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ALGUNAS PALAEi/A. SOBRE LA INSPECCION DE CARNES
EN FRANCIA

por M. L. PAUTET, Veterinario, Inspector de carnes, Paris

En el momenti de escribir el articulo pedido y pro-
metido para la REVISTA DE INSPECCION DE CARNES,
MATADEROS Y MERCADOS me vienen 4 la memoria estas
palabras famosas «adios, yano hay Pirineos» de Luis
XIV al duque de Anjéu, su nieto, mas conocido con el
nombre de Felipe V. En el pensamiento del Rey-Sol
seiialaban estas palabras para el porvenir, la unién de

los pueblos; en el mio significan (111(‘ la ciencia debe
ignorar que hay fronteras cuando de ello resulta un
bien para la humanic ..

Pero... vamos 4 nuestro asunto.

Si el grado de riqueza y de prosperidad de una na-
cion puede medirse por la cantidad de carne que con-
sume, se puede igualmente juzgar su estado de eivili-
Zacion por sus progres ‘;, en higiene. Un aumento de
bienestar se concibe mal 'sin el conocimiento, y, sobre
todo, sin la aplicacion ag o los medios propios para con-
servar la salud del hombf e. Fortalecer el individuo no
es solamente d:u?g'm'ar](;:'ﬁna larga vida, ponerle en
condiciones de suminisirar una gran suma de traba-
jo y por consiguiente lA'{f' aumentar la fortuna publica,
sino que es tambien fé 1Lale( er su “descendencia, ro-
bustecer la raza. ¥

De aqui que la carne sea para el hombre el alimento
de fuerza por excelencia, el almacen de energia en que
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el trabajador debe sin cesar proveerse, la verdadera
fuente regeneradora, lo mismo para el viejo que para
el convaleciente. Desgraciadamente esta substancia
animal no es siempre beneficiosa ni repadora; sucede
muy 4 menudo que su consumo y manejo, da origen
4 graves dafios. Tal es, por ejemplo, la carne proce-
dente de un caballo morboso, de una vaca tuberculosa,
de un carnero carbuncoso.

Por otra parte, ¢quién no conoce la filiacién de Tee-
nia solium, la solitaria del hombre, la de la T'enia sa-
ginata &6 mediocanellata y por consiguiente las propie-
dades nocivas del cerdo 6 del buey cistecircdsico? La
ingestién de una carne triquinada no determina, fre-
cuentemente, la muerte; pero siy siempre una afeccion
que se asemeja mucho & la fiebre tifoidea grave. ¢Quién
no ha oido hablar de botulismo, es decir, de envenena-
mientos producidos por las ptomanias de las carnes pu-
trefactas y de los que originan las leucomainas de las
carnes procedentes de animales febriles? Nadie igno-
ra tampoco que las carnes muy jovenes O gelatinosas,
son insipidas, sosas y laxativas; se sabe, en fin, que las
carnes flacas, caquecticas ¢ hidroémicas acaban por
producir la diarrea.

No es necesario més, & mi juicio, para demostrar la
necesidad de una buena inspeccién de carnes destina-
das & la alimentacion del hombre.—El bienestar de las
naciones, depende de esto,—ha dicho con justa razén
M. Van Hertsen de Bruselas.

Tan bien se ha comprendido esto en Francia, que la
mayor parte de nuestras capitales, grandes y peque-
fias, poseen ese servicio de vigilancia confiado & Vete-
rinarios. Citaré inicamente, 4 Paris, Lydn, Marsella,
Burdeos, Nantes, Brest, Ruen, el Havre, Amiens,
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Dunkerque, Lille, Roubais, Nancy, Verdun, Epinal,
Reims, Chalons, Troyes, Besancon, Dijon, Orleans,
Roanne, Saint-Etienne, Limoges, Dragignan. Sin
embargo, no poseemos todavia un Reglamento espe-
cial que tenga fuerza de ley en el cual se enume-
ren los principales casos de desechos ¢ inutilizaciones
totales ¢ parciales, como en Espaifia, Italia, Suiza, y
Bélgica, por ejemplo. Esperamos que esta falta se sub-
sanard.

En tanto, la autoridad municipal de cada localidad,
debe, desde luego, segun el art. 97 de la ley de b
de Abril de 1884 organizar en ella un servicio de ins-
peccion de carnes. Ademds estd obligada (art. 97 del
Decreto de 22 de Junio de 1882) 4 poner, de una mane-
ra permanente bajo la vigilancia de un veterinario, los

mataderos piblicos y particulares. En cuanto 4 los ar-
ticulos 1 y 3 de la ley de 27 de Marzo de 1851, 14 de
la ley de 21 de Julio de 1881 y 1 del Decreto ministe-
rial del 28 de Septiembre de 1896 tienen importan-
cia capitalisima desde el punto de vista de la higiene
publica. Los dos primerospermitenZegalmente la inuti-
lizacién de las carnes cistecircdsicas, triquinadas, pu-
trefactas y quizds las febriles; el tercero (art. 14) pro-
hibe de una manera absoluta el uso alimenticio de las
carnes procedeates de animales muertos de enferme-
dad contagiosa, cualquiera que esta sea, ¢ de los sa-
crificados como afectos de peste bovina, muermo, lam-
parones, carbunco y rabia; y el tltimo sefiala al Ins-
pector la linea de conducta que ha de seguir cuando
se halle en presencia de hovidos tuberculosos.
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Decreto ministerial del 28 de Septiembre de 1896
ArRTicULO 1.7

Tl art. XI del Decreto ministerial del 28 de Julio de 1883
queda modificado en la forma siguiente:

«Las carnesprocedentes de animales tuberculosos son retira-
das y excluidas del consumo, en totalidad 6 en parte, segun la
naturaleza y extensién de las lesiones comprobadas, tal y como
mas abajo se determina.

Son retiradas y excluidas en totalidad del consumo.

1. Cuando las lesiones tuberculosas, sea cualquiera su im-
portancia, corresponde i animales excesivamente Hacos.

9.9 (Cuando existen tubérculos en los musculos 6 en los gan-
glios intramusculares.

3. (Cuando la generalizacién de la tuberculosis se traduce
por erupciones miliares de todos los parénquimas y particular-
mente del bazo.

4.° Cuando existen 4 la vez lesiones tuberculosas importan-
tes en los érganos de la cavidad tordcicay en los de la cavidad
abdominal.

No son retiradas y excluidas del consumo mas que en parte.

1. Cuando la tuberculosis estd localizada sea en la cavidad
tordcica, sea en la abdominal.

2. (Cunando las lesiones tuberculosas au
vez en la cavidad tordcica y abdominal, tienen poca extension.

La retirada y exclusién del consumo sélo es en este caso, de
las porciones de carne (paredes costales y abdominales) que di-

(e existiendo :

rectamente estdn en contacto con las partes enfermas de la
pléura ¢ del peritoneo.

Tos érganos tuberculoscs son siempre retirados y exclnidos,
sea cualquiera la extensién de la lesion

Sin embargo, las carnes suficientemente gordas pueden ser
entregadas al propietario despues de una esterilizacion prolon-
gada durante una hora cuando ménos, sea en el agua hirvien-
do 6 en vapor de presién; pero la esterilizacion no podra veri-
ficarse mas que en el matadero y & presencia del veterinario
1nspector.»

Y ahora, que me sea permitido desear larga y pros-

pera vida & la REVISTA asi como 4 su distinguido

fundador.



