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CONSERVACIÓN DE LAS CARNES

Las conservas de carne son basadas sobre el principto si
guiente: esterilización de la materia a conservar por el calor 
y conservación al abrigo del aire.

Este resukado puede ser obtenido por diversos medios, 
siendo la idea primil^^^a de Appert. Appert era conifero en 
París, en la calle sus primeros ensayos datan de
1796, pero recien en 1804 sus resultados fueron constatados
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en Brest por una comisión oñcia-L Más tarde, el gobierno le 
acordó una recompensa de 12.000 francos con la condición 
de hacer público el procedimiento. Con esté objeto, Appert 
publicó en 1836 un libro titulado «El Arte de Conservar du
rante varios años todas las sustancias anima.^^s y vegetales», 
y desde esa época numerosos aplicaron el in
vento. El proc^dmi^^itto como lo describía Appert era el 
siguiente:

1° Encerrar en botellas ó frascos las sustancias que se 
quieren conservar.

2° Taper estos frascos con el cuidado más grande, por 
cuanto depende de la operación del taponamiento el éxito.

3“ Someter estas sustandas así encerradas á la acción del 
;.j„.i. cae e en ¿¿ñs-mafá...

4° Retirar Las botellas del baño-mana en el tiempo pres- 
.-. ip J

Gay Lussac creía que los resultados del procedilniento 
Appert se debían á la desaparición del oxígeno, que según él 
era la causa de la fermentación.

Pasteur probó más tarde que la teoría Gay Lussac era 
errónea, demostrando que un pedazo de carne no desecado, 
por ejemplo, podía conservarse indefinidamente, á la tempe- 
peratura ordinaria y al contacto del aire, siempre que éste 
haya sido previamente filti^^c^o á través de algodón.

La teoría que Appert ha hecho seguir para la conseraa- 
ción de sustandas alimentídae, consiste en la actualidad en 
lo siguiente:

1° Matar todos los gérmenes ó esporos que puedan encon
trarse en los embases por una elevación sufice^ntto de la tem- 
jerac.- a.

2’ Impedir cerrando hermeticament^e los envases, la entrada 
en su interior de todo gérmen del ambiente exterior.

En 1840, Collin de Mantes, introdujo las cajas de hoja de 
lata en vez de botellas, las cuales eran sometidas á una tem
peratura de 105’ á 110’. Convencido que las cajas someti
das á estas temperaturas (H0°) presentaban el grave inconve
niente ...e i.if■t■■•-ilahi^ ó ce5t.cr•se^Ml;t,r.e ..,na3 ;mlg.ró 
en 1854, el procedimiento actualmenee en uso del autodave. 
Se puede decir que el procedimiento Martín de Lignac ha 
creado en parte la industria moderna de carnes conserva
das. El autoclave, es como sabemos, de una capacidad metá-
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lica á paredes muy resistentes que puede cerrarse herméti
camente por una cubierta y que lleva un indicador de presión 
como una caldera á vapor. Inventado por Denis Papin, el 
autoclave se hizo pronto el instrumento indispensable de 
muchas industrias bajo el nombre de «marmita de Papin ó 
digestor», por la facilidad que aporta de aumentar á volun
tad la temperatura del agua haciéndoaa hervir bajo presión, 
mientras que á la presión de la atmósfera el agua entra en 
ebullición á 100n. tempera^t^ira tomada en su vapor, observán
dose la correiación siguiente entre la temperatura de ebu
llición y la fuerza elástica del vapor de agua.

100° representa a ...... ..r
l V-6 ■ 2 ■
l 9 > 3
.4 4 ■ 4 •

■5 2 » 5
. 6

El autoclave al mismo tiempo que permite producrr y re-
gular á voluntad las temperaturas, en el límite de resisten
cia de sus paredes, posée cuando se le aplica á calentar las 
eajas de conservas, otra ventaja considerare: impide toda 
deformación por cuanto la presión se ejerce con igual inten
sidad tanto al interior como al exterior de las cajas, permi
tiendo decocer y esterilizar de un solo golpe las conservas 
manteniér^do^^s encerradas.

En el procedmi^^n^ de conservar carnes por elevación de 
temperatura y eliminación de aire de M. de Lignac, la carne 
es colocada cruda en cajas cilindricas de hoja de lata que 
se completa de llenar con un caldo á medio concentrar y 
luego soldada la abertura. Se colocan estas cajas en un 
r„'..^i■r.vt al y se eleva .a :tmpt•rtlr^ á
durante un tiempo necesario. Se dejan enfriar en este mis
mo aparato durante una media hora. Cuando se abre el 
autoclave, la presión interior es aun bastante fuerte, las ca
jas de conservas no encontrándoee todavía frías, y, como la 
presión no es contrabaíancraáa exteriormenee, ella hace in
flar fuertemente las tapas. En este estado las cajas, se pro
cede á practicar en cada una de ellas un agujereo por donde 
se escapa el aire y vapores, siendo tapadas inmediaíamente 
estas aberturas con una gota de estaño.
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Además de este procedimiento, existe otro muy utilizado 
por las fábricas de conservas que surten á los ejércitos euro
peos, que consiste: La carne sin huesos y privada de sus 
partes grasosas pri^cjqja^^^, se corta en trozos de 20 á 50 
gramos, se ponen á secar á la estufa sobre estantes cruza
dos por una corriente de aire seco á 35 •. Cuando la carne 
ha perdido el 50 % de su peso, se le comprime fuertemente 
encaj^^pór med.o lPlrd;oS •<.■„.-cial-?-: e i
2 kilos 400 gramos quepan en un decímetro cúbico. Se ter
mina de llenar las cajas con caldo concentaado caliente, se 
so.dai 'as tapas y se ..-"oc.p.;¡ mo ... s.stema antn . ,i. .
donado pero sin practicar el pequeño agujero que dá escape 
á los vapores.

Para el ejército francés se preparan las conservas de la 
siguiente manera: Se hacen cocer las carnes en agua, se 
quita los huesos y grasa, se divide en pedazos de 500 gra
mos, los que se depositan en aparatos de tela metálica. Se 
colocan estos marcos de tela en calderas de doble fondo, 
calentadas á vapor. La cocción dura una bora y el caldo 
-éstá-e! p. -operr.-a en ■ ¡ t.pe^.í.^s. :.e .a/.!M p. 
modo que el caldo concentrado sea suficiente para llenar las 
cajas conteniendo la carne. Este caldo es sólido ó semi-só- 
lido á la temperatura ordinaria.

BOII.EI> BEEF

El «Boiied Beef» ó carne de novillo cocida, se prepara 
haciendo cocer la carne agregándole cloruro de sodio y ni
trato de potasio, se envasa en latas de diferentes dimensio
nes con un resto de caldo, dejando un pequeño agujero en 
la tapa para el escape de vapores que se producen una vez 
calocadas las latas en el autoclave durante una hora y me
dia; terminada esta operación, se sacan del autodave y se 
derra la abertura de las tapas con una gota de estaño; se 
vuelven á colocar en el autoclave por espacio de tres horas, 
se retiran nuevamente y se colocan bajo una lluvia de agua 
fría.
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cO E D BEE F

La elaboración del «corned beef» en la mayoría de los 
establedintentos se practica manteniendo la carne de novi
llo duranee 15 días en salmuera, luego se hace cocer y se 
coloca en tarros donde se ha puesto pr^^^^a^m^^nte una pe
queña cantidad de agua, se tapan los tarros dejando una 
pequeña abertura. Se colocan en baño-maría saliendo los 
vapores por la abertura; se sacan de éste, se tapan los agu
jeros con una gota de estaño y se vuelven á meter los ta
rros en un nuevo baño-maría a efectos de cerciorarse si al
guno de los envases no ha sido bien estañado.

El Boí^ed Mttíton—Oíc-CSs«A:.--Limcft Ton0Mes, tienen una 
elaboración semejante á la que acabamos de describrr, con 
la diferencia que en el boilled mutton entra carne de ovino, 
en el ox-cheek carne de quijada de novillo y en lunch ton
gues se trata de tanguitos de capon.

OX-TONGUES

La elaboración de las lenguas de bovinos se practica en 
varos de 7ues:-o» pr■iiL;prl..rS er■ir.;.ei■.•::e.i•::rs bi,r^.nd:se‘ e.-. 
todos ellos en un mismo proced^m^^n^ que consiste: La fá
brica de conservas de lenguas de Mac Call y C‘, por ejem
plo, compra las lenguas de los bovinos que se faenan en 
los saladeros de Gualeguaycbú y Concordia. En estos esto- 
bleciméentos se extraen las lenguas y se cuelgan en ganchos 
adecuados, en donde se procede á su inspección. De ahí 
se transportan á la fábrica en cajones forrados de zinc.

