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1* Parte. — Mohosidades. — Slime. — Mould. — Moisissures. —
Brown-Spot.—Como se pueden evitar las mohosidades de
las carnes.

2* Parte. — Bone-Stink 6 bola hedionda. — Procedimientos
adoptados por las Empresas de Frigorificos establecidos
en el pais para evitar el bone-stink. —Operacién que se
realiza en los frigorificos antes de embarcar carnes pa-
ra cerciorarse si no estan atacadas de esta alteracion.
— Medidas 4 tomarse.

PRIMERA PARTE
MOHOSIDADES. — SLIME — MOULD.— BROWN-SPOT

Se denominan asi, las alteraciones que se producen en la
superficie de las carnes que se exporian 4 Ingiaterra, carac-
terizadas por manchas de diversos colores producidas por la
invasién de microrganismos. Segin la intensidad de la al-
teracién toman los diferentes nombres de slime, mould 6
brown-spot.

Los inspectores ingleses que examinan nuestras carnes
congeiadas y enfriadas al desembarcar en los puerios de la
Gran Bretafia, decomisan un nimero respetable de cuar-
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tos de novillos por presentar estas manchas, lo que ha dado
motivo 4 que las empresas de los establecimientos que pre-
paran carnes congeladas y enfriadas, pusieran toda su aten-
cién en el estudio de este inconveniente. Es cierto que los
rechazos que se realizaron durante el corriente afo son ver-
daderamente insignificantes, pero durante los afios 1906 y
1907 las carnes argentinas sufrieron un perjuicio notable,
correspondiendo las pérdidas 4 determinados establecimientos
que no disponian de personal competente en la direccién de
las cdmaras frigorificas, y en parte también debido 4 des-
cuidos de las empresas de navegacion.

Las carnes congeiadas una vez que se encuentran listas,
es decir, que han permanecido aproximadamente 48 horas
4—20° y Iuego apiiadas en un depédsito donde la tempera-
tura es de—8° 4—12° y los cuartos enfriados (chiiled beef)
que se mantienen 4 una temperatura de—Il° 4—2°, deben
permanecer en locales donde se vigila con muchisimo cui-
dado el termdmetro y las puertas de las camaras, de manera
que por ninguna causa la temperatura sube de la necesaria
ni desciende para el «Chilled Beef».

Bien desinfectadas las cAmaras, las superficies de las car-
nes bien limpias y manteniendo los locales 6 depésitos 4 una
temperatura constante y conveniente, ninguna de las altera-
ciones mencionadas se produce, pero en muchos casos, tras-
tornos en las maquinas de refrigeracién se originan 6 cual-
quier descuido de los operarios que trabajan en las cAmaras
y olvidan de cerrar una puerta de éstas, es suficicnte para
producir un ascenso de temperatura y las diversas colonias
de hongos gue pululan en el ambiente hamedo proliferan,
atacando las superficies de las carnes donde forman manchas
de coloraciones diversas.

Las caferias antiguas de que estaban dotadas las cAmaras
frigorificas, producian un enfriamiento saturado de humedad
que era propicio para el desarrollo de colonias de bacterios.
En la actualidad, se emplea con mucho éxito la corriente de
aire frio seco que se hace pasar 4 través de una solucién
de cloruro de calcium que absorbe la humedad. La causa
de estas alteraciones no solo dependia del descuido de los
encargados de las cimaras de los frigorificos, sino que en
muchos casos como lo hago presente mas arriba, son culpa-
bles los empleados de los vapores que transportan las car-
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nes 4 Europa, los que no observaban las reglas debidas.
También debo hacer notar, que el tiempo hiimedo y llnvioso
que reina durante toda la estacion del invierno en Inglate-
rra influye en la formacién de estas mohosidades en las car-
nes, por lo que serfa conveniente estudiar la forma de de-
sembarque de las carnes argentinas en los puertos ingieses,
las que resultan mdis perjudicadas que las de otras naciones,
no obstante acondicionarse en igualdad de condiciones. Otras
de las causas principales que influye en la aparicién de es-
tas manchas y que hoy se esti subsanando admirablemente
mediante la desinfeccién por medio del formol, son las fun-
das que cubren los cuartos de novillo. En la descripcién del
procedimiento Linley que tendré ocasién de publicar en esta
revista haré constar las experiencias que el citado Linley
realiz6 en Avellaneda en el Frigorifico «El Argentino» 4 efec-
tos de probar que las fundas sin previa desinfeccién, son la
causa de las manchas verdes y verdes-rojizas que aparecen
en las superficies de las carnes.

