Sanidad de los Alimentos de Origen Animal

Relator: Pror. Dr. ALejanbpro C. Baubou

Nadie ignora lo que representa la produccién ganadera para la
economia del pais. De nuestros ganados depende el alimento basico de
la poblacién y el 50 9% de las divisas con que las finanzas argentinas
atienden sus necesidades externas. Es ldgica entonces. la preocupacion
que sobre los problemas ganaderos tienen todos aquellos que directa o
indirectamente, estan en el quehacer pecuario. En materia ganadera
los objetivos fundamentales de la Nacién son claros y coincidentes: au-
mentar la produccién, manteniendo o elevando la calidad y defender
el rendimiento de dicha produccién contra todos los factores adversos
que en una u otra forma hacen disminuir sensiblemente la cantidad de
proteina animal que producimos.

Para tener una idea de las cantidades de carne que perdemos por
distintas causas es conveniente recordar primero. algunas cifras de la
existencia animal que puebla nuestros campos.

El ganado vacuno tuvo una declinacién marcada en los afios 1958
y 1959, pero a partir de 1960 comenz6 la repoblacidon; igual tendencia

tuvieron los porcinos, mientras que los lanares con algunos altibajos,
mantienen el stock.
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Estas son las cifras:

Iispecie 1958 1959 1960 1961
Vacunos 41.327.343 41.167.357 43.398.235 43.164.522
Porcinos 3.162.663 3.498.279 3.757.617

Ovinos 47.885.689 49.049.622 48.052.519

En los mismos afios la faena total en toda la Republica fue en ca-

bezas. ,,
Especie 1958 1959 1960 1961

Vacuna 12.277.747 9.148.250 8.837.167 10.135.000
Porcina 2.158.923 1.939.512 2.285.143 2.100.000
Ovina 8.946.542 8.709.536 9.689.369 9.400.000

Los porcentajes de faena con respecto al stock son los siguientes:

Fspecie 1958 1959 1960 1961:
Vacuna 29,7 22.2 20,3 25,7
Porcina 68,2 55,4 60,8

Ovina 18,6 17.7 20,1

Las faenas senaladas dieron las siguientes cantidades en tonela-
das limpias de carne:

Especie 1958 1959 1960 1961.

Vacunos 2.540.898 1.944.433 1.883.330 2.079.000
Porcinos 181.009 161.967 183.893 164.000
Ovinos 171.452 164.470 174.560 172.003

De estos tonelajes se destinaron entre 19 y 26,6 9% para exporta-
cién y entre 73,4 y 81,0 9% para consumo en carne vacuna en los afnos
considerados.

De acuerdo con las estadisticas proporcionadas por la Direccién de
Sanidad Animal de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia de la
Nacion, en el ano 1960 el comiso a digestor de carne vacuna, en todos
los establecimientos con inspeccién veterinaria nacional alcanzé al
16,1 %, con 15.703.286 Kg. de carne limpia. Si aplicamos el porcen-
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taje a la faena de todo el pais, de 8.837.167 cabezas segtin la Junta
Nacional de Carnes, la cantidad de carne decomisada habra oscilado
alrededor de los 30.421.613 Kg. Es conveniente sefialar que paralela-
mente a este comiso, una cantidad ligeramente inferior fue destinada
a conserva, es decir se le dio un destino que desvalorizé el producto, por
padecer algiin estado patolégico o no que permitié un aprovechamiento
condicionado.

Hechos los célculos en la forma sefialada, en 1961 el comiso a di-
gestor de carne vacuna disminuyvé al 8 ¢%,, alcanzando a 16.632.000 Kg.,
y lo destinado a conserva oscilé alrededor de los 9.500.000' Kg.

El afio pasado, 1962, el comiso de carne vacuna disminuyé algo
mas aun, fue de 6,4 %, pero la falta de estadistica de la faena total
del pais nos impide calcular los kilogramos decomisados.

En la especie porcina, en 1950, sobre 2.285.143 cabezas faena-
das, con 183.893 toneladas de carne limpia, se decomisaron 1.611.502
kilogramos, es decir, 8,2%,. En 1961, sobre 2.100.000 cabezas, con
164.000 toneladas de carne limpia. se decomisaron 1.390.620 Kg., es
decir, 7,7 %o. En 1962 el porcentaje fue ligeramente superior, 9,1 %,.