La base de la preparación de este producto consiste en 
una esterilización perfecta y ^^^30^6^0 del aire que 
puedan contener los envases.

En un medio aséptico, las sustoncias ali^^^n^niú^ también 
asépticas, se pueden conservar indef¡n^dantenta.

En la fábrica de Mac-Cah, después de lavadas las lenguas 
con agua pura, se hacen hervir durante dos minutos, á fin 
de extraer con más facilidad la espesa mucosa que las re
cubre. Enseguida se cuelgan y se les extrae toda la grasa 
posible, que se derrite y vende para usos industríate.. Éfec-

n> 
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tuada esta operación, una vez que las lenguas se han enfriado 
se colocan en un baño salino por espacio de diez horas. Este 
baño se co ./,■ e a-a:

Cloruro de sodio.......................... 250 kilogramos
Nitrato de potasio............................... 15 »
Agua......................................... . C. S. hasta que la solución

marque 91° Baumé.

Para que esta solución penetre bien en los tejidos se prac
tica siempre en la cara inferior de la lengua, una incisión 
de 10 centímetros de longitud, poco más ó menos. Luego 
se sacan de la salmuera, se lavan con agua simple y se co
locan en un recipiente donde hierven durante cinco minutos. 
En seguida se sacan, se pesan y se colocan en latas que 
corresponda.

Las latas son de 6, 3, 2 %, 2, 1 % 1‘2 y libras, con
teniendo respectivame-de. 4, 1, 1, 1, 1% y % lenguas. Siem
pre se agrega una pequeña cantidad de gelatina (V£ onza 
para los tarros de 2 % libras y 1% para los de 6), quedando 
así el contenido entre dos capas de esta sustancia, que lo 
aisla del fondo y de la tapia del continente.

Reparadas las lenguas en sus respectivos envases, los cua
les tienen un pequeño agujero en las tapas, se colocan en 
baño-rn^r^ en una solución concentrada de muriato de cal
cio en ebullición (122°) por espacio de l % horas. Después 
de esta operación, durante la cual se ha desalojado todo el 
aire que contenían los tarros, se extraen estos de la solu
ción, se cierra el agujero de las tapas con una gota de es
taño, se les hace hervir nuevamente duranee 35 minutos y 
luego se colocan en el agua hasta que se enfríen.

Dos á cinco días después, se inspeccionan los tarros, los 
cuales no deben presentar ninguna fisura y sus tapas y fon
dos no deben ser convexos, pues, esto evidenciaría una fer
mentación, causa que podría atribuiree á una esterilización 
imperfecta, pero que se debe comunmenee á la penetración de 
aire, debido á la mala obturacóón del envase ó á su rotura.

erc:.:.'.-.?:.® aa aas con a..„ maxta .ae madera, per-u 
sión que debe dar sonido mate, uno puede darse cuenta si 
existen gases en su inter*ior. El porcentaje de las latas de 
lenguas que se encuentran en mal estado es insignificatee; 
apenas alcanza al l por mil.
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CONSERVACIÓN DE LAS CARNES POR MEDIO DE ANTISÉPTICOS

El empleo de los antisépticos constituye el medio más sim
ple de conservación de las carnes, pero desgraciadamente 
las sustancias empleadas, con excepción del cloruro de so
dio, son perjudiciates á la salud pública, por cuya circuns
tancia debe prohibirse term^^í^n^^na^n^ su empleo en las 
fábricas de productos alimentídos del país.

CONSERVACIÓN POR EL CLORURO DE SODIO.—SALAZÓN

La salazón es uno de los primeros medios empleados en 
la conservación de sustancias El cloruro de
sodio es un age^e de conservación muy ventajoso, cuya ac
ción sobre la carne es bastante compleja; quita á la carne 
agua y los jugos, penetra en los tejidos, los endurece, cons
tituyendo además un medio en el cual los gérmenes de la 
putrefacción no pueden desarroliarse (M. Hamard|.

Las carnes saladas, bajo el punto de vista higiénico, jue
gan un rol importante en la alimentación, mientras tanto no 
dejan de presentar peligro, por cuanto los alimentos conser
vados por el cloruro de sodio cambian de naturaeeza, su
fren una espede de coagulación y se hacen duros é indi
gestos.

La salazín, dice Foussagrivss, no es muy conveniente para 
los alimentos porque extrae parte de sus principóos nutriti
vos y la sal que los cubre abundantemente alcaliniza nues
tros humores y no es extraña á esta liquefacción de la san
gre la caquexia vsco^^íí^^^^.

J. Giraran de Rouen practíci un análisis del tasajo ame
ricano v de la salmuera, y encontró en ésta última, las si- 

ie í n t

Agua.............................................................. 622.250
Albumina....................................................... 12.300
Otras materias o^gánizrs........................................... 34.050
Acldo fosfórico....................................................... . 4.812
Cloruro de sodio...........................................................  290.071
Otras materias salinas................................................. 36.517
Azoe sobre 100 de extracto seco............... ...... 2.669
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Este análisis demuestra que la carne de novillo pierde una 
gan propoc-ó.-'n de sui princpi.ss n.zr:t:vos tanto 
como orgánicos en la salmuera.

La temperatura en la cual debe operarse es un punto muy 
importante. El éxito de la salazón depende de las variacm- 
nes atmosféricas: un tiempo tormentoso influye en la des
composición de las carnes. Observaciones bien fundadas han 
permitidlo reconocer que una temperatura constante forma 
parte de las condccíonos de una buena operación. Ha sido 
constatado igualmente que la temperatura mejor es á 0°, y 
es por esta razón, que en las fábricas modernas se recurre 
al sistema frigorífico. La salazón se hace generalmente en 
cubas de cemento, construidas en locales mantenidos cons
tantemente á una temperatura vecina de 0° por medio de 
una máquina refrigeradora.

Por otra parte, el grado de la salmuera puede ser más dé
bil para las carnes saladas que se mantienen después de a 
salazón en un local frigorffico, que, para las carnes simpee- 
mene saladas y dejadas a la temperatura ordinaria. Estas 
necesitan la salmuera á 20° EP ó 22’ Be, mientras que las 
otras no demandan sino 15° B1'.

. INCONVENIENTES DE UNA SALMUERA VIEJA

A propósito de la salmuera, debemos hacer presente, que 
aunque muy bien preparada esta composición puede hacerse 
con el tiempo perjudicial. Es preci^^^^^^ee á la salmuera 
vieja que hay que atribuir algunos accidentes conocidos bajo 
el nombre botulísmo. El age^e del botulismo es una bac
teria descripta y estudiada bajo el nombre de Botulinus por 
Van se ha ,.c./i'á a,;...) en ,895 .u: . ;te 9rci.c
no debe su desmolto á la carne, pero si á la acción ácida 
del medio que constituye una salmuera vieja.

Por lo expuesto, vemos que en la salazón, el cuidado y la 
limpieza vienen en primer lugar, y que, si se descuida, la 
sal misma, el más inofensivo de los puede ser
perjv^ci^^^^l.

La salmuera mal preparada no se conserva bien. la carne 
permanece húmeda, toma un tinte verdoso y despide un olor 
de^gradabte. La salmuera averiada, que despide olor nau
seabundo, de coloración amarida sucia, debe, pues, ser des-
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echada por el inspector veterinario por encerrar microbios 
de la fermentación pútrida, botúlinus, etc.

'ION ' ERV : PARA
BuENA SALAZÓN

‘ Debe observarse lo siguiente con respecto á las carnes.
1° Que la carne pertenezca á un animal en buen estado 

de salud, que haya permanecido doce horas por lo menos 
sin recibir alimentos y que haya tenido descanso antes de 
ser sacrificado.

2° Una vez faenado el animal no se salarán las carnes 
antes de ser enfriadas.

3° Debe elegirse carne de novillo, porque la de vaca pro
duce un producto inferior.

M. X. Rocques, en su interesante obra «Les industries de 
conservation des aliments» indica la proporción de sustan
cias que entran en un hectolitro de salmuera y su gra-

Sal Salitre Azúcar Grado de la salmuera

8 ks. 500 o k 5oo l k. 500 8“
I2 o 5 0 I0° ■

15 •• l •• - ir •oo l-° ■
18 .► . 3 - 10" i

-8 I l I 5oo. 3 ■ -5"

DIFERENTES MÉTODOS DE REALIZAR LA SALAZÓN

En las fábricas de productos alim^^^úi^^^s del país, se em
plean tres métodos para realizar la salazOn, que son: 1° Sa
lazón seca.--2o Salazón húmeda (saquera).—3o Salazón á la 
Bomba.

