuria, diarrea, cefalal-
gias, epistaxis, púrpura hemorrágica ge-
neral, nefritis, etc. .

En el mitilismo hay, según Strüm-
pell, constricción en la garganta, em-
botamiento 'de los dientes, picor y ar-
dor en brazos y piernas, aturdimiento,
excitación psiqpica, sensación semejan.
te a como si todo fuese ligero y 105
enlfennos fuesen a volar, más tarde
náuseas, vómitos, paresias, midriasis,
ataxia muscular. exantemas, 'hipotermia
y, en los casos graves muerte a 1M
pocas horas. La necropsia descubre gas-
tro-enteritis intensa, hinchazón del ba-
zo, e hísado jaspeado.
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Brieger atribuye' todos estos fenóme-

nos a un veneno que aisló particuíar-
mente del hígado de 10s mejillones y ,
que denomina¡mitilotoxina, No se sabe
cómo se produce, pero existen parajes
en los' que suelen 'criarse de modo pre-
ferente mejillones venenosos. Angel
Muro dice que lo venenoso de los me-
j iilones es u~ especie de cangrej illo
'que llevan adherido.

Los mejillones venenosos son menos
pig1nentado's, más claros que los no ve-
nenosos (éstos son uniformemente os-
curas) y ofrecen radiaciones. Además
la concha de 10's venenosos es menos
fuel'te, más frágil y ancha que la de los
no venenosos. En fin, el hígado de los
venenosos es mayor y más frágil que el
de los no venenosos.

Para evitar' el envenenamiento par
mejillones venenosos, desde luego con,
viene no comprar los muertos, que son
los que no se cierran al sacarlos del
agua y al excitarles con un poco de vi-
nagre, limón, etc. Antes de comerlos,
deben ser tenidos en agua o' mejor, en
solución de sosa. El hígado es el sima
principal del veneno, Al hervirlos, este
veneno pasa ClIlagua, Por esto conviene
tirarla. La sosa destruye con seguridad
el veneno. El exceso de sosa se quita
fácilmente con unas gotas de ácido clor-
hidrico. (Se forma cloruro sódico y
por esto hay i<1Juetener la precaución
de no salados demasiado para' que des,
pués no resulten con ex-cesode sal).:

Según van Ermengem el rnitilismo,
(incluso el paralitico) nada tiene de ca.
rnún con el botulismo. Los fenómenos
del rnitilismo aparecen a los 15-30 mi.
nutos de ingerir los mejillones y causan
la muerte, las más veces, ClIlcabo de
algunas horas. No se acompañan de
trastornos visuales, Además, la mitilo-
toxina resiste temperaturas elevadas (al
contrario de la toxina del botulismo).
En fin, [a mitilotoxina o el jugo de me-
jillones también son tóxicos para gatos,
conejos, conejillos de Indias, 'ratones, y
ranas), que mueren rápidamente, con
fenómenos parecidos a los del envene-

namiento por el curare, cuando se les
administra o inyectan.

Las ostras también producen envene-
namientos leves y graves'. Los primeros
consisten sólo en urticaria y alburninu-
ria; los graves en una Eastroenteritis
violenta. Se han observado casos, en los
cuales han aparecido fenómenos,coleri-
formes despurés de comer una sola os.
tra. (Yo he observado recientemente 'los
mismos fenómenos en un varón de, 64
años, después de comes un sólo meji-
Ilón crudo). Los fenómenos consisten
en dolores abdominales, diarrea y vis,
mitos con o' sin fiebre, que pueden du-
rar, desde varios días a una semana.

La causa del envenenamiento por las
, ostras no se conoce.

Se creyó que era su.lfato de cobre
añadido a las ostras para darles el C010l
que tienen las de Marennes (y que se
debe a que éstas pueden ingerir un <}JI-
ga, la navicula ostrearia, que contiene
una materia colorante llamada marent-,
na, por Ray Lancester). Cierto, que, a
veces, fraudulentamente, se dan baños
de sulfato de cobre a ostras que no son
de Marennes, para que sean verdes co-
mo estas. Pero, se conoce, porque re-
sultan uniformemente verdes, tienen sa-
bor metálico y 'añadiéndolas vinagre y
pinchándolas con el tenedor éste se cu-
bre de cobre. Además, el amoníaco y el

, ferrocianuro potásico las vuelve azul os-
curas.

Según Bardet, durante el verano to-
das las- ostras están enfermas, Tienen
un aspecto lechosb característico y el
hígado muy aumentado de volumen,
gris y blando. COmo sólo son tóxicas
durante el estío y según Bardet, en ve-
rano están enfermas todas, no se deben
comer, 'P'01" lo menos desde Mayo a Sep-
tiembre inclusive (yo incluiría el mes de
Octubre), y 'en todo tiempo deben re-
chazarse las muertas, lechosas, muy
blondas que ,'lb huelen a fre-sco, que
tengan 'el hígado grande, y en el inte-
rior de cuya concha se vea un anilla,
negruzco. Iguales precauciones deben
tomarse con los meji1lones.
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Las' ostras pueden nevar también ba-
cilos botulí:¡úcos JI tíficos.

Las cañadillas (murex) y otros ca-
racoles marinos pueden causar envene-
namientos como los mejillones. Polin y
Labit citan el caso qe un varón de 28
años que murió a .las 30 'horas de in-
gerir un puñado de' littorina l'ittoreOJ.
Ostertag cuenta que en Diciembre de
1900 enfermaron en Isola 43 personas
después de comer Ias cañadillas' deno-
minadas científicamente mures: bromda-
ris, con fenómenos gástricos, diarrea (o,
en otros casos, estreñimientoñ, sed,
atontamiento, somnolencia, ictericia, ca-
lambres y parálisis. De las 43 personas
enfermas murieron 5. Sus alteraciones
anatómicas 'Consistían en hemorragias
petequiales numerosas en la muscula-

'. tura, tejido subcutáneo, serosas y co-
razón, en degeneración adiposa aguda
del hígado, riñones y corazón, y en
gastroenteritis intensa. Galeotti y Zar-
do aislaron de las cañadillas un bacilo
patógeno' a los animales de experimen-
tación, y creen que, ordinariamente se
halla como saprofito en las cañadillas,
pero en, circunstancias' especiales, puede
adquirir poder patógeno por causas des-
conocidas.

Los caracoles de tierra pueden alber-
gar larvas de helmintos y si se crían
sobre plantas tóxicas (belladona, laurel,
rosa o adelfa, zumaque venenosos); pue-
den causar envenenamientos'. Para evi-
tarlo, se les tiene una temporada en
ayunas, D, mejor, alimentándoles con
harina, hierba: aromáticas, etc. A ve-
ces caracoles de ;tierra perfectamente
sanos producen urticaria ab ingestis.

El vulgo suele decir que no se deben
comer ostras, mejillones, etc., en .los
meses que no tienen r, Yo añadiría que
tampoco se deben comer en Septiembre
y Octubre, pues el envenenamiento cau-
sado por la ingestión de un sólo meji-
llón. citado más arriba, ocurrió a prin-
cipios de Octubre del año' 1924. La
Real orden de 13 de Agosto de 1904,
prohibe la venta de ostras desde 1.0 de
Mayo a LO de Octubre.

E) Inspección de los crustáceos.

Los principales crustáceos que son
objeto de inspección 'son las langostas
de mar, los langostinos, las centollas,
los camarones', galeras, quisquillas o
gambas, cangrejos de mar y de río, los.
percebes, etc. Parecidos a las langostas
de mar son los bogavantes 'Y' cigalas.
- Todos esos crustáceos, para ser sa-

nos, han de ser -vi'V'Ü!S o muy frescos.
Al cocerlos, es preciso 'que sean vivos,.
fresquisirnos o recién muertos'. Los-
cangrejos, langostinos, camarones, per-
cebes, etc., 6e venden cocidos en agua
de mar o en .agua muy salada, Es ne-
cesario sa'ber si cuando se cocieron es--
taban vivos o eran muy frescos. Según
Kohler Jos cangrej os muertos, los mo- \
ribundos y los que llevan algún tiempo
de pescados" muy a menudo están sem-
brados de bacterias. Se creyó que los-
cangrej os de río que se cocieron vivos
presentan la porción caudal enrollada o
encogida, pero, según Kohler este signo
carece de valor; en cambio, considera
la coloraciáw gris morcada de los bul-
bos oculares de los cangrejos cocido-s
como signo de muerte natural. La 00...
loración roja no es indicio seguro de que-
fueroñ cocidos vivos. Los cangrejos de-
río son más sabrosos en la época de la
muda (de Junio a Agosto).

Las langostas de mar conviene que
sean mUIJ vivas. Lo ideal sería guisar-
las y comerlas inmediatamente después
de sacarlas de viveros. Desde luego no-
se deben adquirir langostas de mar que
no sean vivas o recién wucertas, porque
una vez muertas il:íácense peligrosas rá-
pidamente. Desconfiar die las que tie-
nen el cuerpo roto entre anillos. Los.
troZ061 de langosta se alteran enseguida,
y no sería excesivo que se los hiciese
retirar inmediatamente de la venta. Las ..
roturas del cuerpo del crustáceo-e-no las
de sus antenas, muy frecuentes y Iáci-
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ie-s-áeterminan su muerte y descorn-
posición rápidas. Además, el hecho mis
mo de romperse, puede resultar de su
alteración o descomposición. Se conoce
que una Iangosta 'ha sido cocida largo
tiempo después de muerta, porque la
carne de su porción caudal se deshace
con facilidad entre [os dedos. Además.
la cola de las langostas cocidas. después
de muertas, oscila fácilmente.

Las langostas transportadas vivas ti e"
nen UlÍ olor particular que puede de-
pender del embalaje. A menudo huelen
a arenque, generalmente por haber sido
alimentadas en los' viveros. con aren-
ques cocidos para aumentar su peso
antes de expedirlas. Pero, el 0'101' a
pescado de [as langostas y en general
de los crustáceos también puede seña-
lar el comienzo de la putrefacción. Des-
grac adamente, los síntomas 'de la pu-
trefacción de los crustáceos, en parti-
cular el olor de los cangrejos cocidos
o no, desaparecen por la desecación.

Las llamadas "cigalas" tienen la car-
ne algo más abundante y consistente
que las lnagostas, pero viven más tiem-
po fuera del mar y no se rompen COm')
aquéllas'. Por esto son más sanas, aun-
que su carne no es tan delicada. En
cambio, es más abundante. Los -llama·
dos bogavantes tienen mayor tamaño
que [as langostas y un color azulado
Su carne es inferior. Las cento.lJas, en
catalán cabras, del latín cerebus o me-
yas también' son sumamente apreciadas.
Lo mismo los langostinos, galeras, ca-
marones (llamados también gambas y
quisquillas) y los percebes. iEl valor de
los' langostinos difiere también según
la procedencia. En general son mejore!"
los del Cantábrico que los del Medite-
rráneo y los del Norte de este mar,
mejores que los del Sur. En Alemania
pasa lo mismo con los camarones: los
del mar del Norte son menos aprecia-
dos que los del mar Báltico por ser
menos sabrosos', tener menos carne y
adquirir un tono menos rojo con la coc ..
ción. Los del mar Báltico se pagan ó
u 8 veces más carcs. Por esto' los del

mar del N arte se cuecen alguna' vez en
agua de fuchina fraudulentamente, pe-.
ro esto se conoce con facilidad. Cocién-
dolos-en alcohol éste se tiñe de rojo V
además los 'hervidos en solución de
fuchina ofrece~ un color uniforme-
mente rojo. En el Norte de Africa se
pescan cantidades' considerables de lan-
gostinos que también son más pálidos
y más pequeños que los que se pescan
en el N arte de Espáfia, Sin embargo, -
no hemos progresado tanto como los
alemanes en punto a vender unos por
otros.

Como hemos dicho, todos estos crus-
táceos' y especiamente las langostas.
más que frescas,' deben adquirirse vi-
vas, y guisarse recién muertas. En al-
gunos casos hasta: parecen haber cau-
sadc ( graves trastornos langostas f res-
quisirnas. Pero no se sabe de caso alguno
de alteraciones' producidas por langos-,
tas guisadas inmediatamente después
de cógidas del vivero.

Los t1'ast01'1~OS q1ie producen. las lan-
gostas alteradas consisten 'en, náuseas,
vómitos,' dolores en los miembros y re-
gión lumbar, laxitud 'cefalalgia violen-
ta y pulso frecuente. Georgi los obser-
vó en un caso algunas horas después
de la ingestión de una 'langosta de lata
preparada con aceite. Stschbak ha re-
latado el caso de un varón que, des
pués de come; langosta en con~erva su-
f rió una gastroenteritis hemorrágica
g:rave, rápidamente pasajera, con una
polineuritis de forma preferentemente
atáctica que duró largo tiempo. Ade-
más, parece haber una ¡fbrma botuli-
nica del envenenamiento por crustáceos,
así parecen indicarlo los' casos obser-
vados por Bóhm ty Fischer (citados por
Ostertag).

En Berlín se observó una enferme
dad producida por el consumo de ca-
marones que, como todos los crustáceos
únicamente deben consumirse cuando
son muy frescos. Esto se conoce por la
dureza que ofrecen. Los blandos' de-
ben desecharse y lo mismo generalmen-
te los que al cocerse no enrojecen. Tam-
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poco conviene comer los que tienen la-
ceda extendida, pues esto indica que ya
estaban muertos antes de someterlos a
la ebullición,

Los cangrejos padecen una especie
de peste causada por un bacilo de 1-i,5

. micras de largo- y 0,25 de grueso, de
extremos redondeados y muy movible,
El bacillus p estis astaci es gramnegati-
vo y liquida la gelatina y el suero he-
mático. Cultivado en placas de gelati-
na, huele 'a esperma, y en suero hemá

tico, a miel. N o esporula, ún mi1~simo
de asa de platino mata los cangrejos
con los fenómenos' de la peste de los
mismos (agitan los miembros y tienen
convulsiones). En la -enfermedad ma-
culosa de ¡los cangrejos aparecen man-
chas' negras en su caparazón produci-

, das por el oidiu114 astaci. Este se des-
arrolla en los medios ordinarios de cul-
tivo de las bacterias. Como el oi;üum
loctis, producen micelios aéreos y blan-
cos como la nieve (Ostertag),

Valor de la carne congelada como alimento popular,

Por el Inspector _Veterinaro Dr. SCHOMMEL.

Hace diez años, los higienistas, fisió-
lagos y economistas podían prescindir de
tener un juicio determinado del valor
e importancia de la carne congelada co-
mo alimentó popular, porque faltaba 11.
experiencia necesaria. La importación
y el consumo eran exíguos, los rnéto-
dos de congelación y descongelación
muy' precarios' y las posibilidades de
transporte y conservación difíciles y re,
ducidas. Durante ~a 'guerra mundial.
pero sobre todo después de ella, todos
estos puntos han experimentado en Ale-
mania un cambio fundamental. La gue-
rra y sus consecuencias, no sólo 'ha di s-
minuido considerablemente nuestros
efectivos de ganado, a causa de los sa-
crificios en masa, las epizootías y las
entregas a título de reparaciones, sin')
que también ha disminuído considera-
blemente los piensos y la producción de
ganado para carnicerías. Por todo ello
hemo tenido que recurrir a la imp r-
tación de carne o de ganado de carnice-
ría. Los países que podrían facilitarnos
ganado vivo, no tienen suficiente canti-
dad para satisfacer- las necesidades de
carnes de Alemania, 'r los que cuentan
con exceso de ganado y nos 10 podrían,
suministrar en suficiente cantidad, co-
mo Australia y América del Sud, están

demasiado lejos pata poder transportar
ganado vivo en gran escala. Por .10 tan-
to, debe acogerse 'con satisfacción ex-
traordinaria, por lo que mejora las con-
diciones alimenticias ,el que, última-
mente, por los perfeccionamientos I téc-
nicos y por las facilidades legales de
importación,.sea posible la de carne <:011-
gelada de dichos países. Pero mien-
tras, por una parte, tal inundación, ca-
si podría decirse, del mercado alemán,
con carne congelada es mirada por mu-
chos como una bendición, no faltan vo-
ces que se vean obligadas a pre:v~ni.r
contra la importación y consumo 111ml-
tados de carne congelada. Con la ere-
e.ente importación y generalización de
la carne congelada, 'se han publicado
acerca del asunto trabajos que permiten
estudiado como no era posible IO años
antes.

P~ra poder juzgar del valor de la
carne congelada, se han hecho antes,

. pero, sobre todo durante y después ele
la <Tuerra, investigaciones con objeto de
av:riguar qué alteraciones físicas, quí-
micas v bacteria1es experimenta la car-
ne con los procesos de congelación y
descongelación. Ya, en 19l~, Schllen-
berg, en el Schiueis Archiu für Tier-
helkusuie, adyirtió 'que en el proceso de
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congelación sale de las células muscu- portancia, tanta al valar nutritivo', ca-
lares el agi.a para acumularse en los mo a la sapidez del jugo de. carne que
intersticios interfasciculares, donde se se separa con la descongelacióri. Entre
acumula y cristaliza. Las agujas de hie- otros ha estudiado su composición
10 que se forman dislaceran el tejido, Starp y Konrich, Consideran la pérdi-
producen innumerables huecas y rom- da, de jugo de carne cama una pérdi-
pen las vainas- de los hacecillos musen- da de sustancias nutritivas que, sin em.
lares. Al descangelarse la carne se se- ba'rgo, se compensa por la evaporación
para su jugo, que se compone de agua del agua de la carne congelada en el
descongelada, sales inargánicas, mate- departamento. frigorífico. El jugo" de
rias colorantes hernáticas '1 musculares carne, ctt¡y'él_pérdida, según datas de di.
y albumin.oides solubles eh el agua. Se- - "v~rsas autores, puede llegar a ser d~
gún Schellenbérg, cuyos asertos com- 8,2 par' 100 Y hasta de 15 por 100, no
probó 'y confirmó Storp, na es posible es idéntico al jugo muscular; contiene
evitar esta separación de jugo' de car- más agua' y menas albúmina. Gruttner
ne, ni siquiera cociendo ésta muy lenta- y -Kallert proporcionan un análisis pre-
mente. Si, cama suelen requerir los u'SQS cioso, según el cual, el jugo que se se
culinariós, es!a carne se cuece a peda- para de la carne, contiene 88,14 par
zas p~queñas, la separación del jugo ~s 100 de agua, IO,03 por 100 de albúmi-
todavía mayar; la carne se' vuelve es-. na, 0,49 par IOO de grasa y 1,34 por
ponjosa y se debe preparar rápidamen- ,'[00 de cenizas. El sabor soso que a ve-
te parque, a causa de la relajación del ces tiene la carne congelada, la atri-
tejida, las bacterias de la superficie pe. buye Konrich a la deshinchazón de 10'5

netran en la prafundidad, más rápida- albuminoides, can 'la que quiere sigui
mente que en la carne fresca y produ- ficar la separación -del agua con las sa-
cen la descampasición de la congelada les y albuminoides en ella solubles da
interiormente libre de gérmenes pro ,las insolubles del tejida muscular, pro-
pias. ducida en' el procesa de congelación.

Las investigaciones de Richardson y Par la que concierne.ra las causas que
Scherubel dieran resultados análogos , determ'inan una putrefacción más rápi-
hallaron que cuanto más congelada es da de la cante congelada, que de 1<, na
la carne, tanta más se encogen las fi. congelada, Konrich está conforme con
bras musculares, de suerte que la seco las autores ya citados. Conceptúa que
ción de la carne congelada que fué so- la carne congelada, P9r las alteracio-
metida a una temperatura de _lO° C nes físicas 'que ha sufrido en su estruc-
afrece más hiela que tejida muscular. tura durante la congelación y desean

Par la que atañe a la composición gelación, se ha transformado en un me-
química de la carne cangelada, dicen dio de cultiva excelente para las bacte
que contiene 0,2 par roo más de grasa rias, .y afirma que la carne congelada,
y materia nitragenada que la carne fres deshelada y guardada en la nevera, en-
ca fría, De la comparación entre la car tra en putrefacción en la mitad del tiem-
ne argentina congelada y la enfriada po y, a la temperatura de las habita-
resulta que la primera contiene una prO' cienes, 2-3 veces más aprisa que la qUG

porción de grasa de 1,65 par 100 y una no se congeló.
de materia nitragenada de 3,69 par IOG Para averiguar el tiempo que trans-
y la última, respectivamente, 1,43 poi curre hasta que las bacterias de la su-
roo Y 3,4f~'par 100. La pérdida de ague perficie de la carne congelada puedan
·en el procesa de congelación es de 8 llegar al interior de la misma, W right
par roo en la carne de buey, de 7 pOI hizo investigaciones en un carnera con-
100 en la de cerdo y 4 Y medio par roq- gelada y halló que, a la temperatura de
en la de carnero. Se ha dado gran im r5-2oo c., transcurren unos 7 días has-
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ta que, llegan .las bacterias al interior de
la. carne. Las alteraciones químicas qUE
sufre la carne de camero durante el
proceso de congelación las ha resumido
en un cuadro como el sigui~nte:

Número de días. O 28 90 JOO
Azoe amoniacal, \(),9 0,9 0,7 0'8
Azoe total. .... ... 23,2 :43,1 24, Si 25,1
Extracto orgánico. 21,3 21,9 23.4 23·,5
Acido graso. !.. 0,26 0,28 0,28 0,30 .

Este cuadro indica que las alteracio-
nes químicas, de la carne guardada en
estado congelado son muy exiguas.

Para comparár la composición quío
mica eh la carne fresca y en la conge-
lada, Ascoli 'y Silvestri también han es-
tudiado la última. Además, han exami-
nado su digeribilidad y sus alteraciones
histonales y procesos autoliticos, llegan-
do a la conclusión de que la carne con.
gelada es un alimento sano y acepta
ble. En su opinión, las alteraciones en
el sabor que ofrece, se deben más n
cambios en el tejido 'adiposo que en el
muscular.

La carne congelada, no sufre altera,
ciones bacteriales mientras permanece a
la temperatura de la congelación, pero
es indudable que las temperaturas de
la congelación no destruyen los agen-
tes patógenos y de la putrefacción,
sino que. solamente impiden su multi-
plicación y crecimiento. Según datos
de Macfadien, ni siquiera pueden ma-
tar las bacterias temperatura de --192'
centígrados. Por lo tanto, se com-
prende fácilmente que no es imposible
la difusión de agentes patógenos por la'
carne congelada. Ostertag ha referido
un caso en que, durante la guerra, la
peste bovina fué importada del Brasil
al arte de Italia mediante carne de
buey. Pero, en general, las infecciones
bactéricas no menoscaban mucho el va-
lor de la carne congelada. N o sucede
10 mismo con las alteraciones que la
carne congelada puede sufrir por m1.1-
cedineas, Cuando éstas obran durante
largo tiempo y en gran escala, pueden

'.

producir alteraciones químicas profun-
das que hagan inferior o hasta impro~·
pía la carne para el consumo. Según

. Butjagin, estas alteraciones consisten
en la producción de amoniaco, ácidos
volátiles y compuestos arnidados, que-
son productos de la desintegración de-
sustancias nitrogenadas.