En la especie ovina los porcentajes de decomiso son menores;
aqui no tenemos el problema de la tuberculosis. En 1960 se sacrifi-
caron 9.689.369 ovinos, con 174.560 toneladas de carne limpia, de
las cuales fueron a digestor el 1,4%,, o sea 217.041 Kg., y otro tanto
¥y un poco mas a conserva.

En 1961, el sacrificio fue de 9.400.000 cabezas. con 172.000 to-
neladas de carne. El decomiso llegd a 1,9 %,, con 285.760 Kg.

Resumiendo: en 1960 perdimos 32.250156 Kg. de carne, y en
1961, 18.380.380 Kg.

Los guarismos indicados corresponden a pérdidas rigurosamente
registradas, y calculadas con usura, de las haciendas que llegan a los
mataderos. No hacemos calculos sobre todas aquellas pérdidas que se
producen en los campos de cria o invernada.

Las conferencias anteriores han revelado lo que esas bajas repre-
sentan, tanto por su pérdida en si, como por lo que pudo producirse.

Si nos detenemos a pensar que los 30 millones de kilogra-
mos de carne vacuna decomisada en 1960 representan alrededor de
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152.000 cabezas, y que los 16 millones de 1961 equivalen a 83.000
cabezas, logicamente llegaremos a la conclusidn de que algo hay que
hacer. Y lo méas sensato es buscar la raiz del mal y tratar de extir-
parlo. Combatir la causa. Con ello protegeremos la produccién pecua-
ria, los intereses de la Nacién y aportaremos nuestro grano de arena
a la Campafia Mundial contra el Hambre.

El mayor porcentaje de decomisos en las especies bovina y por-
cina los ocasiona la tuberculosis, enfermedad de curso crénico, mas
extendida entre los cerdos que en los vacunos.

El control de las carnes de exportaciéon y de los productos y sub-
productos de la ganaderia que los paises compradores efectian en los
puertos de descarga es cada vez mas severo. Las exigencias sanita-
rias aumentan, y a medida que los paises importador2s mejoran su
propia sanidad ganadera. imponen nuevas consignas o prohibiciones
a la entrada de carnes de paises que no se encuentran en iguales con-
diciones sanitarias.

Venimos exportando carne desde hace muchos afnos, y auestra
inspeccion veterinaria en frigorificos y mataderos, sin ser perfecta,
es lo suficientemente rigurosa y técnica como para calificarla de efi-
ciente. Sin embargo, paises como Italia, Alemania e Inglaterra exigen
que las carnes estén libres de salmonelas, por lo que es necesario ha-
cer el examen bacterioldgico previo al embarque. El huevo liquido es
pasterizado a la llegada en los puertos de Inglaterra. La existencia de
focos de triquina y otras parasitosis, como la hidatidosis, limitan nues-
fra comercializacién exterior, tanto por cuestiones sanitarias como pos
mermas de los saldos exportables.

Para obtener alimentos integrales y que reunan condiciones de
salubridad deben proceder de fuentes donde el estado sanitario huma-
no, animal y ambiental sean inobjetables.

Esta primera condicién requiere también que en los pasos suce-
sivos Impuestos por la industrializacién y manipuleo de los alimentos
sean cumplidos rigurosa y obligatoriamente, con los principios de hi-
giene conocidos, pues una falla en un momento cualquiera dentro del
proceso industrial malograra irremediablemente los beneficios de las
medidas higiénicas sanitarias cumplidas antes y después de la falla
aludida.
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Las enfermedades que atacan a los animales pueden ser micro-
bianas, parasitarias, virales o micdsicas.

Corresponde hacer una primera distincion entre las afecciones ci-
tadas como son aquellas que de los animales se propagan al hombre,
o sean las zoonosis, y las que solamente se difunden entre los pri-
meros.

En ambos casos corresponde aplicar con el maximo de rigor las
medidas de profilaxis y de policia sanitaria veterinaria.

Con ello se podra disponer de animales sanos y se evitaran las
cuantiosas pérdidas econémicas por enfermedades o por muertes, cla-
sificacién de carnes a menor valor, o decomisos parciales o totales,
de cuya magnitud es posible tener datos fehacientes por las cifras ya
indicadas.