SA. A.Z.ÓN Sea

Se preparan las carnes extrayéndoees todos los huesos po
sibles, porque como la sal no penetra en el interior de és
tos, puede dar lugar á la descomposición de las demás partes 
vecinas. Se frotan las superficies de las carnes con sal y 
nitrato de potasio; se depositan en un receptáculo, en el cual 
se prepara en el fondo una capa de sal y sobre ésta se ex-
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tiende una hilera de piezas a salar; cúbrese ésta con otra 
capa de sal, procediendo con todas las hileras en igual forma. 
Una vez terminada la pila se desparrama una buena canti
dad de sal para que llene todos los espacios vacíos y se 
coloca una plancha con suficiente peso encima de toda la pila. 
Debe emplearse para esta operación sal de buena clase.

Según Truchon, al cabo de ocho ó diez días la salazón 
queda terminada; según M. M. Villain y Bascou esta opera
ción necesita treinta días; los fabricantes norteamericanos 
mantienen las piezas de veinte á veinticinco días. Termi
nada ésta, se retiran los trozos del tanque y se depositan 
en lugares bien ventilados y al reparo de las moscas é in
sectos. Algunos fabricandes destinan éstas piezas saladas á 
una nueva salmuera aromatizada con thym, laurel ó gengi- 
bre; este último comunica á la carne un olor muy estimado. 
Cien kilos de carne de cerdo preparada por este sistema 
exige 25 kilos de sal.

La salazón seca tiene la ventaja de hacer perder á la carne 
menos principios nutritivos que la salazón húmeda.

SALaZ N H A-A';.

Se practica por medio de la salmuera. Se entiende por 
salmuera el líquido que se extrae de las piezas de carne 
sometidas á la acción de la sal ó preparada artificia^mente, 
disolviendo en el agua sal de cocina ajlicmnada de un poco 
de nitrato de potasa ó salitre. La salmuera vieja contiene 
una gran cantidad de jugo de carne, fermenta faci^u^^ne y 
no sala bien. Enrotete todavía un poco el papel tornasol, 
su olor y su gusto es normal, pero encontramos algunos vi
briones, gránaos lla^^^dlc^s microzymas que son agentes de 
la fermentaron pútrida.

La salmuera alterada se presenta turbáa, cubierta de una 
espuma blanca, el olor y gusto es desagradare, productos 
amo^ajc^^h^s ya se han desarrofiado; tampoco enrojece el pa
pel tornasol. El examen microscópico constata la presencia 
de numerosos microbms agentes de la fermentación. La sal
muera que presente estos caracteres no es apropiada para la 
salazón húmeda y debe ser rechazada.
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s.Tazos A LA BOMBA

Esta operación se reduce a introducir en el interior de las 
carnes, por medio de un trocart fijo á un tubo que comu
nica con la bomba, una cantidad de salmuera (pickle).

Este procedimiento presenta muchas ventajas cuando se 
trata de preparar carnes para ser consumidas inmediatamente.

El proce^^mi^^n^ empleado por Payn en 1843, reposa so
bre el mismo principio; introducaa las carnes en un recipiente 
metálico bien cerrado y producía el vacío. Cuando este es
taba bien producido, hacía llegar al recipiente salmuera y 
por medio de una bomba impelente, ejercía una presión que 
tenia por efecto de hacer penetrar el líquido salado en to
das las partes de la carne.

PROCEDIMIENTO EDWARDS MORGAN'

En 1871 Milne Edwadds, hizo la tentativa de salar animaees 
enteros inyectando salmuera por la vena yug^ar. Los teji
dos eran impregnados por los capilares hasta lo más pro
fundo, con una uniformíddd y perfeccio^^a^m^^rt^ admirabesr. 
La operación demandaba apenas unos minutos. Esta apli
cación es la empleada diar^^m^^ne en zoología anatómica 
para conservar durante largo tiempo piezas destinadas á di
sección. Este procedimiento recibió varias modificacionss, 
como ser las intIOd^tc3^^t^s por Morgan, que envió carnes pro- 
cedenles de la RepúbHca Argentina á Bélgica é Ingiaterra. 
Consistad el prncedimiento: una vez sacrificado el animal 
por medio del merlin inglés, que perfora la caja encefálica 
sin cortar ningún vaso grueso, éste es en seguida abierto, 
de manera á poner el corazón á descubierto y se cortan los 
dos ventrícutos. Cuando la sangre que corre por estas aber
turas ha terminado, se introduce en la aorta, por el ven
trículo izquierdo un tubo de cautchou que deja p^s^aa la 
salmuera de un depósito levantado á una altura de 7 á 8 
metros. Esta operación se realiza en dos tiempos: 1" inyec
ción de agua salada más ó menos 28 litros: la que despide 
la sangre hasta las extremidades del sistema arterial y la 
obliga á salir por las venas. Podemos percibir el agua sa
lada que sale apenas teñida cuando toda la sangre ha sido 
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expulsada. 2° Se inyecta entonces la salmuera de finiliva, con
teniendo por cada 30 litros, 5 kiió^ríitnos de azúcar, 300 gramos 
de salitre, un poco de caviar é infusiones aromáticas. Cada 
una de estas inyecciones no exige más de tres minutos.

En seguida de practicada esta operación la res es cortada 
e . i-:;< os y puesta á stia ■.

PROPIEDADES TÓXICAS DE LA SALMUERA

se jan const a ■ ■) nu mt rtiris 7v«3 me envenena./ .n i 
debido á la ingestión de cantidades más ó menos canside- 
rables de carnes saladas, que habían sido tratadas con sal
mueras averiadas.

Según las experiencias realizadas por M. Rtynal, profesor de 
la escuela de Alfrri se han obtenido los siguientes resultados:

1° Que la salmuera adminisraaaa pura á la dosis de cinco 
ctntílirros es un vomitivo para el perro.

9" Que á la dosis de 2 á 3 decfiitr^r^^^, produce fenómenos 
de intoxicación sin ocasionar la muerte si el animal puede 
vomitar, pero esta cantidad mata el perro en un tiempo 
corto si se liga el exsófago.

3° Que á la dosis de un litro, la salmuera provoca en 
el caballo una irritación de la mucosa intestinal.

4° Que á la dosis de dos ó tres litros la salmuera enve 
nena el mismo animal en 24 á 48 horas.

5° Que á la dosis de medio litro es tóxico para el cerdo. 
6° En fin, que esta sustancia es tóxica para las aves á la 

dosis de 2 á 4 ctntílirros.
La acción de la salmuera es tanto más activa cuando su 

preparación remonta á una fecha distante. Las propiedadss 
tóxicas de la salmuera proveniente de carnes rancias son 
mucho más activas.

Es bien probabte que las ptomaínas deben jugar un rol, 
srm.'t ..oío /..v/í."» sí. í-vív dt . na sr./.t/a . ej. ■.-...11)03 st 
constata la presencia dt vibriones y dt microzymas, agentes 
dt la fermentación pútrida. ■

PREPARACIÓN nEL TASAJO

En los saladeros establecidos tn tl territorio dt la Repú
blica tl principal produelo elaborado ts tl tasajo, ts decir.
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la carne conservada por dos métodos combinados: acción 
de una sustancia antiséptica (cloruro de sodio)y desecación. 
En algunos establecimientos se preparan mantas únicamente, 
pues las pastos las destinan apra el extracto de carne.

Con ligeras varianees, en los diversos establecimientos si
guen el mismo procedimiento de preparación del tasajo.

Saladeros de Guateguccy^c^^^ú^. —Una vez practicada la ins
pección sanitaria de los anima.e^s en pie, tan pronto como 
estos llegan al establecimiento, pasan por una serie de 
mangas y conades hasta el brete último, donde actuan los 
desmad-m^ ah ; en.zan y por medio de....n mrrn>á. .y
por se llevan hasta mantenerles firme la cabeza contra una 
tranca. El desnurairtor, secciona entonces el bulbo raquídeo 
con un golpe diestro de estileto en el intersticio occipíto- 
aUoideano, cayendo el animal inerte sobre una zorra mane
jada por tres hombres, que se encargan de llevarla á la playa. 
Inmediatamente los desolladores le introducen el cuchillo en 
el cuello hasta seccionar los grandes vasos ó hasta perforar el 
corazón, efectuando así una sangría lo más completa posible.