Para evitar el enmohecimiento es, an-
te todo, menester una limpieza escru ..
pulosa de la carne, temperaturas bas.
tante bajas de ~8° e, hasta __ ro" e,
aireación constante, 00n exposición de-
la carne congelada pdr todos los 'lados
al aire ..frío y una humedad que, seg1:111
los experimentos de Plank y Kallert,
ha de ser de 9O~92 por 100. También-
se recomienda, para alejar los mohos

. de los frigoríficos, el pintar las paredes.'
y cubiertas y sobre todo los tubos de
ventilación con una capa de .antinolin al
1 :50, de la que han obtenida buenos re-
sultados, '

Como es' natural, el procedimiento
empleado para la congelación' y desean,·
gelación es de suma importancia para
la bondad 'Y valor de la carne conge-
lada, siendo el mejor el que produzca
el mínimo de altera-ciones en la estruc-
tura (le la carne congelada y el que du-
rante la descongelación produzca e,1mí,
nimo de pérdida de jugo de carne. Por-
esto se ha tratado de perfeccionar, des-
de un principio. los procedimientos de
congelación y descongelación. El proce~·
dimiento de uso general era y es toda-
vía el de Linde, que congela la carne
por medio de aire fría. De este pro-.
ceder difiere el de Me, Meikan sólo en'
que se pone el cuerpo de la res a con,
gelar en aire estéril a --4: e, después
de lavar su cuerpo con agua estéril y.
de cepillarlo y enfriarlo.en espacios es-
tériles. Para abreviar el proceso de con,
gelación e impedir que el jugo de la-
carne muscular tenga tiempo para sa-
lir de las fibras y quede congelado den-
tro de las mismas, Plank y Kallert, a
imitación de los ensayos de Ottesen de'
congelación de pescados, han ensayado-
la sumersión de carne de animal calien-
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te en solución fría de sal. Como D. A.
.de jong, que también ha ensayado ('11

trozos pequeños de cante elprocédimien-
-. to de üttesen, están muy satisfechos

de los resultados obtenidos. Resumen
.sus investigaciones del modo siguiente:
"la congelación de carne en agua saJIada
no ofrece dificultades. 4 congelación
de medias reses y cuartos de res en' so
.úción de sal de -140 a -ISoe, efec- "
túase 8 veces' más rápidamente que en
aire frío, 10 que supone una economía
extraordinaria de espacio, tiempo. y
.frio, Al contrario de 1'0 que pasa en la
congelación al aire, la carne no pierde
peso por la congelación en sal. En la
congelación en agua salada pasa siem-.
pre algo de sal común a la carne. Pasa

I menos en, la congelación en solución no
saturada que en solución saturada. Una
cubierta de grasa o de pi~l, proteje casi
del todo contra la penetración de la sal
en la carne subyacente, Por 10 demás,
al consumir la 'carne, las cantidades pe~
quefias de sal de cocina no las aprecia el
gusto. Después de la descongelación, ;<1
carne congelada en. agua. salada pierde
menos jugo y tiene .más consistencia y
mayor estabilidad que la congelada en
el aire, porque, dada 1'31. rapidez de la
congelación, son menores las alteracio-
nes historiales. 'Por 10 que atañe al
sabor, la carne congelada en solución de
sal parece conservar mejor las materia';
sápidas específicas que Ia congelada al
aire. Las investigaciones histonales han
demostrado que ·Ias' alteraci ones 'hística s
no son tan profundas en la congela-
ción en solución salina como en la con-
geiación al aire, La congelación en so-
lución de a&- ¡;on arreglo al método de
Ottesen, . abre un nuevo camino pan
obtener productos congelados de gran
valor. Los autores que acabamos de ci
tar - Plank y KaIlert - han efectuado-
numerosos estudios acerca de los pro·
cesas que se realizan en la carne con-
gelada, de los que derivan principios
firmes, relativos al tratamiento de di
cha carne. lEn primer lugar, deshacen
el error de que la carne congelada pue

da conservarse sin alteración casi inde-
finidamente. Llaman la atención' y afir-
man taxativamente, que no se debe re-
basar una perman(,!npia en. la cámara
frigorífica de 9 meses para las carnes

.» bovina y ovina y de 4 meses 'para la
porcina, Además, Kallcrt, en dos fra.
baj os en los que figuran micr~totogra.
fías de cortes transversales de carne>
congelada, demuestra que las alteracio-
nes producidas en el tejido musculai .
por el proceso congelador, pueden, com-
pensarse casi del todo mediante una des-
congelación lenta o/ perita. Las altera-
cienes son reversibles, es decir; eljugo
de carne separado de las fibras muscu-
lares en la congelación, puede volver de
nuevo a ellas durante la descongelación,
durante la cual, en parte, vuelve a corn-
binarse con los coloides musculares. Las
publicaciones de Plank y KaIlert de su
ma importancia, tanto científica, como
económica, pueden considerarse con ra-
zón como las obras fundamentales de
la novísima bibliografía sobre la carne
congelada.
. Las alteraciones que sufre la carne

\

al ser congelada y descongelada pueden
evitarse del todo por el, procedimiento
descongelador de Alcock-Wagsta íf, de
Melbourne, quien intercala el trozo de
carné congelada en una corriente eléc-
trica, que descongela gradualmente 'la
carne de dentro a afuera, 10 que impi-
de la exudación del jugo de la misma.
" Pero, ningún procedimiento (aunque
sea tan per'íeccionádo como este) de
congelación, descongelación, conserva
ción y transporte, hará muy estimable
la 'carne congelada, si los industriales
que la facilitan. directamente a los con-
sumidores y estos últimos no tienen los
conocimientos necesario para -tratarla y
prepararla debidamente. A este propó-
sito falta' todavía por hacer mucho, V
por ello se comprende que buena parte
-de los industriales y amas de casa ale-
manas miren con des.confianza y apre-
cien poco la carne congelada. Sobre to-
do es una mala costumbre de los car-
niceros la de 'hacer pedazos muy pe-

. /
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queños la carne congelada, 'Y conservar-
la y ofrecerla asi, Semejante carne pier-
de' Su jugo ,en 'hreve, tiempo IY t.ene
siempre .un sabor soso y 'estropajosa,
especialmente cuando se ha conservado
en tal estado largo tiempo en. la casa
y no ha sido sometida del modo debido

" a la preparación culinaria. Gruttner se-
fiala .ya estas. .deficieircias y consecuen-
cias, y aconseja echar cuanto antes
(después de adq uirida) la car.ne congela ~
da en agua caliente o grasa, para im-
pedir una pérdida en jugo de carne.

o Según' S~lS trabajos, la digestibilidad y
valor nutritivo de la carne congelada
son mejores Iqlue los de la carne fresca.
En ,experimentos de digestión artificial
,fueron digeridos únicamente 61,99. por
lOO de carne fresca de Argentina ,y. en
cambio de la carne congelada de 'igual
origen y calidad 69,89 'por lOO. Pero,
por ~lo que atañe al paladar, la carne
congelada es inferior a' la carne fresca,
en opinión de Gruttner. Los autores de
[ibros relativas a higiene de la carne
llegan a la misma cónclusión.

Según v. Ostertag, por la desconge-
lación ordinaria, la carn~ congelada
pierde sapidez {a consecuencia de la
pérdida de jugo), es menos utilizable
por su menor estabilidad y tiene menor
valor comercial-que la carne -fresca. Por
10 tanto, según su opinión, compartí da
por Edelmann, debe ser tenida por infe-
rior. Zuntz- también tiene por extraer-
dinariam.ente improbable que no sufran
el aspecto y utilización de la carne por
la congelación y la descongelación ..
Bongert conceptúa reprochable la im-
portación libre y sin traba alguna de
carne congelada, pero considera total-

. mente injustificado IJ económicamente
impracticable querer someter a la de-
claración obligatoria, eh el sentido legal
como de "menos valor". A su juicio,
también debería ser sometida a igual
declaración la carne indígena que se
congela en' el matadero con los grandes
fríos del invierno y se transporta con-
g\elada. Pero si se desiste de la declara-
ción, creo que las autoridades deben

impedir <'lue ~e .vendan a precios igual-
.rnente altos les embutidos y preparados
hechos 001'1 carnes 'congeladas" más ba-
ratas que los preparados con solo carne
·indígena. Al mismo tiempo, se deberá
castigar severamente el uso de substan-
cias conservadoras y colorantes, COl1'1.,

las que sobre todo se añaden fácilmente
a .Ia carne congelada picada, por su fá-
cil descomposición y ,por los cambios
que experimenta su CGlOL

P· 1 ·vara-juzgar el va or de la carne con-
geíada, tienen también importancia las
medidas higénicas a que se la somete al
preparar .a. .Como países. exportadores
figuran actualmente, sobre todo, .los Es,
tados de América del Sud, especialmen-
te la Argeptj~a., que, con la exportación
creciente, ha perfeccionada 'en gran es-
cala las instalaciones técnicas e' higié-
nicas necesarias, de tal modo que, ac-.'
tualmente resiste de todas maneras la
comparación con las de Alemania. Pa-
ra preparar carne congelada, solamente
se usan. animales jóvenes, gordos y de
buenas carnes, .pues únicamente la car-
ne de tales animales puede soportar el
proceso de la congelación sin desventa-
ja y' detrimento de su bondad. Los ani ,
males destinados ~l sacrificio, son so-
metidos a una inspección veterinaria es-
crupulosa y, poco antes de sacrrficados,
a un minucioso lavado en pelvis llenas
de agua y, al mismo tiempo, de arribe
a abajo'. La inspección de carnes, efec-
tuada inmediatamente después del sa-
crificio, es, en parte, más rigurosa que

/ en Alemania mismo. Así' se ofrece la
garantía' de que sólo es posible la, ex-
portación de carne sana totalmente irre-
prochable -, Repasando 10 dicho hasta
aquí, un examen del pro y del contra
de la carne congelada arroja la conclu-
sión de que la carne' congelada no' con-
servada demasiado tiempo y tratada y
.preparada debidamente, constituye un
alimento de gran valor, .

Para juzgar la importancia de la car
ne congelada- para la alimentación de
nuestro pueblo es precisa decir ante todo'
claramente que la carne constituye, pa-
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ra el pueblo' alemán, el alimento y. la
golosina' más importante. Por esto es
necesario proporcionar al pueblo sufi-
ciente carne y a un precio bastante .ba·
rato, para que pueda servirle de ali-
mento cotidiano. Una alimentación con
suficiente carne es de suma .importan-
cia para el número y calidad de los ciu-
dadanos, porque esta. alimentación es la
que principalmente crea las !fuerzas fisi-
cas y morales que necesita el pueblo
para subsistir contra los enemigos exte-
riores e interiores en la lucha por la
existencia, Un insigne naturalista del
siglo pasado, sentó un principio que no
puedo dejar de reproducir: "El consu-
mo de carne, mide la fuerza real y la
importancia política de una nacióru".
Por lo tanto, el problema del abasteci-
miento del pueblo alemán con suficien-
te carne buena y barata, es uno de los
problemas económicos de nuestro tiempo.

¿ En qué estado se encuentra? Ya,
en Í912; ante de la guerra, decía !Elss-
len en su obra sobre el abastecimiento
de carne en Alemania, que, por término
medio', el consumo de carne de la po·
blación era demasiado exiguo y que no
bastaba para alimentar a su excesiva
población. Pero, en esta época (1913),
según estadísticas del negociado. estadís-
tico del Reino, se disponían en Prusia
de 49 kilos de carne todos los añ¿s por
babitante. En cambio, en el año I~22,
únicamente-se consumieron 26 kilos po:-
habitante. Y hay que tener en cuenta
que esto no refleja exactamente el con-
sumo de carne de la población, porque
las cantidades de carne citadas no fue-
ron consumidas por la gran masa del
pueblo alemán, sino, en su mayor par_o
te, por numerosos extranjeros que, has-
ta la estabilización del marco, visitaron
e inundaron nuestra patria y por una
delgada capa .de población alemana que
todavía podía pagarla. Si se tiene en
cuenta el consumo de estos consumido-
res, resulta que la cifra dada de carne
señalada más arriba, todavía sufre una
disminución considerable.

Nuestro ganado no basta para surtir

de carne a los habitantes del país y,
Jurante largo tiempo, nuestra ganade-
ría' no estará en condiciones de cubrir
nuestras necesidades de carne. Ya es-
te ~1.0..era del todo posible antes d-e la
guerra, cuando. protegida por' las leyes
y aduanás, podía desarrollarse hasta 'la
producción máxima. Mucho menos hoy,
que se nos han .arrebatado grandes ex-
tensiones de territorio rico en ganado,
con- lo que hemos' perdido con sólo ello
el 20 por roo de nuestros efectivos de
ganado vacuno. A esto hay que agregar
1a escasez de piensos y el coste elevado
de las industrias agrícolas y ganaderas,
que, no sólo disminuyen .los efectivos
de reses para el sacrificio, sino también
la calidad de las mismas, por lo. que se 1,

refiere a la carne y grasa. La consecuen-
cia de ello ha sido' -un aumentó inaudi
to del preeio de las buenas reses de sa-
orificio indígena, hasta tal punto que
no es posible a la mayoría del pueblo
proporcionarse el placer de un buen. pe-o
dazo dé carne. - Se comprende, por lo
tanto. que la importación de carne con-
gelada que 'es' 40-50 por roo más ba-
rata que la indígena, debe considerar-
se corno un factor importante para el
aprovisionamiento de carne de la p~-
blación alemana y que, en lo porvenir
adquiera en Alemania tanta importan,
cía como en Inglaterra, donde ya en
tiempo de paz, el 30 por 100 de la car-
ne consumida se cubría con carne con-
gelada importada. Las violentas .excita
ciones de los agricultores alemanes pa-
ra que se opongan dificultades a la -
importación de carne trasatlántica, ya
por medio de aduanas, ya establecien-
do el monopolio de importación o me-
diante procedimientos de investigación
refinados, deben considerarse actual-
mente como infundadas e injustificadas
y en este punto la conducía del Minis-
terio de Alimentación. del Reino sólo
merece gratitud y reconocimiento.

Resumo el resultado de mi trabajo
en la siguiente conclusión: "La carne
congelada, que por su procedencia ,y
tratamiento al congelarla, depositarla,
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. transportarla y prepararla, ofrece ga-
rantías higiénicas de irreprochabilidad,
constituye actualmenté un alimento l'
golosina de gran \'3;101-, cuya importan-

/
"

cia par~ la ;sah¡¡d y el desenvolvimiento
del pueblo alemán no podrá' estimarse ,
bastante alto". (Ber. Tier. Woch. 5-
Septiembre 1924)). Traducid? por P. F.

. ~
Jnfluencia de la rapidez de I'a con'gelac.o¡,;;-. en la's 'It .V'....~ , , a era-

,dones del teJidO' musculae ..
I

Por e'l r». E_ KALLERT

"

Antecedentes: La: carne, al ser conge-
lada/ en aire frío, a _lO° C. (manera
-ordinaria de preparar la congelada) su-
fre profundas alteraciones historiales,
'debidas a la congelación del agua que
'contiene. Se hallan sobre todo intensas
en la parte principal de la carne, o sea:

-en el tejido muscular. Las alteraciones
,producidas en el tejido muscular por la
congelación han sido ya estudiadas y
descritas repetidamente. Los investiga-
dores americanos Richa .dson & Sche-
rúbel (Jau?'. 01 tite A 111..er. Cl.~e111..Soco

_ 30, 1908, pág. 1.515), vieron que la
-congelación ¡hace salir el agua de las fi-
'bras musculares, entre las que la deja
:~ongelada. Cuanto más progresa la f or-
'mación de ,hiela, tanto más se encogen

'las fibras musculares, de suerte que
aquél ocupa más extensión que el teji-
do muscular en la superficie de sección
de carne congelada a _roO C. Según
Schellenberg I(Schweiz. Arch, f. Tier-
helk, tomo 54, año 1922, pág. 77), los
cortes de carne congelada otrecen es-
pacios de diverso tamaño y .forma, lle-
nos de cr .stales de hielo. Estos espacios
se hallan en la dirección longitudinal de
los hacecillos musculares, a los que dis-
laceran y comprimen. Por 10 tanto, se-
gún SoheUenberg, la acción purament-e
mecánica de la congelación se reduce a
la dislaceración de las fibras muscu'lares '
y a la relajación de los haces de fibras
con destrucción de algunos hacecillos.
Cuando las temperaturas bajas obran
mayor tiempo, se altera, de tal modo la
estructura fibrilar de los hacecillos, que
primero pierden la estriación longitudi-
ral y lnego la transversal, para después

desaparecer del todo." Recientemente
Konrich (Verl'lffentlichungen aus. d.
Gebiet des Mil'itar-Sanitatswesens, G.
75, 'I920) ha visto, mediante investiga-
ciones muy penetrantes que la carne, al
ser congelada en aire frío, sufre una
alteración fisico-quirnica de la a1bumi~
na muscular. La solución coloide de al-
búmina muscular se congela y el agua
sale con algo de sales de la carne, -pnn-·

, cipalmente por .osmosis al través de lá:
cubierta de los hacecillos musculares O'

sarcolema. se acumula sobre 'todo entre'
los ;hClJcecillos musculares primarios 'J
sect:.ndarios y en parte muy exigua en-
tre las células 0 fibrocélulas muscula-
res y se cong-ela. le. congelarse, separa,
longitudinalmente unos hacecillos de
otros. De las fibras conjuntivas que-
unen transversalmente los hacecillos
musculares', unas se' rompen, otras se 1.
distienden mucho y otras arrancan to-
talo parcialmente la parte del hacecillo
muscular en que se insertan. Las rotu-
ras transversales de los hacecillos 111US-

cnlares son relativamenté raras. _
En 1916, Plank, .Enhrenbáum & Reu-

ter (Abhandlungen zur V,olksernah-
rung, Helf 5, Verlag der Zentral-Ein- '
kaufsgesellschaft, Berlín, 19I6), ef ec
tuaron muchos estudios acerca de vla
congelación dé peces. Estudiaron aten-
tarnente .un nuevo' método de congela-
ción, el procedimiento de Ottesen, que
consiste en congelar el pez sumergién-
dolo desde luego en una solución de'
sal común muy fría y de determinada
concentración. La congelación acontece
mucho más aprisa (I0--20' veces más
rá.pidamente), 'que en el aire frío. En el
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mismo año 1916; Plank & Kallert
(Zeitsch. f. d. qesamt e Kaltcindustrie,
año 30, 1923, pág. 3), hicieron estudios
acerca de la congelación de carne PO!'

el método de Ottesen. Vieron que tro-
zos grandes de carne de lenguado se
congelaban 8 veces (término medio)
más aprisa que al aire. En el curso dé
estos experimentos con pescados y car-
nes, surgió por primera vez de moda
práctico el problema del modo como
obra la congelación rápida sobre la es-
tructura del tejido muscular. -Hasta en-
tonces era idea general que la congela-
ción muy rápida era desventajosa para
la conservación del tejido. Se creía que
la congelación brusca dislacerabe y rom. .
Pia las. célula: :',1 tejido y precisaneent«
sucede lo C011trG'Y'io,según resulta de
las investigaciones histonales hechas
por Reuter en peces y por el autor en
carnes,

Reuter halleS en sus investigaciones
. histonales de peces congelados por el
procedimiento de Ottesen {Deutsche
Zeitsch1'ift f. d .. r;esamJe qerichil M edi-
ein, T. T, 1922, pág.,330) que, en la
capa muscular más superficial, el. agua
se co~geJaba dentro d'e los hacecillos
musculares en forma de numerosas ca-
Iumnitas de hielo, pero que estos cris-.
tales de hielo ihan aumentando de nú-
mero y grosor a medida que se aleja-
ban de la superficie, hasta que, al fin,
-cada hacecillo solamente' conteriia -un
gran cristal de hielo en el centro, En las
capas más internas de los peces mayo-
res, el agua salía de los hacecillos mU5-
-culares y se detenía en los espacios con-
juntivos inmediatos, comprimiendo di-
chos hacecillos. Reuter pudo producir
artificialmente alteraciones análogas en
'trocitos de carne de pez que congelaba
con diversa rapidez p01: medio de ácido
carbónico liquido en el microtomo de
congelación. '

El autor, en sus investigaciones his-
tonales de trozos de carne de bU~I,
cerdo y carnero congelados por el pro,
-cedimiento de Ottesen halló, en las ca-
.pas más externas de la carne de buey,

el 'agua, en parte, dentro de 'los hace
cillos musculares, congelada en forma
de 1 a 3 g:randes cristales de hielo que
sólo por casualidad ocasionaba la rotu-
ra del sarcolema y, en parte, fuera de
dichos hacecillos' y congelada entre ellos
y comprimiéndolos exteriormente. En
las capas ulteriores de la carne de buey
existían alteraciones 'h'igoríficas iguales
a las que se suelen hallar en la carne
congelada al aire. En los trozos de car-
ne de cerd'o y carnero congelados en
la solución salina, las alteraciones pro-
ducidas por 'esta, eran, en esencia, igua-
les a 'las de la carne de buey, perol la
zona en la que se hallaba el agua en
parte todavía congelada dentro de los
hacecillos musculares era más ancha y,
por lo tanto, menor el núcleo en el que
se hallaban alteraciones análogas a las
de la carne congelada al aire. El que la
rápida congelación '. en el Ienguado no
revistiera una imagen histonal tan acen-
tuada como en los peces congelados en
la solución, se explica porque el diáme-
tro de los .trozos era mucho mayor y
porque la gruesa capa de .grasa de la
superficie retrasaba considerablemente
la penetración del 'frío.

Plan k (Zeitschriic f. b-llge11wime Ph}
siologie T. 17, 1918, pág. 221) hizo
cálculos precisos acerca de 'la velocidad
con que penetra el frío en el objeto con-
gelado. Con el espesor creciente del ob-
jeto. esta velocidad disminuye mucho
más' aprisa en" la congelación en la so-
lución salina que en la congelación al
aire. Una capa de grasa retarda el tiem-
po de la congelación en la solución sa-
lina mucho más que en el aire. Por Id
tanto, las ventajas de la rápida conge-
lación e.11la so-lución salina. se ponen
de manifiesto mucho mejor en trozos
delgados y magros, q:ue en los gruesos
y grasos. Al refrigerar trozos magros
en solución salina. la velocidad de la
congelación, primero disminuye de los
bordes al interior y después aumenta.
Al congelar en el aire y al congelar
trozos grasos en solución salina, la ve,
locidad de la congelación aumenta cons-
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tanternente de los bordes al interior, pe-
ro el aumento sólo es considerado en el
centro, de modo que en el resto puede
contarse, con 'una velocidad de conge-
lación casi constante, '

Para examinar experimentalmente el
problema de.las diversas velocidades de
congelación y su influjo- en las altera-'

_ ciones histonales del tejido muscular de
los animales de matadero y sobre todo
el influjo que puede ejercer en este sen-
tido una aceleración muy· considerable
del proceso de congelación, he hecho
una serie de' experimentos, cuyos re-
sultados voy a describir fundado en les
fotogramas obtenidos:

Orden de los experimentos: Co-
1, mo material, '¡,ttilicé carne magra y fres-

ca de cerdo y de buey, cortada en cu-
bos de cerca de un centímetro, de lado,
que congelaba Iy seccionaba en' seguida
en un microtomo de congelación POY
ácido carbónico. El aflujo de ácido car-
bónico se podía regular con precisión

Fig. 1. Tejido muscular normal. Aumenta-
do 60 veces.

mediante una palanca, de manera que
la congelación de los trocitos de múscu-
lo podiase acelerar o retrasar a discre-
ción. Desde· el punto de vista técnico,
era mene ter especialmente atención pa-
ra evitar alteraciones artificiales, por
ejemplo, di locaciones o roturas al tra-
tar los corte , para que la imagen de

las alteraciones producidas por la con-
gelación fuese pura. Para evitar, en 10
posible, todas las alteraciones artificia-
les, prescindióse del endurecimiento, de
la inclusión y de Ia coloración de los
cortes. Eligióse la técnica más sencilla,
pues los cortes pasaban directamente
del microtomo él; un porta objetos, en-
cima de una gota de alcohol de 70., con
el que se lavaban cuidadosamente (pa-
ra extraer las burbujas de aire) y luego
se trataban con glicerina y se cubrian
con un cubre objetos. Mas, al preparen
carne no congelada y congelada al aire
de modo análog-o, con el fin de' hacer
comparaciones, induraba los trocitos de
músculo en solución de formalina, pan
evitar .alteraciones histonales secunda-

, rias por la congelación en el microto-
1110. Lcs jr ocitos de ,(;arne congelada al
aire eran incluidos en estado congela-
do en la solución de. formalina.

Como había visto ya Reuter en StH
estudios con carne de pez, las alter~·

Fig. 2. Tcj ido muscular normal. Aumenta-
do 290 veces.

ciones de la congelación se pueden ob-
. servar del modo más' hermoso en cor-
tes transversales limpios. Bol' esto me
limité principalmente a la descripción
de las imágenes de cortes transversales,
pero he de advertir que, al mismo tiem-
po, se hicieron cortes longitudinales en
suficiente número, que completaban y
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~0~1finnaban 10 observado en los trans-
versales. Hay que adverti-r además que
l10 existian diferencias fundamentales
por lo q,ue atañe a 1<;1. forma de las- al-
teracienes entre las del tejido muscu-
lar del cerdo y las de'l buey.

Si se considera una sección transver-
sal 'de tejido muscular fresco y no te-
ñido de búey a débil aumento (fig. 1) se
v,e 10 siguiente: la sección transversal
muestra 10s hacecillos musculares 'apre-
tados unos contra otros; sólo- en,I algu-
HaS puntos existen espacios exíguos
.que pueden atribuirse a encogimientos
producidos por la induración en Ior-
m¿-!. La forma de -la seación transver- .
sal es irregularmente poliédr~ca, el- ta-

. maño es muy _diverso, pues,. entre J(i)5

, medianamente ,grandes, que sonlos más
• I t _

numerosos, existen otros muy pequenos
y algunos mtsy grandes .. Mediante va-
rias trabéculas conjuntivas más .íuer-.
tes=-per imisium intemurri=-Ias secci 0;-

nes transversales están distribuidas e11

2-7 .

el perim-siurn de las fibras. Para poder
comprender las aiteraciones de la con- '
gelación y cómo obra sobre las 'pro- _

_ piedades 'de la carne -congél<icja es pre- ~
ciso parti-r de las imágenes de los C0r-

tes transversales normales.
Poniendo en el microtomo carne de

buey fresca y congelándola rápidamente
mediante abundante ácido carbónico,
pueden verse las alteraciones esenciales.
del tejido muscular (fig. 3). La sección
transversal de las fibras musculares
ofrece 'numerosos espacios' pequeños;
circulares', ovales- o en. forma de ren-
dijas que, a .menudo, tienen bordes irre-
gularmente dentados o parecen ramifi-
cados'. Suele haber hasta So en, caga
corte transversal .de fibra y ,están dis-
tribuidos bastante uniformemente. por
toda: la superficie de sección. Corres-
ponden a.estos espacios hendiduras del-o
gadas paralelas al eje longitudinal de
la fibra muscular. Su longitud es varias
veces mayor que su diámetro. La es-

Fig. 3-:- Tejido muscular congelado, muy rá-
pidamente con ácido carbónico'. AUI?e!n1ad:>

290 veces. ,c>

'.~...

grupos que corresponden a los haces
musculares, Mayores aumentos (fig. 2)
permiten ver la sección transversal de
cada 'hacecillo y entre ellos espacios in-
tercelulares igualmente anchos. En va-
rios puntos de los espacios intercelu-
lares hay tejido conjuntivo con' núcleos,

/

Fig. 4. Tejido muscular congelado algo len-
tamente con ácido carbói Íleo. Aumentado 290

veces.
,¡

triaoión transversal de las fibras mus,
culares es borrosa o Ialta del todo V'

sólo se advierte con precisión en pocos
puntos. En los cortes transversales apa-"
recen las fibras mu¿culares hinchadas y
tan apretadas unas contra otras, que no
se ven los espacios intercelulares ni el
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perimisio' de las fibras, Estas alteracio-
nes deben atribuirse a la formación de
numerosos cristalitos de hielo. Dentro
de cada fibra muscular, por la acción
intensa y brusca del frío se separa ~i
agua de las materias coloidales y se .
solidifica en forma de numerosos p-is, ,
tales longitudinales cuya situación .Y
forma se determina por los espacios
descritos. El agua, cuando se transfor-
ma en hielo, aumenta. de volumen. Por
10 mismo, las fibras musculares hácen- -
se más gruesas y apretadas .entre sí Ca
expensas de los espacios intercelulares)
Si la congelación sobre el microtomo Sé'

retrasa algo. por medio de breves y fre-
(mentes interrupciones del aflujo de áci-
do carbónico, dentro de 'las fibras mus-

mediante 'interrupciones mayores y re,
petidas del aflujo de ácido carbónico
produce las alteraciones de la fig. 5. A
medida que disminuye la velocidad de
la congelación, el agua se acumula en
menos puntos y forma cristales de hie-

'10 mayores. Dentro de cada fibra mus-
cular se ven solamente 1, '2,Ó a lo su-
mo 3 grandes cristales de hielo, sobre
teda en la zona peri Iérica de la fibra,
A los espacios interfibrilares redondea,
dos mayores, de bordes lisos o denta-
dos del eorte transversal, 'c-orresponden
hendiduras anchas y largas en 10.5 cor-
tes longitudinales. Parte del agua sepa

_rada, salió de las fibras musculares y
se acumuló y heló entre ellas, aurnen-
tanela los espacio interfibrilares y corn-

Fig. S. Tejido muscular congelado más len-
tamente aún, con ácido carbónico. Aumen-

tado 290 veces.

.culares aparecen cristales menos nurne-
TOSaS. pero mayores (fig. 4). Su núme-
ro es de 10, a 10 sumo. Ya no están
elistribuídos uniformemente por la su-
perficie ele sección; en muchos puntos
adviértese como .el agua se acumula en
las zonas periféricas de las fibras mus,
culares. También se nota el aumento
de volumen de las fibras por la for-
mación de hielo pues están muy apre-
tadas unas contra otras, en la sección
.transversal. '

Un retraso mayor, de la congelación.