Como se demuestra, el slime 1 periodo, mould segundo
perfodo y brown-spot tercer periodo de esias alteracione s
son producidas por causas varias, por cuya circunstancia se
hace necesario la accién conbinada particular y gubernativa
para que nuestras carnes no sean objeto de rechazos en In-
glaterra.

Las manchas slime y mould, como las denominan los ins-
pectores ingleses, son completamente superficiales;—cuando
invaden la primera capa muscular entonces llevan el nom-
bre de brown-spot. En cualquiera de estos tres periodos
cortando superficialmente las partes atacadas el resto del
cuarto de novillo es completamente apto para el consumo;
pero los inspectores ingleses no lo entienden de esta manera
y proceden al decomiso de todos los cuartos que presentan
manchas.

Conocidas las causas que determinan estas alteraciones
se ha buscado por todos los medios evitarlas, habiéndose
empleado el lavaje de las superficies de los cuartos con una
soluciéon de &cido boérico, combinando como es natural & una
rigurosa vigilancia de las temperaturas tanto en tierra como
4 bordo. Se ha suprimido en otros establecimientos el la-
vaje de las carnes con agua que no sea destilada 6 hervida.

Como estas manchas perjudican la industria de carnes, es
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deber de la autoridad sanitaria intervenir &4 efectos de pres-
tar toda la cooperacién debida en el sentido de evitarlas,
aconsejando 4 las empresas de los establecimientos que pre-
paran carnes enfriadas y congeladas, los medios praclicos
para evitar estas alteraciones.

Durante algunos afios que llevo prestando servicios en los
frigorificos he seguido de cerca estos fen6émenos, obervando
en compaififa de distintos administradores de estos estable-
cimientos varios procedimientos empleados para evitar estas
mohosidades, y de todas las experiencias realizadas creo
haber obhtenido un método practico que describo 4 conti-
nuacién.

(COMO SE PUEDEN EVITAR LAS MOHOSIDADES DE LAS CARNES O SEA
EL SLIME-MOUL 6 BROWN-SPOT

Las medidas que las empresas de frigorificos deben adop-
tar y que ei inspector veterinario puede aconsejar para evi-
tar estas alteraciones son las siguientes:

I. En la preparacién de carnes debe emplearse agua des-
tilada 6 filtrada.

[I. Desinfeccion previa de las cimaras donde van 4 depo-
sitarse los cuartos de novillo.

III. El sistema de refrigeracion 6 de congelacién deberi
ser por medio de corrientes de aire frio seco, previa extrac-
ci6on de la humedad mediante el pasaje por una soluciénde
cloruro de calcium.

1V. Desinfeccién de las fundas que se utilizan para cubrir
los cuartos de novillo mediante vapores de formol 6 del auto-
clave. .

V. Transportar las carnes 4 Inglaterra en vapores perte-
necientes 4 empresas que observen las reglas debidas de
higiene y seguridad de sus bodegas.