En un momento (12 minutos término medto) le extraen la 
piel, las mantas y los cuartos, y es en ese instante que el ins
pector veterinario inspecciona las reses y las declara aptas para 

) pr^ctde a. comiso. ses',. í. e-dOdo sanLur...?.
.í3ma-;as y .os c.aimj pdoo.- en mguida á .a mol . e 

los charqueadores, quienes ligeramente les quitan el exceso 
de grasa y las seccionan en las partes más espesas, dándoees 
así mayor superficie y un espesor más ó menos uniforme.

En el saladero «Nebel* las mantas pasan inme^^^a^n^^nto 
á la primera pileta que contiene una solución de cloruro de so
dio, cuya temperatura es la medio ambiente (más el calor que 
le transmite la carne), marcando 18° Baumé. En esta sal
muera permanecen una hora, poco más ó menos, para ser 
arrojadas á otra pileta que contiene una solución igual á la 
anterior, cuya temperatura es de 14°, marcando 520“ Baumé.

Media hora después de haber permanecido la carne en la 
segunda pileta se pasa á la tercera y última, donde también 
permanece media hora, teniendo una temperatura de 12' y 
la misma graduacmn Baumé que la anterior.

Las temperaturas de 14* para la segunda pileta y de 12° 
para la tercera se debe á que en el interior de estas se en
cuentra un serpentín, por donde circuto ácido sulfuroro.
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La carne, después de estos sucesivos pasajes por las pile
tas, se apila del siguiente modo: se desparrama una espesa 
capa de sal de Cádiz sobre el piso destinado para ese fin, 
y X,' e se cocai una rey mantas, encmai éstas
una de sal y así sucesivamente se continua hasta llegar á 
una altura conve^h^rtte (3 metros, más ó menos). Al día si
guiente se invierte la pila, es decir, las partes que antes 
ocupaban la superficie, quedan abajo, pasan á ser la base. 
Esta operación se practica todos los días, duranee tres á cinco 
días, tiempo sufciente para que la sal penetre por óstnosis 
en la profundiddd de los tijidos.

Sí el tiempo lo permite, es decir, si el día es seco y de 
sol se deshace la pila y se llevan las mantas
á secar á los várates, donde permanecen de 7 á 8 horas dia
rias, más ó menos. De los varales se sacan para apilarlas 
nuevamente hasta el siguiente dia, que se vuelven á saca- 
al sol. De esta manera, después de 12 días á un mes, ser 
gún la bondad del tiempo, se obtiene el tasajo completa
mente seco y perfectamente salado, es decir, listo para la 
esportaciún.

En el saladero «Amistad», una vez extraídas las mantas 
y las pastas de la res, se colocan en los var-ahis (debajo de 
tedio) durante diez minutos. En seguida pasan á una pileta 
que contiene agua simple, á fin de practicar un lavaje su
perficial; de aquí pasan á otra pila única, que contiene sal
muera á 22’ Baumé y cuya temperatura es la del medio 
ambiente (más el calor que le transmne la carne), en donde 
permanecen medm hora, poco más ó menos, y luego se api
lan de la misma manera que en el establecimiento de E. 
Nebel. El tasajo se envuelve en arpiUeras, haciendo fardos 
de 70 á 75 kilogramos, llevando cada uno de éstos un sello 
de plenJ r■:.-t■i.y•,l,•,dta la í:■d-tc«óJ sm./a/U p-ei.-se
se exporta al Brasil y á Cuba, siendo de notar, que al pri
mer país, se envían las mantas y al segundo las postas, de
biéndose ésto al gusto de los cons^mihi^re^ (I)r. Francésoo 
Troise).

Saladeros de Comodia.—La elaboración del tasajo se rea
liza teniendo por ba.se la salazón. Una vez cuereado el ani
mal, se separan sus cuatro miembros que pasan á las gan
chera.,. donde en un solo block, dejando los huesos bien lim
pios, se les saca lr carne, que una vez charqueada consti-
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luyen las pastas. Después se sacan las mantas formad as por 
toda la masa muscular desde la quijada, pezcuezo y costillar 
hasta la punta del cuadril (coxal) de ambos lados del animal, 
la que también se charquea para dejadas parejas y unifonne 
en grosor, facilitando su perfecta infiltración de salmuera.

Después de charqueada la carne pasa á los varada hasta 
su enfri^mé^nto y en seguida se sumerge en la pila de sal
muera, graduada de 15° á 18’ Baumé donde se tiene un 
tiempo variare entre 20 minutos á una hora. Se retira luego 
de la salmuera y se forman pilas con capas de sal. de iden- 
tica manera como la descripta para los saladeros de Guale- 
guaychú. .

Al cabo de varios días, se extienden las carnes en los va
rales, lavando las superficies con salmuera para que dejen 
la sal que pueden llevar adherida después de resalada. Esta 
operación se practica si la carne se destina á secarla en 
seguida, pero se suprime si se destina para pila de in
vierno, que es donde almacenan todas las carnes de la ma
yor parte de la matanza. En esta forma, esperan la prima
vera en que las carnes obtienen mejores precios y los me— 
cados no están tan abarrotados. Estas pilas de invierno, 
cuyo asiento es de material, se tapa en su parte superior 
con encerados, de manera, que la carne no se perjudiqus. 
(Dr. Casiano Pereyra..

Como se expone en las dtscl•¡pciones anttr¡otes, el tasajo 
se elabora en los saladeros establecidos en el territorio de 
la Repúbiiaa, en las mejores condiciones higiénicas, entrando 
iónicamente el cloruro de sodio como preservativo.

EMPLEO DEL ÁCIDO BÓRICO

El ácido bórico es empleado en algunos países bajo forma 
de borax. Recien en 1856, después de las experiencias de 
Jacques quedó demostrado que las inyecciones de borax po
dían conservar las carnes. En 1872, estas demostraciones 
fueron sometidas á la Academia de Ciencias, donde fué lla
mada la atención, el mismo año. por Dumas, sobre las pro
piedades antisépticas del ácido bórico.

El ácido bórico y el borax, después de haber tenido par
tidarios á higienistas de mucho renombre, fue rechazado
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recientemente por el Comité Consuttivo de Higeene de Fran
cia, que había autorizado prirneramenre su empleo.

El borax tiene su máximo de actividad cuando se le em
plea bajo forma de polvo. Sirviéndose de un pulverizador 
se cubren las superficies de las carnes con este polvo y como 
se encuentran húmedas, el borax se disuelve, forma una capa 
protectora que pone las carnes al abrigo de los gérmenes 
atmosféricos.

El i .g.és rSw?...;., presentaba a borax como e.
primero y más importanee de los agentes de conservación 
de las carnes. El borax según él, no solamente podía im
pedir la descomposición sino que todavía quedaba inofensi
vo, en pequeñas cantidades, y no dísminuia las propíeddess 
nutritivas de la carne ni el sabor.

El er-'e.so^d.é Qo-I de San y e. OPS:.-/
Panum de Copenhague, hicieron los mismos elogios.

Estas cualidades del borax han sido reconocidas por el 
Comité de Higiene da Francia. Sometieron trozos de carne, 
hígados, pulmones, encéfalos, riñones, etc, procedentes de 
Viena y de Londees, preparados con borax, á un examen, y 
el Comité reconoció que se encontraban excentos de toda 
putrefacción.

De las experiencias del profesor de Cyon, se constata que 
el borax no quita á las carnes ni su aspecto, gusto, ni sus 
cualidades nutii¡t^^^a^ que se puede agregar á las carnes seis 
veces más de borax que la necesaria para conservada, sin que 
esta carne sea perjudicial; que, además el borax empleado 
en vez de cloruro de sodio, hace las carnes más asi^^l^^l^ess.

Una experiencia concluyele fuá hecha en los Haües Cen
trales de París en 1877 y 1878 con autorización de la Pre
fectura de Pobcia: más de 200.000 kilos de carne, expedidos 
de Viena y conservados con borax fueron vendidos y con
sumidos sin el menor lnconveniente.

El Comité de Francia no ha formulado nada preciso con
tra el empleo del ácido hinco. Se concretó á declarar des
pués de las experiencias de M. G. PoucheS, que la absorción 
prolongada del borax, determina en el hombre, un cierto tras
torno en uno de los actos más imporianee de la digestión, 
que la inocuidad del borax está lejos de ser demostrada y 
que su absorción continuada, aún só pequeñas dosis, pue
de producir trastornos á sus consumídoess.
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Pouchet en 1891, publicó un interesante trabajo á propó
sito del ácido bórico, oponiéndose al consumo de carnes 
conservadas por este cuerpo, citando numerosos casos de 
enfermos en Inglaterra de personas que habían ingerido con
servas. Citaba igualmente casos de personas que presenta
ban un gran número de erupciones polimorfos, debido á la 
absorción á título medicamentoso de borax á la dosis de 2 
á 3 gramos por día.