Simultaneamente se habra dado un paso importante en benefi-
cio de la salud publica. Esto involucra dos preocupaciones: una es con-
tar dentro de breve plazo con mayores cantidades de proteinas que las
disponibles actualmente, v la otra es evitar el contagio al hombre de
las zoonosis trasmitidas por ingestion de los alimentos o por el con-
tacto con animales enfermos o portadores de agentes infecciosos o por
el manipuleo de carnes o de restos o de despojos que vehiculizan agen-
tes patdgenos.

Las dos preocupaciones citadas tienen la misma importancia so-
cial y econémica. razén que exige contemplarlas a un mismo nivel y
encontrarles solucion adecuada.

HIGIENE DE LA CARNE

Debe tenerse presente que el buen estado sanitario del ganado
es una de las bases principales para obtener productos carneos de bue-
na calidad higiénica.

Es de gran importancia el cumplimiento estricto de los cuidados
de la hacienda en el periodo ante mortem.

[y

Uno de los pasos que todavia produce deterioros en las carnes
es el transporte, tanto ferroviario como por camién, por lo que recor-
damos a los sefiores ganaderos, cooperativas agropecuarias, sociedades
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rurales y entidades estatales enfoquen el problema de las contusiones,
para evitar las enormes pérdidas observadas en afios anteriores, que
s: bien han disminuido en gran parte, no dejan de ser todavia un
concreto motivo de pérdida y desvalorizacién de reses.

En los establecimientos de matanza es de rigor el descanso regla-
mentario durante lapsos que facilita que los animales se repongan
de la excitacién y cansancio, que a la vez permite la observacién y el
examen clinico obligatorio de los presuntos enfermos.

El sacrificio es un paso en el que esta involucrada la insensibi-
lizacién y el desangramiento, operaciones que deben ser ejecutadas
en forma que no produzcan sufrimientos innecesarios.

El desangrado rdpido y lo més completo posible contribuye en
alto grado a proporcionar carne de buena presentacién y conservacidn.

Durante la evisceracion debe evitarse la apertura de cavidades
que contengan substancias plagadas de microorganismos, que conta-
minan la carne.

Las ‘sucesivas operaciones, que terminan con el trozado de la ves,
deben ser hechas con el mayor cuidado higiénico, para evitar conta-
minaciones microbianas exdgenas.

Tanta atencién requiere el enfriado y el congelado como el pro-
ceso mverso, por el cual se dard a las carnes la temperatura am-
biental.

De todo esto se deduce que la sanidad de los alimentos de origen
animal puede ser vulnerada en distintos momentos de su obtencién o
preparacion.

Estad demostrado que los agentes infecciosos que contienen los ali-
mentos son de tres origenes:
a) los que provienen del animal enfermo;

b) los trasmitidos por el hombre enfermo o portador durante las
etapas de industrializacién;

c) los incorporados en el medio ambiente, que si bien en su ma-
yoria no son patégenos, pueden hacerles sufrir deterioros que
lo invalidan como alimento.

118



Es necesario tener presente que la carne, como muchos de sus
derivados y la mayor parte de los productos de origen zodgeno estan
dentro del grupo de alimentos que sufren el proceso de putrefaccién
microbiana.

La parte de las ciencias veterinarias que trata de la higiene ali-
mentaria tiene por base, ademas de otras disciplinas, a la patologia
animal. a la bioquimica, a la epidemiologia de las zoonosis y a la
microbiologia de los alimentos, complementada con los procesos de
industrializacién y conservacién de los mismos.

Y con estos conocimientos es posible practicar la inspeccién sani-
taria de la carne, de la leche, de las aves de corral, de los pescados,
de los mariscos y de sus diferentes productos y subproductos, frescos
o conservados por el frio, el calor, la saladura o el ahumado y de los
animales de pelo o de pluma. empleadgs en la alimentacion.

Las zoondsis conocidas pasan actualmente del centenar; nos re-
ferimos brevemente a las de mayor peligrosidad y que motivan ma-
yor volumen de decomisos.

TUBERCULOSIS

Lamentablemente con esta zoonosis estamos hoy en el mismo
plano que hace varias décadas. Las estadisticas asi lo demuestran co-
mo también de las urgentes pérdidas econémicas que produce.