LA ANATOMIA COMPARADA
en sus refaciones con la inspeccion de alimentos
de procedencia animal
por D, J. GONZALEZ Y GARCIA Profesor de Anatomia
en la Escucla Veterinaria de Leon.

El Veterinario municipal si ha de llenar con acier-
to el dificil cuanto importante servicio que le esta en-
comendado en el reconocimiento de los alimentos de
procedencia animal que con predileccion 4 otros el
hombre consume, tiene forzosamente que utilizar y
poner en practica, los numerosos, varios é importantes
conocimientos que informan las asignaturas que com-
prende su carrera.

Empero si esto es verdad, no es menos cierto que
todos ellos brinden ni aporten la misma doctrina cien-
tifica, para facilitar al Veterinario inspector la reali-
zacion de su delicada, dificil y transcendental misidn.

De todas las ciencias que el Veterinario estudia,
ninguna ocupa rango gerargico tan elevado, ni tiene
importancia tan grande como la Anatomia considerada
en sus relaciones con el reconocimiento de sustancias
alimenticias de procedencia animal. Encargado el vete-
rinario por derecho propio y por prescripciones de las
leyes vigentes del desempeiio del precedente servicio,
compréndese perfectamente que tenga que poner i
contribueion como mds atrds dejamos consignado,
cuantos conocimientos posea,y,muy especialmente, los
de Anatomia comparada, si ha de llegar & poder pre-
cisar las modificaciones 0 alteraciones acaecidas, 0 que
presentarse puedan, en el caddver de los seres que el
hombre aprovecha en su alimentacién. Y no digo en
la organizacidn, y si en el cadaver, ante la considera-
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cidn de ser muy distinto el sujeto de exdmen o estudio
del anatdmico, y el propio del Veterinario inspector;
que si los dos estudian y analizai las diversas partes
orgdnicas, las considera el primero con iguales atribu-
tos estdticos con que se ofrecen, en el ser que vive,
adornados por consiguient2 de completa normalidad,
en tanto que asiste frecuentemente el ultimo a pre-
senciar serie numerosa de cambios 0 alteraciones fisi-
co-quimicas, y de estructura y textura de esas par-
tes. es decir, 4 verdaderos fendmenos cadavéricos.

Y por ningun motivo olviderios que los caracteres
estiticos mnormales, y las modalidaces o diferencias
normales de organizacion existentes en los diversos
seres destinados al consumo publico de entre los ma-
miferos, han de ser datos preciosisimos para evitar el
error, y cesempeiiar con acierto y con el aplauso de
las autoridades,el cargo honroso de Veterinario higie-
nista. Sabido es de todos que los agentes fisico-quimi-
cos inflnyen poderosamente sobre las partes constitu-
vas del caddver, alterandolas y distanciandolas pro-
gresivamente del estado de normalidad, bien por me-
tamorfosis 6 cambios en la coloracidn de los tejidos y
de los organos, ora en la consistencia, tenacidad, elas-
ticidad, olor, higrometricidad v en la estructura y
textura observables estos ultimos caracteres al Micros-
copio, debiendo apreciarse tambien la importancia de
esos cambios por ofrecer sumo interéds al prestar como
prestan, los elementos indispensables para formar jui-
cio en orden al asunto y dar por buenas ¢ nocivas las
carnes destinadas 4 la venta piblica. Y no se olvide
ademds, que los caracteres anatdmicos normales pue-
den utilizarse como tipo de comparacion para el estu-
dio ¥ conocimiento de otro orden de alteraciones de las
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partes organicas de las comprendidas en la histélogia
patolégica, sin que desconozcamos que 4 la Anatomia
patolégica y Patologia especial, estd reservada la con-
veniente solucion del asunto.

El exdmen de las carnes y pescalos, puede hacerse
4 simple vista 6 sea al ojo desnudo, § bien en determi-
nados casos hay que usar el microscopio como sucede
cuando pretendemos examinar las partes simples y
generales de la organizacion, que por su excesiva pe-
queiiez solo pueden verse con tan poderoso aparato
ampliador. Y en verdad que el reconocimiento micros-
copico de las carnes, en el n.ayor ntmero de casos,
puede conducirnos y de hecho nos conduce, al conoci-
miento exacto y preciso del estado en que estén bajo
el punto de vista de su salubridad, ya que con harta
frecuencia el exdmen macroscdpico no aporta 4 nuestro
juicio mds que dudas y vacilaciones.

Sintetizando estas pobres. consideraciones expresa-
remos: que el Veterinario se fijard al practicar el reco-
nocimiento & que tantas veces hemos aludido, en el
color general del caddver; en los cambios morfolégico
general y regionales; en la consistencia de la piel y
fijeza en sus foliculos de los pelos y plumas y de las
escamas en los pescados; examinars concienzudamente
mds tarde las tres cavidades espldnicas crdneo, torax
y abdomen y los numerosos dérganos comprendidos en
los ocho aparatos en Jo referente 4 la varia y curiosa
colorazion de los sistemas que integran los diversos
drgamos; & la geografia orgdnica 6 sitio que la natura-
leza tiene asignado 4 esas partes; 4 la consistencia,
tenacidad. volumen, peso, higrometricidad, y particu-
lar estructura y textura, apreciables éstas con el auxillo
del microscopio que tanta luz da en la distincién entre
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los tejidos normales y anormales; clase de los primeros
y alteraciones patoldgicas que denuncia el reconoci-
miento de los segundos. Mas si atn no fuera bastante
el examen macroscopico y microscépico para llegar 4
dar conveniente solucién & tan heterogéneos, dificiles
y complejos problemas de reconocimiento de viveres,
aun le quedan al Veterinario poderosas armas que es-
grimir para salir airoso, utilizando sus conocimientos
en Zoologia; haciendo extensivas y aplicando las ver-
dades de Anatomia y Veterinaria & esos otros seres no
domésticos que el hombre aprovecha en su alimenta-
cién, y cuando asi lo reclame el asunto que se trate de
dilucidar, llegando al andlisis quimico de las partes
orgénicas que sus conocimientos en Quimica y el que
tiene de los principios inmediatos que como primeras
y més sencillas partes forman la materia organica, le
acreditan con capacidad intelectual suficiente para sacar
preciosas deducciones, en lo referente 4 los cambios
histoquimicos que las carnes y pescados son suscepti-
bles de experimentar.

DE LA CISTECIRCOSIS DE LOS BOVIDOS
por M.Ch. MOROT, Veterinario Municipal en Troyes

Tia cistecircosis bovina, debida 4 un cicticerco iner-
me, gérmen de la tenia saginata del hombre, es cono-
cida desde hace tiempo en Argelia y Ttunez, donde se
presenta con mucha frecuencia. En Kuropa parece no
haber sido observada sino mucho mas tarde; primero
en Alemania, en Rusia y en Suiza; después en Austria,
en Francia y en Italia.

Para dar una idea del niimero de casos observados
en estos ultimos afios citaré las cifras siguientes: Desde
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1.? de Abril de 1892, hasta 31 de Marzo de 1893,
la cistecircosis ha sido observada en el Matadero de
Berlin, en 101 toros, 86 bueyes y 38 vacas. En 1893
motivd el desecho é inutilizacién de dos hermosos
ejemplares vacunos en el matadero de Viena en Aus-
tria. En 1894 pudo ser notada en los mataderos de
Zurich, en b5 terneras, 2 novillos y 8 animales adultos.
Hasta estos tltimos tiempos, era ignorada en absoluto
eu Francia; los dos primeros casos observados en esta
nacién- lo fueron por M. Bascéu sobre dos vacas ex-
cluidas del consumo por el servicio de inspeccion vete-
rinaria sanitaria del Sena en 18865 y 1892.