Fcg. 6. Tejido muscular congelado muy len-
tamente con ácido carbónico. Aumentado 290

veces.

prirniendo las fibras por fuera. El sar-
colema suele permanecer' íntegro, peo
también se puede desgarrar, cuando el
,agua se acumula inmediatamente por
debajo del mismo y lo distiende al he-
larse (fig. 5). El perimisio de la fibra
con sus núcleos es aquí de nuevo cla-
ramente visible. Esta clase de altera:
ciones producidas por la congelación
las he hallado en las capas externas de
los trozos de carne de cerdo y buev
congeladas en solución salina.

Si todavía se retrasa más la congela-
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cion, el agua de las fibras musculares
todavía sale más de las mismas (fig. IÍ).
'Sólo en algunos cortes transversales u
oblicuos vense algunos espacios de bor-
des irregulares. El agua escapa de la

, mayoría de las' fibras y se solidifica en-
tre ellas formando cristales de hielo vo-
luminoso que las comprimen y defor-
man por Ifuera. El tejido muscular ad-
quiere un aspecto muy distinto. del nor-
mal y causa la impresión de hallarse
muy destruído. Estas alteraciones de la
congelación son muy parec das a las
que ofrece regularmente la carne con-
gelada al aire, es decir la del comercio
(figuras 7 y 8). A débil aumento se ven

Fig. 7. Tejido muscular congelado al aire.
Aumentado 60 veces.

los hacecillos musculares separados por
anchos espacios correspondientes al cur-
so de las trabéculas conjuntivas mayo-
res. El tejido conjuntivo se halla ad-
herido a los hacecillos ry en .algunos pun-
tos une unos con otros, En los cartee;
longitudinales' y oblícuos hállanse ígua
les espacios anchos. Por lo tanto, todo
el tejido muscular adquiere una estruc-
tura porosa, esponjosa, en la que las
partes sólidas están formadas por los
hacecillos y trabéculas conjuntivas y
los espacios huecos están llenos de hielo.
A mayor aumento, la sección transver-
sal de 'las fibras apenas ofrece varia-:
ción de forma y estructura, pero en mu-

ehos puntos' están separadas por el hie-
lo. A veces las que se hallan alrededor

. de un es~acio mayor, adquieren una
forma semilunar 'por la presión del hielo ..
Aisladamente también se ven seccione:'
transversales particularmente de fibras',
gruesas, muy abultadas por un cristal
de hielo grande central, "rodeado por 1'1
protoplasma de la fibra, que forma UI'],

delgado anillo junto a~ sarcolema dila-
tado. Las trabéculas conjuntivas de los
espacios ~ayores y de los espacios in-
lercelulares dilatados están distendidas.
comprimidas lateralmente y no rara vez
desgarradas, La mayoría de las fibras
musculares, incluso las de carne conge-:

Fig. 8. Tejido muscular congelado al aire,
Aumentado 290 veces.

lada varios meses antes, conserva bien
la estriación transversal.

Las investigaciones experimentales
expuestas, efectuadas en carnes de cer-
do y de buey, concordando perfecta-
mente con las observaciones de K. Reu-
ter en carne de pez, demuestran que la
velocidad de la congelación es la' que de-
cide del volumen y situación de los cris-
tales de hielo que se [orma« en el fe-
jido muscular; la que, indirectamente .

. d~te'Y1,,:,-inala forma' de las alteraciones
histonales producidas por la' congela-
ción.

Para explicar el influjo de la velo-
cidad de la congelación, 'ha!)' que tener
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en cuenta las' leyes físicas de la solidi-. 'empieza por solidificarse formando cris-
"ficación de las soluciones ~y el cará,cter - tales de' hielo que se llaman centros o
fí.sko del tejido muscular, Este se-como núcleos de cristalización, 'Según Tam-
pone de dos partes principales: luna .so- man (Kristallisieren und Schme1zen,
lución acuosa débil de. sales' diversas y Leipzig I923, pág. 13r\ el número de
materias albuminoideas.. La solución sá- esos núcleos' cristalinos, muy exíguo ~n
'litla se .une a.las materias albuminoideas las inmediaciones del punto de conge-

; por intumescencia, es decir, las rnolécu- Iación, aumenta' con más enfriamiento
.Ias ele la sehición salina se hallan dis- hasta alcanzar un máximum, iY' contern-

',' tribuí das entre las moléculas de los a1- peraturas más bajas disminuye hasta
buminoides, Esta. Unión flQja _puede' se' _ te~q. L0S nÚGleQsi cristalinos orig~naClos

-pararse sIn q]:té, varíe'.' la C~i1.;posici6!1 c-recen pronto' .por adosárseles nuevos
, química de 'ambos corhponentes. Pies- cristales 'P?ralelos. La velocidad con que
.cindiéndo de 'las peqnefias cantidades 'd~ crecefi los cristales, denominada velo .
.alburiiinoides 'disueltas "en "el agua, es cidad de cristalizacón, aumenta como el,

- preciso distinguir, ea 10 ,concerriiente a número -de los núcleos cristalinos, a
la. acción del .Irio, por una parte, la so-' medida que aumenta el enfriamiento;
lución salina y, por otra, los' album.noi- h~sta un punto culminante y luego' dis-
des. La 'solución salina obedece sin li- 'rninuve de -nuevo,: .Del aumento y dis- \

" mitación fas' leyes' físicas; los albumí r . minu~ión de'! número de centros de cr is-
noides no. El estado fisico de uná solu- . talización y.de 1a velocidad de la misma
ción varia siempre con enfriañ1iento su- resultan; a partir de los puntos de con-
ficiente ; en cambio, los albuminoides gelacióri y con el enfriamiento progre,
exentos' de agua perrnanecén incólumes. . sivo, cuatro zonas térmicas C01.1 otras,
Por 10 'tanto, al obrar el .frio sobre el 'tantas posibilidades. de formación' de "
tejido muscular actúa directamente so- cristales : j _

bre UD componente, accesible, y activo; - J.' Si el, número de núcleos crista-
19: solüción salina," y .sobre .otro entera-' linos ¿s exiguo y .la velocidad de cris-
mente. pasivo, los albuminoirles.' Esto' talización considerable, se originan pa-
no se puede aplicar al tejido muscular cos cristales de hielo grandes. ~

, vivo o superviviente, pues, C01110 se sa- 2. Si tanto el número -de centros de
be, reacciona' mediante contracciones cristalización," corno la. velocidad de la,
activas él las ,excitacion€s: térmicas. Las misma. son grandes, fórmanse muchos
albuminoides más bien dificultan "los cristales medianamente grandes.
procesos físicos de la congelación de- la 3. Si el número de núcleos cristali-

'\.. . ( ,
solución salina, ya. que su estructura \ 'nos es.aún mayor, pero la:ye1ocidad de
celular y su estroma sólido influyen so- cristalización es exígua, se originan mu-
bre la. distribución y situación de los. chísimos cristales de hielo pequeños.'
cristales de hielo que se originan, los 4. Si ambos factores son exíguos,.
cuales vénse obligados a crecer en lit no se forman cristales de hielo; el li-
dirección de la resistencia 'menor, es de- quido adquiere un estado sólido amor-
.cir, e,n la dirección longitudinal de la'; fa. . _ ..
fibrillas musculares. Ya la fina cubier- • Estas cuatro posibilidades las halla-
ta Ilarriada sarcolema constituye un obs- mes realmente mezcladas en el tejido

-táculo considerable para la iíormación muscular: congelado con d 'versa _rani-
de 'los cristales, como se ve si se .con- dez, la primera en la carne, congelada
sidera su rotura relativamente rara .v del comercio que ha sido enfriada pocos
por lo tanto su (frecuente .distensión en grados 'por debajo del punto de conge·
la carne de los animales hematermas, Iación, que viene a estar a 1.0 l-ajo ce-

Cuando se enfría una solución salina ro; la segunda en las capas exteriores
hasta su punto de congelación, el agua. de la carne enfriada en soluciones sa.-
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linas y en los trozos de carne enfriados'
con ácido carbónico y con la correspon-
diente lentitud (fig. 5); la tercera en
los trozos de ca~ne. enfriados rápida.
mente y en los enfriados mUy rápida-
mente con ácido carbónico (figs. 3 y 4),
Y la cuarta o congelación brusca del
agua, en partículas sólidas finamente
distribuidas sin cristalización visible la
pudo comprobar Reuter en la ca~a i~fe-
rior ..de trocitos de musculatura de pez
enfnados con rapidez en el microtolllo
de ácido carbónico.

El infiujo de la 'velocidad de la 'con-
gelación en la producción de las alte-
raciones hisionales se- e:!,1plica, pues.
porque, seqún. el tie11'bpo que dura el
proceso de congelación, varían el nú-
mero de los centros de cristaiUzación )'
la. ueiocidad de cristaPizáción, es decir,
el número y tamaño de los cristales de
hielo.

Las distensiones del tej ido muscular
también experimentan una modifica-
ción esencial por la congelación. Al pa-
sar al estado sólido, el agua aumenta
un 10 por 100 de su volumen. Plank
y Ehrenbaum demostraron, en peces,
que la dilatación del agua conternua, en
los tejidos se expresaba por un 8 por
roo de aumento del volumen total del
pez. No sucede así en el tejido, mus-
cular de los' animales' de matadero, co
mo demuestra la siguiente prueba: un
músculo de cerdo' en un tubo de vidrio
cerrado 'fué congelado por inmersión
en solución salina ¡fría. Midióse exac-
tamente antes y después de la congela-
ción, sumergiéndolo en una solución
concentrada de sal común de 20· qu,~
se hallaba. en una probeta. El músculo,
una vez congelado, desalojó la misma
cantidad de solución salina que antes:
El·experimento se repitió con el mismc
resultado. El distinto comportamiento
entre los músculos de pez y los de ani-
mal de sangre caliente, se explica por
tener 'los últimos un estroma mucho
más sólido .• que impide que la, acción
ejercida de dentro a afuera por la mayor
presión interna se manifieste por un au

mento del volumen total. El considera-
ble aumento de la presión interna' se in-
fiere si se considera que el 70 por 100
del contenido normal es.agua, que se de-
be -dilatar un ro por 100, a costa del 20
por 100 de albuminoides que, por lo
tanto, son comprimidos y reducidos a
dos tercios de su volumen primitivo.
Como hemos visto más arriba (figs . .3
y 4), la gran distensión' se manifiesta
también claramente en las imágenes his-
tonales.

¿ Qué consecuencias prácticas para la.
conservación de la' carne por medio del
frío se infieren del hecho de que la con-
gelación rápida produce alteraciones.

'histonales menos extensas y profundas
que la congelación lenta? Mediante 'mo-
-dificaciones y perfeccionamientos de la
técnica de Ia congelación, se ha procu-

'rada abreviar el plazo de la, última de
tal modo que el agua del tejido mus-:
cular no tenga tiempo de salir de las
fibras musculares y permanezca conge-
lada dentro de las mismas'. Esto no se
puede lograr ciertamente por .la conge-
lación en aire frío, incluso cuando la
temperatura desciende a 20 y a 30. ba-
jo cero, por ser el aire muy mal con-
ductor. del frío. En cambio, el camino
abierto por Ottesell de' la congelación
en un medio muy frío "y muy movido,
'a juzgar por la-' experiencia lograda,
promete resultados mejores, cm ciertas
condiciones. La importancia del perfec-
cionamiento de la técnica y de la con-
gelación en el sentido' de acelerar el
proceso de la última para toda la carne
que 'se quiere congelar, se infiere desde
luego del hecho de que las propeda-
des de la came descongelada dependen
de las alteraciones producidas por d
modo de verificar la congelación. Cuan-
to menores son las alteraciones pro-
ducidas por la congelación en el tejido
muscular, tanto más parecida es' a la
fresca, la carne descongelada. En una
publicación próxima insistiré en este
punto. (Trad. por P. F. del Zeitsch, f.
Fleisch-u. Milchh)'g., XXXIII, 22-23-

24).
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Importancia y utilldad de las carnes conservadas con frío
artifiCial.

Por el Dr. HUGO FOA
1

La considerable importancia alcanza-
da por las carnes congeladas desde hace
años, aumentada en los momentos ac-

" tuales, me .ha "11.ducido' a coordinar y
sintetizar en una memoria/modesta v
práctica todo el variadisirno material
de estudio y de observación recogido
durante I6 años en el puerto o/ en los
almacenes frigoríficos de Génova. No
pretendo decir cosas nuevas, pero es-
toy convencido de que para juzgar con
juiciosa competencia sobre las carnes
refrigeradas en general, es útil la prác-
tica y por tanto indispensable . 'haber
inspeccionado rnucfiás y muchas en sus
varias manifestaciones de tiempo y lu-
gar.

La importación de las carnes refri-
geradas comenzó entre nosotros hace
una veintena de años. Intentada en mo-
destos establecimientos frigoríficos, se
consolidó en los grandiosos existentes
hoy; y si el uso -de tales' carnes no lo-
gró fortuna ni se generalizó como era
lícito esperar, debe atribuirse a moti-
vos comerciales y de competencia en-
cubierta o manifiesta, pero nunca a de-
ficiencias específicas de las carnes mis-
mas.

Equivocados prejuicios, aumentados
también por el poco conocimiento que
en general tiene el público de la bon-
dad, utilidad y valor práctico de las
carnes congeladas con frío, paralizaron
las mejores iniciativas. Sólo Ja guerra
aclaró el horizonte, y millares de tone-
ladas de carne congelada, llegaron a los
puertos italianos durante la época de
'a' guerra, para el consumo de nuestras
bravas tropas combatientes; importa-
ción. que produjo inmenso alivio al pa-
trimcnio zootécnico nacional, que sin el

auxilio de la carne congelada, habría
sufrido un fatal golpe.

Los establecimientos frigoríficos deI
extranjero en los que se prepara las
carnes' congeladas para la exportación,
y los nacionales, responden por comple-
to a las exigencias higiénico sanitarias;
severamente inspeccionados son todos
animales antes y después del sacrificio
en el extranjero; escrupulosamente con-
troladas sus' carnes a su llegada a los
puertos italianos y en el acto de la in-
troducción en las cámaras 'frigoríficas;
y antes de entregarlas 'al COnStU110S011
igualfhente inspeccionadas. .

La preparación de las' carnes conser-
vadas con frío artificial se obtiene si ..
guiendo varios procedimientos que di-o
fieren entre sí tan sólo en 'el grado de
temperatura más o menos baja a la que
están sometidas, y que permite por ello
obtener carhe . simplemente refrigerada
o bien propiamente congelada; los pro-
cedimientos son casi iguales.

Después de sacrificado el animal, ins- •
peccionado, 'Y hallado sano, se divide
primeramente en dos mitades median-
te una sierra mecánica, siguiendo la co-
lumna vertebral; las mitades de los ani-

. males grandes vienen sucesivamente re-
ducidas a cuartos: practicando un cor-
te entre la décima y la undécima cos-
tilla (corte inglés) o cerca de la sépti-
ma costilla como se acostumbra en el
mercado de Génova (corte italiano).

Los terneros se conservan en mitades
al paso' que los carneros, corderos y,

. cerdos vienen en canal y en ciertos ca-
sos tamién con las vísceras mayores.
unidas. Es convicción mía,. confirmada
por la experiencia cuotidina, que sería
utilísimo que las carnes de buey fuesen
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Esta preparación a baso de Cloramina T., compuesto elora.(lo, es

el mejor,antiséptico y cicatrizante de la actualidad. '

Eyit..'l la infeccjón y' aceloera la 'cicatl'ilzación de l~s, :g,erida¡,; asép-
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mente gracias a los estudios ;y esf1te~'-
zas de los cirujanos JI especialistas, sien-
do á1e espera¡' llegue)! a ser en breve los '

. antisépticos de 1tSO." Uncuersote", POI' de.-
cirlo asi".

DR, HERNÁ;'DEz-Ros.
Murcia,

... "He empleado su "Derinosa Cusí
Antiséptica" en uno: físt'lda atónica, ,/in la
cruz de un caballo, obteniendo con ella
1tn resultado altamente satisfactorio por
SI! cicatri::;ación pronta JI rápida".

FLOREN:CIO ARRATIN.
18,1-25' Alberite,

..-, "El proceso clmico de las heridas
se penibe a los pocos dias, y al seNto cjía
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-tuviera libre de microbios",

,DR. DOBBERTIN.

{.Mi¿nchner Medizinisch e J.17ochcnschrijt,
núm. 14, 1(21).

"La "Deriuosa C1tsí Aniiséptica" y
aPlicaiia en las úlceras y los que aquí
llamamos "pupas", ha dado UI~ resultado
sorprendente" .

• VICENTE SÁNCHEZ CAMPO.

I2-2-Z5. Robledollano '(Cáceresj-Logrosán.

MUESTRAS Y LITillRATUR..L\S, A DIS;rOSrOION DE LOS
SEÑORJ31S VETERINA:RIOS

Preparados Oftálmicos para uso en Veterinaria.' - Pídase cuaderno.
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también manipuladas en canal, con in-
mensa ventaja para la perfeota conser-'
vación de dichas carnes, a la vez que
debería suprimirse la división de las
carnes destinadas a la refrigeración en
trozos inferiores al cuarto. Para garan
tizar una conservación prolongada y
buena ele las carnes, éstas son c'-.lÍelado.
samente lavadas, enjugadas y recubier-
tas con un primer envoltorio de tela
blanca y con un segundo ele tela basta
y fuerte, sobre la Sual se imprime el
sello de la inspección sanitaria la- mar-
ca de las casas productoras ; él. peso
en libras inglesas, Las mitades ele ter-
nero, y los óvidos y 'cerdos están' en-
vueltos únicamente con la tela blanca
que. es siempre convenientemente este.
rilizada antes de ser aplicada a las cal'
nes. Nada quiero decir de las carnes re-
Jrigeradas (Chillet beef) conservadas
en cámaras a 0°' con un grado higro
métrico (no superior a 75), porque son
de difícil y costoso transporte, deben
conservarse colgadas y no en montón;
50]1 de facilísimo deterioro, de costo
más alto que las congeladas por ser Sl1

calidad niás escogida, porque no se pue-
den conservar más allá de 50 días y
porque sufren grave pérdida en su peso
(de! 5 al 6 por 100 al cabo deun mes.
ha.sta el 12 ó 15 por 100 después de
seis semanas.

Conservando todos los caracteres de
la carne fresca, la carñe congelada ad-
quiere un justo grado de maceración )'
en ella se producen fenómenos de pep-
tonización y de autodigestión bajo la
influencia die una tripsina especial que
ejerce su acción también en vieda.·

Las carnes congeladas IProeen 111Jewt)
han sufrido en los establecimientos fri
goríficos adecuados, el enfriamiento gra
dual a temperaturas de --5 a ~1:00 y
hasta --20 durante un período de 80 a
roo horas aproximadamente; luego de
cubiertas con una tela, son introducidas
en las cámaras, cuya temperatura osci-
la entre --4 y --10°, a ser posible cons-
tante, donde permanecen en espera de-
su expedición.

Todas 'las operaciones con las carnes.
conservadas mediante el frío, se hacen
con medios mecánicos perfeccionadisi-
mos, a fin de reducir en proporciones
mínimas las manipulaciones y los. con-.
tactos, con ventajosa garantía higiénico-
sanitaria v comercial.
, El cua¡:to de carne bovina 'sano' 'y bier,

conservado se presenta como un bloque
compacto, duro, de consistencia casi pé-
trea, seco, y que no ensucia en lo más
mínimo Jia mano' ail tocarlo; completa
y uniformemente congelado, sin zonas
de descongelación superficial 0- profun-
da, lo cual le da una resonancia carac-
terística (acentuada en las canales de
carneros congelados), guía útil para el'
oído ejercitado del inspector de carnes
congeladas. La grasa es de color blan-
co o blanco marfil, compacta, hornogé-
nea en todo s~' espesor ; los cuartos, can
grasa de coloración amarilla. ictérica
amarillo az'afranado (casi siempre fria-
ble), pertenecen a animales mal nutri-
dos, maláricos, anémicos; por esto sus
carnes son inferiores.r'y no son perfec-
tamente sanas y~ibles. Ira gras,a debe'
estar en proporción justa .Y .arrnónica
con el magro; no debe ser excesi'va la
de cubierta, a fin de constituir el tipa
de las carnes llamadas bien nutridas. La
coloración de las masas musculares es
en la superficie ordinariamente rosácea.
hermosa; a veces adquiere un tinte más
o menos oscuro o rojo 'descolorido en
relación. con la época de· iá matanza
(edad de la carne congelada), con la ca-
lidad, con la edad y procedencia de lo¿
animales, con el modo de preparación:
el color, no obstante, es siempre más
oscuro en la región del cuello y en la
del pubis.

Las carnes bien congeladas y sanas
presentan en e! interior de las masas
musculares un olor y un sabor propios,
característicos, que recuerda el aroma
de la leche fresca; mientras que las car-
nes congeladas descaecidas, viejas del
frigorífico, con alteraciones iniciales. con
incipiente fermentación ~cida, emanan
un olor desagradable, particular, que no
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podría parangonar mejor-que eón el que
emana de un montón de trapos moja-
dos, 110 mu--y limpios.

Si se inciden las masas musculares
de una carne congelada bien conservada
y no \ vieja por el lado de las fibras, a
fin de quitar una tir-a de dos centirne-
tros de espesor aproximadamente y se
la restrega entre el índice y e} pulgar
reduciéndola asi rápidamente casi a car-
ne fresca, se observa .que 'permanece re,
lativamente seca, Icon las fibras I11USCU-

lares bien compactas; si por ~l contra-
río se practica el mismo corte' en una
carne mal conservada o viej a de hiao~

, b

rifico, se observa ante todo que <la su'
> perficie de sección no se presenta uni ..

forme, porque las fibras musculares,
aunque manifiestas, aparecen intercala-

_das con delgadas capas de .hielo que aca-
ban por disgregarlas ; capas de hielo que
en estrías de coloración gris, adquiereu
sucesivamente un tinte casi .azulado pa-
ra hacerse al fin translúcidas en las car-
nes fuertemente alteradas y que se re-
tiran del consumo.'

Si se restrega entreJos dedos una ti-
ra de carne vieja ésta aparece mojada
más o menos abundantemente y las fi..
Oras musculares se separan con gran fa-
cilidad. Además, las carnes de frigorí-
fico muy viejas tienen, al corte, la: apa-
riencia de la carne hervida fría; S'OD

.. ligeras, 'enjutas, casi leñosas y han per"
dido el 'olor y "el sabor y la resonancia
característica. Restregadas 'entre los de-
dos, las fibras -no resisten' porque SOI1

friables; tales caracteres negativos se
intensifican a medida que la carne en·,
vejece y se acentúa su deterioro.

Por efecto de la congelación, ele la
congelación racional y adecuada, la com-
posición química e histológica de la car ..
ne permanece largo tiempo inalterada.
y la pérdida que sufre es de un tanto
por ciento' mínimo, casi despreciable a
los efectos comerciales.

La inspección sanitaria de las carnes
congeladas es, por lo tanto, swmaria; es'
to es, basada sobre el examen externo
de los cuartos. sobre la resonancia ele

los mismos, sobre el olor caracteristi-
co, sobre el embalaje, sobre el aspecto
de 19'5 trozos, sobre ,la presencia o no
de pedaci tos de hielo en ..las carnes v
sobre las telas, o bien específica, eón ~J
examen minucioso' de la serosa torácica
y abdominal, de los ganglios fácilmen-
te accesibles (ganglios pectorales y su
praesternales en, el cuarto anterior; pa-
quete de los ganglios crurales y precru ..
rales en el cuarto posterior). Cuando a
consecuencia de haber quitado con ex-
ceso la grasa del cuarto en el punto de
origen, se ha> extraido el paquete de /
ganglios precurales contenido en la ma-
sa de grasa situada en la región prepu
biana, conviene 'practicar un corte a lo'
largo del margen interno de¡ músculo
Iasciolata y en su porción inferior, po-
niendo al descubierto el paquete de gan-
glios inguinales. El examen favorable.
de las pleuras costales' y del peritoneo
parietal (si no se han quitado Iflraudu-

'lentam,ente) sin señales iniciales de .neo-
plasias en general; el estado normal dé
los ganglios (no congestionados, ni he
morrágicos, ni engrosados y mucho me-
nos caseificados o calcificados), permiten '
confiar ,que los animales sacrificados es-
taban sanos.

Los detractores dela carne congelada
han dicho que muy a menudo se en,
cuentran cuartos' afectos de lesiones tu-
berculosas. Con plena consciencia se
puede afirmar que tal juicio es exagera-
do, ya que la proporción de cuartos que
presentan señales de lesiones ganglio-
nares ha girado siempre entre el 1 y. el
3 por mil, porcentaje que, hallado •en
los años 1910 y I9I1, ha disminuido
sucesivamente 'hasta reducirse a casi
una cifra despreciable. f

Las niteracioncs de las carnes ¡conge'
ladas pueden ser producidas por cau-
sas ocasionales: rotura del serpentín con
derrame de la solución incongelable
.("brine" de los ingleses) sobre los cuar-
tos colocados debajo; imperfecta circu-
lación de frío en algunas zonas del fri-
gorífico (puntos muertos) debida a can,
sas térmicas o a deficiencias en la esti-
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.bación de las carnes; condiciones natu-
ralmente poco favorables, en las cua-
les se encuentra la última capa de las

-carnes en contacto con el fondo de la
estiba, por lo que a estos cuartos se les
llama los de la paja; o bien a causas es-
.pecíficas, entre las cuales tienen espe-
·cial importancia los mohos, de los cua-
. les trataré solamente del lado práctico

y macroscópico. Los mohos pertenecen
..a varias especies, pudiendo citan' comq
principales: el mucor snucedo- y el pen-
nicilliu11L qlttucusn ; éstos se presentan

..bajo la forma de pequeñas placas cir-
culares de diferente tamaño. Las re-

· cientes son blancas, con una zona cen
tral más densa y desaparecen fácilmen-
te con sólo fregarlas; estos hongos su-
perficiales no producen al teraciones ma-

· crcscópicas ni organolépticas en las car-
nes que permanecen comestibles. A me-

· dida que envejecen los mohos' se hacen
verdosos, azul grises y hasta negros;
éstos alteran efectivamente las carnes
hasta el punto de hacerlas incomestibles
si. penetran profundamente.