VI. Vigilar con mucho esmero las temperaturas, pudiendo
servirse para este objeto de aparatos especiales 6 sea un ler-
mémetro automatico 6 eléctrico, que imprima en cintas ade-
cuadas las variaciones que sufre la temperatura en el interior
de las caAmaras. Existen en las casas de comercio de Bue-
nos Aires, varias clases de estos aparatos, de los cuales he
tenido ocasién de ver funcionar uno en el Frigorifico de Za-
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rate marca «Record» que realizaba la inscripcién de la tem-
peratura de una manera muy satisfacloria. Los vapores que
transportan carnes 4 Europa deben ser provistos de estos
mismos aparatos que serviran de garantfa para las compa-
nias, porque no admitiendo este instrumento, fraude alguno
anotard automiticamente las oscilaciones que sufren las tem-
peraturas en las bodegas de los vapores durante todo el viaje.

Poniendo en préactica las medidas expuestas los inspecto-
res de carne de la Gran Bretafia no tendrin motivos para
rechazar cuartos por mohosidades, y se habrd resueito un
problema que desde hace afios estd 4 estudio de las com-
pafifas que preparan carnes.

Las denominaciones de estas alteraciones como también e}
«Bone Stink» son muy usuales entre los inspectores ingleses
y personas que se dedican 4 esta industria; sin embargo,
ningan texto de higiene ni de inspecciéon de carnes las men-
ciona, ni se ha realizado hasta la fecha ningan trabajo serio
i este respecto. '

SEGUNDA PARTE
BONE STINK

En los mercados de carne congelada y enfriada de Ingla-
terra se emplea la denominacién bone stink (bola hedionda
6 hediondez de huesos) para la alteracion que se produce en
los cuartos posteriores de novillo en la regién comprendida
por la articulacién coxo-femoral.

Como las masas musculares que rodean esa articulacién
son muy espesas, el calor 6 temperatura que reina en el in-
terior de esa masa necesita varias horas para obtener la mis-
ma del ambiente exterior, enfridndose antes las partes ex-
teriores, las que luego forman envoltura gue no permite la
salida del calor y como la sinovia de esa articulacién entra
pronio en descomposiciéon, se produce una alteracién inme-
diata de toda la regién. Esta suele producirse entre dos y
diez horas después de sacrificado el animal. Las reses mas
gordas y de mejor clase que se reservan para «chilled beefs
son las mas frecuentemente atacadas de esta alteracién.

El bone stink ha sido objeto de muchos estudios de parte
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de los gobiernos de Estados Unidos y Australia los que nom-
braron varias comisiones para giie informaran sobre los me-
dios para combatirlo. Durante largos afios se continuaron
estos experimenios sin arribar & nada positivo. Nuestras
empresas de frigorificos experimentaron regulares pérdidas
en Inglaterra, segln la revista The Meat Trades Journal du-
rante los afos 1905 y 1906 por esa causa, habiendo cada
una de ellas ingeniado procedimientos distintos que parecen
haber llegado & un resultado préctico, como lo prueba no ha-
berse rechazado casi carne argentina por bone stink el afio pa-
sado, ni en el presente, en los mercados de la Gran Bretafia.

Como expongo anteriormente, los cuartos posteriores de los
animales més gordos son los que con més frecuencia se alteran,
habiendo ocurrido un caso & uno de los frigorificos del Norte
de la Provincia de Buenos Aires que merece mencionarse.
El establecimiento en cuestién, compré para sacrificar un
lote de 300 novillos especiaies & razén de 150 pesos cada
uno, con un peso de 950 libras de carne término medio, con
el objeto de remitir esas reses 4 Inglaterra para Navidad.
Sacrificadas y preparadas las carnes con el mayor esmero y
limpieza al desembarcar los cuartos en Londres, 180 de és-
tos fueron rechazados por bone-stink.

Casos como el que expongo se han sucedido con frecuen.
cia, lo que hace ver que para evitar esta alteracion se ha
hecho lo posibie y se cree en la actualidad haber liegado &
un procedimiento que pone fin & los rechazos por esta causa,
aunque de tiempo en tiempo suelen aparecer cuartos poste-
riores alterados.