En todas a-b/icis de prrís;;os ll..o■^er::.i.dS que !;n
cionan só la Rsp^l^t>li^a no se hace uso de este cuerpo, por
estar terminaneemenee prohibik^o su empleo por las autori
dades sanitarias.

EMPLEO DEL ÁCIDO SALICÍICCO

Como el ácido borico, el ácido salicílico es también em- 
PíeávO age te is;.sere.:.'.;r de .as — de .8:5, .
químico Koble descubrió el modo industrial, práctico y poco 
costoso de la preparación de este cuerpo.

Pronto entró en uso, y en 1881 el Comité de Higiene de 
eo-.lbPÓ su ívp.íó, sÉd'ta.) míJ ia;de d'db-ffl,q.a b 

opinión de este comité por la Academa de Medicina de Pa
rís en 1886, que desechó por completo el empleo del ácido 
sanchcco en la conservación de alimentos.

El doctor See publicó trabajos realizados con este cuerpo 
haciendo ver que el uso continuo de este preservativo, aun
que en pequeña dosis;, obra sobre el organismo, siendo peli
groso para los consumidora débiles, enfermos y criaturas- 
Reconocía no obstante, que para producrr efectos fi^ú^igj^i- 
cos ó purgativos era necesario pasar la dosis de 2 á 3 gra
mos por día.

Pasteur, estudió el efecto de este cuerpo en las conservas 
y no se opuso á su empleo, siempre que se instruya á 
los ccnsumidores que los producios eran preparados con este 
antísépiíco

Duela ux, constata que si el ácido salicntco obra sobre los 
fermentos hay sospechas también que obre sobre las células 
del organismo. Absorbido á dosis superiores de 2 á 3 gra
mos en 24 horas, agrega el mismo profesor, el ácido salicí- 
ííco produce á veces un cosquineo en el interior del oído y 
un estado de ebriedad comparado al producido por el sul-
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fato de quinina. Duclaux concluye opinando como Vogel, 
Messlei, etc., que ninguna subs^nda sálicllica dede ser ven
dida sin llevar mención de este cuerpo como también la can
tidad empleada.

Se hicieron varias tentativas para que este preservativo 
fuera aceptado durante los últimos años pasados por las 
..-../oil’dadees s»n:.airrJ e. prepa ad/1 íI dd-d d,, per. 
sin éxito.

empleo formo»

El formol ó solución del 40 %„ de aldehida fórmica tiene 
propiedades antisépticas notables. En 1888 fueron puestas 
en evidencia por M. Trillat comparándolo con el bicloruro 
de mercurio.

El bacilo antraxis, bacilos de la saliva, bacterias de las 
aguas estancadlas, sufren pronto la acción microbicida del 
formol. M. A. Gautier, declara este cuerpo como uno de los 
mejores antisépticos conocidos para la desinfección de loca
les contaminados, pero se pronuncia contra su empleo en la 

de ....tl .pl'■J:nPi■l.iS. Acm.n;si^^jo di
sis muy pequeñas por la via digestiva produce trastornos en 
la digestión y hace desaparecer el apetito.

Se utilizan tres métodos para aplicar el formol en la con
servación de productos alimenticios, que son: 1° inmersión. 
2° fumigación al aire libre ó bajo presión, 3° esterilización 
del ambiente.

carne se sumerge durante un tiempo más 
ó menos largo en la solución del formol á concentración 
variare.

Fu»ig/íic¿n«. — Se coloca bajo una campana de vidrio la 
carne á conservar y formol al 10 %. Esta solución despren
de vapores suficientes para impedir la descomposición du
rante varios meses; ésta es la fumigación á aire libre. Para 
obtener la fumigación de formol bajo presión se dispone de 
dos recipientes en com^^h^ac^^^n por medio de una llave, con
teniendo uno las carnes, el otro una solución de formol al 
10 %. Los vapores de la solución sometidos á una cierta pre
sión, se abre la llave, siendo retiradas más tarde las carnes. 
La presión favorece natural menee mucho la penetración de 
los vapores de formol.
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Por esterilización.—-E8te método consiste en . esterilizar el 
medio ambiente, es decir, destruí los gérmenes que con
tiene. Para la aplicación de este trata^^^^no no es necesario 
ningun aparato; se cubren simpl^m^ne las carnes con un 
trapo previamente embebido de una solución de formol y 
fuertemente exprimido después. Se forma por evaporación trio- 
xymetilh^a que queda adherida al tejido. El aire del ambiente 
es esteríiizado y los gérmenes que podrían penetrar por las 
mallas del tejido son muertos por la trioxymetiliaa.

La duración de conservación por este tratamiento depende 
del grado de concentración del formol. Una solución por
ejemplo á l por 200 da por resultadlo una conservación por 
15 días.

El señor Liidey modificó este trat^^^^^^no con expléndldos 
resultados, habiéndose adoptado su procedmi^^n^ en tres de 
nuestros prircipaies frigoríficos.

El emplee del fcrmol en Francia está prohibido pcr reso
lución del Miniterio de Justicia de fecha 30 de Setiembre 
de 1897.

EMPLEO DEL IODO Y DEL IODURO DE POTASIO

Estas substancias se emplean de la siguiente manera: Se 
disuelven cinco gramos de rede metálico ó veinte gramos de 
tintura de iodo y quince gramos de ioduro de potasio en un 
litro de agua destilada.

En este baño se sumerge durante algunos minutos la carne 
ó el pescado y luego se hace secar al aire. Duranee cuatro 
ó cinco días las sustancias quedan en estado fresco y pue
den ser consumidas como tal. Ens^^da se desecan y pier
den en 15 días más ó menos el 70 á 75 % de su peso; tene
mos entonces un producto de color rojo oscuro de conserva- 
ción indefinida que se puede pulverizar; 250 gramos de este 
polvo de carne representa un kilo de carne.

Este precrdimtenCo no ha tenido aceptación gubernativa por 
la dificuttad de la eliminación del iodo y del ioduro de potasio.

e.O O tR; s SUBSTANC.a;

A continuación transcribo algunos procrdimtenCos detalae- 
dos por M. Rocques, Hamard, Razous y R. Mourissié.
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Vinagre—-El vinagre de madera bruta ó aceite empireu- 
mático producido por destilación, puede según las experien
cias hechas en 1819 por M. Georg, profesor de Leipzig, de
morar la putrefacción de las carnes.

Hollín de C/umenea,— Este cuerpo fué indicado desde 18211 
por M. Bottclier, farmacéutico de N’eushirtz (Saxe) como un 
agente conservador de las carnes.

Cloruro de aluminum á 10' B. inyectado en las venas de 
los anim^ees de carnicería inmediatamente después de sacri
ficados, puede conservar la carne.

Acetato de soda.—Este cuerpo propuesto por Sacc, es de un 
empleo muy origina.. Se toma una cantidad de esta sal igual 
al cuarto del peso de la carne. La carne así conservada debe 
ser utilizada con muchos cuidados. Se debe hacer remojar 
en agua tibia conteniendo el 1 % de sal amoniacal. El resto 
dtart;t;o que co.-Je-e .í ií-íí s ¿esct •.pou.:., ;í:mti^: 
ac.etato de amoníaco, lo que tiene por efecto, según Sacc, de hin
char la carne v darle el olor y reacciones de la carne fresca.

EMPLEO DE DIVERSOS GASES EN LA CONSERVACIÓN
DE LAS CARNES

Además de los preservativos ya menciouados, se emplean 
en la conservación de carnes, ciertos gases como ser: gas sul- 
furosOcaaróUnico, óxido de carbono, hidrógeno, azoe, protó- 
xido y bióxido de nitrógeno, los que son perjudiciaies para la 
salud pública y deben ser prohibidos en la preparación de 
productos alimenticios.

CAPÍTULO 111 .

-a 'RACTO -arn;

Fué el químico alemán L^i^big^, que ha dado la extensión 
que conocemos á la preparación del extracto de carne. Fut 
bajo los auspicios de Láebig que este producto hizo su debut 
eu la Corte de Munich en el año 1850).

El agrónomo Ptamtlititry el químico Pronst aconsejaron 
de mucho tiempo antes su preparación, pero no llevaron ade
lante su obra. Hoy eu día es el preparado que goz.a de mejor 
aceptación eu todas partes del uuivereo.
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VALOR NUTRITIVO DEL EXTRACTO DE CARNE

La opinión general era antes, que el extracto de carne cons
tituía un alimento muy poderoso, muy rico en azoe. Bajo el 
punto de vista nutritivo, el extracto de carne ha sido estu
diado por varios fisiologistas y químicos como ser: Voit, Pet- 
tenkoffer, Muller, etc. El resultado de los diferentes análisis, 
establece que el extracto de carne no es un alimento, pero 
si . n conc,. . ■ nt ..