Los mohos se desarrollan en general
coil gran facilidad cuando encuentran
condiciones favorables de temperatura.
humedad, etc., y a veces su desarrollo
es tan lozano que forma corno un .deli-
cado terciopelo uniforme en la superficie¡
interna del cuarto. Cuando la carne se
encuentra en tan deplorables condicio-
nes se dice que tiene barba.

Los puntos iniciales' de elección de los
mohos son la pleura costal y la cavidad
axilar en el' cuarto anterior, y las' dos
cara del diafragma, la superficie del pe-

'ritoneo y la sección prepubiana en el
· cuarto posterior; sucesivamente los mo-
hos- invaden todo el cuarto con sorpren-
dente rapidez.

A veces se puede observar 'que sobre
la superficie interna de los cuartos se
forma una capa ele escarcha más o me-
nos notable, 'formada por finísimos cris-
tales de hielo que puede ser confundida
con la. existencia de mohos; un cuida-
doso examen y la desaparición de la
referida capa con sólo pasarle la. m~-

no sin que ésta permanezca untuosa
sino tan sólo ligeramente mojada, de- -
muestra que aquella capa blanca es pro-
ducida por la condensación de la hume-
elad del aire, y no debida a mohos.

Entre las alteraciones que se encuen-
tran en las carnes refrigeradas convie-
ne recordar Ia que los inspectores in-
gleses del mercado' de Smith-field 'lla-
man Bone stink, y que se encuentran
en ocasiones en la parte profunda de
los cuartos posteriores, los cuales', en
apariencia sanos, si se corta en la pro-
fundidad de la pierna presentan puntos
descongelados en vía de descomposición
pútrida, especialmente junto a la arti-
culación coxofemoral, Esta alteración,
afortunadamente rara, es consecuencia
de introducir en la cámara frigorífica
y a bajísima temperatura, [a carne re-
cién sacrificada y todavía caliente. Las
graneles masas musculares congelándose
bruscamente f.orman un envoltorio, que
se opone a la congelación de las arti-
culaciones, por lo cual la sinovia po'co
después entra en descomposición, pro-
pagando la corrupción a las masasj de
carne de las regiones de su alrededor.

En los ....cuartos posteriores de carne
australiana se ha observado la 'falta de
los músculos poplíteos; en tal región
anida un parásito, el onchocerca Gibso-
ni) que forma nódulos especia:les, cuyo
tamaño varía entre el de un guisante
al de una nuez Y' que encierran un
parásito filiforme que corresponde- a
la familia de 'los filáridos. En otras re-
giones nunca se ha hallado tal parásito,
el cual empero, es innocuo para la es-
pecie humana. Las autoridades sanitarias
australianas prescriben siempre la abla-
ción, en el cuarto posterior, de la parte
que podría ser sitio de elección del men-
cionado parásito.

Tritaré brevemente de la descongela-
ción de las carnes y de su prepara-
ción para el consumo doméstico, espe-
cialmente porque el escaso conocimiento
que, en general, se tiene de esta prácti-
ca ha sido y es la causa más principal.
como dije al principio, de que las car-



- nes conservadas con el frio hayan sido
.'1 sean poco aceptadas por el mercado
público y usadas. poco y con cierta des-
confianza. 'Racionalmente y teóricamen
te no se trata más que de hacer pasar
las carnes por todas las Iases, en sentido
inverso por las cuales han' pasado du-
rante las operaciones de congelación,
hasta el punto' de reducir nuevamente
la carne congelada a carne fresca. La
descongelación debe obtenerse, por tan-
to, de una manera lenta, y más en in-
vierno que en verano; ocurre general-
mente' en período de tiempo que varía
entre 16 y 36 horas, según las estacio-
nes' y las condiciones del ambiente, Las
carnes que deben ser consumidas se ha-
cen pasar desde las cámaras frigoríficas
a antecámaras, con una temperatura que
oscila alrededor de 0°, coñvenienternen-
teventildas, para lograr, con la descon-
gelación gradual, que se seque su super-
ficie; no excesi.vamente ventiladas, sin
embargo, para no determinar con la
ventilación demasiado activa una dese-
cación superior a la normal que perju-
dicaría también el valor nutritivo de di-

-chas carnes. Ocurre a veces que en la
descongelación se altere la coloración de
algunas partes de un cuarto. A este pro-
pósito los colegas argentinos, afirman
que 'el secreto de la buena descongela ..
ción está simplemente en esto: dejar- el
cuarto cubierto con sus envoltorios
mientras se produce su descongelación,
con. lo cual se consigue que las carnes

I '

conserven un hermoso color hornogé-
neo con todos los caracteres de la carne'
fresca, práctica ésta, senciIIa y de sim- \
ple ejecución,

. N o disponiendo de antecámaras ar},
hoc, basta algún local fresco e11 el que
se puedan colgar los cuartos y en el que
haya una buena airea,ción natural o sea
fácil procurarla con uno o más ventila-
dores, dispuestos, si es necesario, en ba-
tería.' Lograda la metódica. iJ racional
descongelación de las carnes, readquie-
ren también éstas los caracteres' de le.':,
frescas, y como éstas deben, ser prepa ..
radas para los usos culinarios.

El objeto que se propone la industria
del frío tanto para las carnes' como por
otros productos adimenticios, en su con-
servación prolongada yen .per íecto esta-
do de sanidad y nutrición, permitiendo

'su transporte a gran distancia,
Convenci-do de que la industria del

frío se afirmará cada vez más para 1 J.'

conservación de todos los productos ali-
menticios naturales, o preparados y es-
pecialmente de las carnes y de sus pro-
ductos, gustoso debo constatar que los
poderes públicos han tomado ahora a
pecho la"'organización de este importan-
te .ramo industrial sobre bases sólidas;
científicas lY' racionales. COHl'O por '10'
demás, desde hace tiempo se v-iene Pt:a'c-
ti cando: en .el extranjero. tGiornak di
Medicina Veterinaria, 30 Agos'to 1924)..
-Trad., por F. S. .......

----.,...------ -----------------

BROMATOSCOPIA

EXTRACTOS

KALLERT. Las alteraciones hisfonales de
la carne congelada en la descengelacíén.
·(ZeifS. f. Fleisch /l. -J.1Jichhyg. Dbre. IT~3}.

Sabido es que Kallert ha demostrado que
al congelar la carne mediante aire frío, el
agua de las fibras musculares se separa de

los albuminoides y se congela entre las fi-
bras y ihacecillos. Al descongelarse. la car-
ne, también se deshiela dicha agua y se se--
para más o men'os de la carne con el as-
pecto de -un Iiquido roj izo, que contiene un'
10 por roo de albuminoide soluble en agua
y 1 por 100 de Salles y materias colorantes de
la sangre o d'el músculo. Aunque semejante
líquido no constituya una pérdida impoTtan--
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'te de valor nutritivo, a los ojos de la ma-,
yoría de Íos compradores representa una

'gran desventaja, que distingue la car-ne Ires-
ca die Ia congel~da' y .merma el valor' de la
lúl<t,ima. Por esto se ha concedido ,importan-
-cia grande al p~¿l:ilema 'die la evitación de. di-
'eha pérdida. Teóricamente pueden' 'conducir
a este fin dos carninos : a) impedir la salida
del agua d~ las fibras musculares durante la

, congelación; b) reintroducirla en ellas du-
;ante la descongelación rápida, Lo primero
podr ia lograrse C0n una descongelación rá-,
pida, -como demostró Kallert en otro traba-
jo (que se publica íntegro en este número),
»cro, que en la práctica, no puede verificar-
se todavía. Por lo tanto, mientras persista
el use: de congelar la' carne al aire, no que-
da otro camino que el segundo.

Kallert ha investigado si "podía reintegrar-
se a la fibra muscular, durante la desconge-
lación, el jugo separado de la misma du-
rante la conge1a,c;ióm La mayoría de los co-
lcides tienen la propiedad de hincharse y
desihin'chmse, o sea de adlmitir y emitir agua.
.Los coloides musculares poseen esta propie- -
'Ciad en alto grado. O. von Futh yo E. Lenk
han VIsto que trocitos die carne su,m~rgid'os
en solución salina d'i.Jui'<:l\l.!ppld.ían admitir
cúnúdad.es com"I~1"ables de aguia, de la que
despren,dían, parte después \ de alcanzar, un
máximum de hinchazón. El OI11"SOme la cur-
"a de Ihindlazón varía mucho, según el tra-
tamiento previo de la carne. El proceso' die
la elimmación de agua d'e 10151coloides de Gas_
fibras muscudares durante la congelación, no
es otra cosa que una deshinchazón, Según
BeC'!:!lhold,hay dos grupos 'dle coloides : 105
~!t1e aJ deshincharse despr enden casi toda el
agua y. los que conservan gran parte de la:
misma durante dlicho proceso. Los primeros
se llaman coloides 'hidrófobos, los últirnns
11idrófilos. Plank demostr.6' que los coloides
de las fibras musculares pertenecen al grupo
seg-undo. Las alteraciones de lbs coloides du-
rante la deshinchazón producida por la con-
gclación pueden ser reversibles o irreversi-
bIes; es decir, durante la descongelaciór» pue-
'0e producirse o .no el restablecimiento del
estado pr imitivo. Falta averiguar si las alte-
raciones de los coloides muscutares produoi-
da" por la congelación son reversibles o no.

Peuter, en sus estudios acerca de los peces
congelados rápida y lentamente" llegó a 1a
conclusión de que los coloides musculares no
sen reversible~. 1;:n cambio Plank y. K~lIert,.
<:11 irwestigaciones de descongelación siste-
marica con, carne de cerdo y de buey, ad-
virtieron que la ,desconge1a¡cJ~ 'Ientamenoe

/'perdlía mucho, menos jugo que .la desconge-
lada rápidamente, sin duda porque. durante
la descongelación, buena parre del agua des-
prendida de, los _cóloides musoudares reiru-
gr esa en éstos y este proceso es favorecido
por unadescongelación lema. KaJ11~rt'ha com-
parado cortes histonales de filete congealdo
procedentes, de trozos .d~'scon~e1a!dbs ora: len-
ta, ora rápidamente y !ha visto de modo evi-
dente' que las alteraciones Ihistonales produ-
cidas 'por ·la congelación son reparadas por
medio de' 'la, d!escongelación len.ta. Pero la
reversdórr o reparación -núnca es completa,
Los coloides musculares vuelven a hinchar-
se," pero sólo Ihals.ta cierto punto, y. 'el agua

readmitida por ellos no es \ mantenida por
los mismos, 'con la misma -energiá que en la
carne fresca; En efeoto, trozos de carne des-
congelada que colgados parecen secos !Y no
gotean, si se les comprime desprenden más
j':lgo que los de la carne qu'e no fué con-
gelada: Por lo tan.to, la fij ación del agua def-

1 p~és de la descongelación es' menos firme
que antes' de' la congelación. A los coloides
muscan'ares también puede aplicarse 'pues el'
principio de M. H. Fischer; según el cual
toda modificaoión :d1eja otra ,¡J!el'mal1ente.Pue-
de afirmarse que las aIteraci'ones, de los co-
loides musculares producidas por la, conge-.
lación son reversibles eru su mayor ,parte y
no reversibles en parte 'menor.·

Kal!ert! 'ha! demostrado, además, que la
carne de~~ongelada lentamente retiene el
agua con más vrmeza que la descongelada rá-
pidamente. Los trozos guardados durante al-
gún tiempo después ·de la descongeración, nb
eran más 'húmedos ni menos consistentes que
los de la carne f resca, De todo ello infiere
que durante, la descongelación se reparan, en
cierto modo, las alteraciones producidas en,
e1 tejido muscular por la congelación; que
ésta reparación es más perfecta cuando la
descongelación es lenta qUE' cuando es rápi-
da, y que después de la descongelación la
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reparación continúa todavía durante cierto
tiempo. Por' lo' tanto, /'0. carne congelada se
debe descongelar lentamente y, una vez des.
conqelada, se debe tener todavía colgada cier
lo ticnipo ....:....P. F.

KALLERT. Nuevas investigaciones acerca
de la car.ne congelada. ,(C01~fe1'rncia dada
en la. 're~mió1! de Veterinarios de Hinnbur-
go y su comarca).

Generalmente 'la carne congelada se prepa-
ra colgando carne fresca durante 24 horas,
después del sacrificio, en locales con una
temperatura media de 10° bajo' o. Por la ac.
ción del aire 'frío, la carne se congela lenta-
mente. El tiempo necesario' para la conge-
Iación completa, var.ía según el volumen 'Y

naturaleza del trozo 'de ca-rne. Según inves-
tigaciones hedhas por el autor y el profesor
Plank, los cuartos traseros de buey necesi-
tan' 1.. los delanteros 5 y las mitades die
cerdo 4 días" de permanencia a una tempe-
ratura 'die 8° C. baj O' 10" para que la conge-
lación alcance los puntos más internos. PO,I

lo 'tanto, en el aire frío la. carne se congelo
'Imy lentamente.

Semejante lentitud 'hace que el agua y 105

elementos solubles de la carne atraviesen sus
fibras y fonmen cristales de :hielo entre las
mismas y sobre todo en los instersticios con"
juntivos, cuyos hacecillos a menudo desga,
rran. A simple vista se ven los cristales d~
hielo en la superficie de sección de la carne
congelada en forma de cristalitos bcillantes

Por esto la carne congelada pierde jugc
al 'deshelarse; sobre todo si ésta se ha divi-
dido estando helada. En tales condiciones
Kallert ha visto que puede llega~ a perder
hasta el 14 por 100 del peso. Eí jugo' ¡per,
dido no es otra cosa que agua procedente
de las fibras musculares con ro por 100 -de.
albuminoides solubles, 1 por 100 de sales de
carne y atgo de materias colorantes de la
sangre o del músculo, A los ojos de la ma-
yoría de los compradores, ello constituye no
sólo un -defecto estético, sino también una
pérdida de valor nutritivo, que hace que la
carne congelada se deba vender a precio
mucho más bajo que la fresca,

Existe la idea equivocada de que 3a con'

gelación rápida- destruye las fibras de Ja
carne. Pero esta idea, experirnenalmente, no.
se comprueba. En 1916, Ottessen, exportador
danés de pescado, fué a Berlín a solicitar el
ensayo ,die un nuevo' procedimiento de con.
gelación por él descubierto, que quería pa-
tentar en Alemania. El .procedirn ienro con-
siste en congelar los objetos en solución de.
sal común puesta en giran movimieuto muy
aprisa.

La penetración de sal en el trozo surner-

- gidlo trató de impedirla con una medida tan.
sencilla como ingeniosa. Eligió la concentra-
ción salina die suerte que al llegar a la de
-- 14 a ~r5° C. empleada, se pro'duj esen
trozos de hielo, indicadores de que la solu-
ción se hallaba cerca del enfriamiento desea.
do. En este 'estado, una solución die sal, más
bien tiende a 'concentrarse que a diluárse,
En otras palabras, más bien tiende a robar
sal al objeto que a dársela. Lo esencial del
descubrimiento de Ottessen, era. la conge-
lación en solución de sal, con formación d'e
hielo. .Comprohado por los profesores Plank
y Ehr enbaum (primero sólo en pescados), dió
resultados excelentes. La congelación en el
aparato de Ottessen efectuábase 20 veces
más aprisa que en aire frío. Por pnimera
vez se pudo estudiar el influjo de una con-
gelación tan rápida sobre la estructura de la
carne. Mdnuciosos estudios histonaíes del
profesor Reuter, demostraron que el agua
se congelaba en cristalitos mucho más finos
y, en 'buena parte, dentro ¡de las células, al
contrario de lo que se veía en los pescados
congelados al aire. Asimismo se 'distinguían:
a simpte vista los' pescados congelados rápi-
damente al ser seccionados, por su aspecto
homogéneo, enteramente parecido al de los
frescos .. En umión de Plank, ensayó Kallert
el procedimiereto de Ottessen en trozos pe-
queños y grandes de carne die carnero, cer-
do y buey e. hizo el examen histonal, y Vio
que las alteraciones de la carne congelada
en solución de sal no eran tan profundas
como las de la Calme congelada al aire, pues
incluso en [as «apas más externas, los cris-
tal itas 'de fuáe!l'Ose veían, en parte, 'dentro
de las fibras y en parte entre ellas, pero sin
originac grande51 espacíos : tan sólo en lag
capas internas las alteraciorres eran pareci-
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das a las de la carne congelada al aire. Por
ser menores 'las alteraciones histonales, 103
trozos 'die carne cdn(gelada en. solución salir-
na; cuando se descongelan, pier'd!en mucho
menos jugo. que los trozos de carne conge-
lada all aire. iE.xperitnentaJ1mente Kallert corn-
probó lo mismo en trocitos die carne conge-
lados por medio del ácido carbónico, .en el
microtornc.

La congelación/por ll11/ejcJ!io del aire, por la
mala conducción! del último, resulta: suma-
mente antieconómica, pues 'incluso tempera-
turas mUJy baj as,' corno las ;de -300 C. tar-
dan mucha en cormmicarse. El procedimien-
to de Ottessen puede considerar se corno el
mejor, para la congelación de ¡p,escados. Pa-
ra la congelación de carne, todavía no "Se
puede recomendar, porque tiene dos .incorn-
ve~ientes: a)' aa sall común comunica Icoll01"
pardo a la carne, DJ. las temperaturas con
que se puede trabajar en 100s aparatos de,
Ottessen no bastan para impedir que salga

_ .el agua de las células del interior de los
trozos de carne grandes. Sin embargo, 'en
otros puntos, cerno en el Canadá, el méto-
do de Ottessen ha dado también resuítados
muy satisfactorios aplicado <lI las, carnes. Ex-
perimentos más .recierrtes «le l<aillrert, han
demostrado que e'l procedimiento de la con- .
gelación rápida ofrece grandes ventajas, par-
ticularmente apíicaido a I órganos internos
(corazón, hígado, riñopes y bazo).

El método :cJle1a congelación rápida es un
gran progreso para la conservación' de car-
nes ~ pescados, pero todavía no se ¡puede'
usar de mo'do' general, Por esta razón .hay
que tratar de impedir qlue la carne conge-
lada al aire pierda j uge, Para esto, eocpe-
rimentos de Ka.l1ert y Plank, efectuados en
I91'S' y 1916, dé.mo~tr<l!ron ~'ue la come des-
CONgelada lentamente perd·ía mucho menos
i¡{po que la desconqelada: r¡jpidammte. Ka-
llert ha comprobado esto mediante la balan-
za y el examen histonal. Es notable qúe par-
te del jugo' de la carne salido de tas fibras
pueda volver a entrar y siga penetrando en
cl1as cierto tiempo después de la desconge-
lación. Pero, la reintegración queda incom-
pleta; pues, exprimiendo la carne, da toda-
vía más jugo que la que no 'fué congdada.·
Las alteraciones de los coloides musculares

110 se reparan del todlo. Pero la reparación
puede perfeccionarse -, En .16s últimos años,
KiUert ha hecho numerosos ensayos de des-
congelación de carne' bovina y !ha corrobo-
rado siempre qúe la conqelada se debe
desconqelar lentamente :)1 una vez desconqe-
lada se debe dejar colgada ciert; tiermlp,o-.
Asi. ha llegado a obtener carne que casi ~
se distinguía 1& la fresca, ¡(Be?· Tierars.
Wochens. núm. 42, 17 Octubre .I924}.-P. F.

KALLERT. La higiene de las carnes conge-
ladas. {B~tll. inter. d'Hyg. publique, 19Z4}.

La exportación de las carnes congeladas
h;r adquirido en los países productores tanta.
importancia, que aquéllas están sometidas a
reglamentos s'uficien.1!e's Ipa.ra' rodearlas die
todas ,las garantías deseables en beneficia
de los futuros consumidores. E'ni la Argenté-
na, por ejemplo, existen leyes y reglamen-
tos 'que o/ganizan minuciosarme~te la inspec-
ción veterinaria y la vigilancia de, los esta-
blecimientos donde se efectúa ell saorificio,
la congelación, -la manipulación y la exped'i-
ción. Las carnes son sierrljjJre die primera 'ca-
lidad, la inspección veterinaria es rnuoho
más severa qnte en 'los países europeos, Y
las instalaciones son rigurosamente inspec-
cionadas,

En los países importadores es necesario
que táles carnes .se conserven 'en óptimas con-
diciones, y luego desoongeladas de manera
perfecta al momento de consumirlas. Para
evitar el desarrollo de los microorganismos,
es suficiente una temperatura de alrededoe
de _l° c., y así aquéllos no pueden muíti-
plicarse más que durante la descongelación.
Pero cienos mohos crecen aún a _10° y
pueden penetrar a diversos muftímetros de pro.-
fumdidad. Además, provocan la formación
de amoniaco y ácidos orgánicos que alteran
las carnes. \El 'dlesar.roalo' de estos nnohos es-
tá favorecido por la humedad, por el estan-
camiento del aire, por la temperatura de-
masiad'o elevada y especialmente por las va-
riaciones de temperatura,

El -daño aumenta 'si se prolonga la con-
servación en el frigorífico. Es preciso vigi-
lar, y a¡penas aparece alguna colonia aislada
q¡u¡itarla inmediatamente y llevar las carnes
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"al consumo. Limpiar las cámaras contami-
nadas y tratarlas corr el ozono:

Las alteraciones de orden 'químico son de
dos clases:

1. Desecación de las partes superficiales,
especialmente si no están ,j)rbtegi:da,s por una
capa de .grasa~ las partes secas son fibrosas,
coriáceas" y pierden su sabor; al cabo 'de
algún tiempo' el color se hace grisáceo, rojo-
negruzco, especialmente en el cuello que es
rico en sangre. Una carne bien conservada
no debe perder más del 4 por '100 de su
peso en 6 meses.

2. Descomposición de las grasas, bajo ~a
influencia de la humedad, que las desdobla
en ácidos grasos y glicerina, y 'die! oxígeno
que entra en combinaciones para la produt·
ción de aldehídos.

ES,(flS fenómenos se pueden, comprobar en
las carnes d~ cerdo al cabo- de 3 mes~. Las
medidas preventivas consisten ante todo en
mantener una terneratura constantemente ba-
ja, de -8 a _lO° ó todavía más baja si es
posible. La carne deberá ser puesta de ma-
nera que el ai re la rodee' por todas partes.
La verstilación y la. ihumedad deben regular-
se de modo que se evite una desecaciórn ex-
c esiva sin que por' ello se favorezca el des-
arrollo de mohos. A baja temperatura la
humedad puede alcanzar hasta el 9O-g.z pOI
lOO de la saturación. La duración máxima
de conservación es de 4 meses para las CM-

ues d'e cerdo y de <;) meses para las de buey
y carnero.

Para su transporte por el interior del país
hasta colocar las carnes en carruajes de do,
blcs paredes que se llenan completarraente }'
se cierran herméticamente. No haJY que aña-
dir hielo, porque la temperatura de éste es
superior a la de dicha carne.

La descongelación requiere precauciones
e ha demostrado que el agua intracehzlar S6

separa de la 'proteína durante la congelación
y sale de las células, cristalizando entre las
fibras y sobre todo entre 1'05lhaces muscula-
res. Una congelación muy rápida permite
evitar esta alteraciones, pero cuando se cor-
ta la carne congelada esta agua saje bajo la
forma de un líquido rojo moreno' 'por la
substancias solubles que contiene.

i para obtener una buena Congelación pre-

cisa que el frío aotúe enérgica y rápidamen-
te, la descongelación por, el contr<lirio ha de,
hacerse de modo' lento, porque solamente así
es ,¡:lOsibae Iograr' que el agua de cristali-
zación que fi,uYI!del tej ido más o menos rica
en substancias solubles, sea la menor <:a:'r1I1:¡,

dad posible. tCuanto más lenta es la descon-
gelación, tanto más se asemeja la carne con-
gelada a la carne fresca.

Como datos prácticos Plank y Kallert in-
dican: con una humedad del 75-80 por 100,

dos días y medio o tres a 3° para el cerdo-;
y 3-4 días a 5-6° para el, buey. Lo mejor es
partir de 0° y 70 de humedad 'Y' aumentar

. gradualmente 'hasta 5° para -la carne de cer-
do y nO-:12 para la de buey. Debe notarse
también que la pérdida :de agua y sustancias
disueltas está en razón inversa del volumen
de Ios pedazos. iI:a pérdida del' peso, puede,
reducirse usando este sistema aproximada'
merite al 05 por, 100 del peso, mientras que
.para los troz,?s pequeños puede alcanzar has-
ta el 8 por lOO.

La carne descongelada y cortada en pe.
cueños pedazos se conserva igual que la
fresca, aun siendo un poco más propensa' a 1'1
putrefacción, Es sobre todo convéniente ~a'
ra el comprador cocerla tan pronto corno la
haya adquirido, sumergiéndola rápidamente
en agua caliente para evitar la ulterior pér-
dida del jugo. Por lo 'demás, se puede, re-
coger también este jugo muscular que sale
de la carne congelada, poniendo ésta' en el
recipiente donde ha de guisarse.- F. S.

GIULlO GAGI.IARDI. De Ias carnes congela-
das y de su diferenciacién de las carnes'
frescas. (Le: Clínica Veterinaria, Enero
de 192'5).