Familiarizado en 1894 con el cisticerco bdvino
encontrado por mi en muchas vacas y bueyes argelianos
sacrificados en el matadero de Troyes, he estudiado
minuciosa y detalladamente esta afeccién en el vacuno
francés, y llegado 4 descubrirlo varias veces.

Comencé por sefialar los tres casos siguientes 4 la
Societé Centrale de Medicine veterinaire en las sesiones
de 25 de Enero y 12 de Diciembre de 1895. He sefialado
los otros dos casos signientes 4 la Societé de Biologie
en la sesion de 18 de Julio de 1896.

1. Una vaca champaiiesa de siete afios, cuyo peso
en limpio era de 238 kildgramos, presento 6 granos de
cisticerco en la lengua, 12 en los maséteres externos é
internos, 30 en el corazén y 28 en los musculos del
tronco y de los miembros. Todos estos quistes lacerinos
habian sufride la transformacién caseosa: solo dos,
incompletamente degenerados, presentaron cada uno
an scolex inerme con sus 4 ventosas y sus corpusculos
calcareos.

2. Un buey francés, peso en limpio de 270 kilé-
gramos, presento un cisticerco lingnal, no degenerado

)




y provisto de un scolex inerme, en el cual pude percibir
muy bien los corpusculos caledreos y cuatro ventosas.

3.° TUna ternera champailesa, de 3 d 4 semanas,
cuyo peso neto era de 42 kildgramos, tenia numerosos
granos lacerinos los cuales habian sufrido la degeneres-
cencia purulenta sin que presentdran la menor sefial
de scolex. El niimero de granos era de 19 en el cora-
zém. 3 en la lengua, 3 en el diafragma y més de ciento
en los musculos del tronco y de los miembros.

4.° En una  vaca champailesa de 8 aiios solo en-
contré un grano cistecircdsico. Este, de scolex inerme
normal. se hallaba situado en uno de los maseteres.

5.° Una ternera champaiie<a, de 3 meses, peso en
limpio 123 kilogramos, presentd varios ecisticercos
conteniendo cada uno en un liguido seroso, un scolex
inerme con sus corpusculos calcdreos y sus 1 ventosas.
Tenia 13 granos en el corazén, 2 en la lengna y 19 en
los misculos del tronco y miembros.

Debo mencionar un 6.° caso que me ha comunicado
M. Repiquet. Ha sido observado por este compaiiero
en el matadero de Firming (Loire) en una novilla raza
Mezenc que tenia cisticercos normales en el corazon,
diafragma y maséteres.

Conforme # las prescripciones reglamentarias del
matadero de Troyves, el niimero 3 (ternera) ha sido
inutilizado; los nimeros 2 (buey) y 4 (vaca) se han
vendido en fresco al publico; el numero 1 (vaca) ha
sido destinado a la venta y consumo después de salado:
v el numero 5 (ternera) no ha salido del matadero sino
después de haberlo puesto en condiciones para el con-
sumo por la coccion.

Los cisticercos de las reses vacunas mencionadas,

eran ovoides 0 esféricos. Su volumen era el de un gui-
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sante de diversas dimensiones; de gruesa dimensién 4
veces, de una mediana las méds: en general era superior
al del cisticerco ordinario del cerdo,

Vista la frecuencia de la twenia saginata en la espe-
cie humana en Francia, puede y debe admitirse que la
cistecircosis bovina es mucho méas frecuente en nuestro
pais de lo que habitualmente se piensa. Sino se ha
observado mds que muy raramente, débese esto. 4 mi
Juicio. & que se pone poco empeiio en encontrarla. La
cistecircosis estd lejos de ser tan ficil de reconocer en
los bovidos como ceu los suideos. circunstancia que 1o

Ell'h{" L-J\'i Iell‘h‘_—‘. [';

ra tener mas seguridades de encon-
trarla en los animales vacunos, se debe observar muy
de cerca los [II;‘;I‘;'(’\' de l']‘l"“ll‘(:('i"’ll del n'i.\‘f-ir(‘l‘l_'nl\'
examinar con rigurosa atencion: 1.° la lengua v el

corazon de todas las reses: 2.° los maséteres externos
¢ internos profundamente incididos previamente. Este
es el medio que empleo para el ganado africano cuando
viene al matadero de Troyes. Me contento con inspec-
cionar la lengna y el corazdn en los vacunos franceses.
por no poder en este momento hacer esa inspeceion
en la forma que la practico en los vacunos africanos.
La frecuencia notable de casos de cisteeircosis en estos
tiltimos, justifica plenamente la incisién exploradora de
los maséteres que es imposible, actualmente por lo
menos, emplear para «1 ganado francés sin dar lugar 4
protestas de los carniceros por el deterioro causado
por la inspeccion en los carrillos del huey.

Si entre los veterinarios espafioles los hay que
hayan observado la cistecircosis en el ganado vacuno
de su pais, espero que consignaran sus observaciones
respecto & este punto en la REVISTA DE INSPECCION DE
CARNES, MATADEROS Y MERCADOS.
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Las inspecciones de carnes ante la Higiene Publica

por D. V. MEDINA Veterinario Inspector de Carnes de Toledo

La necesidad de proceder al examen de las substan-
cias de que el hombre hace uso para su alimentacion,
se hizo sentir desde el momento en que los pueblos
aumentaron su densidad y establecieron entre si rela-
ciones comerciales, que hacian mds factible el traspor-
te de ganados y productos alimenticios que con facili-
dad prodigiosa podian difundir enfermedades cuyo ger-
men etioldgico llevaran consigo. No es de ahora, sin
embargo, la costumbre de inspeccionar las substancias
alimenticias antes de consumirlas; los hombres que,
desde tiempos remotos se han encontrado al frente y
direccién de los pueblos-algo cultos, han comprendido
los benéficos resultados que se cbtenian con este pro-
cedimiento higiénico y han tratado de ponerle en préc-
tica por todos los medios que estaban 4 su alcance. De
aqui el sinnimero de leyes que, desde Moisés hasta
nuestros dias, se han dictado por lo hombres de go-
bierno, con el fin de sostener, lo mejor posible, la sa-
lud de sus conciudadanos.

En un principio, el servicio de inspeceion de carnes
estuvo encomendado & hombres que, por llevar Iargos
afios dedicados al sacrificio y despacho de reses, eran
juzgados con idoneidad suficiente para hacer el reco-
nocimiento de ellas; pero despojados por completo de
nociones cientificas que los ilustrasen en su trabajo,
mostraban 4 cada paso su abscluta incapacidad y su
insuficiente aptitud para resolver asunto de tan vital
interés para la humanidad como es el que nos ocupa.
A medida que el progreso ha ilo esclareciendo lu inte-
ligencia de las sociedades, las principales aspiraciones
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del hombre se han encaminado 4 indagar los medios
de que podia dispouer para extingnir las diversas cau-
sas que con frecuencia perturbaban la funcionalidad
de su organismo. Como resultado de estas indagacio-
nes; de los incesantes trabajos; de las asiduas observa-
ciones y de los metddicos estudios efectuados por aque-
llos que estaban encargados de velar por la salud de
los demas, surgieron procedimientos mds 6 ménos cien-
tificos, procedimientos que despues de sancionados por
la justiciera experiencia, han sido acumulados para for-
mar el gran libro que, dependiendo de esa hermosa ra-
ma del saber llamada Higiene publica, es conocida hoy
con el nombre de Bromatologia.