PROCEDIMIENTOS ADOPTADOS POR LAS EMPRESAS
DE LOS FRIGORIFICOS PARA EVITAR EL BONE-STINK

He tenido ocasién de observar en los ocho frigorificos que
funcionan, los procedimientos adoptados para evitar esta al-
teracion, llegando todos 4 un mismo resultado, es decir, ex- -
trayendo el calor de la regién coxo-femoral con la mayor
rapidez por ser éste el causante del mai. Los métodos em-
pleados son los siguientes:

I. Sacrificado el animal, bien limpio y desangrado, se con-
duce inmediatamente 4 las cimaras 4 una temperatura de - 3°
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con el objeto de extraerle 4 la brevedad posible el calor de
la regién antes citada.

II. Sacrificado el animal y preparadas bien las medias re-
ses, se procede 4 la abertura del saco sinovial de la articu-
lacion coxo-femoral por medio de una incisién, 4 efectos de
dar salida 4 la sinovia. En seguida se pasan al secadero
donde se dejan orear seis horas las reses.

III. Se inyecta en la articulacién coxo-femoral una solu-
ciéon de &cido bérico y se pasan 4 las cimaras las carnes.

IV. Preparadas las medias reses se dirigen después de dos
horas de operacion 4 las cAmaras 4 una temperatura de 4 1°.

V. Una vez limpias las medias reses se pasan al secadero
donde reciben una fuerte corriente de aire frio producido por
ventiladores. Este procedimiento empleado por varios esta-
blecimientos es el que di mejores resultados, porque extrae
el calor dela regién con mucha facilidad.

VI. En uno de los frigorificos de Avellaneda se acostumbra
hacer bafar la hacienda bovina antes de sacrificar, dispo-
niendo para este objeto de un bafio de regulares dimensio-
nes por donde todo novillo debe pasar antes de llegar al
brete de matanza. Hacer bafiar los novillos antes de sacri-
ficarlos, presenta grandes ventajas, tanto para la limpieza
del cuero, facil desuello, y sobre todo, quita la fiebre de la
articulacién coxo-femoral que es la que mas sufre en el en-
cierre y embretamiento.

En otros frigorificos se bafian también los novillos por me-
dio de lluvia con el tinico objeto de quitarles el barro del cuero.

OPERACION QUE SE REALIZA EN LOS FRIGORIFICOS ANTES DE EM-
BARCAR CARNES PARA CERCIORARSE SI NO ESTAN ATACADAS
DE BONE-STINK.

En ciertos establecimientos, antes de cargar carnes, se so-
meten los cuartos posteriores 4 una prueba, con el objeto
de cerciorarse de su perfecto estado, consistiendo la opera-
cion en lo siguiente: Se introduce del costado interno de cada
cuarto posterior 4 la altura de la articulacién coxo-femoral
una pieza de madera en punta, la que penetra hasta el in-
terior de la masa muscular; enseguida se extrae ésta y el
peén encargado de la operacién debe tomar el olor. Si éste
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operacion con los demés cuartos. Cada pieza de madera
gue es de mimbre, sirve para realizar una sola experiencia,
de manera que el operador debe tener tantos palitos como
cuartos posteriores tiene que revisar. Esta operacién se de-
nomina bharrenaje.

MEDIDAS A TOMARSE

Las Gnicas medidas 4 tomarse para evitar esta alteracién
en los cuartos posteriores, seria vigilar cuidadosamente la
preparacién de las carnes sobre todo durante las primeras
horas después de sacrificado el animal. Deben depositarse
las medias reses en lugares apropiados donde corra una co-
rriente de aire frio de 4+ 29 & + 5° 4 efectos de extraerle
el calor 4 la articulacién lo mas pronto posible.

Los inspectores veterinarios deberan impedir el sacrificio
de tropas que no hayan sufrido un descanso conveniente,
porque el cansancio aunque leve es una de las causas princi-
pales que influye para que los cuartos posteriores se alteren.