El doctor Muller publicó en 1871, un trabajo muy intere
sante sobre los extractos de carne bajo el punto de vista 
fisioiógico. Sus conclusionss son las siguientes:
Io Los extractos de carne no son alimentos ni directamente, 

por cuanto ellos no contienen materias albuminoieeas, ni in
directamente por cuanto sus principios azoados no paralizan 
la droeoimitacirn.

A dósis débiles, pueden ser útiles por su acción estimu
lante de las sales de potasa que favorecen la digestión y 
la circulación. '

3° A dósis más fuertes, en lugar* (te ser útiles pueden tener- 
una acción desfavorable; edministedOo después de enferme
dades largas, cuando la economía está debilitada por una 
a.,ienc? p.o on-am.., las sales potasa t¡< .. .■ etetto
deplorable, tanto más de manifiesto cuando el organismo haya 
perdido más cloruro de sodio; lejos de favorecer la nutrición, 
la obstacuiieaenn: 1° por la acción directa de las sales po
tásicas sobre el glóbulo que produce la menos absorción del 
oxígeno. 9° por la predominación en el suero de sales que 
no disuelven sino físicamente el ácido carbónico y no per
miten la exhalación de la cantidad normal de este gas y por 
consiguiente la introducciín del oxígeno. El médico deberá 
siempre recordarse que admimstrar solo el extracto de carne 
es condenar el enfermo á la inanición. .

No obstante esto, el doctor Muller reconoce que no se 
debe presci^^te absolutamente del extracto, por cuanto gra
cias á sus principios aromáMcos, á las sales y á los condi
mentos que contiene, provoca la reducción drljl^i^o gástrico 
y faciüta la digestión.

Bouchaddt considera igualmente el extracto de carne como 
un buen condimíenlto, pero solamente cuando es muy agra
dable.

17
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En un artículo publicado en The Sanitary Record en Ló—- 
dres, M. J. W. Mallet, declara que la creatina, que pasaba por 
ser el elemento útil del extracto de carne y que servía de in
termediarlo para el pasaje en el organismo entre las materias 
albuminoieaas y la urea, es casi totalmente eliminada por la 
orina bajo el estado de creatinínaiee donde concluye que los 
extractos de carne no son más que de una utilidad contestaMe-

Según el doctor Romm^, el extracto de carne no es to
lerado por el organismo sinó á pequeñas dósis. Según Liebig, 
Remrnerích y otros autores, cuando se pasa de la dósis má
xima de quince gramos por día para un adulto, se declaran 
trastornos digestivos y diarrea.

Según el cálculo dado por M. X. Rocques, cinco gramos 
de extracto de carne contienen aproximadamente un gramo 
de materias albuménoídess; pero un adulto debe absorber 
diariamente 120 gramos de estas materias, y, como no se 
puede ingerir una cantidad de extracto que responda á esa 
cantidad, vemos que con este producto no se puede asegurar 
la alimentación necesaria.

Se ha buscado de dar al extracto de carne un valor alimen
ticio más imp^i'ta^n^^, agregándote polvo de carne. La fábrica 
de extracto de carne de Liebigs en Colón (E. Ríos) prepara 
..i; i?nom.ia;^ «,,■<:» co. de caE
tiene mucha aceptación en Europa.

FAB-.,\aC;CN f.'W.J de CARNe

Liebig, en sus Notas de Química da la siguiente receta para 
la preparación del extracto de carne:

Hacer hervir durante una media hora la carne con ocho ó 
diez veces su peso de agua; sacar enseguida con todo cuidado 
la grasa por decantación, evaporar el caldo en bañomaraa.

El método actual consiste en concentrar el caldo primera
mente por ebullición lenta y á presión ordinaria y terminar 
la desecación en el vacío á una temperatura poco elevada.

Para obtener un kilo de extracto es necesario de treinta a 
treinta y dos kilos de carne, lo que significa más ó menos, 
cinco kilos de extracto por novillo.

En nuestras fábricas el extracto de carne se elabora de la 
siguiente manera.
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de'la playa á la fábrica, la carne sin grasa 
y libre de huesos, se le secciona por medio de una máquina pi
cadora para pasarla al primer depósito digestor donde hierve 
porespaci ■» 'de hora y med-á. agregá . d ;e;I¿tar;i:atá ¡i a-; ■ . 
de cuatro á 6 veces mayor en peso que la carne. Hecho esto, 
se le quita al caldo la mayor cantidad de grasa posible y 
luego se decanta en los seis depósitos llamados concentra
dores, donde permanece en constante ebullición durante 24 
horas, para pasarla enseguida á los filtros y de aquí á los 
batidores donde termina de concentrarse.

BISCOCHOS ALIMENTICIOS

Se ha bureado con éxito de transformar la carne dere
cada en un polvo adicionándolo de harinas y especies. En 
algunos ejércitos se usan estas preparaciones, como ser la 
carne cocida á la estufa y después desecada, en uso en el 
ejército ruso, como también varios «bizcochos de carne». El 
«Fleishenraact Buot» de Jabsen, es preparado con extracto 
Liebig y harina, formando bizcochos que se cubren de gela
tina. La «salchicha de arvejas» que sirvió de alimentación al 
ejército alemán en 1870 es un producto análogo. Después del 
éxito de este preparado el gobierno alemán experimentó el 
«Kraft Ourebach» formado con harina de arvejas, grasa y 
carne de novillo picada, salada ó ahumadla. Una de las me
jores preparaciones de este género, es el bizcocho «Gail Bor
des», obtenido mediante la combinación de harina de centeno 
con extracto conteniendo todo aqueHo que puede disolveree 
ó ponerse en suspensión en la carne de buey picada. Este 
p •■.•¡.P.J cocLo en 1C.. ía..!'.- si :■f.•■rt.■■■'a .a go ". -!':./.!.
y constituye un buen alimento. En el proced^rnik^no «Port» 
no se hace hervir la carne, se incorpoaa cruda, picada y sa
lada, con harina y se seca el todo al horno. El producto contiene 
100 partes de carne y 70 de harina. Existen además un gran 
número de «sopas» compuestas de carne, harinas, legumbres 
y especie,, preparadas para el uso de la armada y ejército, 
como ser las sopas de Rumúrn^, Demerite, Braudt, Lejeune, 
Florken, todas en uso en la armada alemana.

En algunas de estas preparaciones, la carne es reemate
zada por extracto de carne, entrando harinas de arvejas
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piritos, lentejas, garbanzos, arroz, j^ií^ne^ formándose con 
estos productos los bizcochos de Lsjsune, Gafi, Boden y

Exa^linatmnss otro grupo de preparaciones relacionadas 
con el extracto de carne: La N^tricina de Moride y el Pan de 
carne de Schsurer-Kssleer. El principio sobre el cual está 
basado la preparación de la nutrícína es el siguiente: se mez
cla intimamente tres partes de carne cruda, sin huesos, grasa 
ni tendones con dos partes de pan ó de harina bien seca; el 

■•.■IaO se ¡ ,^4 y. se ■. a.
El pan ¡s carne assit;7a ■..i..--.! ■a al.ffl••■..■tcc■.,■n •■>:r:.t 

■C',- muy ■nisfli,ia^aura.:S|a ftrmtn■dC■t^ ¡i. p.......a aasta
de harina pusds psptmizar la carne ó al menos preparar 
esta peptonízación disolviendo las fibras musculaees. Un pe
— ao de ■narne. a.aaa» .J••.-.t • i,.;---;.'. 3 y meZCia/u á ?t<t
adicionada de levadura, asraparscs completamente y forma 
parte con el pan, dando un producto que se conserva per
fectamente una vez cocido. Es prsfsrible hacer cocer de an
temano la carne, durante una hora con el agua que servirá 
á diluir la harina. Se quila la grasa y se sala poco, porque el 

•cloruro de sodio atrae la humedad.

Se llama peptina el producto de la digestión de los albu- 
minoides por el jugo gástrico. Los .16^x1100^8 incapaces 
de atravezar las membranas «aial^^r^^, se hacSn aspués de 
la acción del jugo gástrico silu^^h^s primeramente, y después 
dialissatlb^s y no pueden más coagularse por el calor. En este 
estado sin «peptons»» (iirsc,ta.insnte drimilab;es por el orga
nismo, se .ha bisct¡a ¡s t;l■tt/• al-tr;t.ma.itl un ...aj ./ 
pisd-de en casi de animaba, y se ha producido artificial
mente el trabajo de la digestión.