Ponderar la importancia y utilidad de esta ciencia
no lo consideramos preciso; basta para comprenderlo el
recordar que tiene por principal objeto el estudio y co-
nocimiento de todas aquellas varias substancias que
introducidas en la economia se convierten en materia
asimilable, y sirven, por consiguiente, para sostener la
vida: esto es, de los alimentos en general. Por esta
razon, todos los que comprenden el influjo que una
mala 6 buena alimentacién puede ejercer sobre la eco-
nomia, la conceden grandisima importancia; por eso
los higienistas se fijan, ante todo, en la salubridad de
los alimentos. Comprenden demasiado que una alimen-
tacion sana y rica en principios nutritivos coloca 4 los
organismos en condiciones de defensa en la lucha que
de continun tienen necesidad de sostener contra los
procesos morhosos y generalmente salen vencedores,
mientras que el uso de alimentos insalubres é insufi-
clentes jredispone, 4 los que.de ellos hacen uso, 4 con-
traer afecciones de naturaleza diversa y tan dificiles
de diagnosticar hasta por los médicos mds ilustrados y
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por ende 4 que aparezcan con desconsoladora frecuen-
cia enfermedades cndémicas y epidémicas que llevan
la desolacidon y el 11to 4 los pueblos y familias donde
hacan sentir sus efectos.

Con lo dicho es suficiente para comprender las po-
derosas razones que existen para que todos los muni-
cipios miren la cuestion de alimentacion publica con
tanto interés y tengan buen cuidado de nombrar, cum-
pliendo sagrados deberes 4 la vez que acatando lo que
la llD,

naria encargados de reconocer las substancias que se

islacion sanitaria ordena, inspectores de veteri-

expenden para el consumn publico ¥y en especial las
carnes que sirven de alimentacion al hombre.

Sucede, no obstante lo indicado, que el cargo de ins-
pector de carnes, tan utilisimo y baneficioso para la so-
ciedad, estd tan mezquinamente retribuido, y son tan
limitadas las atribuciones que las antoridades les con-
ceden para desempeiiar su mision que, ¢ no pueden
consagrarse & ella con la asiduidad debida, por tener
que atender 4 otros madios que les produzca lo nece-
sario para atender i sus necesidades, ¢ tienen que so-
meterse & las exigencias, caprichos y genialidades del
caciquismo que, por desgracia, impera hoy en todas las
poblaciones. :

Dificil es, segun tllll,‘(fal demostrado, la tarea enco-
mendada 4 los inspectores de carnes. Por eso los que
desempeilamos este cargo, tratamos, en lo posible, de
aparecer ante la sociedad como fieles itérpretes de los
preceptos de la higiene. Comprendemos de sobra que,
aun obrando de esta manera, son muy pocos los que
se detienen 4 investigar la utilidad de nuestros servi-
clos, no obstante ser continuamente los centinelas

avanzados para que la salud de nuestros convecinos no
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se altere; y que, si algun bien reportamos queda rele-
gado al mas completo olvido. Pero asi y todo, nuestro
deber es trabajar cuanto nos sea posible, y dados los
limitados medios de que disponemos, sin que nos arre-
dren las mil y mil murmuraciones de que somos victi-
mas cuando aparece un hecho aislado relacionado con
la inspeccion, en el cual creen notar nuestra falta por
abandono ¢ insuficiencia. Los queasi critican nuestros
actosdebieran comprender lo dificil quees luchar contra
la mala fé de los expendedores. y que con demasiada
frecuencia, nos hacen responsables de preocupaciones
que en el publico existen. Valiera més que los que asi
obran nos ayudaran en la empresa denunciando aque-
llo que consideren alterado, 4 fin de contrarestar los
esfuerzos que el comercio de mala fé hace de continuo
para engaiiar 4 los consumidores.

Necesario se hace que el piiblico no continiie miran-
do con indiferencia esta tan vitalisima cuestion y que
las antoridades traten de mejorar las condiciones de
los que desempeiiamos estos cargos, facilitandonos me-
dios de estudio, dindonos fuerza moral suficiente pa-
ra poder obrar con mas libertad, dentro de nuestros
deberes y, sobre todo, asignandonos un sueldo capaz
de atender 4 nuestras mds precisas necesidades. Mien-
tras esto no ocurra, las inspecciones de carnes no pue-
den, en modo alguno, responder cual debieran al im-
portantisimo fin para que fueron fundadas. Al venir,
pues, al estadio de la prensa profesional esta REVISTA,
debe en primer término y dado su cardcter, procurar
en cuanto pueda, que se mejoren las andmalas condi-
ciones en que nos encontramos los que & desempefiar
el cargo de inspectores de carnes estamos consagrados,
haciendo comprender & nuestros gobernantes que, to-
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dos los gastos que en la inspeccion de alimentos se in-
viertan son reproductivos enalto grado, puesto que ce-
den en bien de los consumidores y en provecho de los
pueblos.

HIGIENE PUBLICA
INSPECCION DEL PESCADO FRESCO

por D. J. MORCILLO
Veterinario Inspector de Carnes en Jitiva
(‘(7-1‘.(-E|1.<i='u1

En las Pescaderias debe haber tablillas con la ins-
cripeion de la clase de pescado que cada expendedor
vende, para que el piblico conozca lo que compra; si
no se hace asi, se vende la alacha por sardina, el reig
por mero, las lijas como merluza, etc. por lo que hay
que poner el nombre vulgar, puesel ticnico el com-
prador no lo entiende. Dichas tablillas se arreglan con
la inscripcion de las clases de pescado que generalmen-
te se vende en la Pescaderia; pero sucede como ya de-

geénero de

jo dicho, que alguna vez se presenta un
pescado que no era conocido, ignorando su nombre los
expendedores, el piblico y el veterinario higienista
que desconoce el vulgar que se le dd; pero que tanto
los pescaderos como los pesadores lo bantizan con el
nombre que mas le conviene, el que facilita la venta ¥
le puede proporcionar mds utilidades. El puiblico recla-
ma del engafio 4 la autoridad, v ésta se vé en la preci-
sion de llamar al inspector para que le diga el nombre
del pescado que se vende; pero éste ignora el vulgar,
y se vé en la necesidad de darle el técnico. el zooldgi-
co que la ciencia le tiene asignado y el que tiene obli-
gacion de saber, pero como éste es ininteligible para la
autoridad y el piblico, la cuestién queda sin resolver.
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Un caso de esta indole ocurrido en esta Pescaderia
me ha inducido 4 publicar este articulo, por si algun
inspector, en particular los que estdn en puertos de
mar, puede decirnos el nombre vulgar con que se le
conoce, que yo ignoro, y para que no se le clasifique
absurdamente por los expendedores 1 otras personas
que le ponen nombre al acaso, y que de ningun modo
corresponde al pescado objeto principal de la cuestidn.

En Abril de 1895 presentaron en esta Pescaderia
una clase de pescado muy semejante al atin, cuyo pe-
80 no excedia de un kilégramo, que nunca se habia vis-
to aqui. Los expendedores, el remitente, el piblico ni
yo, conociamos el nombre vulgar: unos decian que
eran bonitos, otros le denominaban bacoretas, (palabra
valenciana,) algunos no podian darle nombre alguno,
y no faltd quien lo calificd de atunes jdvenes adhirién-
dose & lo que en la carta de remisién decia el consigna-
tario, tal vez, porque él ignoraba el nombre, ¢ acaso
porque de este modo sacaria mds producto del pescado
al mismo tiempo que facilitaria la venta.