Distinguir las carnes congeladas de las
frescas es bastante 'difícil, sobre todo si se
trata de hacer el diagnóstico sobre pequeños
trozos de carne, deshuesados y mezcladas en
las carnicerías con otros trozos .de carne
Fresca y especialmente si se trata d'e dicta-
minar sobre un pedazo 'de carne adquirido
por una persona que cree tha sido engañada

Para ello es preciso efectuar e l examen
macroscopico 'de todos 100s caracteres orga-
nolépticos de la carne en cada uno de qos
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cuales puede .hallarse un elemento de juidó( la carnicería, no .será dJi'fídl descubrir en el"
Pero ante todo conviene hacer una con- pavimenro de ella una pequeña cantidad de :

sideración de Índole general y pensar que di- agua de Iusión, de 'un color hernolítico parti-
chos caracteres están subordJinados al tiem- cular, que se distingue de la sangre, que eveu-
[,'0 que ha transcurrido desde el sacrificio tualrnente gotea de. las carnes frescas, en
-de la res, al estado de conservación de la buen estado de nutrición, y del líquido san-
'carne ry al" sistema adoptado para congelada guinolento que desprenden las carnes frescas
ya que puede haber estado sometida inme- ,pertenecient~s a animales más o menos hi-
diatamente después del sacrificio a una con' . ( drohérnicos. .Tal estado de nutrición" pronto
gelación rápida o lenta. Es natural que 1'1 permite distinguir estas últimas carnes de
carne bien conservada de animales recten las congeladas, las cuales. en general, per-
sacrificados y congelados, ¡presente mucho tenecen, a bueyes bien nutridos y con abunj-
mejor aspecto y por tanto, sea más fácil- dante grasa.
-mente cPl1fundtble' con la carne fresca.' Si El· color de los huesos esponjosos, que se
dicha carne pertenece a un animal so~etido puede observar en el corte de la columna
a una congelacióp rápida las 'd'ificuJtades del vertebral, es un dato de importancia .grandí-
-diagnóstico aumentan, porque, .atlrante II~ sima. La coloración rosada más o menos mar-
descongelación, los oristales de hielo ique se cada que es propia 'd'el_cuerpo de dichos hue-

"transforman en gatitas de agua encerradas 50S en las carnes. frescas, es por el contrario
-entre célula y célula son completamente reab- rrnuy pálido en las carnes congeladas die poco
sorbidos, dando a los tejidos-casi el aspecto tiempo, porque la superficie del corte perrna-r
que tenían antes de da congelación, Si, por nece cubierta por una especie de patina de-
-el contrar-io, la congelación se íha hecho len' bida al aserrín que 'se produce a!l aserrar los
"tamenre los cr istales de Ihielo halbtá'lll cp- huesos, embebido de los humores naturales.
rroido m gran parte los elementos celuda- Dicha coloración pálida se vuelve después
res de los tejidos, i~pidiendo asi la' reab- rojo obscura; muy morena, y hasta de color

-sorción de una parte del 'lHquioclo'que íh<l ido de café con marcada tendencia al sucio ffi
-a~Jlln~1tlándloseen ellos; el agua de fusión, los' huesos esponjosos oclelas carnes bovinas
que contiene en solución los diversos ele- que llevan algún tiempo <le congeladas, Es-
rnentos solubles, presentará un tinte rojizo tos caracteres diferenciales de color existen
'por la hemoglobirua disuelta en ella y dará siempre. aunque ,son menos visibles, en las
a las. carnes una coloración ',partictilar, por carnes recién "descongeladas que han perrna-
-decirlo así hemolítica, que hará más fácil la necido poco tiempo en 13!S cámaras fr igor i-
cjiiferencia,ción. Dicho esto pasemos a exa- ficas,
minar más detañladarnente los caracteres or- Con un poco de atención 'se podrá descu-
ganoléptíéos die las carnes congeladas. brir también que todas las serOS3!Sque tapi-

No hay que decir que los cuartos enteros zan la cavidad torácica y abdominal de los
T los trozos grandes son más Fáciles de 'd~-' cuartas congelados son más opacas, y la
Ierenciar, porque el conjunto de sus carac- grasa de cubierta de los riñones es más
teres constituye un cuadro más' que suficiente seca: y presenta siempre un cierto tinte .pa-
para el diagnóstico, aunque la descongelación jizo; sólo de un modo muy excepcional pue-
se hubiese hecho 'con toda perfección. cosa de hallarse en Ia grasa de los bóvidos con-
'Q1U~. especialmente en los cuartos enteros, gelados el hermoso color blanco 'marfil, rri-
apenas ocurre nunca, debido a que 1'05 carni- tido. La coéoración de la grasa de los bó-
ceros no quieren perder tiempo ni tener ca- vidos congelados presenta, hasta en el cor-
pitad inmovifizado. Por lo tanto, la falta de te, una cierta uniformidad que no existe en
unifom1.idad en Ja consistencia al tacto de las las carnes frescas.
regiones musculares que 5011 más o menos Dicho esto de los cuartos enteros de bó-
congeladas, es un dato que se puede obser-, vidas congelados, el autor alude brevemen-
var fácilmente, ~e al color de la' pulpa muscular, el cual,

Si dichas carnes se hadlan en la nevera de mientras en las carnes f rescas e rojo
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vivo brillante en el buey, roj o menos V1'VO

en la vaca, y 'rojo un I¡;OCO'oscuro en el toro,
en las carnes congeladas -este color rojo pre-
'senta siempre um tinte que recuerda la he-
molisis, y ello se debe a que la carne está
humedecida .por parte del díquid'cr que tiene
en suspensión la hemoglobina disuelta. Este
es uno de los caracteres físicos constantes, y
se encuentra, observando atentamente lhasta
en los trocitos de carne que, con miras frau-
dulentas, lha.nl sido descongelados, especial-
mente si se practica en ellos nuevos cortes.

Los ablaj eros, cuando se' trata ere peque-
ños trozos de carne congelada logran, si bien
empíricamente, descongelaría die c1Q modo
maravilloso, para 10 cual envuelven dichas
carnes pe/clJazo por pedazo, en paños secos,
y los ponen en la nevera de -Ia tienda, pro-
curando evitar el contacto del 'hielo, De esta
manera. el líquido, die fusión es absorbido
en .gran varte por los, paños, y la carne con-
serva la. coloración, viva que perdería stÍ\
fuese expuesta all -aire durante -la desconge-
lación, y adquiriendo en este caso un color
rojo obscuro, opaco, como de COSa muerta,

LOS 'músculos psoas congelados después de'
haber sido cortados de los cuartos posterio-
res, adquieren a consecuencia de la descon-
gelación, un color que- tiende al gris, y que
se hace siempre más intenso.

Las carnes die ternera congeladas ofrecen
análogos caracteres, distintivos que las de los
bueyes congelados, aunque menos, manifies-
tos, especialmente respecto al color hemobí-
tico de los músculos.

Las carnes ovinas congeladas," además de
los caracteres indicados con referencia a' los
bóvidos son mucha más secas, especialmente
en las regiones menos musculosas; en ellas
y en los huesos es donde permanece el' color
rojo moreno.

Por lo que se refiere a, los cerdos conge-
lados el autor ha hecho diversas observa-
ciones. Si se separa de I¿¡. congelación} un
cerdo que haya permanecido en ella 'Poco
tiempo se 'observa que la pulpa muscular
con erva su coloración rosada característica,
la cual es solamente aligo más viva en el
liquido de la descongelación, sin que, 1C0'mo

courre en las carnes bovinas, la- superficie
del corte adquiera aquel particular color he-

moIítico «íe que hemos 'hablado antes. El lí-,
quido' procedente de la descongelación, re-
presentado como por una capa de 'humo!'
más o menos abundante sobre la carne, no
logra comunicar a ésta el color hernolitico,
porrjue la CMIle de cerdo tiene siempre un
Iondo más páñido. Si por el contrario se'
trata de carnes de cerdo que ha<:; sufro,~ü

,~1l1d prolongada ':!)I'¡Jclación, 'no vuelven a
presentar luego de descongeladas. su color
natural rosáceo, son más secas, opacas' y

pálidas, y especialmente en el hilio espinal pre-
sentan, examinando 11.1l1 corte transversal; una
orla delgada dotada de un tinte ligerísima-
mente cerúleo, análogo' al que se observa cor-
tando Ila corteza. del tocino J resco.

Las serosas de los cerdos congelados son
siempre opacas y tienden a un Callar paj i-
zo más o menos marcado según la fecha! de
la congetacióru Son siempre secas y estos
caracteres del -oolor y de la absoluta falta
de humedad se descubren mejor en la re-
gión de la columna vertebral.

Los ,huesos esponjosos son muy secos; han
perdido su coloración rosada que es susti-
tuída por tUl color amarillento que recuerda
el del rancio no muy marcado.

E'I examen deí tocino descubre diversas
particularidades. La grasa es más blanca, más
seca, 'Parecida al sebo, porque ha perdido
completamente el hermoso color tan ca-
racterístico del tocino no congelado. A ve-
ces, cogiendo una hoja de tocino congelado
se observan algunas grietas irregulares coryw
las que se producen al romper el hielo. Eflo
no' es constante, sino que se encuentra sólo
en el tocino que se ha salado en seco, es
'decir, que no se ha sometido a la salmuera,

'Co·rtando un pedazo die tocino congelado
se encuentra hacia la superficie tanto inter-
na com externa, una faja más O 'menos ex,
tensa o irregular de un color que tiende aiJigo
al pajizo muy pálido, con una línea de die-
marcación tortuosa pero bien marcada. Di-
dha tira .parece más sebácea que el resto <fe
la ·porción. del tocino porque falta en ella
toda reflejo britlante. La costeza del tocino
seccionada de plano es siempre amarillenta,
y ello constituye uno de los caracteres so-
bre los que se apoyan los comerciantes para
reconocer el tocino congelado, cuando care-
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cen de otras señales más evidentes y olaras.
Respecto' a las vísceras en general, se

puede decir gue el cerebro congelado es de
LID 'Color gris marcado, que se hace más in-
tenso, especialmente en los cerebros des-
congelados ; el 'hígado es siempre más fria
b.e, mojado y más osouro, excepto en los
cerdos en que conserva el color normal; los
riñones son también más oscuros, excepto
'en los cerdos en los que son más daros 'y~
menos consistentes. Las tripas cong~~rla"
presentan un color más OSCU'I'O que, el nor-
mal especialmente si no han sidn trabajadas;
por el contrario si se han cocido' o sermcooido
no se diferencian lÓe las frescas.

Por <último, las carnes congeladas han per-
dido el olor característico de las frescas
Oliendo trocitos de carne congelada aún
bien conservada y cortada recientemente, ne
'se percibe ningún olor particular ; pero si se
entra' en U'111 almacén que haya permanecido
cerrado algunas horas en el que se guarden
cuartos de carne congelada, se percibe un
olor especial característico, que se aprecia
mejor oliendo un poco de grasa estrujada en-
tre 1'0s dedo s.

En resumen: I 'las mayores dificultades pa-
ra diferenciar la carne fresca de la cong e-
lada se presentan cuando se trata die dicta-
minar .sobre un pequeño trozo de músculo,
que si procede de un bóvido sometido a la
congelación nápida, recobra después de des'
congelado casi su primitivo aspecto, y caré-
ciendo . enronces el inspector del conjunto de
caracte-res físicos antes indicados {opacidad
die las serosas. derrame de líquido J:Jemo!í;
tico, color particular de los huesos espon-
josas, etc.), empieza a. vacilar y la duda pue-
de inducirle a error. Para: evitarlo, conviene
que el i'nlspeotor rrudtiplique sus observacio-
nes hasta adquirir, con la práctica lo, .que
podr íamos llamar ojo clínico el~ el recono-
cimiento de la carne congelada.c=-F. S,

MONV01S1N, A. Sobre la descongelación.
(Rectteil de Médecine Vétérinoire. 15 Ene,
ro, 1923).

La descongelación de los productos ali-
menticios conservados mediante la congela!
ción es una operación muy importante, d4
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cuyo resultado depende, en gran parte, el
buen aspecto del producro. en el momento
cIfe su venta y utilización.

Estado de los tejidos congelados. - 'E,
descenso de la temperatura del medio a que
están 'sometidos los tejidos provoca un con.
tinuo aumento de la permeabilidad de la
membrana .protoplásmica": el agua cargada
ele sustancias solubles, dieja en parte el pro,
toplasrna, y se acumula entre las células fue-
ra de <l~'clh.oprotoplasma. Tal modificación
es especialmente manifiesta a las ternperatu.
ras próximas al puoto de congelación del
protoplasma y die los líquidós celulares.

Cuando el descenso de la temperatura es
lento 'Y gradual, el agua, salida de las' cé-
lulas, se reune en ciertos puntos y se con-
gela en masas importantes, tanto' que' los criS-
talles que se forman son voluminosos y fácil.
mente visibles a simple vista'. Al contrario,
cu ando la congelación es muy rápida, el agua
se solidifica casi alrededor de cada célnrl<t
y entonces se observan en los tejidos una in-
finidad de pequeñísimos cristades.

Fenomenas que se obseruan durante la des-
congelación.-Las fenómenos que pueden ob-
servarse con 'facilidad son: primeramente la
condensación de la humedad atmosférica, y
después la fusjón del .agua solidificada.

Pama la descongelación, los productos ali-
menticios deben forzosamente colocarse en
un sitio cuya temperatura sea a¡lgo, superíor
a la propia; as,í se obtiene un progresivo
calentarruiento de 'ClJiclhosproductos y die con-
siguiente una disminución de la, temperatura
ambiente: cuandlo la descongelación se pro.
duce a'l aire libre la zona: de éste, que está
en contacto <don el producto congelado, se
enfr ía tanto, que sobrepasa el punto die sa-
turación, y la humedad atmosférica se con'
densa sobre la superficie del cuerpo frío
OCl1II"reni más ni menos 10 que em verano
se' observa sobre -Ia palfe-d externa de un
vaso de agua fresca. ¡Esta condensación '<líe
la humedad atmosférica sobre la superficie
de las' carnes presenta más inc;nveniente!l.
que ventajas. (61 principal inconveniente es
que con las gotitas de agua se depositan
también sobre la carne los gérmenes que es-.
tán en suspensión en el aire; por otra parte
las carnes así humedecidas tienen un aspec-
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10 ,po::o agradable. E1 agua atmosférica es
aosorbida en pequeñas' proporciones por los
t~F90S superficiales. y se observa así un au-
-mento en el peso de la carne que, según el
-autor, puede caloularse alrededor <del 1 por
-ciento.

Durante la descongelación la transmisión
_-del caílor del exterior hacia el interior, se

hace a través de sucesivas capas, muy ri-
cas en agua, de escasa conductibilidad! para
el calor de donde se sigue que la «lesconge-
lación die una determinada cantidad de C3Jr~
nc requiere mayor tiempo que la congelación
cÍe la nrisma cantidad, aun siendo iguales las
di íerencias de temperatura. El agua de fu-
.sión, que 'Contiene en solucióm los' diversos¡
-elemeutos solubles, es reabsorbida por la
-sustancia orgánica del tejido, que se empapa
rmuy lentamente de los Iíquidos primitiva-
.mente perdidos. Si la fusión es más rápida
.que la absorción, queda Iíquido estancado en
10s músculos, el cual, si !halla una vía Iibre,
escapa de. los haces musculares para salir
al exterior adquiriendo un tinte rojizo por
la heinoglobina que lleva disuelta.

Si la conqelacián. ha sido rápida, brusca,
10'5 cristales son pequeños y están unifor-
memente diseminados en e-l tejido; con la
descollg{'!ación lellla. a temperatura modera-
da 105 cristales se transforman en pequeñas
gotitas encerradas entre las células. De este
modo se logran las mejores condiciones 'pa-
ra la ccmpleta reabsorción del liquido per-
dido, las células recobrar» de nuevo su tur-
gencia .y su v0'1urnen , y toldo -el tej ido ad-
quiere su aspecto primitivo.

Práctica de la descongelac'iÓn-.-La descon-
ge~ación puede hacerse al aire libre a rdive'f-

. sa temperatura; a la .ternperatura de la fu-
sión del hielo, y por último con agua a di-
versas temperaturas. Pero el método más
usado y que el autor describe, es el de la
de congelación al aire. A temperatura igual
es el más lento de los tres; cuando se trata
de cantidades no muy grandes, no requiere
una in talación a propósito y costosa : basta
un local bien .limpio. con serrín de madera
esparcido por el suelo -y cambiado toldos los
días. destinado a la absorción de los líqui-
dos que fluyen de las carnes que se deseen-
gelau. Se procurará que la 'ventilación sea

fácil en todos los SItIOS die:[ Iocaí, La: tem-
peratura de' éste estará coim¡prerrdída entre
SO y 12°, Y nunca deberá ser sobrepasada si
quieren evitarse fáciles perjuicios, Se puede
empezar la descongelación a 10° y disminuir
poco a .poco hasta 5°; para que la atmós-
fera no' sea muy húmeda conviene introidiu-
cir en el local bloques de cal viva (!J de clo-
ruro de calcio. Los trozos que .han de des-
~ongela,rse se cuelgan a cierta distancia de
las -paredes, completamente aislados para
que la atmósfera que se calienta pueda cir-
cular fácilmente por todo su alrededor,

Los cuartos congelados, están envueltos en
. una tela gris que por las manipulaciones que
se practican se ensucia. 'Dicho envoltorio se
quita. Debaj o de éste hay una delgada tela
blanca de algodón, la cual, por el contrario,
se deja porque, aun sin ser <1.111 gran medio
de defensa, absorbe- la humedad y los mi-
croorganismos del .aire. Cuando está <com-
pletamente empapada ,por la humedad se
quita y. se la sustituye por otra bien limpia
y seca. El cambio de dicha tela es una ope-
ración mu:y: importante que no debe olvi-
darse; -también se puede secar de vez en
cuando la carne COTI, paños bien limpios, pe-
ro es preferible lo primero.

Se separan las partes descongeladas a me-
dida que se van necesitando; el cuarto de-
lantero de un buey exige para su completa
descongelación cerca de 40 horas, méentras
el. cuarto posterior 110 requiere menos de' 60
a 70-

Ordinariamente el carnicero saca la car-
ne antes de que la descongelacióru se haya
completado porque asf el corte resulta mu-
cho más limpio. Conviene en tal caso, colocar
sobre una parrilla la porción cortada. de
manera que la carne no quede rnojada por el
líquido que fluye de ella abundantemente.

Cuando por el coutrario >han ele descongelar-
se cantidades importantes se puede seguir el
procedimiento de Nelson, La cámara de des'
congelación está provista en su parte in fe- _
rior ele unos tubos que calientan el aire a
16n y que circula por los trozos de carne
que se quiere descongelar, colgados separa-
ciamente unos de otros. Esta corriente de
aire, al llegar al techo de la cámara encuen-
tra unos tubos por donde circula una solu-
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ción refrigerante ·{de _::lOo, aproximadarnen-
te) que la enfrían y le !hacen perder la Jiu-
me dad. Desciende esta corriente de aire y
así va continuando su ciclo.e=F. S.

MAIOKE, P. De algunas carnes con olores
y sabores anormales. CAnnati d'Lqiene,
Abril de 1923).

Es sabido que las ¡cames pueden adquirir-
olor y sabor desagradables P01- 'diveF'sas 'Cir-'
cunstancias : alimentación impropia, estados
patológicos (intoxicación ur¿mica de donde
procede el nombre de can/es 11riuo sas), adh
miuistración de medicamentos {éter, asafé-

. tilda, alcanfor, trementina, iodofor mo, etcé-
tera). Otras veces el 010'1" y el sabor espe-
cial pueden 'com~111ioa,rl~ssustancias como el
ácido fénico, petróleo, cloro, etc., que se ha-
llan en el mismo local donde se guardaban
las carnes. También se sabe que la carne,
especialmerste= si todavía está caliente, posee I

en gr.ado notable la ¡propiedad de absorber
los olores penetrantes indicados.

Todos los tratados que se ocupan de la
higiene de la carne hacen mención de las
alteraciones expuestas. Los reglamentos sa-
nirarios en vigor preven los casos particu-
lares y contienen disposiciones ora destinan-
do a la tabla baja d'iohas carnes, ora prohi-
biendo' su uso en la alimentación y perrni-
tiendo aprovecharlas únicamente' para usos
industriales.

Pero existe un defecto en las carnes que'
dándoles un olor anormal; por 10 que éstas
son siempre de calidad inf erior, resultan a
veces \hasta repugnantes e impropias para
el consumo.

Los animales destinad'os a las funciones
sexuales (toro, 'bode, verraco, etc.), especial-
mente 105 que han sido utilizados hasta 1:05

últimos momentos para la reproducción y
los que se 'encuentran en el período de ex.
citación sexual, proporcionan, por 10 común:
carnes con olores y sabor es anormales de
un modo más o menos marcado. Desde aoti-
guo se ha observado que las carnes de cer-,
dos criptórquidos y rnonórquidos desprenden
a veces un olor nauseabundo (ur inoso, espero
mático, que algunos comparan al d'el sudor
de los pies). Los autores discrepan en ouan-

to al destino que deba darse a diohas oar-
nes, pues' si mios opinarn que no deben ~'es'
tinarse al consumo, otros creen que pueden
consun?,irse sin temor 'porque la cocción ha-
ce desaparecer todo peligro.

Las Reglamentos sanitarios de Italia de 3
die Agosto de 1890 'Y de 3 de Febrero de:
1901, al ocuparse de los olores de las. car-
nes (carnes con olor amoniacal, carnes con
olor medicamentoso por el uso prolongado
de ciertos rnedicamemos. carnes de animales
alimentados con tortas rancias de colza, et-
cétera), nada dicen acerca de las carnes de
que tratamos, y este silencio lleva a una
disparidad de apreciación en los encarga-
dos de la inspección die carnes, pudiendo pro-
vacar hasta controversias iudiciales. De la
bibliografía consultada sobre este asunto, re-
sulta que Coltz encontró 'llUl toro cuya carne
tenía mal olor y sabor aún después de con-
dirnentada c~1'1 especias, Si se la cocía d.
rnail olor era más débil. Después de algunos-
días dicha carne tenía en su superficie un
olor a rancio, ligeramente urinoso, Investi:·
gaciones cuidadosas perrnitierou a Goltz la
posibilidad <loe afirmar que se trataba de un-
olor específico individual del toro.

¿ICuál es la causa del olor particu'lar de-
estas carnes y cuál es su naturaleza?

Rousseau, que estudió la influencia de la
criptorquidia sobre la calidad de la carne
porcina, emite la hipótesis -de que el OIOT es-
pecial urinoso se debería a 'lesiones del apa-
rato ulI"inario (nefritis, hidronef rosis etcéte-
ra), comprobadas por él solamente en el 5-
por 100 de los casos, lesiones 6casi'onadas I

por el testículo' flotante en el abdomen. En'
los caballos afectas de criptorquidia, el alar'
espermático, .de sudor, q!1le desprenden las
carnes, 10 producirían" según él, procesos de-
carácter renal. Pero fácilmente se ve que tal
posibilidad ha xíe considerarse exagerada y

arriesgada.
Techouyers, ayudante de Rousseau, creía

poder atribuir las alteraciones observadas en
el parénquima renal, a una" autointoxicación,
debida all hecho de que la glándula testicu-
lar continúa segregando aun cuando la ex-
creoión no esté asegurada", y añade que "en
los riñones enfermos, no" siend'o segura la
eliminación de la orina, se manifiesta la ure-
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mia, ide donde resulta el olor urinoso <k Ias
carnes de los cerdos criptórquidos ",

-Sin' embargo, las obse~aciones de todos
los autores acerca de la- ausencia de lesiones
y la falta die neoplasias en el aparato uri-
nario, permitern excluir la interpretación y
la explicación que da Teehouyers.

lEn Italia Squadrini ha hecho recienternen-
te cuidadosas .investigaciones sobre la causa
del olor especial de las carnes d'e - cerdos
criptórquidos. Recayeron sus observaciones
en un conjunto die S2 cerdos criptórqusdos
que pudo examinar estre 14.850 sacrificados
en los años I9II y II9I2\ Y declara que ni
en los riñones, en' los uréteres, ui en la
vejiga de los animales que fueron. obj eto' de
sus investigaciones pudo nunca hallar la más
pequeña lesión anatómica. Considera que, pOI
10 menos en lo que se refiere a los cerdos
criptórquidos, no existe relación alguna en-
tre las lesiones del aparato urinario y el
olor urinoso die }a.s carnes, y que las lesiones
renales observadas por Rousseau son pura.
miente accidentales.

Respecto a la naturaleza del pr incipio ca-
racteristico que se -desarrolla ad cocer la car-
ne efe cerdos criptórquild'os Rousseau, de CO;1-
formidad con 'su hi,pótesis antes citada, se
limitó a investigar la urea con resuJta'dbs ne-
gativos.

Squadrini por su parte, quiso Jt:amlbién!ha-
cer investigaciones acerca del, ácido úrico,
los cuerpos alosúricos y en general. el ázoe
combinado bajo una forma orgánica cual-
quiera. Experimentó particularmente sobre
la grasa, porque ésta -desprende, a la cocción,
un olor urinoso más acentuado, y porque
por su naturaleza química y la escesísima
vasoular ización, contiene normalmente poca
o ninguna substancia azoada. Pero también
sus investigaciones obtuvieron, resultado ne-
gativo.

Teniendo presente el paralelisrno de los
fenÓmenos (olor 'característico' de las caro
nes, desarrollo y función de la glándula in-
tersticial en el testículo) adelanta la hipóte-
si de que el olor sea debido a una secr e-
ción e pecial por parte de tal glándula, ver-
tida al torrente circulatorio por medio de
las vías linfáticas.

El origen sexual del olor está fuera dQ

duda tanlto en los cr iptórquidos como en
general en todos los animales destinados a
la función genésica, porque en los animales
sometidos a la castración este olor desapa-
rece del organismo ..

Por esto se debe suponer que se trata de
hormonas partiCJUlI~res del. aparato endocri-
no-simpático (Pende), secreciones ¡que, entre
otras anomalias o 'desarrnonias 'que pueden
provocar en el organismo, dan origen tam-
bién a los olores especiales de que nos ocu-
paJI'l1.0S.

ILos nuevos estudlios de la endocrinología,
podrán aclarar : mej or este asunto.

De. investigaciones heahas en los princi-
pales mataderos de Italia acerca de la fre-
cuencia del fenómeno die que hablamos, es-
pecialmenre en los verracos, y acerca de las

. disposiciones adoptadas, ha resultado que, en,
algunas localidades, dichos animales o no
son sacrificados por costumbre o bien está
'prohibido totalmente su sacrificio.

En aígunas localidades estas carnes per-
. manecen algún tiempo expuestas al aire; en
otras se las destina exclusivamente a la ta-
bla baja. Al objeto -de evitar esto, tales ani-
males son sometidos en algunos lugares a la
castración .practicada algunos mieses antes de

- sacrificarlos. En otras localidades las car-
nes de los verracos se emplean únicamente
para: la confección de embutidos.

De [os 52 -cer dos sobre los que recayeron
las citadas investigaciones de Squadrini, 39
fueron admitidos a libre plática, 10 fueron
destinados a la tabla baj a, I fué decomisado
totalmente y cor» los dos restantes, después
de permanecer las carnes algún tiempo en
un fr igorifico ventilado, se confeccionó ern-
butidos, pero al cabo de algunos meses de
maduración, conservaban todavía su olor y
eran tan coriáceos que ponían a dura prueba.
el estómago' del consumidor.