La psptonización artificial puede hacerse por intermedio 
de un gran número de agentes. Primeramente la pepsina es
tomacal, en presencia de ácidos mineraSes á la tempsratuta 
dsl cuerpo humano, después de la trypsína del jugo pan
creático en medio alcalino, la papaina del jugó de Papayer y 
con varias plantas carnívoras, el agua pura misma, sobretodo 
si se opera á 120" en presencia de una débil cantidad de 
ácido clohídrico. En fin, varias bacterias segregan diastasis
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análogas á la pepsina y pusdsn peptiniza^r lis dlbuminoidss 
que les sirven de alimentos. Qus se trate de una bacteria ó 
de un frgdnismo superior, la asimilación no puede hacerse 
sinó después de esta transformacinn.

Distinguimos diversas variedades de psptonas en el comer
cio, según la diastasis que sirven para pro^^cirla^ Por ejem
plo, como ae obtiene la peptona «pepsinas», se hace digerir 
un kilogramo de carne muscular picada durante 12 horas 
con 10 litros de agua, conteniendo 4 gramos de pepsina pre
parada con el estómago del cerdo. Se opera á 50*. Se filtra 
después del enf^^^^é^nto sobrs papel húmedo; el ácido azó- 
tico ni debe dar precipitado en el licor claro nsutrdlizado. 
Se evapora en el vacío para obtener la cuarta parte del peso 
de la carne empleada.

Existe una variante en este procedimiento, consistente en 
dialisar el producto un poco concentrado para eliminar las 
sales solubíes. En el método Henninger se principia por ha
cer inflar la fibrina en el agua acidulada, se suspende ense
guida la masa en agua destilada para eliminar el exceso de 
ácido y las salss, se lava al alcohol y al éter, después se 
procede á la digestión pepsica reemplazando el ácido clori—- 
arico por ácido sulfúrico. Se neutraliza por el barito, se eva
pora y se toma en varios turnos el producto del alcohol. Se 
puede obtener así una peptona completamenee blanca.

Tenemos, pues: la albúmina, fibrina, caseina ó miosina- 
psptorat según el albuminoíde que ha servido para ob
tenerla.

Un gran número de plantas segregan un jugo conteniendo 
una diastasis peptonizanee debido á la cual estas plantas pue
den digerir presas animales. La Garíca-Paaaa'a de la Amá- 
rica r.•la■ct.. oo..-.t■tlaf) SuS ^..:.tO ■.-.-¡■..s cimi ;a.-:'.:.-:'-!n las 
demás partes, contienen en abundantia un jugo semejante 
utih’zado desde hace mucho tiempo para ablandar las car
nes. Se emplea actualmente en la industria este jugo para 
obtener asptfnas. Las frutas verdes comprimidas dan un 
líquido lactoso que se diluye en agua, el cual decantado, 
filtrado, después tratado por el alcohol se precipita la papai- 
■i ó aaad;f.■it.

Lis vapores de agua recalentados tienen arlpiedades pep* 
tonizantes; sirven para obtener carnes fluidas que se venden 
en el comercio bajo diferentes nombres.
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La preparación del «pan de Sheurer», citado más arriba, 
está basado sobre una acción peptonizante parecióla al del fer
mento panaceo en medio ácido. El producto industrial muy 
empleado en la preparación de levaduras puras, bajo el nom
bre de «maltopeptona», se obtiene haciendo digerir una pasta 
hecha con dos kilógramos de harina, un kilógramo de carne 
picada y agua. Después de la fermentación se trata por el 
agua que disuelve la peptona. Se procede generalmente de 
manera más directa, haciendo obrar el fermenta aislado sobre 
el albuminoide á peptonizar.

Las peptonas se presentan bajo forma de polvos ligeros, 
poco coloreados, inodoros, un poco amargos, muy solubles 
en el agua y muy higrométricor. Estas se descomponen por el 
calor y dan los mismos productos á la destilación seca que 
los albuminoidss mismos de donde provienen por un proceso 
de hid.rataeión. Se trata de cuerpos todavía muy poco ó 
bastante mal conocidos bajo el punto de vista químico y 
cuyas variedades comerciales presentan notables diferendas 
de composición y propiedades.

En algunos de los establecimientos que elaboran produc
tos alimentcin^s en el pais, preparan peptonas, las que se re
miten al extranjero.

CAPÍTULO IV

DESCOMPOSICIÓN DE LAS CARNES CONSERVADAS

Formación de taxalbúmíncsj, ptomaínas y leucoma*-
nsa.—-Las carnes conservadas argentinas y demás productos 
derivados de éstas que se preparan en el país, tienen hasta 
la fecha la mejor aceptación en el extrangero y para que 
esta rama de la industria nacional siga mereciendo la con
fianza de sus consumidoros, se hace necesario una fiscaliza
ción muy completa de su elaboración, evitando por todos 
los medios que carnes en malas condicóones se utilicen en 
conservas, extracto, tasajo, etc., por los peligros que pueden 
originar y por el descrédito que sufriría nuestra industria.

Descomposición de las carnes.—Sabmn^ que existen bacte
rios que necesitan para vivir mucho oxígeno, que se den—- 
minan atrobíoa,—y que otras especées son anaerobios, que
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mueren al contacto dsl oxígeno. Unos y otros intervienen en 
la putrefacción, pero esta última espede puede crecer y pros
perar solamente cuando las primeras han consumido todo 
el oxígeno y preparan así el terreno; esto es lo que obser
vamos en un líquido donde toda la masa es igualmente ac
cesible; los erobios invaden primeramente todo, después, á 
medida que el oxígeno escasea se localizan en la superficie. 
Las mohisidades que contribuyen casi siempre en una me
dida variatlte á la putrefacción, no abandonan nunca la su
perficie por cuanto son muy partidarias dsl oxígeno. Cuando 
se ha formado una capa superficu’^1 de microrganismos aeo—- 

bios y el medio líquido se encuentra protegido contra todo 
contacto de oxígeno, los anaerobóos toman posesión de su 
dominio en el cual no habían podido dar señales de vida. 
Desde este momento, la marcha del fenómeno cambia. Lis 
aerobios toman del medio donas viven alimentos, que, de
bido al exceso de oxígeno son «quemados» con formación 
ds ácido carbónico y agua, como le pasa al carbono de nues
tros tejidos al contacto del oxígeno llevado por las respira
ciones y que se fija en los glóbulos rojos.

Agua y ácido carbómco son las formas más sim^^^s 
que pueden afectar las combinacóonss del carbono, del hi
drógeno y del oxígeno, las que son completamente inodoras. 
Pero en ausencia del oxígeno la simplificacinn de lis «prin
cipios inmediatos» orgánicos no sería llevado tan lejos. En
tre la fórmua de la albúmma, cuya complexidad no ha po
dido aún ser traducida por una notación precisa y el ácido 
carbónico ó el agua, existe lugar para muchos escalones, de 
los cuales un pequeño número son conocidos y que todos 
pueden tomar nacimiento según el caso. Es necesario tener 
muy en cuenta que las materias aibuminoidss encierran azu
fre, frecuentemente fósforo, y que pueden dar hidrógeno sul
furado y fosforado, cuyo olor repugnante es bien conocido. 
Este olor agregado al producido por los ácidos grasosos vo
látiles de las diversas, de los alcohotes sulfurados de
productos á olor fecaloíde, como ser el indol y scatol, dan 
á los alburnínoidss en putrefacción el olor ^^^01^100 que 
los caracteriza. Pero no es aquí tampoco sinó una face del 
finóme'., po* ■-...anu si' air;i;t/^í:n ttr s gases .. ■> pr. 
ducen compuestos no voláti^^^, dotados de propiedades acti
vas, por ejemplo, como las cosas se producen cuando se 
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sigue paso á paso el análisis de la putrefacción de la carne 
del caballo ó de novillo, como lo han hecho M. M. A. Gdutier 
y Eta.rd.

Primero la carne deja escurrir un líquido claro y muci- 
aginoso proveniente probabeemenee de una digestión interna de 
la carne muscular pir una aiastasis que le es propia. Este 
hecho se observa en muchas citcunsdlnclos, por ejemplo, 
cuando un animal arivdao de alimentos vive á expensas de 
su aropld sustancia y enflaquece en cons^sc^^e^^^^^. At mismo 
tiempo exhala un ilir ácido, pero no pútrido. Después se 
inician las fermentaciones láctica y butíricas y con éstas se 
desprenden los primeros gases, ácido carbómco é hidrógeno; 
se produce sobretodo ácido butírico y láctico y la carne pi- 
see un flor de manteca rancia más bien que pútrido.