Aunque se sostiene la poca contagiosidad del bacilo de la tuber-
culosis hovina por la carne, no hay que olvidar que para obtener
un churrasco jugoso y sanguinolento se requiere temperatura baja y
por breve tiempo, factores que son insuficientes para destruir el ba-
cilo de Koch, cuando la carne proviene de animales sacrificados, en
periodo de bacteriemia.

Los alimentos obtenidos de animales tuberculosos tienen mani-
fiesta incidencia en la salud del hombre, provocindoles lesiones pul-
monares como exira pulmonares, debiéndose agregar que el ser hu-
mano afectado por el bacilo tuberculoso bovino, infecta al ganado
sano, llamandose a esta forma de contagio infecciéon de rebote, y de
la cual hay datos fehacientes.
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En 1952 Jensen, en el Congreso de Zoonosis realizado en Viena
dijo que donde existen bovinos tuberculosos, las formas pulmonares
en el hombre llegan al 50 % y “que es mas peligroso trabajar donde
hay bovinos infectados que en un hospital de tuberculosis”.

La crema, la manteca, los quesos, los helados y las leches dese-
cadas pueden ser vehiculo del bacilo de Koch, cuando han sido ela-
borados con materia prima cruda o mal pasteurizada o insuficiente-
mexnte hervida.

Hay que luchar contra esta zoonosis, con el tinico medio que ha
dado resultados positivos en otros paises, como es la tuberculinizaciéon
sistematica de las haciendas y eliminacién de los reactives.

Repetimos, lo que uno de nosotros sostuvo con el Dr. A. Arena
en otra oportunidad; que un medio para iniciar una campana de erra-
dicacion podria ser solicitando la colaboracién voluntaria de los

duefios de hacienda, ocasionando asi la menor molestia al productor.

Debe planearse cuidadosamente una campana de erradicacién a
largo plazo, que abarque también otras especies sensibles. No sera
tarea facil pero creemos que tampoco es imposible.

Recordando la campafia contra la fiebre aftosa, muchos estadis-
tas y técnicos alegaran inconvenientes insalvables por falta de medios.
de personal 1ddneo, por la gran extensiéon de nuestro territorio y su topo-
grafia. por las caracteristicas propias de la enfermedad que haran di-
ficil el diagndstico rapido y su control y sobre todo por las urgentes
sumas a invertir, cuando el Estado compensa la pérdida del ganado a
sacrificar.

Pero es menester no olvidar que pese a la opiniones pesimistas
y contrarias a medidas tan radicales, tarde o temprano, por propio
convencimiento o por inminentes imposiciones de orden econémico
financiero y de comercio exterior, tendremos que pensar seriamente
en la erradicacién de la tuberculosis.

Por disposicién de la Direcciéon General de Samidad Animal, se
procede a tuberculinizar previamente en los establecimientos de ma-
tanza, los animales cuyas carnes son destinadas para Alemania.
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BRUCELOSIS

El manipuleo de animales enfermos, o sacrificados o muertos
espontaneamerte. de animales que han abortado, de fetos, la ingestion
de carnes, de leche o sus derivados, la frecuentaciéon en ambientes
infectados son causas suficientes para que el hombre pueda contraer
esta enfermedad.

Todas las especies de animales domésticos destinados para la
alimentacién (bovinos, porcinos, ovinos, caprinos) son portadores o
estan atacados, en mayor o menor porcentaje. por gérmenes de las
diferentes especies de brucelas.

La ingestién de leches, de cremas y de quesos blandos, tiene gran
importancia en la infeccién del hombre, siendo también de gran im-
portancia el contacto directo, llegande en algunos paises a provocar
entre el 40 y el 50/% de infeccién humana.

Las verduras y frutas contaminadas por deyecciones de anima-
les infectados, como también el agua de pozo o cisternas a las que
tienen acceso estos animales, son otras fuentes de infeccion.

La ingestiéon de carnes de animales infectados, no incide mayor-
mente en la salud del hombre, pues estos microorganismos no resisten
la temperatura de coccidn.

Estd probado que temperaturas de 50°c y mas durante lapsos
no menores de 30 minutos son suficientes para destruir las brucelas,
no sucede lo mismo con las bajas temperaturas.