Procedia el pescado de las costas del Mediterrdneo ¥
playas de Alicante, y yo al practicar el reconocimiento
no pude decir mis, sino que pertenecia al género escom-
bros, que era de la misma especie que el bonito, el
atin, la caballa, etc., que son los que generalmente
se venden en esta Pescaderia, y que se pescan en abun-
dancia en este litoral del Mediterrdneo desde Abril
hasta mediados del mes de Junio, El pescado que re-
conocia en aquel acto se encontraba reblandecido y
despidiendo mal olor, en malas condiciones de salubri-
dad, por lo que prohibi su venta. La cuestion del nom-
bre quedd olvidada, por no haberse recibido pescado
de aquella clase en el resto del afio.

o0
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Asi la cuestion, si se releg6 por todos al olvido, 4
mi me interesaba aclararla en cuanto me fuera posi-
ble, y mds especialmente por poder decidir con entera
seguridad si aquel pescado era atin joven o no. Al
efecto consulté el Buffén, 4 Brehm y otras Zoologias,
y aun cuando en aquel momento me faltaba un ejem-
plar del pescado que suponian atin joven para compa-
rar sus caracteres con los que en esas obras asignan al
atiin, que me pudieran servir para resolver la diferencia
de pareceres que existia sobre su nombre vulgar y si
era atin 6 nd, despues de consultar detenidamente di-
chas obras, no me fué posible mds, que decir, que per-
tenecia 4 los escombroideos, vy sin poder citar, ni aun
el nombre técnico del pescado; ninguno de los escom-
bros descritos por los zodlogos le correspondia al pes-
cado, y solo al atun es al que mds se le asemejaba.

Pero vino Abril de 1896 y la cuestion se reprodujo
con mayor terquedad al empezar & traer pescado idén-
tico al afio anterior, presentandose algunos obstdaculos
para resolverla de un modo acertado Y seguro. Que
era un escombro no habia duda alguna, porque tenia
todos los caracteres generales de la especie; pero,
¢cual era de los descritos en las obras de Zoologia? nin-

guno; seran toiiinas jovenes?, segun esas obras de Zo-
ologia, no. Luego nos quedabamos con la misma duda
sobre el nombre vulgar que se le daba & dicho pescado,
¥, lo que es mas, ignorabamos su nombre técnico.
Examiné este pescado con suma detencion teniendo
uno & la vista para anotar sus caracteres que eran los
siguientes: Su cuerpo es husiforme, su cabeza pe-
quefia y la abertura de la boca muy ancha, su mandi-
bula superior mas corta que la inferior y ambas estdn
provistas de dientes finos y aguzados; la lengua corta
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y lisa; su orificio branquial muy grande y el opérculo
compuesto de dos piezas; el ojo grande con el iris
negro y con circunferencia de color de plata, que ad-
quiere un tinte dorado 4 medida que pasan horas de
estar pescado; el tronco estd en relacidon del volumen
y peso de este escombro, que sélo tiene un kilégramo
poco mas 6 menos de peso; la piel lisa sin notarse es-
camas perceptibles: el color del escombro es, por los
costados y parte inferior, blanco plateado algo sucio,
la region superior es de un matiz de cuere bruiiido
con un viso azulado. La aleta dorsal tiene 15 radios;

la segunda 12; cada una de las pectorales 22; las tora-
cicas 6; 13 la del afio y 27 la caudal cuya forma es
ahorquilada ¢ semilunar. Las aletillas falsas de la
parte superior é inferior de la cola eran 7, su color de
un tinte gris moreno y uniforme.

Atendiendo 4 los caracteres que dejo expuestos,
cnalquiera se hubiera inclinado 4 calificar este escom-
bro como atin joven; pero habia que tener en cuen-
ta las diferencias que existian entre ambos escombros.
y atenerse a lo que los zodlogos dicen sobre la cria del
atin: asies, que en el escombro que me ocupa, todos los
peces tenian igual tamaiio é idéntico peso, y me pare-
cia que habian llegado 4 su completo crecimiento, lo
que no se vé en la toiiina que se presenta de dife-
rentes dimensiones unas 4 otras, siendo su peso muy
variable, desde 10 kilégramos 4 40 lo mds frecuente,
aunque se presentan de 60, 80, 100 ¢ algo mads: que al
primero le faltaba la linea de carena. que en el atun
divide su cuerpo longitu linamente; que existen dife-
rencias en los matices de ambos peces, siendo los del
atiin mas oscuros: que son mas perceptibles las esca-
mas en el atin que en el otro escombro: que las ale-
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tas del escombro son todas de idéntico color entre si,
de un gris moreno, y en el atun la primera aleta dorsal
y anal son de un color encarnado y las aletas falsas
de un amarillo azufrado con ribetes negros

Si estas diferencias en los caracteres exteriores nos
hacen comprender que estos dos peces son dos escom-

bros distintos, viene & confirmar esto mds y mas, si

atendemos & lo que los zoologos dicen del atin, y en
particular, de su cria, que viene & demostrar, que el
escombro objetc de esta cuestion no puede ser atun
joven.

Segun Plinio, se daba el nombre de cordilos a los
atunes muy jovenes aun, que recien nacidos en el Mar
Negro pasaban durante el otofio al Helesponto y al
Mediterraneo, en pos de las numerosas legiones que
sus padres formaban. Llegados ya al Mediterrdneo,
adquirian el nombre de pelamides en los primeros
meses de su desarrollo, sin que se les aplicase el nom-
bre de afunes hasta pasado un afio.

Por este pasaje de Plinio se vé, que en el otoiio es
cuando aparecian los atunes jovenes en el Mediterra-
neo, y que en esta época del afio se encontraban en los
primeros meses de su desarrollo, por lo que en Abril
no era posible que hubiera atunes jévenes en nues-
tras costas. Ademds, viniendo en el viaje de emigra-
cion, era muy posible que se hubieran cogido atunes
viejos que acompaflaran 4 la nueva cria, lo que no ha
sucedido, en razon, 4 que todos los que presentaban
en esta Pescaderia 4 la venta tenian igual volumen é
idéntico peso.

Buffén expone, «que las emigraciones regulares y
periodicas del atin, son aquellas 4 que se abandonan

cuando la primavera se aproxima ¢ en una estacién




més cdlida, segun el clima en que viven, para dirigir-
se hacia los parajes de temperatura mds conveniente
donde el alimento, las aguas, el abrigo v las costas
son mds & propdsito para atender 4 sus necesidades,
como el depositar y fecundar sus huevos.»

Si el atiin hace el desove en la primayera, por ejem-
plo en el mes de Abril, la cria nacerd en Mayo, por lo
que no es posible que en la época en que aqui viene el
pescado citade existan atunes jdvenes y ménos que
tengan un kilégramo de peso, ni puedan pescarse en
ninguna playa porque no puede haberlos. Luego, se-
gun Buffon, el escombro objeto de este asunto no es
atun.

Esto se confirma mds si leemos & Brehm en su His-
toria de la vida de los animales, tomo 5.°, pagina 458,
2.% columna, articulo atin, que se expresa asi: <A me-
diados de Junio se vé 4 los machos y las hembras en
continuo movimiento en el agua y fuera de ella, pues-
t0 que entonces vagau por las capas superficiales, sal-
tanlo & menudo por encima de la superficie En aque-
lla época tiene lugar el desove. Las hembras depositan
los huevos entre las algas, y los machos fecundan in-
mediatamente el agua. Los pequefinelos nacen en Ju-
lio; algunos dias despues de nacer pesan onza y media;
en cambio en Agosto pesan ya cuatro y en Octubre
treinta onzas.»