Es de conveniencia de las mismas empresas de frigorificos,
practicar el barrenaje de todos los cuartos antes de embar-
carios, desde el momento que las carnes atacadas van 4 ser
rechazadas en el Reino Unido, ahorrandose ese producto, al
que puede darse otra aplicacién en el pafs como también el
importe del flete. ‘

La forma de apilar las reses en los mataderos, principal-
mente en el de Liniers favorece la alteracion de la region
coxo-femoral debido & las causas que describo. Hasta la
fecha no se ha hecho observaciéon al respecto, pero puedo
asegurar que la alteracion de las carnes en la estacién de
verano, se debe mis que todo, & que las reses no sufren la
operaciéon conveniente.

Las condiciones en que se embarcan las carnes y el trato
que se les di 4 bordo durante el viaje deberia ser objeto
de una vigilancia, tarea completamente descuidada en la
actualidad.
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Tratando sobre este mismo punto con uno de los gerentes
de frigorificos que se quejaba del transporie de las carnes,
atribufa éste, que la mayoria de los rechazos de carne en
Inglaterra se debia 4 descuidos de los encargados de las bo-
degas frigorificas & bordo y entre otras medidas que creia
conveniente adoptar para evitar esta deficiencia, recogi una
que la creo muy aceptable, porque de llevarse 4 la préctica
evitarfa los perjuicios que vienen sufriendo nuestras carnes.
La medida que proponia el gerente en cuestién, referiase 4
la conveniencia de que el gobierno argentino estableciera
una prima para la compafifa de vapores que transportara las
carnes en mejores condiciones.

DESINFECCION DE LAS CAMARAS REFRIGERADORAS EN LOS FRIGO-
RIFICOS Y A BORDO DE LOS VAPORES QUE CONDUCEN LAS
CARNES AL EXTRANJERO. — INTERVENCION DEL INSPECTOR VE-
TERINARIO NACIONAL EN TODAS LAS OPFRACIONES. — MEDI-
DAS 4 TOMARSE.

La higiene en las camaras y bodegas frigorificas se en-
cuentra en la actualidad confiada 4 la buena voiuntad de las
empresas que atienden esta operacién cuando las circuns-
tancias se lo permiten.

El incremento que viene tomando la indusiria de preparar
carnes congeladas y enfriadas para el extranjero, debe lla-
mar la atenciéon del Gobierno el que tiene que vigilar dete-
nidamente los establecimientos que preparan estos productos
4 los efectos de que la higiene sea observada en todas las
dependencias.

He tenido ocasién de inspeccionar Gltimamente algunas
bodegas de vapores y he podido darme cuenta, sobre la nece-
sidad de que alguna autoridad vigile las prescripciones hi-
giénicas que deben observar nuestras carnes al ser transpor-
tadas al extranjero. Generalmentle las carnes congeladas y
enfriadas que se exportan van aseguradas por Compaiifas que
se dedican & esta clase de seguros y antes de cargarse és-
tas en las bodegas de los vapores, un representante inspec-
ciona las instalaciones y otorga permiso para cargar; pero
este agente particular, como es l6gico, vigila el cumplimiento
de disposiciones relacionadas con los intereses de la Empre-
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sa, no teniendo porque inmiscuirse en los diferentes puntos
4 vigilar en el transporte de carnes que son de Gnica y ex-
clusiva competencia de la autoridad sanitaria.

A proposito de la intervencién que le corresponde al ins-
pector veterinario, en las operaciones que me ocupo en el
presente, he oido expresarse & algunas personas, que la mi-
sion del inspector es exclusivamente para inspeccionar los
animales antes y después de muertos y que cumplidas estas
operaciones las obligaciones de éste terminan. Este modo
de juzgar las funciones de un representante sanitario del
Gobierno Nacional, en un establecimiento que exporta pro-
ductos al extranjero, que depende del buen estado 6 malo
que lleguen éstos & su destino, para que se juzgue sobre
la forma de preparar estos productos en el pafis, opino gue
no estd de acuerdo con la buena légica.