Wallace, experimentando en 1933 con brucela bovina (Brucela
Abortus) consigui6 aislarla de helados conservados varios afios.

De todas las zoonosis ésta es la mas difundida, produciendo en
la ganaderia e industrias afines pérdidas muy elevadas.

FIEBRE AFTOSA

Esta considerada como una zoonosis menor, pues hasta el afio
pasado se registraron en todo el mundo 31 casos humanos, de los
cuales uno correspondia a nuestro pais.
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La gravedad de esta enfermedad radica principalmente en las
pérdidas eccnémicas, ya sea porque ataca a los animales poco antes
de sus embarcos para los establecimientos de faena o porque llegan
a ellos con sintomas de iniciacién de la enfermedad.

En el primer caso son retenidos en el campo hasta la total recu-
peracién del estado sanitario y a veces del peso, todo lo cual exige
tiempo con el consiguiente atraso en la operacién comercial y en el
segundo caso aunque son sacrificados, se modifica el destino de las
cornes perjudicando el destino de las carmes y los intereses del
productor.

Si bien la vacunacién obligatoria, ha contribuido a disminuir
notablemente la incidencia de esta enfermedad en el ganado que llega
a los mataderos y frigorificos, queda aiin mucho por hacer para li-
brarnos de este flagelo.

CARBUNCLO

Son discutidas las formas del carbunclo humano, por inhalacién
o por ingestion de carne o de leche, que contengan el agente causal
el Bacillus Anthracis.

Esta zoonosis de mayor difusién en algunas regiones de la India,
de Africa y de China, ha disminuido considerablemente en los paises
que cuentan con inspeccidn veterinaria permanente. Pero la gran
resistencia de la espora carbunclosa hace que la eclosién de la enfer-
medad aparezca en forma sorpresiva con las consiguientes pérdidas
econémicas y a veces humanas.

El hombre que manipula productos de animales muertos de esta
enfermedad, estd expuesto a infectarse con el agente microbiano cau-
sante de afeccién septicémica.

De acuerdo a una publicacidén de la Oficina Sanitaria Paname-
ricana del mes de Julio de este afo, el Centro Panamericano de
Zoonosis con asiento en Azul, dice que “desde el afio 1900 hasta 1937
en el Hospital Muniz de la Ciudad de Buenos Aires, ingresaron 1.910
enfermos de carbunclo, procedentes de los pueblos suburbanos siendo la
mayoria de ellos obreros que trabajan en curtidurias o curtiembres”,
registrandose una mortalidad del 13 al 14'%. Desde el afio 1938 hasta

122



1947, en el mismo Hospital se atendieron 311 enfermos de carbunclo
ertre los que hubo un 10 % de mortalidad.

Steinberg y Charosky en 1942 descubrieron 50 casos de carbunclo
cutaneo, de los cuales 9 fueron fatales.

La mayoria de los infectados eran trabajadores de la industria
del cuero y de la carne. Inculpan a la brocha de afeitar un solo caso
de los obscervados.

Posteriormente desde 1951 a 1955 se registraron 1.716 casos
humanos y desde 1956 hasta 1960 fueron comprobados 1.019 casos.
En estos dos quinquenios no hay estadisticas sobre casos de muerte.

Aunque la vacunacién preventiva del ganado se aplica en gran
escala, las estadisticas oficiales de la Direccion General de Sanidad
de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia de la Nacién, demues-
tran que todavia se producen muertes por esta bacteridia.

Especie 1956 1957 1958 1959 1960 1961
Bovinos 875 628 958 926 1066 732
Cvinos 411 412 372 392 540 77
Caprinos — — — — — —
Equinos — 2 5 3 5 5
Suinos 2 58 64 40 132 33
Total 1295 1100 1399 1361 1743 847

Estos guarismos sin ser alarmantes, indican que es una enferme-
dad en estado potencial y que es necesario prevenirla sin pausas.

HIDATIDOSIS

La mayor parte de las veces esta parasitosis es trasmitida direc-
tamente al hombre por el perro portador del parasito, pudiendo en
algunos casos ser el agua o las verduras, vehiculo de los huevos de
las tenias del perro. (Echinococcus granulosus).