Vemos, que segun Brehm, en la primavera no hay
ni puede haber atunes jévenes, porque adn no se ha
verificado ¢l desove y por lo tanto no ha nacido la
nueva cria; que tiene que venir Junio para que se efec-
tie lo primero y Julio para que suceda lo segundo, y
que hasta Octubre no puede haber atunes jévenes, que
atn entonces no tiene el peso que generalmente tiene
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el escombro que nos ocupa y que se ha vendido en es-
ta Pescaderia.

Pero si estos datos son terminantes y prueban hasta
el exceso que el escombro vendido aqui no es ni pue-
de ser atun, he podido adquirir otro dato mds conclu-
yente y que demuestra hasta la evidencia, que el es-
combro que han traido & esta Pescaderia no es atun
joven. El 14 de Agosto de este aiio, mandaron aqui
desde Alicante una banasta del expresado escombro y
todos los peces tenian ignal tamaiio, dimensiones y pe-
s0, que los que habian traido en el mes de Abril. Esto
venia a confirmar lo que en otro lugar dejo indicado,
que dicho pescado en la primavera habia llegado a su
completo desarrollo, del cual no habia pasado en
Agosto, y st hubieran sido atunes jovenes ea el vera-
no hubieran tenido mds dimensiones y algunos kilo-
gramos mas de peso. Todo esto viene & confirmar lo
dicho por los naturalistas de que en la primavera no
hay atunes jovenes de un kilégramo de peso, por lo
que el escombro objeto de esta cnestion es distinto del
atin, aun cuando pertenece 4 la misma especie.

Tambien debemos tener en cuenta, que en todas las
playas existen ciertis clases de pescado en todo tiem-
po que no salen de ellas, v que son, puede dscirse, es-
tantes 6 fijos, pero se suelen pescar en las mismas otros
en ciertas épocas del aiio que son emigrantes 7 que sélo
en su viaje de emigracion tocan las costas y se pescan.
En las costas del Mediterraueo qua corresponden & este
litoral, los pescados estables en ellas y que viven sin
cambiar de lugar son; el mero, safio, la escorpena, las
morenas, los serranos, el pagel, el sargo, el salmdn, el
salmonete, el lenguado, la dorada, el sollo, el rodaba-
llo, la rayada, los gatos, la muzola, la sepia y otros:




en ciertas épocas del afio, y como jeces emigrantes, se
pesca el bonito, el atun, la caballa, la sardina, la ala-
cha, etc.; por esto vemos, que el escombro que nos ocu-
pa, como pez emigrante, solo en la primavera se pesca
en estas costas; durante el invierno no se vé ninguno
en nuestra Pescaderia.

(Qué nombre vulgar se le puede dar 4 este escombro
para que el piublico comprenda lo que éste pescado es?
yo ignoro con el que se le conoce en las playas en que
se pesca; y no he de ser yo el que lo bautice con un ex-
abrupto ridiculo y extrafio; no puedo decir mds, sino
que perfenece al género escombro, considerado zoologi-
camente. Los pescadores ylos quevenden el pescado dan
& cada pescado un nombre vulgar, por el que se cono-
ce desde may antiguo por el piblico y por ellos; pero
el escombro que motiva este articulo, aqui, er. esta Pes-
caderia; se le- ha dado el nombre de bacoreta, nombre
diminutivo que podria cuadrar bien & un pez de me-
nos tamaiio y peso que el escombro que se vende en
esta Pescaderia, pero que me parece un nombre burdo,
impropio y desacertado, como ignorante y necio es el
que tal calificativo le dio con insulas de sabio (1).

La familia de los escombridos, comprende mas de
clen especies; he tenido la paciencia de leer 4 Buffén
y & Brehm, y de los diferentes que describen, no he
podido encontrar uno que reuna los caracteres del es-
combrideo que me ocupa. Todos tienen los generales
de la familia; pero ninguno los particulares del que se

(1) El nombre de bacoreta se ha dado al Sobio negro, del gé-
nero Sobio, primer subgénero, especie 18. Tiene unos dos de-
cimetros de longitud y unos cuatro centimetros de anchura. Su
cuerpo es en todas sus partes de color negro, y de aqui sin du-
da el llamarla bacoreta, en valenciano.
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trae y vende en esta Pescaderia; asi es, que no es el
bonito bien conocido de todos; ni el atin, ni la caballa,
ni la melva: mo encuentro semejanza con el de Com -
mersén: ni es el escombro guaro, ni el germon ni el fia-
zard 6 tazo, ni el sarda; tampoco es el escombro ala-
tunga, ni el chino, ni el japonés, ni el albacero, ni el
dorado, el albacore 6 albicoro; porque si bien este ul-
timo parece tener por el nombre alguna semejanza con
el de bacoreta que aqui se le ha dado, vive este pez en
los mares de la Antilla, y segun Sloane tiene 16 deci-
metros de longitud y un metro de circunferencia por
la parte més gruesa del cuerpo.

Todos estos escombros se diferencian del que traen
4 esta Pescaderia, ya por su tamaiio y peso, por sus
matices, por el nimero de rddios de sus aletas, por el
color de su carne, etc.” Sin embargo es un escombroi-
deo que se aproxima mds que ningun otro 4 el bonito
y al atin por su forma y caracteres exteriores.

Concluyamos este articulo con lo que es de mds in-
terés para el piblico y el veterinario higienista, y es,
ceste ascombro es comestible? y de ser, ¢puede comer-
se impunemente sin que llegue & alterar la salud pu-
blica?

Siempre que se halle el escombro indicado en las
condiciones de frescura que debe tener para que el ve-
terinario higienista permita su venta, no hay duda
que constituye un alimento aceptable, sano y nutriti-
vo. Si este pescado se presenta 4 la venta con el ojo
terso, brillante y plateado; que la piel estd limpia y
como barnizada; que sus matices no han perdide nada
de su viveza y estado natural; que sus agallas tienen
un color encarnado; que su carne es de un.color de ro-
sa, algo més oscuro en la que contacta con la espina
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dorsal; que esta carne, formada de fibras finas y cons-
tituyendo capas musculares sobrepuestas las unas 4 las
otras (como en el atin) es consistente, con el corte
limpio y lustroso; que tiene bastante dureza y no des-
pide mal olor; que si se somete 4 la accién del caldrico,
(coceidn, frituracion, torrificacién, etc). adquiere un
color blanco moreno, se pone dura y algo coriacea; que
su sabor es grato al paladar: no sélo constituye un ali-
mento agradable y nutritivo, sino sano, sin ocasionar
alteracion alguna en la salud del consumidor, aun
cuando lo emplee como alimento por muchos dias con-
secutivos.

Esta condicién de su buena salubridad hemos tenido
ocasion de observarla durante toda esta primavera que
se ha vendido este pescado en abundancia v diariamen-
te en esta ciudad, sin que nadie de los que lo han co-
mido haya tenido la menor novedad en su salud, y se
ha comido en abundancia, porque se vendia 4 un pre-
clo muy econémico, (de H0 & 75 céntimos el kilogramo)
haciéndolo de facil adquisicién 4 todas las clases de la
sociedad. Es la carne de este escombro idéntica 4 la del
bonito y el atin.