En el matadero de Bari, entre. 2.500 cer-
dos sacrificados se haílló uno en el que las
cantes recién cocidas desprendían olor 'de
pescado salado; la carnes fueron decorm-
saldas y destruidas. En otra ocasión, sobre
2-400 cerdos se hallaron 3 cuyas carnes des-
prendían olor urinoso, que pOT no ser muy
acentuado se permitió la venta de aquéllas,
destinándolas a la tabla baja.
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Sud con las de los mataderos aleinanes.-P. F.En el matadero de Mántua en: 23 años han
sido decomisados 3 verracos cuya carne y
grasa desprendian un olor tan repugnante
-que, hubo de sustraerlos al consumo.' y utili-
zarles tan. sólo con fines industriales. '

El autor concluye diciendo que la cues-
tión de las carnes con olores y sabores anor-
males, <dejando a parte aquellas en que ta-
les olores se refieren a condiciones patoló-
gicas, a medicamentos, o a alimentación ina-
decuada, para las ouales existen ya dispo-
siciones reglamentarias, merece ser tenida,
'en consideración, dictando' las oportunas 'dis-
¡;osiciones que pongan fin a la diversidad de
criterio que hoy imperar» en cuanto al des-
tino que deba darse a dichas' carnes.-é. S.

SPRINGEFEI.D. Acerca del valor e imper-
tanela de la carne congelada como all-
meñto popular. (Ber. Tier. Woch: ,26 de
Septiembre de 1924).

Rectificación de algunos puntos de un tr a-
baj o publicado con este mismo Itítclo. por el
doctor Schommel (reproducido por nosotros
-en este número). Este dice que, según Os-
tertag, durante la guerra, la peste bovina
fué importada del Brasil a Italia mediante
carne de buey. Pero, la peste bovina fué im-
portada en el Brasil por cebus indos en 1920
y extinguida en. 1921 y sabido es¡ además,
que I;¡ explosión die la peste bovina en el
Brasil guardó relación con la de Éé'lgic'a.
Antes no hubo .en <el Brasil peste bovina y
por lo tanto no pudo transmitirse a Italia.

Por lo que concierne a la afirmación de
que sólo se exporta de América den Sud
carne completamlente irreprochable ~' sana,
dice Springereld, desde Porto Alegre, que
-la inspección veterinari¡t del ganado salvaje
es muy probíernática y que faltan los ins-,
pectcrcs. En algunos puntos la inspección se
verifica por veterinarios con título, pero en
otros puntos no los bayo Schórnrnel afirmó
que la inspección de carnes era eru Su'damé~
rica tan rigurosa como en Alemania. Sprin-
gefeld dice que no es exacto, y que se pres-
ta un mal servicio a la ciencia ~eteTinari"
y a la salud y economía dlel munido si, d(!
modo general, se equipara las condiciones
higiénicas de los' mataderos de América del
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LEYlER. La situación del mercado mundial
de carnes en J92p. (Zeits. t. Fl eiscli. 11.

Milchhyg, J5 Septiembre 192J1).

Aunque algo viejos, estos datos, tomados
del 3'3 anuario del· comercio de carne con-
gelada en I920 por la casa W. Weddel & C, o

Ltd. de Londres, tienen. interés para nos-
otros, que tan necesitados estamos die car-
ne... y de librarnos de los prej iiicios que
tenemos contra la congelada. En 192q. los
precios ele la carne importada en Inglaterra
subieron mucho, en comparación con los del
año precedente, debido principalmente.' a
que las tropas, durante su vida de campaña,
pudieron apreciar las ventajas de la carne
congelada y una. vez efectuada la .repatria-
C:CY!1 siguieron prefiriendo dicha carne a la.
del ganado sacrificado en Inglaterra. La gue
rra destruyó en "Inglaterra los últimos pre-
j uicios contra la <carne congelada, En 1920
importó el referido país 810.4'15 toneladas, )
aunque al comienzo de dicho año había gran-
des existencias de carne, las importaciones
fueron 65 y 12 0 (por 100 más elevadas que
en los años 1918 y. 19'13, respectivamente
En cambio. los efectivos de ganado en In-
glaterra fueron, en J920, S·¡8 por 100 meno
res en bóvidos y 6,8 por 100 en óvidos que
el' 'T919.

En I920, la exportación mundial de carne
congelada de bóvidos, carneros y corder JS

fué de 1.056.000 toneladas, .contra 1.I03·000

en 1919, 1.II4.000 en '19T8, 1.027.000 en <lgI7
. Y 767.000 en H)'I'3. El aumento de las expor-
taciones de Nueva Zelanda y Repúblicas de
América del Sud apenas bastó para compen-
sar la disminución considerable de la proce-
dente. de Norte América, Australia y Africa
del Sud. Del total de la exportada en 1l920'

remitiéronse unas 250.000 toneladas directa-
mente a Europa (continente); 50.000 tonela-
das a los EE. UU. y 11.000 toneladas a los
mercados orientales y africanos. El resto de
[as 783.000 toneladas fué qlevad'o a Inglate-
rra, de donde fueron enviadas al continente
34.562.

A fines dé Diciembre de I920 había 272
buques de vapor británicos dedicados al
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transporte de carne congelada (entre todos
reunían' unas 550.000 toneladas de capaci-
dad) y había en construcción otros 49, con
una capacidad de unas IOO.OOO toneladas más.
La capacidad de los frigoríficos era de unas
J90·000 toneladas en+ Inglaterra : el mayor,
qUE' se hallaba en Glasgow, podía contener
unas 8.000. El frigorífico de Breruer, de la <,

sociedad "Frigus ", únicamente podía conte-
ner unas 7.000 toneladas, en Septiembre
de }92I.

Los mercados del continente oscilaron mu-
cho en 1920, por las dificultades financieras.'
Francia importó unas 14'3.000 toneladas, con,
tra 261.000 en 1919. El tonelaje de buques fri
gorificos franceses reducíase a 13 vapores.
que podían transportar unas 20.000 toneladas,
Había en construcción otros 20. En todos
los puertos 'había locales frigorfficos bastan'
te capaces 'para las necesidades de aquel
tiempo. pero se hallaban en vías de amplia-
ción los de Havre, Marsella y París.

En 1920 Italia drnportó . 30.000 toneladas,
aproximadamente, contra 103'.658 en 191If)
Durante la guerra el consumo de carne au·
mentó en Italia mucho. No existen datos 'ofi-
ciales acerca de los efectivos d'e ganado in,
dígena, pero éste se calcula, como antes de
la guerra, en 6.'500.000 de cabezas bovinas,
con la diferencia de que 110' pocas de 'q.idhas
cabezas actualmente pesarv menos que ante,
de la guerra. Para oontrarrestar esta falta ,
en el país, el gobierno, en Octubre de 1920
prohibió la venta de carne desde el miérco-

les al mediodía hasta. el sábado por la ma-
ñana. Dislponia de .rj. vapores fr igor íficos.

'Bélgica era un país completamente cerra-
do a la carne congelada antes de la guerra.
pero sus necesidades crecieron de fal modo

. que hoy es, después de Inglaterra, la na-
ción que más carne ,congelada consurñe. De
todos modos. consume mucha menos que In-
glaterra {J2,5 libras contra 40 por cabeza).
Se hicieron tentativas para importar ganad e
vivo de América, pero se suspendieron (¿ pes-
te bovina ?). A pesar de haber proporcionado
Alemania 60.000 bovinos a Bélgica, los efec-
tivos pecuarios de la última, en 31 de D:·
ciembre de 1920, sólo eran de 1.3#000 fio
vinos y '150.000 ovinos, contra 1.879.758 ":i
235.722 en 1912.

Ho}anda recibe actualmente carne conge-.
lada, ¡pero s¡ó,lo de la Argentina y del Uru-
guay,' países a los que mandó una comisión
veterinaria para que inspeccionase las me-
didas tomadas en dichos países para pro-
porcionar carne higiénica, Australia, Nueva
Zelanda, etc., solicitaron de Holanda el en-
vío de comisiones análogas para cerciorarse'
de las buenas condiciones de sus carnes fri-
goríficas. E~ 1920, se importaron en Holan-
da 26.9'40 toneladas de carne congelada de
las que la mitad fueron exportadas de nue-
.'0. '(¿ Alemania Occidental ?). Se introduje-
ron, además, 1.'100 toneladas de carne de cer-
do congelada, de las cuales fueron exporta-
¿as nuevamente U11'as400.

En Alemania antes 'de fines de Septiembre
de H)20 la carne se hallaba racionada y la
congelada era sólo [mportada oficialmente.
En 1920 impoftó 16.789.844 libras de carne
de buey, 14.149-462 de carne de cerdo y
6.139.299 de carne de carnero, contra 16 mi-
llones 3'17.329 .de buey, 11.517.875 de cerdo
y 5:340.527 de carnero' en 11910 y contra
IS.648.Z¡1 de la primera. 22.775.1:20 de la
segunda y 4.991.950 'de la tercera en 1913
Durante \11919, casi toda la carne congelada
importada procedía de los EE. un de Amé
rica del Norte. En 1920, 63 por 100 de la
carne bovina procedía de Argentina y el res-
to de los E:E. ·UU., Brasil.,· Venezuela y

Nueva Zelanda. En al segunda mitad del úl-
timo año citado, las circunstancias eran des-
fa.vorabies para la importación de la carne.
pues apareció la glosopeda y obíigó a of re-
cer cantidades enormes de carne fresca, Co-
mo la congelada' se vendía bas.tante cara, tu-
vo ,poca estima, con todo y "er generalmente
de mejor calidad' que la indígena. La situa-
ción cambiaría si en ,Alemania el precio de
la carne congelada oscilara siempre ¡>ar de.
bajo del de la carne fresca. De este modo
contribuiría también a disminuir el de J:¡

indígena.
Los países exportadores de carne son: Aus-

tralia, N:Ueva Zelanda, Canadá. Africa del
Sud, Argentina, Uruguay, Brasil, Patagonia
V Estados Unidos. En 1920 exportaron: AU5-
tralia, 97.~ toneladas; Nueva Zelanda,
~8.600; Canada, 6.067; A,fúica, 'del Sud..
4.645; Argentina. 48r ,259; Uruguay, TOI.Iz8 ~
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Brasil, 61.736; Patagonia, 26.pOO y Estados
Unidos, 42.000.

La exportación, de' carne no tiene relación
con la riqueza en ganado de fas distintos
países. Así, Estados Unidos de América, ri-
quísimos en ganado, sólo exportaron 42.00(,)

toneladas de carne .congelada, parte de las
cuales, ~demás, procedían del Canadá-; pero
importaron 52.000 toneladas de carne de c~r-
cero y cordero, de modo que más bien hav

'que c(),nsider~r1es como' importad~res. ...
De todo lo expuesto resulta que. aumenta

el 'consumo mundial de' carne, debido, 1lrin·
cipalrnente, al aumento incesante de la po.
blación blanca deQ mundo y al tnejorarnien-
\0 también constante de las condiciones de la
vida .. Pero, en: parte. también es consecuen
cia directa de la guerra' mundial, Actual-
mente hay en el mundo 587.000.000 de hom-
bres que .c~men carne. Hace t¡nos So añ,;s
eran sólo unos 300.000 m.i'l19nes.-P. tF.

j

FOTH. El problema del abastecímíenín d~
carnes. (Comunicaci<ón al Conqreso d'lf Na-
tl~mlistas de Innsbrucley.

El oonSU1110de carne depende de \a canti-
dad disponible (le ,eHa y de -la fuerza' adqui ..
sitiva de la población. La necesidad de carne
se . regula por las necesidades fisiológicas 'y
varía según el trabajo. El hombre necesita,
por término medio, independientemente de
su 'profesión, unos roo gramos .diarios de' al-
bumína .para reconstruir SUB tejidos. Vivi~
mas· en 1.,. época de las máquinas y el trata-
do de Versalles y el convenio de. Londres
nos intro-ducen cada vez más en ella: E.I pan,
las. patatas, etc., pasan a segundo término' y
ocupa su. lugar la carne, como medio nutrr-
tivo que contiene la cantidad máxima de al.
búmina de sumo valor' biológico, La neces.-
dad anual de carne con huesos y grasas por
~abeza, se calcula corno mínimum en 70 Íd.
los ~4P por 100 de carne de cerdo y 60 por
[00 de carne de buey), cifra que ya propugnó
Rubner. Alemania, durante s'u. floredmiento
máximo, sólo pedía proporcionar 47 kilos
de carne por cabeza. A consecuencia del l,!
guerra y la inflación del marco, los alemanes
disponen !hay de muy poca carne barata y se
ven obligados a recurrir a la congelada (ba-

, ,
rata y cualitativamente valiosa} y a impor-
tal' ganado y' pienso, E; menester ej ercer pre-
sión oficial para impedirxelevaciones de pre ,
cio, procurando que, corno en. Inglaterra, exis-
ta gran diferencia entre el precie lde la carne-
indígena y el-de la carne extranjera, T<iJm-. ",-
bién se debe ,i-¡npedi.¡'/ ~ediante' aduanas, h
importación de carnes., <mando perjudique' la
producción nacional de la misma, _,

En la ,aissu~ión de este tema 'Ostertag di·jo
que el problema aduanero de la oame incurn
be 'al Congreso de los diputados, no al na-
turalista. La producción' de carne se deb<l
fomentar mediarite la importación de pienso,
p~ra restablecer la riqU:e'za pecuária de antes
de la .guerra, con el fin de disponer de carne
y .obtener abonos, "fomentar el' trabaio -na-
cional, disponer de vísceras y sangre para
fabricar embutidos, pieles para las indus-
trias naeional~s' de . cueros, dar trabaj o a
nuestros mataderos, etc. Añade "que la si
tuación de Alemania sena mala si [llegase al

.estado de Inglaterra, que sólo dispone del
40 por roo, de ganado propio'. (Ber. Tier
Woch .. núm .. líl, r924).-:-R. F.

I

OS'l;ERTAG. Sobre la. higiene de la carne-
y de la leche. r(C0!11'unicaci6n al C9ngl!'e'W

de Niüuralistas de Lnnsbruck).

Actualmente nos fundamos en bases bien
establecid:as para inspeccionar y dictaminar

.ace¡;ca de la carne -de los animales enfer-
- mas. La gran importancia sanitaria de .tal
inspección la demuestran los resultados rela-
tivos a la 'disminución de los parásitos '110,

civos. Gracias a la inspección de carnes, la
cisticercosis del cerdo y, por 10 tanto la te
nia solitaria del hombre y los cisticercos que
se desarrollan por autoinfestación en el en-
céfalo ~ en el ojo humano~ cada vez son más
raros !hasta el IPunto de que constituyen
e~c~ción. La cisticercosie uovína, conside-
rada como nociva con relativo retraso, ern-
pieza también a ser más rara en Alemani-a
Lo mismo acontece con la triquina. .

Los cisticér~;s del cerdo han disminuido
de 0,3124por 100 en el afio i876 a 0.008 por
roo; los cisticercos bovinos de 0,5 por 100

en r&/2 a 0,226 por 100, y las triquinas de
0,061 por 100 en 1878 a 0,qo4 por lJ:OOen 101.
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años JI913-il9i18. La tenia equinococo podrj
exterrninarse si todos los pueblos hacen ex-,
tensiva la inspección de carnes a todos ,los ani-
.males sacrificados y desechan e inutilizan to·
dos lo's órganos con: equinococos, especial-
míenrte los de IDs áwidos. El modo de pro-
ceder con la carne de los animales infesta-
dos con parásitos nocivos para la salud pú-
blica, es muy sencillo y claro, desde que sa-
bernos que sometiendo la carne a la ternpe-
ratura de 70· pueden ser destruidos incluso
los parásitos ocle las capas más interiores.

'La carne de animales con muermo. bacera
o rabia, debe ser excluída en absoluto del
consumo. porque su simple manipulación
constituye un peligro para nosotros. Cuando
se trata de otras infecciones, también trans-
misibles al hombre. corno la tuberculosis, la
carne se puede aprovechar después de sorne
terla a 80 grados de temperatura, .si no pre-
senta grandes alteraciones.

Es de más importancia la evitación de los
llamados envenenamientos producidos por las
carnes, debidos al consumo 'CIé las de ani-
males que fueron sacrificados por necesidad,
a causa de padecer septicemias u otras en-
fermedades. Para evitar estos envenenarnien-
.tos, es necesario recurrir a la llamada ins·
pección bacteriológica de las carnes, que ca-
da vez es más generalizada en Atlemania.

Los envenenamientos producidos ¡prOr caro
ne picada, embutidos y 0tros análogos, de-
bidos a la impurificación de carnes sanas por
agentes paratificos llevados a ellas por suje-
las eliminadores o portadores de bacilos,
únicamente pueden evitarse impidiendo que
manejen sustancias alimenticias las personas
eliminadoras de las bacterias citadas.

La inspección, del comercio de lecihes no
está reglamentada tan satisfactoriamente co-
mo la inspección de carnes. El veterinario
debe excluir de.la venta o del comercio la
1ecihe que puede ser nociva o perjudicial para
la salud. Para ello son menester la inspección
de los establos y la inspección veterinaria de
la leche, desde el punto de vista higiénico.
Urge organizar ambas inspecciones, en inte-
rés de la salud ~ública. (Berl. Tier. Woch.
núm. ~l', 1924).-P. F.

JUNACK. So.bre la frecuencia de 'la tuber-
culosis en los bóvidos argentinos.
(Zeitsch. Flelsch- u: Milchhyg. 15 Octu-
bre I923) .

junack ha estudiado las reses argentinas
en el matadero de IBerlín. Se ,halbía dicho
(incluso en la prensa técnica veterinaria} que
la tuberculosis, en los bóvidos argentinos, ,
únicamente a1canza:ba la proporción de ~ á.

I por 100.

Generalmente dichas reses perdieron de 2

a Jo quintales de peso durante su transporte,
que duró unas 8 semanas. Contra 10 didho
por la prensa diaria, no eran de 4 a 5 aiíIo,s;
la mayoría eran más viejas y hasta las ha-
bía de IIO-12 años. El aspecto del ganado
vivo no era muy bueno, pero, sacrificado, pa-
recía mejor y resultaba bastante gordo.

Junak pudo inspeccionar 8g reses bovi-
nas, encontrando 32 = 35,9 por 100 tuber- \
culosos. En tr~s, la tuberculosis interesaba
solamente los ganglios linfáticos faríngeos,
en una,_ los mesentér.icos, en 24 únicamente
los pulmones y en 4 los pulmones, hígado
y ganglios, mesentéricos. En 4 casos investi~'
gáronse todos los ganglios linfáticos d,e la
carne, hallándose condicionalmente útiles
ambos cuartos traseros en un caso y de po-
ca valor un cuarto delantero ern otro, por
estar enfermos los ganglios linfáticos re-
gíonales correspondientes. ~

Además de la tuberculosis, haíllóse una vez,
un cisticerco calcificado y otra vez equino-
cocos en el pulmón e hígado. Se hallaron
muy raros distomas hepáticos

No se observó tuberculosis reciente, p-u-
diéndose, por 10 tanto, excluir la infección
durante el transporte.

Como es de pensar que no fueran expues-
tas las reses peores a los peligros del pro-
Iongado transporte por mar, se puede infe-
rir de la elevada. cifra de más de 35 'Por
'100 de reses tuberculosas que, aproximada-
mente, los bóvidos argentinos padecen la tu-
berculosis en igual proporción que los ale-
manes.-P. F.

, l
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,Ml<CHAUD. Huevos congelados 'chinos.
{'Zeitsch. f. F leisch-ic, Milchhyg. XXXII;
número 21).

En China, la industria írigorifica se halla
en manos de empresas inglesas y americanas,
exclusivamente. Hay grandes fábricas, en
algunas de las cuales trabaj an 'hasta 700

/ obreros. Antes de someter-Tos huevos al en-
friamiento, hay que _buscar y elegir cuidado-
samente los buenos. Los 1 i'tiútile~ se usan
como alimento del ganado. Los buenos son
abiertos o rotos' y se ;recede a separar 'la
yema de Ia clara enl condiciones lo más hi-
giénicas posible, pues' los instrumentos S011

esterilizados y las ropas de los trabajadores
desinfectadas, A pesar de -ello, las investí.

. gaciones demuestran que sólo son del todo
estériles S.~,9 .por ;00 de los huevo,", y que
2, por . IOO contienen bacilos pelignosos, Los
huevos 'son exportados, en parte adicionados
con ácido bórico u otros 'medios conserv~-'
dores. En JgI9 fu~r0ri exportadas II 930' too
neladas, es' decir, 42 mVl!lOlaes¡die l1tUlevos'c.on-
gelados. Francia compra en China tQdJos:'los
años IO,OOO tonelada's: En América, tam-
bién se preparan grandes cantidades de hue-
vos congelados, pero 11'0 son exportados.c-.
P. Farreras.

BORDAS. El comercio de huevos congela.
dos. y la sa'lud pública. tReu. d'Hr;yg .•
Tomo 44, pág. (;)13).

. De los, huevos introducidos en Francia, 'mas
del 50, por '100 están alterados, por Id que
son preferibles los congelados procedentes de
América, Inglaterra y China. Estos huevos
se ld'epositan en espacios cuya temperatura es
de o hasta \ 4° C. y, después de inspeccio-
nadas, rómpense mediante cuchillos de acero
estériles y fáciles de cambiar, se vuelven a
examinar y se vacían en vasij as estériles, en
las que se someten a un erifriamiento - 12
hasta -18°' C. Todas estas manipulaciones
~e verifican en un local casi tan limpio co-
~o una sala de operaciones, para evitar la
m íección de los huevos. El embalaje yen-
vio se' hacen también en estado de congela- .
ción. Según la experiencia, la importación
de 'huevos congelados es preferible a la de

SI
huevos enteros, desde el punto de vista hi-
giénico. (Ap Zitscl« . .i. Fleisch-u, Milcchyg
XXX, número ro).-P. F.

PRELLER. Sobre la conservacron de los.
huevos'. 'CZeitsch. f. Fleisch-u. 1vJilchhyg
XXXII¡¡:, pú,m, 4).

El consumo anu al de huevos por cabeza, ,
era, en los .años anteriores a la guerra, de'
[63 en Alemania, JI8 en Francia, 97 en In-
glaterra; 94 en IBél-g¡icay 91 en Holanda, El
consumo anuaí en A1emania¡ era de unos va.
rndl miílones, Berlín sólo, consumía diaria-
mente > 1.732.260 ó anualmente 63:2·2~9Po.
U~ punto central <le suma importancia 'par~
el comercio de huevos es Harnburgo, esta-
ción de tránsito de los 'huevos, que, proce-
dentes de Rusia, Austria, Hungría, Bulgaria '"
V Rmrnania, son enviados a Inglaterra, Ho-
landa, Bélgica, Suecia y Noruega En. el año
1905, sólo en las Cámaras ÍL igor ificas de
Hamburgo hubo 64,.8000.000 huevos, cuyo
valor fué de cuatro millones de marcos.

En los añ~s anteriores a' la guerra, el prin-
ci,pa1' país exportador de huevos era Rusia;
en 1903 exportó 2.685.<t>o·ooo de huevos :Jo

3.396.000.000 en' 1912. Seguía en segundo lu-
gar Austria-Hungr ia, espe¡ciaJmen.te lra1itvia
y la Bucovina, En los últimos .años que pre-
cedieron a :1914, aumentaron mucho la ex-
po~tación rumana, y' sobre todo, la búl-
gara.

Sabido es que conviene conservar 50brQ
todo los huevos puestos desde Marzo hasta
fin de Mayo, por ser los ne mayor valor
nutritivo y porque íhay que contar con una
pérdida de hasta 20 por 100 en los proce-
dentes de los meses sucesivos. Pata con-
servarlos deben elegirse los puestos ,1-2 se-
manas a~tes. 'Hay que procurar evitar las

, grandes variaciones de la tem¡>eratura. Tam-
bién conviene que el material que sirve para

. protejerlos (paja, palia corta, serrín, virutas).
sea seco e inodoro. Se pondrán en ca] as de
madera o cestos con paja, de manera que
pueda circular el aire fresco entre las dis-
tintas cajas o cestas y que pueda llegar a
Calda huevo al través del embalaje. •

Los huevos tratados cuidadosarnente y bien
colocados en la cámara frigorífica conservan
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íntegros : el. aroma, -el sabor y el valor= áli-
menticio 'hasta 7 meses Y más. Tampocojíier
den peso, si se tiene cuidado de que el aire
de. la, g~ta -teagaauna .proporción de 70-80
por 100 'de .humedad.

El exceso de íhurnedad' favoreoe el desarro-
llo de mohos, especialmente aspergillus, que

- pueden penetrar por los 'poros de' la cás-
car~ ,Y sus mice~ios' espesar la albúmina }
llegar a la yema que se altera y rnezola con -
la clara: formando una masa turbia, moco,'
sa,' cruzada por estrías verdosas. El mal olor
delos huevos enmohecidos es perjudicialpa.
ra " todo el contenido de una cesta 'o caJja¡
Por lo tanto" ,la.'I:lUme,dad no debe pasar del
80 por \ 190.

.Tárnbién es indispensable que cada huevo
que' se 'ha de conservar esté bien limpio' y
seco y' se haya mirado C01'1cUlidado· delante
de una luz. Los :húevos que tengan signos
de alteración, ligeras depresiones o 'la cás-
cara rajada, no se 'deben. conservar. Un hue-
vo fresco y sano, mirado d~ante de la luz
aparece de color de rosa delicado, uniforme
O' algo más oscuro hacia el centro, Un hue
va algo viejo,' pero'! sano, aparece algo' jaso
peado y en el 'extremo más grueso de COila!
gris uniforme. Este color corresponde al es-
pacio de aire, que -aumenta. oon la ed~d de)
huevo, Los huevos podridos y los incubados
son completamente opacos; los últimos Ila
rnan muchas veces la atención al ser iJllUmi-
nados, porque su cámara de' aire es muy
grande y se destaca claramente' de la l1).aSJ

opaca del. huevo como una zona gris trans-
"parente. En el comercio hay tam[¡i~n huevos
manchados; en ellos en medio efe un campo

_rosado, se v~ una manoha de diámetro va-
riable que, ora se mueve al invertir el hue.
va, ora parece solidario del espacio de la
camara de aire.

También se conservas los huevos después
de sumergirlos en solución de sil-icato sódí-
co y en garanto!. Ello da buenos resultaác s
y es de uso doméstico; pero estos' huevos,
a veces, no tienen un gusto puro y t~tn!Poc,)
son 'fp,ropj¡vd'os para hacerlos pasados por
agua, porque su cáscara se romp-e fadilmen-
te, pero sirven para otros' guisos y paste

les. En Alemania. también se cónservan' de
vez en cuando en ca!.