Los animales de carniceria como la vaca, la oveja, el cerdo, la
cabra y el caballo también se infestan cuando ingieren los huevos del
parasito adulto.
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Para cortar el ciclo biolégico de esta zooparasitosis, es imprescin-
dible en primer término, impedir que los pulmones, higados u otros
érganos con quistes, lleguen a ser ingeridos por los carnivoros,

En nuestro pais la incidencia de la hidatidosis es muy grande y
de los decomisos de los drganos, especialmente de los higados puede
deducirse las pérdidas econdmicas que resultan.

Una campana metédica basada en medidas educativas, erradica-
cién de la parasitosis canina, disposiciones de orden profilactico como
scn: Inspeccion Veterinaria en todos los mataderos; prohibicién de
tenencia de perros en estos establecimientos y destrucién de los 6r-
ganos con quistes, son las bases minimas para iniciar una lucha anti-
hidatidica.

TRIQUINOSIS

El consumo de carne de cerdo que contiene embriones y que no
ha sido inspeccionada por veterinarios puede ser motivo de infesta-
c26n del hombre, siendo esta zoonosis de aparicion esporadica y de
diferentes alcances, porque depende de la cantidad de personas que
en determinado momento consumen carnes invadidas por el parasito,
conocido con el nombre comiin de triquina (Trichinella Spiralis).

La investigacién del embrién debe hacerse sobre trozos muscu-
lares antes que las carnes sean libradas al consumo, para lo cual se
impone la observaciéon microscépica.

La profilaxis de esta parasitosis se basa en la eliminaciéon de la
carne triquinosa mediante una rigurosa Inspeccién Veterinaria o en
la prolongada coccién si no ha sido inspeccionada.

Los cerdos y ratas muertas deben ser retirados de inmediato de
los -criaderos.

Para llegar a la destruccion de las larvas en las carnes frescas,
se aconseja cortarla en trozos pequenos y someterla a ebullicién du-
rante 30’ a 35,

Las bajas temperaturas son también vitales para los embriones.
Para que el frio sea eficaz, se requiere que los trozos de carne tengan
15 cm. de espesor y conservarlos durante 20 dias a —15° C o por 6
dias a —29° C. Este ultimo es un procedimiento costoso.
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El ahumado y la salazén no ofreecen garantia absoluta para la
obtencién de carne inocua.

Referente a esta parasitosis, Italia exige para adquirir carnes cru-
das de cerdo que debe “certificarse que provienen de criaderos de cer-
dos de partidos y territorios formados por partidos limitrofes en cuyo
territorio no se han manifestado casos de triquinosis, por lo menos
desde hace tres afos y que han sido sometidos al examen triquinoscd-
pido con resultado negativo”.

CISTICERCOSIS

El bovino puede albergar en su organismo, preferentemente en
la porciéon muscular, pequenas vesiculas que cuando han alcanzado
completamente desarrollo son visibles a simple vista.

Esas vesiculas o quistes ingeridas por el hombre, son disueltos
por los jugos digestivos, dejando en libertad el escolex o cabeza, la que
fijandose en el intestino da lugar al desarrollo de la Tenia Saginata.

El cerdo también puede ser portador de vesiculas muy similares
a las del vacuno.

Cuando la carne de cerdo o sus 6rganos estan infestados por esos
quistes y son ingeridas por el ser humano, sufren un proceso digestivo
y evolucién similar a la anterior, desarrollandose en el intestino la
Tenia Solium.

El bovino y el porcino se infestan cuando ingieren con los ali-
mentos o el agua de las tenias mencionadas.

En la evolucién biolégica de estos parasitos, se observa que el
hombre es el huésped definitivo y los animales los intermediarios.

La profilaxis de esta zoonosis parasitaria se basa en consumir
carne libre de cisticercos o bien previo cocimiento prolongado. siendo
Ce capital importancia, evitar que las deyecciones humanas lleguen
a contacto con los pastos y aguas de bebidas.

Con temperatura de 55° C es factible destruir los cisticercos, co-

mo también cuando la carne con quistes es congelada durante 21 dias
a-9,5° C. ‘

Hay otras enfermedades entre las que se cuenta la distomatosis.
parasitosis comun en los animales de carniceria, la pseudotuberculo-
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sis 0 adenitis caseosa de los ovinos, la actinobacilosis, la actinomicosis
v los abcesos pidgenos, que motivan el decomiso del érgano o de la
parte afectada, debiéndose a veces secuestrar toda la res, porque la
afeccién ha producido estado de gran flacura.