Pero sucede con alguna frecuencia que llega averia-
do y en malas condiciones de salubridad al punto de
venta, ya por la distancia 4 que se le ha tenido que
trasportar, bien por hacer mucho calor, por el mal em-
balage, 6 porque la noche en que se ha conducido ha

hun

sido nebulosa y himeda: en tal caso vemos. que el ojo de

este escombro se hunde en la érbita, se arruga, adquie-
re un color dorado ¢ sanguineo; que sus agallas toman

un color rojo oscuro, terroso ¢ ceniciento: que la piel
J ]

estd seca, arrugada, sin brillo y sus matices empafia-
dos y perdidos; que estd blando y sus aletas se hallan

4
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secas, deslustradas y pierden su color natural; que su
carne adquiere un color blanco ceniciento, es blanda
y su corte exuda serosidad y se pega 4 la cuchilla con
que se le divide; que despide mal olor: en este caso la
carne presenta un aspecto jaspeado, las capas muscu-
lares se desprenden unas de otras con suma facilidad,
las paredes abdominales reflejan un tinte verdoso y co-
mo metalico, todo lo cual indica que se ha iniciado la
descomposicién: en estas condiciones tiene un sabor pi-
cante muy estimulante que da lugar & erupciones cu-
tdneas violentas y desarreglos funcionales del aparato
digestivo, que demuestran al veterinario higienista
que debe prohibir su venta por ser altamente perjudi-
cial 4 la salud publica.

Hay mares en que el atin adquiere cualidades muy
perjudiciales por alimentarse de moluscos bastante no-
civos, por lo que dd lugar & graves accidentes a los
que comen su carne, sobre todo si no se ha tenido la
precaucién de destriparlos con cuidado; y mds aun, si
se han nutrido por mucho tiempo con substancias ve-
nenosas, por las que contraen cualidades muy fuues-
tas algunas partes de su cuerpo.



PUNTOS A DISCUTIR
EL CUERPO DE VETERINARIA SANITARIA

LA INSPECCION DE CARNES EN LOS PUEBLOS
por D. J. CASTELLANOS GARCIA Veterinario,
Inspector de Carnes en El Bonillo

Hay que vivir en los pueblos para conocer 4 fondo su mane-
ra de ser. Para un corto ntumero de personas de sano y recto
juicio, que conocen a4 londo los beneficios de una escrupulosa
inspeccién de los alimentos, hay centenares de ellos que maldi-
to si conceden importancia & esa labor asidua y constante del
veterinario higienista, que libra & veces a sus convecinos de
esos azotes que diezman a los pueblos, sembrando en ellos el
luto v la desolacidén.

Por esos raros y caprichosos azares de la suerte, las perso-
nas mas acomodadas de los pueblos, son, si se quiere, las mas ig-
norantes. Con tales precedentes bien se adivina lo que ha de
ser la inspeccion confiada 4 su absoluta voluntad y poderio.

Las conquistas democraticas, implantadas a fuerza de titd-
iicas luchas con aquella reaccién imperante, reminiscencia
odiosa de los antiguos derechos feudales; ese gran triunto de la
libertad contra odiados privilegios, es letra muerta en los pue-
blos. alld van al Concejo las personas que son de la devocion
del cacique.

(Gtente sin ilustracion ysin cultura y dominados & mas por
un refinado egoismo, no tienen inconveniente en que se despa-
che una rés, que murié, no importa de qué, en su propia gana-
deria

Por eso, en la generalidad de los pueblos, la inspeccién de
carnes no se practica, y en los que se practica se hace de una
manera muy deficiente.

Apuntadas quedan en principio algunas de las causas que
impiden la realizacién de nuestros ideales, calcados en la justi-
cia que nos asiste, y cuyo fin practico es de suma trascenden-
cia por redundar en beneficio de la salud publica.

No hay estabilidad, por otro lado, en el cargo de inspector
porque siempre junega en ello papel importante la maladada po-
litica.

A un cambio en la direccién de los negocios publicos, obede-
ce, por regla general, la destitucién del inspector. Y no basta
que acuda en queja al Sr. Gobernador civil de la provincia, que
éste arroja en el cesto de los papeles intitiles su solicitud, por-
que tiene que pagar al Alcalde sus buenos servicios en materia
electoral.

Esto es lo praetico, queridos compaieros; esto lo que ocurre
en la mayoria de los pueblos, asi es que solo de una manera se
cortan de raiz estos escandalosos abusos.
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Pidamos, pues, a los poderes constituidos la creacién de un
cuerpo de inspectores de substancias alimenticias, y piddmoslo
en forma que no grave al Erario ptblico, porque esto seria una
valla infranqueable y jamés veriamos implantada la reforma.

La Hacienda espafiola, con la serie de calamidades que nos
agobian, no estd en condiciones de crearse obligaciones nuevas.

' Hay, pues, que buscar un medio, que satisfaga nuestras
justas pretensiones y sea realizable. ;Cual? He aqui el punto,
sobre el que, segun muy bien dice nuestro estimable Director,
hay que consultar a toda la clase.

Emita cada cual su opinién v diseitase si preciso fuera has-
ta formar una doctrina que informe # los l¢
han de traer la apetecida reforma.

Mi humilde opinidn se reduce & dos extremos.

isladores que nos

rtenecera al cuerpo de inspectores de subs-
tancias alimenticias, 6 de veterinarios higienistas, mediante
rigurosa oposicion. En esto toda la clase esta de acuerdo. Las
ven s no necesitan encomiarse porque saltan 4 la vista.»
Segundo. «La retribucién 4 estos. servicios la sefiala
Gobierno, pero con cargo al presupuesto municipal.»

Primero. «Sep

Y aqui entra mi opinién particularisima, basada en el espi-
ritu que informa este articulo.

Si se dejara en libertad 4 los Ayuntamicntos para que fija-
ran sueldo al inspector, se daria el caso en muchisimos pueblos
de mermar el escasisimo que hoy disfrutan.

cPara qué, pues, quieren al inspector de carnes, si los que
han de asignarle sueldo, no conceden importancia & sus servi-
cios, puesto que, ellos y sus familias se comen las reses que
mueren de bazo, sin ningun eseriipulo?

Alguna vez suelen pagar cara su osadia, es verdad, pero
bien lo olvidan ¢ insisten con tenacidad increible en sus ab-
surdas creencias.

Por eso, si & los Ayuntamientos se les obliga 4 sostener al
veterinario higienista con un suel
remedio que obedecer, y aunque s

lo honroso, no tendran mas
a reganadientes lo sosten-
dran guarddindole las consideraciones que su independencia v
estabilidad exigen.

Dejo por hoy sefialada mi desautorizada opinién, sin perjui-
cio de insistir sobre ella ampliando los arcumentos en que la
bhaso.

Hasta tanto, emita cada cual la suya, y asi podremos ele-
gir la que mejor cuadre 4 las aspiraciones de nuestra amanti-
sima clase, por la que vivimos y 4 la que profesamos entrafia-
ble afecto.
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CONSIDERACIONES

sobre las carnes de matadero por MM. G. Mosselman, ca-
tedratico, y G. Hebrant ayudante en la escuela de medi-
cina veterinaria de Cureghem.

Traduecion de X.

Cuadro indicador de proporciones de agua, materias orgénicas
¥ sales minerales.