En h,s' cámaras frigoríficas deben estar
sometidos a: la temperatl.!.ra de más ;rO ~.,

con oscilaciones de rO C. hacia arriba o aba-
[o; po!: 10 tanto, la temperatura debe osci-
lar entre 0° y 2° C. Debe ser lo más uní-
Jorme posible y los huevos no deben estar '
mezclados 1C0notros víveres. En las -instruc-
ciones de 10s comerciantes de huevos, se di-
ce. que el áh'e de la, nevera debe mantenerse
cónstantemente a '00 c.; la temperatura debe
oscilar, a 10 sumo, l° ihacia· arriba; no debe,
bajar a menos d'e -":'Lo, perque, sino, Q-Íayel
peligro de que se ;hiele y rompa el huevo .
. -Preller expone la experiencia de conserva.

ción de íhuevos durante. 5- iruviernos, En un
caso; consrvó unos 60-80. huevos frescos, en
otro unos 400" colocados UIIlOS encima de
otros en capa doble y hasta triple En 'Otra
prueba, 200 huevos .estaban 'colocados en 4-6
capas, unos encima de otros, "en 110a cajá
de madera y otros 100 en otras dos cajas
en doble o triple capa. Las temperaturas os
cilaban entre 2 y SO C. (a veces, alcanzaban

. 6° y hasta' 7°)~ la humedad oscilaba entre
6p y 70 por 100. Durante los primeros días, .
los "huevos no habían estado en cámara fln-
gorífica. Verdad es que tampoco habían es-
tado sometidos a temperaturas algo elevadas,
com~ las de" los huevos transportados en va-
gones de ferrocarril mal ventilados

Tonos los huevos' fueron conservados duo
rante 6-7 meses como' si fuesen perfectarnen-
te frescos, Personas de paladar 'fino los pro-
baron repetidas veces atentamente. y los ha-
llaron de sabor y aroma excelentes ..

En los EJE.¡ UU.--dioe< Gcttches-s-prefie-
ren conservarlos a temperaturas de más
de 4° y medio c., ¡porque dicen que conser-
van mejor su sabor de fresco que a más
l°. Además, según -LangwO'orty, los huevos,
conservados aproximadamente a 0° c., de-
ben consumirse inmediatamente' después de
sacarlos 'de la nevera. En cambio, los con-
servados entre 2 )' 4° Y medio 'C, pueden
guardarse más tiempo, sin que se altere su
sabor. Algunos prácticos ingleses conceptúan
hasta buena la temperatura de 7° c.--P. F



EXTRACTOS'

, f. o Las vísceras se deben descongelar en-
KALLE~T. Investigaciones sobre la de~con.

gelacíén del corazón, del hígado, del
baze y de.. los' riñones congelados.
(Zeitsch- f. FZeisch. Y/./!. Milchhyg. XXXV)

En este trabajo el autor estudia la in-
fluencia que puede tener la, descongelación
de las vísceras efectuada más o menos rá-r

pidamente sobre la 'pénd'ida de jugos, y 'so-
bre -su estructura microscópica, Los ensa-
yos recayeron en corazones e hígados de bó-
vidos y cerdos c0n.gelados procedente~ de
'la Argentina y en riñones y; bazos congela-
dos en 10s frigoríficos del punto do~de:' se
hacían las experiencias.

IEl resultado de ellas se resume en las si-
guientes conolusiones :

I.a Las alteraciones <fe' las vísceras .de-
terminadas por la congelación son en gran
parte irreversibles, y por ello no desapare-
cen con la descongelación. En el corazón y
en el 'hígado son más acentuadas qae en los
riñones y bazo.

2.· En relación con este 'hecho, se prcdu-
Le durante y después .de la descongelación,
una pérdida de j¡,¡g0'9, mayor en ,ei corazón
yen, el hígado (que puede alcanzar hasta el'
I,lI por 100· del peso), menor en el bazo
(hasta el 3 por roo) y en los riñones (!hasta
el 4 y medio por lOO).. La salida del jugo
la facilitan los cortes efectuados e'I11 las vis-
ce.ras antes o después de la descongelación.

3." La pérdida de jugos apenas es in'
fluíd'a por la mayor o menos rapidez con que
se hace la descongelación, Los resultados de
la descongelación, rápida del corazón, del hí:
gado bovino y del-bazo, son algo mejores que
los, de la descongelación lenta y la k:le dura-,
ción media. La descongelación lenta no da.
m~jor resultado' que' la descongelación me-
dia en el corazón e hígado de bóvido y cer-
do, pero lo da con respecto a:. los riñones y
bazo. La pérdida de jugos que se produce
en las vísceras descongeladas cuando se cor-
tan, no disminuye aunque se las deje algún
tiempo antes de cortarlas.

Las normas prácticas deducidas de este
trabajo, aplicables a la descongelación de las
vísceras me'l1cionad'as,' se pueden resumir en
estos términos:

teras.
2.° Es preferible una descongelación de

mediana rapidez, es decir, que, oscile entre
[15-20°, o lenta" es decir, entre 6-'10°.

Para la descongelación se requiere el ~¡-
guiente tiempo:

Corazón' de bóvido, de 'l'.Soo gramos: 7
horas a 18°; 10 horas a 8°.

Hígado de cerdo die I.OOO gramos : 5 ho-
'ras ~ 18°; 6 Y media horas a 8°.

Hígado de buey, de '5.000 gramos: la' ~

-rnedia horas a 18°;~ 18 horas 'a 8°. .
Riñó!l! de buey de. 500 gramos r- de 3 y

media á. 5 y media horas a 8°.
Bazo de buey de ,800 gramos: 4 horas a

18°' 6 horas a 8°,' .',.,j' .... .
3.° Villa vez descongeladas las 'yísceras es

preciso consumirlas en segu.ird'a~a fin de ev¡-
taJl' ulteriores pérdidas de 'jUgo. ¡(La Ctin:
Veto Junio 19~5},--:F.' S. l.

JONG. Congelación ,de carne por el mé,i~do
de Ottesen. (Tijdschr. uor Verqeliikend»
Geneesle, Torno VII pág. 1).

El método de congelación de Ottesen-
mediante una solución salina - se usa de
modo práctico' desde 1916, en algunos Esta-
tlos, para la conservación de pescado. D. A. '_
de Jong hizo investigaciones extensas con
el fi'¡; de averiguar s ieste nuevo método de
congelación podría servir para cOl}servar ca'!"
ne y aventajar al método usual de congela-
ción al aire y vió que> .al enfriar la carne,
se hace indispensable, como a'¡ enfriar pes-
cados, un enfriamiento previo a 0° c., en
hielo, para que la temperaltllllt'a de la solu-
ción salina no 'suba ,demasiado al' introducir
en ella trozos die carne relativamente" calien-
tes. La solución se 'halla lo más alejada po-
sible del grado de saturación a una tempe-
ratura de ----<ISO C. Cuando la temperatura
del agua salada sube, se acerca cada vez
más a' su grado de saturación y por lo mis-
mo es tanto más posible la penetración de
sal en la carne y esto hay que tenerlo tanto
más en cuenta cuando se 'trata de' carne pOT-.

que no está protegida como los pescados por
la piel. Después de SaCaJI"la carne de la so-
lución salina, se aconseja librarla de la sal
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por medio de agua fría. Así se forma in,
mediatamente una ligera capa de hielo aJlTe-
dedor: de aquella." que impide su desecación,
disminuye sU! pérdida de peso y conserva
su color fresco. En el curso de los dos pri-
mieras meses la pérdida de peso de la cal"
ne,: congelada por el método .del Ottesen es
menor que la de la congelada p~r' los mé-
todos ordinarios; al cabo de más tiempo es
harto difícil precisar cuál de los dos mé-
todos es más ventajoso, en lo concerniente
a la pérdida de peso.' La capa de' hielo que
5(' forma, sólo protege contra la pérdida de
peso en los primeros meses. Las alteraciones'
historiales de la carne congelada IPQr el mé-
todo de Ottesen son mayores que las de la
congelada por el método usual, pero no in-
fluyen sobre la utilidad' alimenticia de la
carne. (Zeitsch. Fleisch u. lltfichhyg, 1 Agos-
to :r9Z2).--P. F.

PETE~SEN. La casa del pescado coagetado
en Bay CHy. (Zeits. f. Eis. 11. Kaltein-
dsostrie von Prof, Schauars, W·ien).

Paul W. Peterseri expone el procedimien-
to de congelación rápida de pescados por él
inventado (Petersen Rapid Freezing Systern],
Se colocan los peces en cajitas de hielo re-
lativamente delgadas, cada 4-6 de las cua-
les se unen o, juntan y sujetan mediante utr1
marco sólido. Como los peces llenan bien
calda caj ita, es rn¡u!y escaso el contenido de
aire, se trasmite bien el calor y se conge-

-Ian muy aprisa los peces, cosas muy venta-
josas. El procedimiento tiene la ventada so-
bre el de Ottesen de que los peces se 1'0-

dean mejor y más fácilmente. de hiedo, de
que incluso la sangre visible no se d'eco-
lora en largo tiempo y de que pueden em-
plearse temperaturas salinas más baj as. En
las celdillas o caj itas de' dos pulgada-s de
grosor es menester una hora para efectuar-
se la congelación y algo más de dos en las
de 3 a 4 pulgadas a la temperatura de luna
solución salina de 20-30 F. = 39-34° C. Pri-
mero se lavan 100speces y se ponen de canto
UUIOS junto a otros en una caja de madera
que tiene la anchura de la caja de hielo y
una longitud algo menor. Una vez bien lle-
na de' peces se introduce dentro la caja de

hielo y con un breve ry brusco retroceso se
la vuelve a sacar, LOs peces quedan bien ca,
locadas dentro' de la celda de hielo. Las
celdas tienen un doble fondo en el que hay
una capa de aire aisla/dora, para que la in-
feriar de lqs peces no reciba demasiado ca-
lor. Los bloques de peces pasan luego al re-
cipierite donde se revisten inmediatamente
die una capa de hielo protectora; necesaria
para su conservación y se colocan en cajas
El agua utilizada para la congelación es pu-
ra y destilada y se mantiene constantemente
a 0°. La capa de hielo protectora se hace
tam gruesa. como se quiera, sumergiendo los
bloques en dicha agua. El procedimiento de
Petersen no es más costoso que el de la pre-
paración ordinaria 'Y es más económico por
que requiere menos espacio. (Ap. Buisler,
Zeitsch. Fleisch u. Milchhyg. 15 Noviembre
de 1923).-P. F. .

RLPPERT. La higiene en los establecimien-
tos de carne de la' Argentina. (Zeits. f
Fleisch 11. Milchhyg. pág. 63. 1923D.

En la Argentina, todos los establecimien-
tos ·de carne, llamado también [riqorijicos
están sutietos a las disposiciones -generales
de la Ley sobre construcciones desde el punh
to de vista !higiénico y sanitario. Además
existe una le¡y especial, que regula las insta-
laciones en los establecimientos frigoríficos,
de salazón, de fábricas de grasa y de con-
servas alimenticias'. La ley ordena que en
l:ilicihos establecimieruos estén perfectamente
separadas cada una de las dependencias de
trabajo: llave de sacrifici o', cámara de dese-
cación,' tripería, locales ¡para la manipula-
ción de las pieles, para los productos con-
servados con sao), para las conservas alirnen-
ticias, para los extractos de carne, para em-
butidos, etc.

Sobre la disposición y construcción de ca-
da uno de- estos departamentos existen pres-
cripciones en leyes especiales én relación con
los modernos criterios de la ciencia para los
edificios públicos.
. Desde el punto de vista sanitario las fá-
bricas de carne dependen <le una sección del
Ministerio, y su inspección la efectúan ve-

. terinarios. Todo operario antes de ser ad-
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mitido en un frigorífico debe-spresentar un
certificado de S1.lJ estado de sanidad, El per-
sonad veter inar io se renueva cada semestre.

La organización !Y el trabajo de un gran
trigorifico; como por ejemplo el de la- so-
cíedad- Svift, ·de La Plata, puede describirse
brevemente en estos términos:

Durante la guerra se sacrificaban diaria-
mente 4.000 bóvidos 'Y aproximadamente-igual
número de cerdos y de carneros, A conse-
cuencia de la crisis subsiguiente a la gue-
rra,el sacrificio se ha reducido a cerca de
la mitad y las operaciones necesarias ocupan
cerca de 3-500 personas. Diariamente se pro-
ducen 100.000 kilos de carne conservada, ade:
más de la carne salada, los embutidos, la
grasa, las pieles, etc. La organización de
esos grandes establecimientos está extraer-
dinariarnente perfeccionada, de taJI modo que
en 5 minutos un animal es sacrificado, des-
ollado, eviscerado, inspeccionado, sellado, y
puesto en. las cámaras f rigorílficas dividido
el! cuartos.

Todas estas operaciones se desarrollan COD

la más cuidadosa limpieza, La técnica del
sacrificio y de la preparación de los bóvidos
es la siguiente:

Mediante una vía. es.pecial, los vagones de.
ganado son introducidos directamente al es-
tablecimiento, y después de descargarlos
abriendo y cerrando puértas especiales, los
auimales pasan a departamentos distintos se-
gún se trate de bóvidos, de cerdos o de
óvidos. Aquí son inspeccionados y luego em-
pujados a un corredor estrecho en el que
los bóvidos son separados de dos en dos
mediante unas compuertas especiales y en
seguida aturdidos con un golpe die maza,
Apretando' Ulll botón el pavimento del co-
rredor cede inclinándose, y el animal es des-
cargado a un departamento inferior del rna-
tadero, Aquí se le suspende por sus miem-
bros posteriores, Se le desangra .(la sangre
se aprovecha) y se le desuella.

Inmediatamente, es colgado a unos gano
chos móviles sobre carriles y desde este mo-
mento hasta que es colocada en las cárna-
ras irigoríficas el animal está en movirnien-
to continuo, pasando sin parar a cada uno
de 10; operarios e inspectores veterinarios

encargados de las diversas operaciones de
preparación e inspección.

Ante todo se separa la cabeza deo! cuello,
se la numera e inspecciona, seccionando los
ganglios A.infáticO\S correspondientes y M\.
oiendo los cortes necesarios para la inves-
tigación de los cisticercos. Si se hallan le-
siones, se aplica al cadáver una placa metá-
lica COr.1 el mismo número que se ha puesta
en la cabeza y va siguiendo su recorrido.
Las placas son de color diverso : una placa
de color encarnado indica tuberoulosis.

Entre tanto, han s~·o separados los estó-
magos e intestinos, que van a caer sobre una
.gran mesa donde se examinan 'Y se seccio-
nan los ganglios. Si 'el resultado de la ins-
pecciórn es favorable las mencionadas visee-
ras pasan a' través de una abertura de la
mesa a un departamento subterráneo en el
que se efectúa su' manipulación. Si por el
contrario, se halla en ellas lesiones. el estó-
mago e intestinos desaparecen por otra aber-
tura colocada a otro extremo de la mesa.
Entre tanto el bóvido ha pasado delante de
un obrero que le abre la pelvis y d'e obro
que le extrae el hígado.

El personal -de trabajo está tan especia.
lizado. que la introducción de las manos en
el vientre y la extracción del hígado son una
sola cosa. El órgano es rápidamente exami-
nado y separado para su ulterior ",anipula'
ción si se le halla sano. Basta que se halle
till sólo parásito para que sea decomisado
En general, las disposiciones sobre aa ins-
pección sanitaria de las carnes son severísi·
mas. En las sucesivas situaciones porque va
pasando el animal son extraídos del tórax

.los pul rnones y el corazón y luego se efec-
túa el corte del esternón. En este punto' el
bóvido llega a una curva del carril aéreo;
SI no lleva ninguna placa metálica, ésto es,
si el reconocimiento lo ha hallado sano', pro-
sigue la ruta y termina hasta ser dividido
primeramente en Idos mitades, luego pesado,
reducido a cuartos e inmediatamente intro-

. ducido en las cámaras frigoríficas, Si por el
contrario lleva una placa metálica, median-
te un montacargas es recogido y transporta-
do a un local aparte, donde un veterinario
examina los ganglios musculares !Y decide
sobre el destino del animal según los pre-
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I
oeptos contenidos en las disposiciones legalés. 1100s,se hacen seis preparaciones por cabeza /

Durante su éa'IÚ~no el .bóvido es lavado, para i~ ,i~vestigación d'e la triquina, que, poi'
limpiado' y enjugado con el mayor cuidado [o 'demás, 'en la Argentina es rarísima.

A la salida' de las cámaras, mantenidas a La carné porcina se sala, y ahuma; hoy
_-.2° aproximadamente, la. carne se . dis~ri: día 11K)' obstante se congelan: tam:bién los cer-
buye según el IUISO a que debe estar sometí- / dos enteros o en mitades. La sa'lazón se efec-
da. Una parte 'es destinada a la congelación, túa en grandes cámaras, frigorificas, donde,
otra parte es salada, otra preparada 00rn0 después de añadir una cantidad suficiente de
ccrned-bee] (buey en latas)" y el 'resto' sirve sal, la carne se reune en grandes monto-
para la preparación del extracto die carne. nes. La sal se quita de vez en cuando me-

La grasa y los hueso~, que quedan, des- .diante [111 lavado 'Y se renueva. iEiI ahmma-
pués de estas mandpulaciones ,son transpor- dr- se efectúa en! grandes cámaras especia-
tados a departamentos especiales' [laíl'a¡ su les ...
elaboración: con la grasa se fabrica jabón' .. Las vísceras y la sangre sirven para la
y margar-ina y con 'Ios -segundos harina de preparación de morcillas y de' salchichas de
hueso;; para alimentación de las aves de ':0' hígado_ Los embutidos son conservados en
rral., - 'am1.}lias- cámaras frigoríficas juntamente con

La carne congelada es conservada eq ,gran, el tocino y la manteca.
des cámaras aireadas, con temperaturas P'OIr - • Todas las [atas necesarias se fabrican en
debajo de cero. El corned-bee] se sala; se el lugar mismo, y esta fabricación requiere
-cuece y se encierra en latas, que después una organización considerable si se tiene en
son esterilizadas en el autoclave., LaJ carne' cuenta~ que diariamente se 'Pueden preparar
destinada a la producción del extracto, se IOO.OOO kilos de carne 'conservada.
cuece en agua en 'grandes .calderas, bajo una Los- óvidos- se sacrifican para obtener 50-

presión de :;;-25 atmósferas y el c<l!ld0' se lamente carne, congelada y sebo.
concentra con el calor' en recipientes apro- Es- admirable la limpieza que reina en el ,.
piados bajos y anchos, coatribuyendó a la esrablecimiento. A parte ,de los matarifes, to-
condensación diversos ventiladores. dos los operarios llevan una' bata blanca. y

De roo kilos de carne se obtienen menos casquete del mismo, color. Los animales sa-
de 2 kilogramos de extracto, Las pieles se ~ ~ri!ficadós SOI[1 limp'iados ouidadosarnente con
salan y se conservan amontonadas en gran- objeto de que las carnes en las cámaras tri-
des locales, refrigerados hasta el momento goríficas se presenten con el mejor aspecto,
de' Slul expedición, Las mismas normas, ¡die limpieza se observan

El sacrificio d'e los cerdos se hace die mo-, en Jos loca-les d~ donde se preparan las con_o
do' análogo. Se suspenden por las patas y se .servas. Es 'inlfundadla. la creencia de que pa-
sacrifican con la punción del tórax; luego 'ra Ía elaboración de la conserva se utilicen
se les sumerge en agua caliente y son pela- animales enfermos o descaecidos; todo lo
dos a máquina en una gran caja. Los' cero contrario porque las carnes conservadas se
dos suspendidos por sus patas entran por preparan 'con los animales mejores y se ins-
una parte de esta caj a ry salen POI1"' otra como peccionan fundándose en, una ley q,ue es to-
pletarnente .depilados, La preparación y la davía más restrictiva que la alemana. (Lal
'inspección de ios cerdos se efectúa comlo la, Clínic,a Veterinaria, Diciembre 1923).--JF. S.
de 'los bóvidos, solamente que, para aqué- r~!<T

LmotlpograHa de la REVISTA VETERINARIA DE ~SPAÑA.
._-_._--

Barcelona,
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.: A continuación transoríbimos, los caracteres de la raza bovina
CharoJesa-Nivernesa, según el Herd-Book Oharolés (1912) :_

Cabeza. - Cónica, ancha en la parte superior, con una- frente
casi cuadrada, y la protuberancia occipital poco pronunciada.

Cuernos. - Redondos, pequeños o medianos, gruesos en- la base,
blancos ,0 color marfil; dírígidos primero a los lados, después adelan-
te y ligeramente levantados por la punta. -

. Ojos. - Grandes, muy abiertos y prominentes, con una expre-
sión de tranquilidad y dulzura, sobre todo en la vaca. En ésta, la-
cabeza deba ser relativamente fina, sin 'exceso, ligera y expresiva.

Cuello. Corto, poco musculoso y sin papada.

Fig, '29.-Novilla Charolesa

C1"'l/JZ. - Alta y bien destacada.
Pecho. - Ancho y desarrollado.
Dorso y riñones. - Rectos, anchos, musculosos y con inserción

regular ; línea recta.
Ooetiüa«. - Largas, anchas y muy arqueadas.
Ancas. - Anchas, muy separadas y poco salientes.
Grwpo: - Ancha, musculosa y poco inclinada.
N(blgas. - Arqueadas, descendiendo 'hasta el corvejón, que es an-

cho y enjuto.
Oola. - Más bien corta, insertada regularmente.

. Miernb1·o's. - Longitud igual a un tercio de la alzada; finos, bien
aplanados, enjutos, articulaciones amplias, salientes y sin taras;
tendones gruesos y bien destacados.

Tronco. ~ Largo, ancho, redondo y voluminoso.

(

5
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Oapa. - Blanca ; albahia o jabonera muy clara. Pelos finos; bri-
llantes y .euando en invierno se rizan, es signo de finura.

Piel. - Gruesa, suave, untuosa y fácilmente separable.
Pigmenta,ción. -_ Todas las partes desprovistas de pelo, hocico,

orejas, rafe, períné, escroto, ubre, etc., deben ser de tinte -rosado uni-
forme, sin pigmentación.

Defectos. -=- El color trigúeño marcado, la pigmentación abundan-
te, un calzón recto y ;plrunoy un paso de einohas eeducído,

La raza Oharotesa-Nioernese, ha adquirido una importancia gran-
dísima por sus cualidades, :por la cifra respetable de reses, que pasa
del millón y por el área extensa que ocU!pa.-'

- 33. RAZA BAZADESA

Debe su nombre a la pequeña villa de Bazas, .cabeza de partida,
de uno de 'los distritos del departamento de la Gironda, limitrofe de
los de Ger y de las Landas.' Esta raza, no' es muy uniforme, su capa
es retinta con el hocico rosado unas veces, pardo o grisáceo otras, y
la extremidad de los cuernos negra.

Está dotada de una fuerza motriz poderosa -debido a su gran
alzada y conpulencia. ,Su conformación es regular.

Las vacas bazadesas 'Son [lOOO lecheras, todos los bóvidos se des-
tinan al trabajo y al matadero. '

34. BOVIDOS DURHAi\1 EN FRANCIA
Y SUS CRUZAMIENTOS

'f"-'- . - .• -? ..._ . __ F':::;

Los Durhams fueron importados en Francia por primera vez en
1823, después en 1830, en 1837 el Ministerio de Agricultura los ad-
quirió en Inglaterra destinados a distintos ,establecimientos oficia-
les los cuales después proporcionaron a los. particulares reproduc-
tores selectos,

Los criadores franceses del IDuríham, han .procturado aumentar el
'desarrollo de los mús ulos del muslo y de 1a nalga, y en efecto los
Durhams franceses- tienen el perfil de la nalga y pierna convexílíneo.
Pero la cría del Durham, ha disminuído notablemente "desde 1869
hasta el día; la raza Durham se ha cruzado principalmente con las
razas Mancela, Bretona, Vendeana, en el norte de Francia y Sena
inferior. El cruzamiento más importante, el de Durham-Manceaux, que
ha determinado la desaparición casi completa, de la raza local Man-
cela y la formación de un nuevo grupo que puede decirse que posee
todos los caracteres del Duoham.

Los bóvidos Durham-Manceaux son criados en la Parthe, en la
Mayena y en el norte de Maine el Loire ; son ele gran alzada, 'de pelo
colorao, berrendo o sardo.

La conformación de estas reses, recuerda muclhoel de los Durhams
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franceses; esqueleto fino, cabeza pequeña, el cuello corto, con papada
pequeña, miembros cortos, muslos bastante musculosos ; su alzada os-
cila de J..'30 a 1'40 m.; 'Y su aptitud es la produceíórr de carne.

;Be crían en Francia bóvidos producto de cruzamiento, llamados-
reses de Mamers, que son mestizas Durham-Manceaux-Normandos, pe-
queños y pesados que se producen al norte de la Harta. Se observan
también productos Durham-Bretones (Morlaíx, Carhaix, Sizun y
Oormanín).

Se encuentra también magníficos Durham puros, en Costas del
Nor-te y F'inísterre.

En Francia se crían otras razas menos importantes como las de
Mezenc, Gex, Aujou, etc.

CAP,ITULO VI

~azas bovinas de Alentania

Alemania es muy rica en ganado bovino, siendo numerosas las ra-
'Zas que le componen, debido a la división de los estados germanos,
'en los que las diversas costumbres de .producción y cría, y los distin-
tos cultivos producen tipos .diferentes, En Alemania se observa un ga-
nado. de capa uniforme y también berrendo.

En el sudoeste y pr-incipalmente en la parte montañosa, los bóvi-
dos se aproximan por sus caracteres a las razas limítrofes de Suiza
:y Ausfría ; hacia el mae del Norte, se reconoce ñácilmente el tipo de
los animales de pelo berrendo en negro, que viven en el litoral de este
mar. El desarrollo y alzada del ganado -vacuno alemán, varía según
las localidades, econtrándose reses ·pequeñas y- robustas, otras de me-
díana alzada y otras grandes, según la-fertilidad de los terrenos. Hay
razas y estas son las más numerosas a:ptas para el trabajo, otras más
perfeccionadas son propias- para el engorde y producen buena y
abundante carne, o para la 'producción de leche.

La SOCÍJedadAlemana de Agricultura divide el ganado vacuno del
:país ,en dos grandes grupos: 1.° Tazas bovinas del llano j 2.°, razas bo-
vinas del sur y centro.

En el 'primer grupo se íncluyen :
(1,) Raza bovina grande, berreada en negro, del llano.
b) Raza bovina berrenda en colorao,. de Prusia Renana y de

We~tfalja.
e) Raza bovina berrenda en colorao de Holstein.
el) Raza 'bovina del país de Angeln.
e) Raza Shorthorn.
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En el segundo. se encuentran : "
a) Raza bovina grande, de las colinas, berrenda en colorao, sin

negro alguno.
'/)) Raza bovina de Allgau (Schwitz).
o) Raza de Pinzgau.
d) Raza bovina colorada de Alemania Central.
e) Razá bovina de Glane y de Donnesberg.
n-Raza bovina de Frauconia.