La distomatosis ofrece interés especial, aunque todavia no llega
a extremos inquietantes, pero puede ser motivo de preocupacién fu-
tura, porque por medios indirectos y en determinadas circunstancias
llega a infestar al hombre.

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE ORIGEN EXOGENO

Hay infecciones e intoxicaciones que suelen ser trasmitidas por
los alimentos, cuando son contaminados por el hombre enfermo o por-
tador de agentes patégenos, pudiendo éstos tambien proceder del
medio.

La fiebre tifoidea del hombre, producida por E. Tiphosa, es pro-
pagada por el agua o alimentos de cualquier clase, contaminadas con
materias fecales humanas, reconociendo en igual origen las Shigelosis
v Salmonelosis.

Las salmonelas, motivo de analisis bacteriolégico de las carnes
destinadas a exportacién, llegan igualmente a infectar los otros pro-
ductos carnicos, cuando tuvieron contacto accidental con las heces de
los animales.

Los bacilos del grupo entérico como la E. Coli, los paracoli y los
Proteus, si bien son huéspedes normales del intestino humano su ha-
llazgo en los alimentos frescos o elaborados es una demostraciéon que
en algun momento han tenido contacto directo o indirecto con heces
del hombre.

La intoxicacién producida por estafilococos son de gran impor-
tancia, porque la procedencia puede ser humana, animal o del medio,
con la agravante que en los alimentos en los cuales proliferan estos
gérmenes y elaboran su toxina no presentan generalmente alteracio-
nes organolépticas, sospechandose su existencia varias horas después
que el hombre ha ingerido esos productos.

En la mayoria de los casos de intoxicacién a causa de la toxina
producida por este gérmen, hay recuperacién total de la salud aun-
que sin embargo se han registrado casos mortales.
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La presencia de estafilococos enterotdxicos, solamente es revelable
por el examen bio-bacterioldgico.

Los embutidos frescos y los conservados, cuando son elaborados
en malas condiciones higiénicas, pueden contener el bacilo Clostridium
Botulinus, cuya toxina es altamente peligrosa para el hombre.

Se han documentado casos de botulismo por ingestion de salchi-
chas, morcillas, jamén crudo salado, conservas de carnes y de vege-
tales y de pescados.

El Cl. botulinum se encuentra en la tierra, de donde se infiere
los que los alimentos que lo contienen en algun momento, han con-
tactado con ella. En el caso de la intoxicacién con carne de pescado
insuficientemente cocinada se admite que probablemente hubo migra-
cién del germen (bacilo) a través de la mucosa intestinal, el que lue-
go se aloja en los musculos y desde ahi elabora la toxina, que luego
se difunde a todo el cuerpo del pez.

Cuando en un alimento se encuentra este germen, hay que acep-
tar que no se han observado los principios basicos de higiene alimen-
taria. A pesar de las pocas investigaciones hechas hasta la fecha se
tiene conocimiento de intoxicaciéon alimentaria producida por estrep-
tococos, por el bacilo anaerobio, Clostridium Perfringens y por el Ba-
cillus cereus.

La intoxicacién por estreptococos puede ser vehiculizada por la
carne, jamon, leche, o productos lacteos.

En la faringe, fosas nasales y en la piel humana se alojan las va-
riedades de estreptococos que producen intoxicaciones, debiéndose ad-
mitir y advertir del peligro que implica para la salud del hombre.
cuando los que manipulan los alimentos son portadores de estrepto-
€OCos.

El Clostridium Perfringens (welchii) es un bacilo anaerobio @s-
porulado resistente a la temperatura de ebullicion.

De los datos epidemiolégicos obtenidos en casos de intoxicacién y
de los ensayos de laboratorio, se ha comprobado que cuando las car-
res son calentadas insuficientemente y dejadas después a altas tem-
peraturas ambientes o han sido recalentadas varias veces. son campo
propicio para el desarrollo de las esporas del bacilo welchii, que re-
sistieron la primera coccion.
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Al desarrollo del bacilo en el alimento, le sigue la toxina, la que
ingerida producira los trastornos intestinales consiguientes.