Caballo Buey| Ternera | Carnero Cerdo

Agua e e A R G S s e bo T s e 5] ety RER
“1'5‘{1][11»
R6C0.....| 23[. 23| 27| -2b'5 22| 26:5 34«5 285 991 33
Materias

organicas..|21:89 21°91/25:81/24'39120:8725'24/33:3

| Materias
minerales .| 1:11{1:°0891:185 1:11| 1'18] 127 1:23 1:05] 1:27 114

Analisis practicados por M. Carlos Méne sobre diferentes mues-
tras de carne tomadas en regiones diversas; término medio:

Ternera | Carnero Cerdo
Buey 7 experien-| 4 experien-| 6 experien-
18 experiencias cias cias i
Acua 7135 7367 7530
Residuo seco. 28465 2683 24¢30 XTHTT
Materias orginicas 27456 24827 234284 264729
Materiasminerales 14194 1¢503 14146 14041




A. Materias organicas de los musculos.
de los musculos estd representada pg
substancias albuminoides y extractivos azoados ¢ né.
Estas materias forman la mayor pal

La parte organi

Materias albuminoides.
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de

P
vi
ta

te del residuo fijo y se encuentran en los musculos en solucid

6 bajo forma insoluble.

Entre los principios en solucion encontramos:

Una substancia llamada miosigena que muerto el anima
se transforma, vuélvese insoluble y forma la miosina.

Un principio analogo a la caseina de laleche que se pug
de separar evaporando por el agua el musculo fresco. st
substancia se cuaja por los acidos
tico que se forma en el musculo 4 raiz de la muerte.

.> Dos albuminas cuyas soluciones se coagulan, una hici

1.0

9 0

45° la otra cerca de 70°.
4,0

la sangre.

La proporeién de albuminoides solubles de los miusculos

g (P e

ria entre 1,2

Entre las substancias protéicas insolubles senialaremos las qu

Una mas 6 ménos grande proporcién de miohemating
materia colorante roja, soluble en el agua, coagulable poré
calor é identificada por muchos autores con la hemoglobinad

sobre todo por el acido lat

forman las capas de las fibras musculares, el tejido conjuntive

los vasos y las fibras nerviosas. Estas susbtancias son poco ¢
nocidas y una cierta proporeién se transforma en gelatina po

la. coceion.

La cantidad de materias gelatinizables es

oscilar de 1.6 a4 4 p. c.

La mayor parte de las substancias albumindides, pero sobr

todo las substancias

solubles, se

transform

la accidn de los jugos digestivos.

Los musculos contienen proporciones variables de cstas ma
terias. Los siguientes ntimeros darin una idea de estas propor

ciones:
Caballo
Bllt'_\'
Ternera
Cordero
Cerdo
Los misculos frescos.

media del 4zoe contenido en las

guiente:
Caballo
Buey
Terners
Carnero
Cerdo

19.40 p. €.
R TR Gt
=26, - p.C.

carnes de

3.1

D2 DG

variable y pued

L en peptonas pe

Segun Schutzemberger la proporcid

matadero es las

A veces se calcula la cantidad de estas substancias ‘!':l*.'lll“l

se sobre el dzoe que contienen.
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B. Materias azoadas cristalizables.

La earne muscular contiene siempre una pequeila proporcion
de principios azoados cristalizables que, la mayor parte, son
productos de la metamdériosis regresiva cuyo ohjeto, durante la
vida, es entrar de nuevo en la circulacién general para ser mas
tarde eliminados.

Entre lag substancias de esta categoria sefialamos:

1.9 Creatina (C+ H9 Az3 02 ). Este cuerpo es soluble, cris-
talizable; de sabor amargo y neutro al papel de tornasol, se en-
cuentra en los museulos en proporeiéon mas 6 ménos grande cu-
vo término medio es de 2.5 p. ¢. Esta cantidad relacionada con
la actividad del mtsculo es mas elevada en el corazén como
tambien en los miisculos cansados é tetanizados.

Junto con la creatina, Gautier ha encontrado en los extrac-
tos de carne una pequena cantidad de otros principios & base
de esta substancia: amficreatina, erusocreatina, xantocreatina.

Xantina (C5 H+ A4 02 ). La xantina es una base poco so-
luble en el agua que se encuentra en cantidad insignificante
en el liguido muscular, (0.132 p. ¢. buey; 0232 p. c. perro, segun
Kossel).

8.9 Hipoxantina (C> H+ Azt 0) Esta substancia que for-
macristales mierosedpicos es poco soluble en el agua encontrin-
dose en los musculos en pequeiia cantidad, segun Kossel 0,57
p. c. en el buey v en el perro 0,55 p. c.

4.9 QCarnina (07 HS Az 40) Este cuerpo, apenas soluble
en el agua, tiene un sabor amargo y se encuentra en los mus
culos en poea proporeidn: cerca 112 p. e. (Weydel).

° Hay tambien en el miisculo y en proporciones pequeiii-
simas, la guanrina (C5> H5 Az 50) la adenina (C5 H5 Az )y
ladrea (C HE Az 20). =

6. Acido indsico (C10 H14¢ Az 4+ 011), Este principio es muy
soluble en el agna; cristalizado tiene sabor de caldo y su olor
recuerda la carne asada. Siempre aunque en cantidad minima
existe en el musculo; 0.15 p. e.

1.° Lecitinas. Las lecitinas que constituyen una especie
de grasa, fosforadas ¢ azoadas, forman constantemente parte
de la carne muscular cuyo término medio es de 2 4 2.8 p. c.

Se concluird.)
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CRONICA QUINCENAL

Faltos por completo de espacio y de tiempo para poder dedi-
car algunas lineas en nuestra Crénica del ntumero pasado, 4 la
importantisima y trascendental R. 0. de 30 de Septiembre tlti-
mo, no hemos de negarle hoy el examen que se merece tan
acertadisima disposicién gubernativa.

Aspiracién uninime de toda la clase que en vano hasta aho-
ra venia clamando por una ley que reformara todo lo viejo y
anticuado y diese paso, encerrando entre sus férmulas, 4 lo nue-
vo y moderno requerido con necesidad imperiosa por el espiri-
tu cientifico contemporaneo, la ley que nos ocupa ha sido salu-
dada con jubilo por la clase toda.

Reformistas como el que més, porque lo somos en todos los
ordenes de la vida social y porque entendemos que en la cien-
cia no hay, no puede haber nada cerrado y estadizo, pues si lo
hubiera la ciencia desapareceria, es por lo que aplaudimos esa
disposicién legal, que al suprimir el eximen de ingreso en
nuestras Es 8, prepara por el porvenir vida mds cémoda y
consideracién més grande 4 nuestros compafieros, presentes y
tuturos.

Tras esfuerzos inauditos y un batallar sin tregua, han conse-
guido en Bélgica nuestros comprotesores, las reformas que con
insistente atan venian reclamando desde hace tiempo, y, hoy,
merced & ellas, gozan nuestros companeros belgas de igual con-
sideracién que el médico del hombre.

La R. O. del 30 de Septiembre dard en nuestra patria idén-
ticos resultados, y provocara en la Sociedad, esa mayor consi-
deracién y ese mayor respeto debido, en ley de justicia, a todo
el que posee un titulo cientifico.

Por esta razén, nosotros, amantes de todo progreso, felici-
tamos & la clase toda y nos felicitamos por los beneficios incal-
culables que 4 nuest sarrera ha de reportar la mencionada
disposicién legal.

£

Tenemos el gusto y la satisfaccién de poder anunciar &
nuestros compaieros que por acuerdo 6 iniciativa de nuestro
querido amigo el ilustradisimo veterinario M. C. Teyssandier,
ha quedado constituido en Paris un Comité de Redaceién 4
bin de poder enviarnos trabajos para todos 6 casi todos los
ninmeros.

Al dar esta noticia que tanto nos halaga, consignamos
nuestro profundo y eterno agradecimiento & nuestros excelen-
tes ¢ ilustrados compaiieros MM. C. Teyssandier, A. Mereau
y L. Pautet por el grandisimo interés que se toman por nuestra
humilde publicacién.

y Mateo Arciniega.