M. M. Gautíer y Etard, han notado que la carne de pes 
cado no dá esta primera fermentación ácida; guarda cleo- 
tantems^^e una reacción alcalina y no aesareede sinó ácido 
carbómco. Estas diferencias indican que esta primera parte 
no debería aún ser comprendida en la putrefacción pro^ai- 
mente dicha.

Comienza con la aparición del ázoe en los productos 
gdrslsfs bajo firma de amoníaco. Es entónces qus tiene lu
gar vsrdaasramente la dislocación de las moléculas de las 
sustancias dlbuminoidos con producción de grao número de 
productos más simples, cuyos principales son: ácidos gra
sos, fenoles como ser el indol y el scatfl que he referido más 
reier y rica.f■.i;S^ nt.f;fs3 .n ienetrl ¡e .n ^¡1! tóxico 
muy grande; las ptomaínas, sobre las cuales numerosos tra
bajos han llamado la atención desde hace años. El hidró
geno, ázoe, hidrógeno fosforado y sulfurado fétido sin tam
bién productos de esta aérclmaosición. _

Esta aún, está lejos de ser completa, pero los bacterios 
qus la han llevado é este punto no son por lf general ca
paces de continuar más lejos su acción. La putrefacción es 
un fenómeno que puede continuaste durante un tiempo muy 
largo, llegando á varios años antes de arribar á los compues
tos elementales qus ella termina. Y, para llegar á este re* 
saltado es escsratif que numerosas floras bacterianas se su
cedan, la una tomando el trabajo en el punto en que la otra 
la ha dejado.

En la primera face que hemos descrito más arriba, caaac-
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terizada por la falta de olor fétido, no se encuentran sino 
las especies comunes, por ejemplo: bacilo subtiiis, bacterium 
termo, etc. Cuando el olor se acentúa, se constata la pre
sencia de numerosas especies, bacilos violáceos, ílourescens, 
liquefaciens y pútridos.

En fin, el máximum de putrefacción correspondínnte también 
al máximum do toxicidad de los productos, coincide con la 
aparición de los «Proteus Vulgaris» y «Mirabliís» que, según 
la resistencia de la sustancia ponen un tiempo más ó me
nos largo para llegar á su máximum de invasión.

Cuando la materia putrefacta ha sido reducida á una sus
tancia homogenea y líquida por la acción de las diast^^s^ 
bacterianas, es que se ven aparecer especies reductrices análo
gas á aquellas que viven en las aguas sulfuroaas y que de— 
prenden hidrogeno sulfuaado á expensas de los sulfates. A 
partir de este punto, la actividad de la vida t^^t^^ian^ dis
minuye, las masas espesas que ciertas especies forman en el 
Kqunte putrefacto desaparecen esclareciendo la materia ata
cada.

Una última face de la putrefacción es la aparición de bac
terios de la nitrificación, que se nutren de los produc
tos azoados muy complejos todavía para ser directamente 
asimilares y los transforman en nitratos que pueden utili
zar los vegetaeos. La misión de los infinitamente pequeños 
ha terminado. Provista del ázoe necesario por los nit^r^a^^c^s 
así formados que aparecen en la atmósfera y debido á la 
clorófila y bajo la influencia de las radiaciones luminosas, el 
carbono que necesita la planta puede levantarse á expensas 
de los organismos muertos y cuyos elementos han vuelto al 
medio de donde salieron. Una vez el crecimiento realizado, 
el vegetal sirve á las necesidades de los animales herbívo
ros para empezar el ciclo que hemos descripto.

No insistiremos sobre los caracteres micr^tiolbó^^ic^ de 
diversas especies que hemos citado como los factores de las 
fermentarones pútric^í^s^. Diremos únicamente unas palabras 
de los productos de putrefacción de los cuales hemos hecho 
alusión anteriormente, las ptomaínas ó bases alcalinas pro- 
■.ur.día por .. a".:.-| mic '.íI^I cu■|i:e la dr^cmpiiic:ói 
de los al^umh^^ide^ Conviene á este respecto hacer algu
nas dist.i^(in^^<es.

Los bacterios como todos los seres vivientes, aparte de los 
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productos de secreción que ellos utilizan directamente, pro
ducen otras sustancias que no solamente no son utilizadas 
por el organismo, sino que pueden asimismo hacerlo perecer 
si se acumutan en el medio que vive. Estos productos de 
excreción dotados frecuentemente de una toxicidad muy gran
de, envenenan el medio haciendo perecer la bacteria misma; 
y debemos atribuirte una gran parte en la acción fisiológica 
de las especies patógenas. Se trata de las txBaíbumtnas y 
toxina» que parecen relacionarse estrechamente á las sus
tancias diastásmas; ellas poseen como estas últimas, una 
actividad considerare bajo un volúmen muy ínfimo; se alte
ran aún por el calor. Los venenos de las serpientes, la 
sangre de ciertos pescados, deben sus propiedades tóxicas á 
principios análogos, que también los encontramos por otra 
parte en las semillas de ciertos vegetaees, como por ejemplo, 
el ricino.

Las ptomaínas propiame^e dichas, son compuestos distin- 
su se. ie•<i.i^ c-,í. ■igo^ y sus p'o

piedades las colocan muy cerca de los alcaloddes vegetales, 
como la morfina, atropina, etricnina, etc. Observadas desde 
hace mucho tiempo estas sustancias, han sido particular
mente estudiadas por A. Gauttar, obtenidas antes por Selmi 
de los cadáveres humanos. Se ha buscado de precisar las 
circunstanetas de su producción haciendo culturas puras de 
una especie microbiana dada, como ser del Proteus Vulgarta, 
que no falta nunca en las materias anima.^^s putrefactas; 
estos alcaloides cadavéricos son por lo general venenosos á 
alto grado. Inyectados en solución, producen sobre los 
animales en experiencia convussú^^^s tetánicas, disminucínn 
de los movimientos del corazón y abolición de la sensibili
dad. La contractiblhaad muscular desaparece, la respiración 
disminuye y la muerte llega después de un período más ó 
menos largo de sueño. Conocemos actua^m^^nto un número 
bastante grande de ptomaínas, que presentan una acción tó
xica muy variares unas de otras y debemos atribuirles á 
éstas los numerosos casos de int^x:n^^CH3n^ producidas des
pués de la ingestión de conservas, extracto, tasajo, etc., pre
parados con carnes averiadas ó mal elaboradas. De modo 
general, las ptomaínas se muestran menos activas que las 
toxalbutnirrs. Vemos también que su naturataza es bien 
diferente.
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Reservando el nombre de ptomaínas á las excreciones mi
crobianas de la putrefacción, A. Gautier ha designado leu- 
comainas á sustancias muy análogas, resultando de la vida 
de las celulas reunidas en tejidos. Existe, pues, analogía 
perfecta entre las manifestaciones vitales de un elemento 
anatómico y de un ser uniceluaar libre, como ser una bac
teria. La analogáa se puede seguir como lo ha demostrado 
A. Gautier, hasta en el modo de existen^a anaerobáa, á la 
cual están sometidas en parte las celulas de nuestro orga
nismo. Los productos de secreción y de excreción de nues
tros tejidos vivientes, deben, pues, en virtud de esta correla- 
.ciin ser co.'.. os» ei línea paneleo., ns y .as
ptomaínas microbianas y es lo que la experiencia ha verifi
cado. Las leucomainas, productos constantes y normales del 
desdoblamiento de los albuminoídes durante la vida, están 
lejos de ser complet^^m^^nto conocidos. Presenaan por lo ge
neral una acción tóxica muy débil y no tienen sino un in
terés muy limitado bajo el punto de vista que nos ecupa; 
por esa circunstancáa nos reducimos en su descripción.

Debemos hacer recordar, que uno de los hechos más par
ticulares de la vida de los bacterios es su reproducción en 
esporos. Se denomina así los pequeños cuerpos esféricos ú 
ovalados provenientes de la retractación en una masa refrin- 
gente con membrana espesa y resistente, del protopaasma 
de la bacteria. El esporo está destinado á la propagación 
de la especie en el tiempo, y no aparece por lo general hasta 
cuando la existencia de la bacteria está amenazada por las 
condiciones exteriores desfavoreces. El esporo presenta á 
todos los agentes destructores una resistencia muy grande: 
al frío, temperatura de 100° y más, la desecación, la priva
ción del aire, el oxígeno comprimido, etc., son sin acción 
sobre la mayor parte de ellos.
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