Los ingredientes incorporados a los alimentos, en especial cuando
se trata de pasteles, pueden contener gérmenes productores de intoxi-
cacion alimentaria.

Nos referimos a los episodios gastro entéricos motivados por el
Bacillus cereus, germen aerobio, capaz de multiplicarse en gran can-
tidad en alimentos que contienen féculas.

Las esporas del B. cereus, resisten el calor mcderado de coccidn,
hecho que favorece el desarrollo y multiplicacién de la forma bacilar,
cuando el alimento es enfriado lentamente.

Con esto alertamos de los peligros que pueden determinar, con-
servando alimentos recalentados en las cocinas familiares y de la te-
nencia de alimentos “marcados” en los negocios dedicados al expen-
dio de comidas.

Es necesario tener presente que algunas enfermedades de los ani-
males, pueden ser trasmitidas al hombre por medio de los alimentos
zoonosis de origen alimentario, que el hombre enfermo o portador de
agentes infecciosos es propagador de estos mismos agentes, por inter-
medio de los alimentos que manipula; que es prudeate evitar la con-
servacién y el consumo de alimentos recalentados; que la falta de hi-
giene durante el manipuleo y preparacion de alimentos suele tener
consecuencias desagradables y a veces provocar la muerte del hom-
bre y que los animales destinados al consumo humano deben estar en
Optimas condiciones sanitarias, evitandose en esta forma pérdidas eco-
ndmicas que a veces llegan a ser de magnitud.

El pais esta empefiado en gran esfuerzo para aumentar la pro-
duccién de carnes no solo porque asi conviene a sus intereses deriva-
dos de su privilegiada posicién continental y el espiritu humanitario
de sus hombres, sino también porque tiene conciencia de sus obliga-
ciones frente al mundo.

Grandes esfuerzos y cuantiosos capitales, ayudados por la mo-
derna tecnologia convergen hacia el objetivo nacional de mayor pro-
duccién de carnes. Racionales manejos de las tierras, mejoramientos
de las pasturas, buenos reproductores, pruebas de progenie, seleccién
cuidadosa, nuevas razas, cruzamientos, todo ello en un admirable es-
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fuerzo para alcanzar esa meta. Pero los frutos de tantos sacrificios se
ven malogrados en parte por la penetracién incidiosa de agentes, pa-
tégenos. La salud de nuestro ganado no es, ni puede ser preocupacién
secundaria en la explotacién agraria.

Para llegar al fin ambicionado se requiere una gran comprensién
y una decidida colaboracién de los Sres. hacendados, de las Sociedades
Rurales, de las Cooperativass Agropecuarias, de las Industriales de ali-
mentos de origen animal, de los Técnicos en explotacién pecuaria, de
los Veterinarios Sanitaristas, de los Médicos epidemio6logos, con el : |-
yo de las autoridades Gubernamentales a cuyo cargo debe estar la
crientacion de todas las esferas sociales, hacia una intensa educacién
sanitaria.

Asi como la salud del pueblo es suprema ley en un Estado, la
sanidad de la produccién agropecuaria debe ser suprema ley en la
produccion primaria del campo.

Pregunta

Dr. Carlos A. Lucas. — Si el uso de tranquilizantes ha permitido
un mejoramiento de carnes, cuando fueron inyectadas 12 horas an-
tes del viaje y si se han presentado trabajos al respecto en la Argen-
tina.

Respuesta

Dr. H. C. Cavandoli. — No tenemos informacién del uso corrien-
te de tranquilizantes para el envio de hacienda a los frigorificos.

La tinica experiencia personal es la que tuvimos en INTA cuan-
do preparamos machos ent:ros de raza Holando Argentino a seme-
janza del vitelone Italiano. Eran animales de 13 a 17 meses de edad
con pesos entre 450 y 520 Kilogramos. Para aplacar el ardor sexual y
la intranquilidad consiguiente, utilizamos en tres remesas enviadas
al frigorifico otros tantos tranquilizantes que se venden en plaza. Los
productos que usamos en las dosis maximas y de acuerdo con las
prescripciones correspondienites no dieron resultado. No tenemos co-
nocitmiento de trabajos argentinos que hayan tratado este punto en
escala comercial.
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