1.- ,RAZAS BOVINAS DEL LLANO

a) RAZA GJ!ANDE Bl~RR)j)NnA EN N'EGHO DEL LTu\No.

A esta raza, per-tenecen la-s subrazas siguientes: Ostfrisia, .Iaver-
land, Wesermarsche, Pomerania, Prusia oriental y occidental,

Ostf'risia, en el Gran Ducado. de Oldemburgo, Jeverland y Weser-
marsche forman lá región oeste (mar del Norte); Pomerania. Prusia-
oriental y la occidental forman la gran región este (mar Báltico) •

.de la extensa zona habitada por la raza berrenda en negro, en la Ila-
nura germánica. .

Esta. raza, se cría j;ambién al sudeste de Sleswig-B;o.lstein, en.
Hannover, en la provincia 'de Brandeburgo, Saxe, Hesse-Nasau. Po-
sen, SHesiQ, en-el reino ele Sajonia y en elDucado de Altemburgo.

El pelo es fino" berrendo en negro, calcetero y rebarbo ; la parte
correspondiente a la ubre y escroto son"hlancos. Su alzada a la cruz
es de 1.55 metros en los machos y 1.34 a 1.42 en las hembras. La ap-
titud predominante es la producción de leche; "eB.gorda<fácilmente.

b) RAZA BERREKDA E:\' COWRAO DJ¡¡,PRUSTA RElKANA y "\VESTFAl,TA

Esta raza se cría en los -dista-itos de Rees, Kleven, Douisbourg,
Moers y Geldern del noroeste de la provincia renana y del llano de-
Munsterland en Westfalia, El clima es marttimo, templado.

La piel es más bien fina, de color rosado, cuando-el pelo es Manco
y oscuro cuando. es colorao ; las aberturas naturales sin pigmento:,.'
el 'Pelo es fino, .colorao o retinto, con manchas blancas más o menos
grandes, las partes coloreadas tienen con frecuencia tiras ~le tinte
más o. curo (I}; no se da impor-tancia, a. la coloración de la par.re
inferior de los miembros y borla de la cola. En Westf'alia se ex:igle-
a veces, el vientre blanco y del mismo color los miembros y termi-
nación de la cola. El 'hocico-es generalmente má oscuro. L~ alzada
es de 1'37 a 1'43, -en los toros, y ele 1'30 a 1'38 en las vacas. Al)tihl1d-
predominante, producción de 'leche y engorde. < •

(1) Chorreado (N. del T.J.
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o) R~ZA mml1T'lKDA EN COLOHA.O DE HOLSTElIN

Pertenecen a esta raza los bóvidos de Breitemburgo, de Elbmars-
che, cíe Holstein y de Wtlatermarsche. .

Su piel es delgada y suave; la capa berreada en colorao con el
vientre y borlón de la coila-blancos. El hocico, contorno de los, pác-
pados, paladar y lengua san de color rosado, algunas, veces azul
OScUl'~,'Los 'cuernos son de color amarillo de cera, alguna vez blan.
-eos,ipero siempre OSCUl'OSen las-puntas; el color de las pezuñas va-
ría del amaridlo al pardo. El ganado de Breí temburgo 'es más 03-
-curo, la terminacíón de la cola eIS colorada, parda o entrepelada. Los
.miembros están salpicados y el hocico y mucosas negruzcos. La-alzada
es de 1'41. a 1'51 en los toros, de 1'30 a' 1'39 en las vacas.

Predomina la aptitud para la producción láctea J' son fáciles de
engordar.

el) RAZA DE ANGELN

El .país de Angeln, está situado en el seno de Elensburgo, la
:Sc-hJeiy el Báltíce y forma parte de Sleswig-Holstein; el clima es
marítimo, dulce, húmedo.

La piel de estos bóvidos es fina y pigmentada, el nocico, la ten-
gua y el paladar son oscuros. 113,capa es ,retinta-pa.l'chízcamás QS-

·('1.l1'3. 'en el toro; se tolera algún pelo blanco en el vientre y extremo
-dela cola. Los cuernos son blancos con la punta negra, las pezuñas
oscuras. .La alzada es de 1'28 a 1'34 en los machos y de 2'24 a ;1;29
en las /hembras. . •

La aptitud lechera es la predominante.

* * *
En 'Sleswig Holstein, se cría el Shortíhorn y !precisamente en el

distrite de Eiderstedt peuínsuía del mar del Norte, en Husuno y
_'I'ondern y en 'las isletas comprendidas en tres distritos costeros' del

Báltico, los de Hadersleben, Flensburgo y Sleswig, también en .el
más continental de Rends'burgo. Se practica' también el cruce de
Shorthorn con las razas locales, cuyos productos se denominan Land .
.SJhOl·thorn.

2. RAZAS BOVI~AS DEL SUR Y C:¡!}.NTRODE ALE.MANIA

a) RAZA Gn.h\Dl~ DE LAS COLIKAS BERREKDA EN COLORAO SIN MEZCLA DEl
NEGRO

Es la raza suiza Símmenthal, que se cría en el sur y centro de
AfJemania; ocupa algunos distritos montañosos de Sajonia. El pais
donde su producción está más adelantada, es la parte meridional ds
Alemania, a excepción del país de Allgau donde se cría otra ¡raza.

/'
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El país comprende la 'Parte montañosa del Gran Du'ca.do de Badén,
los círculos (1) de Víllíngen y Oonstanza y la parte OCCIdentaldel ¡de
Wurtembero-' los cantones de los círculos de la Selva Negra, próximos
al país de ~;ía 'badés, después el cantón de Spai0hingen en el circulo
de Nekar en la mitad occidental del círculo del Danubio. y terrenos, .
de la Escuela de A¡gricultura de Hohenheim próximos 'a Stuttgar t :
en Hohenzollern y en. la mayor parte de la Alta Bavíera,

Un 'centro de cría de ganado Simmenthal se encuentra en el Gran
Ducado deBaden, en los distritos de Lahr, Bühl, Emmendígen.
" '

b) RAZADE ALLGATJ(ScHwrr.rz)

El ganado bovino de MIgau, pertenece a la raza Sohwitz CDnsus'
caracteres Y aptitudes. AlIgau es la meseta subalpina bávaro-wurtem-
burguesa limitada al norte, por el Alto Da.nubio y f'err-oearrtl de Ulm
a Munioh, al este por el curso superíor del Isar, al -sur por el lago
de Conetanza, Atlpes de Allgau y por la. 'parte occidental de la Alta
Baviera,

e) RA.ZADEPINZGAU

El 'País de cría, está situado en el ángulo.sudeste de la Allta Ba-
viera, limitado. al oeste por Jnn, al este por -Solzach, y confina con
el territorio austriaco. de Pinzgaü y Pongau.

Este ganado tiene 'la pi-el gruesa sin -p:iJgmentación; el pelo es
castaño. con diferentes tonos, retinto, colorao o pardo, en el dorso.
tienen una lista blanca que va desde la, cruz a la cola, descíende
sobre el escudo, invade la cara crural interna y desde el víenth-e
hasta el tórax. La cola es toda :blanca, el antebrazo, codo y muslo
tienen estrías blancas. La cabeza es parda, pero las orejas, párpados
y banha son más claros, Los cuernos son blancos con la punta os-
cura. El hocico rosado, las pezuñas oscuras. Su alzada es de !1'45 a
1'47 en los toros, 1'27 a 1'42 en las vacas.

LDS¡bóvido.sde Pinzgan, presentan muy desarrolladas las tres 3J])-
titudes del ganado vacuno : carne, leche y trabajo.

Los bueyes de Pinzgau conocidos con el nombre "Uebertaenrar-"
son muy apreciados ¡para el trabajo. por su paso largo y resístencía.

d) RAZABElRRE"DAIDN COLORADDEALEM.AJ.'\TIACENTRAL

A esta raza' pertenecen las subrazas de Vogelsberg de Waldec ,
del Síegerland, del Sauerland, de Harz, del Vogtland bivaro y sajón,
del Odenwald y de la SNesia. ' ,

Los caracteres generales de estos bóvidos, son los siguientes: piel
fina, 'Pelo fino, coloran o pardo, órbitas y hocico rodeados de pelos

, (I) Administrativamente el Gran Ducado de Badén se divide en once círculos, subdivididos endistritos (N. del T.).
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más claros, capa más clara por el 'vientre, cara interna .de los míem-
bros y ubre; la borla de la cola, es blanca entrepelada de algún .pelo
colorao. La capa es más oscura en los to-ros. Las mucosas y hocico
son más claros. Los cuernos son amarillo claro, oscuros por las pun-
tas. La alzada es de 1'32. en los machos, y 1'20 en las hembras, Se
explotan en tu triple aptitud de productores de leche, trabajo- 'y
carne. -

e) RAZA DE GLA~E y DONNERSBERG

La 'zona habitada por este ganado, está en la región occidental
de la Baviera Renana limitada al este por los montes de Harclt (pro
longación de los Vosgos) y Tomierre, entrecruzada por los valles de
Alsenz, Lauter y Glane.

La piel carece de pigmento y es fina. El hocico, lengua, paladar y
mucosas aparentes de tinte claro o tirando al amarino. La capa va
'I.'Íadel albahío al jabonero', con. un cerco más claro alrededor del
hocico. Los cuernos de un amarillo- cera. con :1a punta parda ..Las
pezuñas a'marillentas .. Su alzada es de 1;46 a 1~49 m. en los .toros
'Y de 1'28 a '1'36 m. en las hembras. Son 'buenos productores 'de carne,
leche y trabajo. - -

1) RAZA.. JABONERA DE FRANCONIA

Se cría en los departamentos de Franconia media (Mittelfranken),
de F'ranconia inferior o de Oschaffemburgo y de la .Feanconía supe-
rior, hasta la parte septentrional del Jura, cerca de Staffelstein.

La 'piel de este ganado, es más bien gruesa, se despega táeilmen-
te, carece de pigmentación; el pelo. es liso, alguna vez rizado en. los
toros; la capa es jabonera más O- menos oscura, el hocico y-la,s órtbi.
tas son algo más claros y las .mucosas aparentes son de tinte rosado;
los euernos amarfllentos, más oscuros 'O negros por las puntas, las
pezuñas amarillo-parduzcas, a veces negras. La alzada oscila entre
1'46 a 1'48 m. en los toros y 1'32 a 1'39 m. en, las vacas. -Son reses
de triple aptitud. .

CAPITULO VU

~azas bovinas de Austria-HunJría

En Austria-Hungría se cría mucho ganado bovino, dividido en
diversas razas y subrazas, algunas de las cuales son apropiadas para
la producción de leche, otras PSLracarne y otras para el trabajo. Va-
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rías tienen semejanza 'con la raza parda Schwitz o con la ,Simmen-
thal, otras tienen caracteres comunes con la raza podólica de la cual
derívan. Hungría tiene- grandísíjna importancia, especialmeutey ,por
el número de reses que posee. _'

1. RAZA HUNGARA

La población Ibo'vinamás numerosa de Hungría, pertenece a la:
raza de las estepas (1) notable por la armonía de sus caracteres y
por su' difusión, -

Presenta un dímorflsmo sexual muy acentuado.
El toro tiene los miembros más bien cortos y el tronco muy des-

arrodlado ; la cabeza es corta, la cara ancha, el perfííl recto, el hocico,
negro, las orejas son 'pequeñas, con 'pelos blancos en la cara interna
del pabellón ; los cuernos son gruesos, larguísímos, con las puntas

_ Fig 30.- Toro húngaro

negras. Eil cu nO' largo y fino con papada grande, la cruz es elevada,
el dorso recto, la grupa derribada y más baja que el tercio anterior.
La capa gris clara, con las extremidades negras, así como los !pár.
pados, contorno de las orejas, mechón ele la cola y pelo del rodete,
las aberturas naturales, parte superior del escroto, y las ·pezuñas. Es
UlJa raza de gran aIzada. .

'La vaca tiene las líneas del cuerpo más alargadas y menos ro-
bustas pero t iena Ia misma cuerna y capa que el toro.

(1) Llamada también raza cárdena grande (N. del T.J.
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Fig. 31.-Ganaderia de bóvidos húngaros

Xo- hay raza bovinaque supere a la húngara en tuerza r rapidez'
e11la marcha y resistencia para el trabajo; ..egLuL1"ilkeus PU el mo-
delo del animal potente y rápido.

Los bueyes- se dedican al trabajo, las vacas también se emplean
C011 frecuencia y lo' mismo los toros.

Las 'liem'bl'as son malas lecheras, no clan más de 8.00 litros por
alío.

Fig.-32.- Toros húngaros en el abrevadero
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La raza es tárdía: los húeyes de labor se venden viejos para el
matadero, r-indiendo un 45 por 100 de carne neta.

Esta 'raza se "ha' difundido' muc!ho, perdiendo sus' caracteres vara
adquirir otros nuevos por cruzamiento con las razas fijas, modifi- .
cándose y adaptándose al medio. Si se observa en Estiria y Oorín
tia él color- del pelo, es más pálido, los cuernos más' cortos y el?-las
regiones montañosas "la alzada es menor, se hace más robusta, los.
cuernos se acortan y la. capa es más oscura. _

En Hungría, en los últimos veinte años, la cría de ganado va-
cuno, ha sufrido un cambio notable .. El ganado del [lais. va siendo-
substituido por el suizo, berrendo en colorao, en armonía con el
progreso agricola y producción forrajera, que ha 'mejorado los pra

,dos, utilizándose más racionalmente. -,

. 2. RAZA DE M:UERZTIÍAL

Desciende de la raza húngara: vive a lo largo en la cuenca del
1\fürz' desde SÚ origen al riordéste ,de Estiria. Es de capa gri~,
lucera, cuernos cortos y blancos, grupa elevada,' nacimiento de la'
cola aílto, pecho amplio. Es buena vara el trabajo y produce exce-
"lente carne. Las hembras' dan buena lec!he. 'Desde hace tiempo lse
cruza con la suiza.

3. RAZA DE MARl!AHOF

Su nombre es el de una .casa de benedictinos del convento de San
Lamberto, situado cerca de Neumarkt en la parte sudoeste de Es.ti-
ría (,Sansón). . -

Es una modiñcación de la raza vrecedente, cuya variante prin-
cipal consiste en el pelo 'que es jabonero o ensabanao. Goza de fama
como ganado" para carne y leche, Deriva del sruzamiento de. la ra~
asiática o húngara, COl1' las 'razas triburguesa y bernesa importadas
Ro.r los monjes en 1828. . .

4. RAZA DE ZILLERTHAL·DUXE,~

También se llama raza tirolesa o retinta del Tirol. Es de tamaño.
medio, bien conformada y de aspecto agradable . .su cabeza es peque
ña y ancha la frente; cuernos gruesos formando media luna, diri-
gidas ihacia aríba ; cuello carnoso, espalda larga, dorso corto y an
cho, grupa larga, na-cimiento de la cola alto y los miembros COil'ÍOIS.

Capa berrenda en castaño: no produce gran cantidad de leche, pero
es de buena calidad. Engorda con facilidad (1), no siendo muy aproo

(1) Se dice que, después de la Durham, es la más apta para el engorde (N. del T.).



piada para el trabajo, pQl\ su lentitud. Esta raza actualmente Sé
puede decir que está en vía de .desaparecer y son escasos los indio '
víduos puros que se encuentran ~n ZeU distrito de Zülerthal., _

,Este ganado va siendo substítuído por otras razas.. Ínás leche,
ras, especialmente con la Pínzgauer y Obérinrrthaler. Según algunos
desciende del cruce con la raza parda y la berrenda:

5. RAZA DE PINZGAU'

. Esta raza vive en los -alpes de Salzburgo," ju-nto, con otras conoci-
das con los nombres de ~Popgau y Lungau de Ias cuales díñere poco

r- Es una de -las razas austriacas más numerosas, estando también
esparcida por la baja' Austría, Bohemia y Moravía, debido a ,'su~.. '

• buenas condiciones para el trabajo y el engorde.
, El ,pelo_eEl,'retintoListón. Lacabeza es pequeña y bien conformada,
los cuernos largos, con 'la punta negra; el contorno de la boca ty el
hocico;es blanco rosado, La ubre está bien desarrollada, dando buena
'Ieehe y en cantidad regular .. Según Cornevin, resulta del cruzamiento
del ganado indígena con el ibernés primero 'Y después con el Zíllerthal.

6. RAZA DE OBERINNTHAL

Habita en el valle ·su¡perior del Inn, en el 'I'írol. Es de pequeña
alzada, pelo gris, oscuro, con 'orejas pandas Y' un cerco gris b'lanque
cino alrededor del hocico y una lista algo más clara a lo Iargo del
dorso; no son raras las manchas blancas en el vientre. Es precoz ry
suministra buena Ieehe y excelente carne, ---

/ ,

Es muy semejante por sus caracteres a la lÍ'aza suiza de 10s Gri
sonés. En el Tirol',se crian también las r'aoo.s'de Montason 311 sur

'~É' Voralberg y de Innthal con caracteres de la Ober-ínnthad,

7. RAZA DE ETCHTHAT¿

Es de mediana alzada, robusta, de pelo gris oscuro. Es buena
para el trabajo y producción .de leche. Los mejores ejemplares de
esta raza se' encuentran en Ultenthal en el Tirol.

So RAZA DE VORARLBERG

, En el Vorarlberg y parte occidental del Tirol, viven dos razas
de ganado pardo, una al norte del <bosquede Breqene (Bregenzerwal-
der), la otra al sur del ·va!llede Montafone o Montavon. La primera
es pequeña, generalmente barrosa con sombneaduras algo más oscu-

/
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ras del mismo pelo. En proporción de su alzada es lechera y ,su leche
i-ica en grasa.

La razn de Montavon que se encuentra al sudeste de Bludenz es
más voluminosa, es afín del ganado suizo; de capa gris pardusca,
con las orejas algo más claras, cerco blanquecino alrededor del ho
cico, lista más clara que la capa sobre el-dorso. Mamas bien desarro-
Iladas. Es una raza lechera, tanto por la cantidad, como ¡por la cali-
dad; los bueyes son buenos para el trabajo.

- 9. RAZA DE I~I\1I\1EI~T})ORF

Es una raza tormada en poco tiempo, mediante el cruzamiento
.de las vacas 'del país con teros f'riburgueses del conde de Locatellí.

El pelo es negro mohíno, lombardo, ry en el interior de las orejas
con tendencia al .pardo: .Es buena para la producción de 'leche.

10.· RAZA RE'NDENA

Se encnen tra en el valle superior de ,Sarca o del Chiese, en el
valle de Rendena, situado en el Tir~l Italiano ; se extiende también
hasta. ~ lago de Garda y por -la parte ínferior del Aelige (vafle Laga
rim) y en la parte superior del Noce (vaílle del Sole). Es ele 1'22-

- metros de .alzada. La cabeza es más bien pequeña, de perfil recto, el
testuz cubierto ele pelo, los cuernos cortos, divergentes, con las pun

Fig. 33.-Vaca de raza Rendena
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tas vueltas algo -hacia adelante ; las orejas grandes, y el cuello más
bien largo con- papada grande. El tronco .es propoecíonado a la
alzada. El pecho es de una anchura y profundidad coneíderables, algo
estrecho por detrás de la espalda, la 'grupa ancha, el (101'80y lomos
largos y musculosos, la piel fina y la nbre desarrollada. La capa,
varía cleil retinto "al pardo, algo más claro por la línea superior del
tronco, alrededor del hocico, ubre y frente; el hocico, la lengua 'Y el
paladar- pigmentados, la punta de 10s' cuernos, pezuñas y borla de
la cola, pardos. Es muy buena lechera y fácil de engordar.

'* * .:E-

En los alpes austriacos, se crían otras razas, en'Íll'e ellas la Lech-
thaler, la Wippthailer-, la :\'Iant·einer, la Pustherthaler, la Moilthaler,
la Ennsfhalei-, la Lavnntnaler, la -Murhodener y la Südsteirer.

11. RAZA DE LA GALIZIA

Esta raza tiene la cabeza granda, el testuz 'Prominente, los cuer-
nos en espiral, c1i!l"Ígidoshacia atrás, la cola gruesa, el esqueleto va
luminoso, miembros, bastos y papada gruesa. Una mancha blanca
(lucero) en el testuz, se prolonga sobre el dar. o, hasta la cola (lis
tón) ; los miembros, vientre y parte inferior del tórax son blancos.

12. RAZA XUHL.A:XDER

Se encuentra en Moravia : procede del 'cruce de la antigua raza:
austriaca con la Shnmenthal, -

Los bóvidos Kuhlandcr tienen la alzada, formas generales y aptí
tud lechera que el ganado Simmenthal. La cabeza es blanca, salvo
las orejas que 'Son rosadas, el resto del cuerpo es berrendo en colo-
rao. Los cuernos son gruesos, dirigido-s hacía fuera y adelante.

CAPITULO VIII

~azas bovinas de los -Balcanes

1. BOVIDOS DE R"G:\IAXIA (1)

, E[ ganado vacuno de esta región, presenta los caracteres de los
ele las estepas. Se distinguen, los bóvidos de raza :Uoldava, de gran
alzada, capa gris y exta-emidades negras, cuernos largos formando
lira, la vaca es mala lechera, pero su leohe contiene abundante man

(1) En el censo de 1895 tenia 2,200.000reses vaeunas (N. del T.).
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teca, los bueyes .son buenos para el trabajo y. malos productores d~
carne ; los bóvidos boukschanes (1), más pequeños que 1.osmoldavos,
más rechonchos, de pelo gris oscuro y por último, los bóvidos elle
Ia'lomitza que tienen gran semejanza con los húngaros, ambos exce
lentes para el trabajo. -

Se han hecho cruzamientos con las razas Schwí'tz, S[mme:t1thal,
Holandesas y Allgau.

'"2. BULGARIA

El ganado. vacuno de Bulgáría, es también del tipo del de las este
pas, cuernos laegos, aunque, no tanto como los húngaros.' EiI. pelo
es pardo o leonado: Es un grupo de animales muy uniforme. Aproxí-

Fig. 34.-Bóvidos búlgaros de Plewna

mándose al Mar Negro, las formas se regularizan, el tipo mejora y
los cuernos se acortan, dando la impresión del Schwitz puro.

3. RUM:ELIA

La mayoría del ganado bovino die la Rumelia pertenece aja raza
gris de las estepas: es ,de pequeña alzada y de cuernos largos. Junto
a estos arriruales hay gran cantidad de mestizos derivados del aco-
plamiento de la raza de Orimea con las re es indígenas.

(1) De Boukbaria o Khanat de Boukara, territorio del Asia Central (N. del T.).
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fig 35.-Buey de raza Morava

J. GAXADO VACu~O DE SERBIA

En ésta región balcánica se crían bóvidos de diversas razas: la
de montaña está r-epresentada por la raza Ilírica, pequeña, propor.
clonada, de capa negra o trigueña más p menos oscura y tambíén
bcrreuda : en Serbia oriental el pelo es .glris.

fig. 36. - Vaca de raza de Chumadia
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La aptitud .predomínante, es, Iajproducción láctea y aunque In
'faca no pasa de mediana para -este objeto en cambio da carnes ele
inmejorable calidad,

En el norte, noroeste y centro de Serbia ,se cría la raza de Kolu-
bara o Chumadía, que deriva del ganado de Itas estepas, de capa gTi~
y apta para el trabajo y producción de" can'nes.

"De" fecha más reciente, escribe Mascheroui, y producto de cru-
" zumieuto del braquíceros con el primigen:i:us, es la raza de Moravia,
"más conocida en Serbía con el nombre de raza ele Re.sava. L,\
') raza de }Iorayja, es de gran porwenir-, ya que es precoz, engorda:
" fácilmente y sin grandes cuidados". -

Pas-a mejorar el ganado de raza serbia, se han importado razas
,"de }[(~Jlta\,(ll1, A'llgan, Irínthal, :JIariahof -y Simmenthal.

5. BOVIDOS DE }10N''l'-]~XIDo-RO

El ganado vacuno <le Montenegro, según- el profesor Pirocchi,
debe dividirse en dos grupos, uno compuesto de bóvidos indígenas.
pertenecientes a la raza itíríca y e'l otro constituido por mestizas.

Las principales razas importadas" en Montenegro, con el fin de

Pig, 37.-Vaca Montenegrina

mejorar la raza local, según Pirocehi, son la Schwitz, la holandesa
y la ele las e stepas. ,

Tanto lo, bóvidos montenegrinos de raza ilírica: como los mes-
tizos son apto. para el trabajo y para producir carne y leche.



INSTllTl,JTO VETERINARIO DE SUERO-VACUNACiÓN
¡ F. GORDÓN ORDAs CORRESPONDENCIA

DlRECTOftES: l C. LÓPEZ y LÓPEZ

'DIRECCiÓNTELEFÓNICAy TELEGRÁF¡CA:
VETERINARIA

AL ADMINISTRADOR:

--TELÉFONO 6294 G.--

P. M'ARTf - APARTADO NÚM. 736

~-- BARCELONA ---

VACUNA

VACUNA

, ?yo DJtICNOSTJCO.PRfDfNGO y CORO eNFfRm€DIIDeS
(_~tos PROD(lCT-OSPRePARRDOS POR eSTf INSTITUTO



' 11•••• 811 •• "3 •• a 8 •• Pla •• a. a.a •• 8 11118 11a •••· ' ' , ' ., .',! ·.Especialidadés Espáñolas para Veter¡'uaria' 5
• •'. .· - .-'¡Rssolufiuo ,Rojo' Mata ~
• / 11• REY DE LOS RESOLUTiVOS Y REVULSIVOS •.1. .
• a.'. .'· .,· " :' .'1 'Anticólico 'P. ,Mata l
• •• •• . . a base de cloral y stovaina contra cólicos e indigestiones a.' .' .,• •• •· .,
¡'[¡'cofrizonts "Vslol" i: '· - - '.·' ~'.• Hemostático, Cicatrizante" Antiséptico Poderoso l. •• •= ,.:• •• •i, SBr it OIinD $ ~urgantBinYÉctabls i
a a• •liI
: Todos registrados. --:-Exíjase envases j etiquetas originales. - :.
• Muestras gratis a los señores Veterinarios dirigiéndose al autor. •• •• •· , .: Gonzalo F. Mata·. • farmacia. · la Bañeza :• •: De venta en Farmacias y Droguerias •• •~a •••aa.a.aaa•••aaaa~a.a••*aaaa~aaa ••a•••a.:

-