Estando los frigorificos actualmente bajo la tnica autori-
dad sanitaria del inspector veterinario nacional, debe, pues,
vigiiar de éste, todas las operaciones de que son objeto las car-
nes y del estado higiénico de todos los departamentos donde
son conducidas como ser: vigilar la conduccién de los ani-
males 4 los sitios de matanza; si la forma de encerrar és-
tos antes de sacrificarlos es 6 no perjudicial para el buen
estado de las carnes 4 exportarse (Bone Stink); vigilar la
higiene de las playas, lo mismo de los demis departamentos
anexos & ésta y de todos los utensilios que tienen relacién.
Inspeccionar las reses en el momento de extraérseles los
6rganos internos de las cavidades; observar si cuando se
introducen las carnes en las cimaras, se encuentran éstas
en buen estado de limpieza, lo mismo que los operarios que
manipulan las carnes, estén provistos de trajes higiénicos,
etc., en una palabra, el inspector sanitario debe vigilar todas
aquellas operaciones que se relacionen con las carnes desde
su principio hasta que son cargadas 4 bordo de las cAmaras
frigorificas del vapor.

El actual Reglamento en vigencia debe ser completado con
disposiciones bien claras y terminantes en este sentido, obli-
gando i las empresas de frigorificos y de vapores que trans-
portan carnes 4 desinfectar las cdmaras peri6édicamente y 4
mantener éstas en debidas condiciones de higiene.

El comercio de carnes congeladas y enfriadas no ha te-
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necesarias en el extranjero; pero hoy que se nos presenia
Australia, que atravesé durante estos ultimos afios por una
sequia terrible, con un treinta por ciento de aumento en su
stock ganadero, debemos tener muy en cuenta el proteccio-
nismo empleado por la gran Bretafia para con sus colonfas
y adoptar en salvaguardia de la industria nacional todas
aquellas medidas que tengan por objeto dejar bhien sentado
nuestro crédito, demostrando giie en los establecimientos de
la Reptblica, se observa para la preparaci6én y transporte
de las carnes al extranjero una rigurosa higiene.

El gobierno deberia hacer extensiva esta medida 4 las em-
presas de ferrocarriles que transportan carnes en wagones
antihigiénicos, que nunca han sido objeto de desinfeccién.
Deberfa obligarles también & no aceptar cargas de carne &
productos derivados de ésta, que no se encuentren conve-
nientemente embaladas, 6 con su correspondiente funda de
algodén si se trata de animales porcinos muertos 6 carne
de bovinos divididos en cuartos.

En invierno, realizando una visita por las estaciones de
esta ciudad, se podrd observar que un buen niimero de cerdos
y otros animales llega por ferrocarril, sin guerdar la méis
elemental prescripcién higiénica en cuanto & su transporte,
viniendo estos mezclados entre tarros de leche, gallineros,
perros de cazadores, etc. Las wagones que transportan car-
nes en ciertas ocasiones, desde los frigorificos de Avellaneda
4 La Plata, Florencio Varela, Burzaco, etc., prestan servicios
en un estado lamentable de suciedad.

Estudiando detenidamente el aparato ideado por el sefor
Linley para su procedimiento de preservar carnes, encontra-
mos, que con ligeras modificaciones que podrian introducir-
sele, llenarfa admirablemente las funciones necesarias para
desinfectar las cimaras refrigeradoras de los frigorificos y va-
pores que transportan carnes al extranjero.

En cuanto 4 los wagones del ferrocarril, podrfanse desinfec-
tar por medio de vapores igualmente de formol G otros cuer-
pos volatiles combinando un pequefio aparato 4 este objeto
que se adapte 4 los vehiculos.

Puuta Arenas, Octubre 19 de 1908.

Google



