CONFIABILIDAD HIGIENICA Y SANITARIA
DE LA CARNE!

Mép. Ver, GUILLERMO ScHNAAS?

Se hace un examen del problema higiénico v

sanitario que

crea la matanza de équidos, fuera de supervision sanitaria, y se
plantea la necesidad de someterla a control sanitario. Se ex-
ponen las razones que existen para dotar a los mataderos de
equipo adecuado para la esterilizacién de carnes, como medio
para su aprovechamiento en beneficio de las clases sociales mis
necesitadas. (Gac. MEp. Mex. 99: 992, 1969).

CUAI\'DO sE HABLA de higlene o sani-
dad de la carne, es comtn que se
vayan las ideas por lo espectacular. Se
plensa en una pilstula maligna origi-
nada por el manejo de la carne de un
animal muerto por éntrax, o en cisti-
cercosis por Cisticercus cellulosae, o
una epidemia por triquinosis, o una
tuberculosis, ete. En otras palabras, se-
gin los conocimientos sobre zoonosis,
se evocan imdgenes de lo posible, pero
ordinariamente lo menos {recuente. En
cambio se olvidan o pasan inadvertidos
los problemas comunes, quizds diarios;
peco impresionantes, mas no por ello
menos graves y por su frecuencia mds
significativos.
Sobre este tema que se presta a ser
extenso, queremos hoy referirnos a sélo
dos aspectos que, aparte de ilustrar lo

1 Trabajo de seccién presentado en la se-
sién ordinaria del 9 de julio de 1969.
2 Académico numerario.

dicho, nos parece que ameritan aten-
cién en una ciudad de cerca de 5 mi-
llones de habitantes. Antes de entrar
en materia y como cs también comin
que los términos higiene y sanidad reci-
ban interpretacidon variable, vya que
para unos son sinénimoes, para otros son
distintos, y el diccionario poco nos
ayuda, porque los define en forma casi
idéntica, queremos precisar la acep-
cién con que los emplearemos aqui. Re-
servamos para la higiene la idea: del
conjunto de factores que propician el
méximo desempefio vital, a diferencia
de sanidad, que pensamos sea: la ex-
clusién de cualquier agente ambiental
que pueda actuar en detrimento de la
salud, Diremos de paso que a carne
referiremos
acepeién que concede el diccionario, es
decir, partes blandas de cualquier ani-
mal comestible.

nos con la mds amplia
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Con estos lineamientos, cabe pensar
que hoy en dia, mas que antes. se nece-
sita que, desde el punto de vista de la
higiene alimentaria, tedo lo que pueda
constituir una fuente de proteinas ani-
males sc aproveche e incremente. Por
otra parte, también es importante que
todas esas fuentes, incluyendo las car-
nes, ademdis de que cumplan con los
principics higiénicos en cuanto a su va-
lor nutritivo, su agrado al gusto y su
calidad digestible, se conserven en las
mejores condiciones posibles. A esto
hay que agregar que estos alimentos
sean sanitarios y no constituyan vehicu-
los de noxas que menoscaben la salud.
Por altimo, es importante que cualquier
medida que se implante para satisfacer
esos Tequisitos sea la mas econémica po-
sible, y no sea factor que coloque a es-
tos valiosos alimentos fuera del alcance
de las clases mas necesitadas.

Ahcra bien, las especies animales que
el hombre ha aprovechado para la ob-
tencién de carne son numerocsas. Varfan
de un pals a otro, de una época a otra
y seguramente fue ¢l hambre lo que ini-
cialmente determind que se Intentara
su uso. Después es la relativa abundan-
cia o baratura lo que propicia ordina-
riamente el empleo cotidiano,

En tesis general, lo expuesto serian
los principios que funcionan en el co-
mercio de la carne, y la zootécnica, por
un lado, procura reducir los costos de
preduccion y aumentar la abundancia
de las especies domésticas para la pro-
visidon de carne. Por otro lado, las téc-
nicas perfeccionadas de captura permi-
ten aprovechar en forma cada vez mas
econdmica aquellas especies que se re-
producen en la naturaleza, tales como
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pescados iy mariscos. Desafortunada-
mente, estos principios no operan por
si solos, sino que se ven influenciados
[uertemente por gustos, sentimientos es-
téticos, prejuicios, principios religiosos
v teorias, las mas de las veces sin funda-
mento cientifico, pero muy respetable.
De esta manera, algunas veces suben
mucho los precios de las carnes o, por
el contrario, se derrumban. También,
a veces, quedan fuera de consumo va-
liosas fuentes de alimento, como es en
la India la carme de res o, entre los
musulmanes e israelitas la de cerdo.
Las carnes que consume la poblacién
en mayor cantidad, proceden, desde
luego, de los animales domésticos, don-
de quedan incluidas las de équidos en
algunas partes de Europa, los camellos
en Mesoriente, los renos en zonas nor-
dicas, los cuyes en PerG y Ecuador y
hasta los perros en algunas partes, co-
mo fue segin la historia, entre los
antiguos mexicanos. En algumas partes
domina el consumo de pescado y ma-
riscos, y en algunas zonas reducidas se
emplean con frecuencia carnes que en
atros lados son desconocidas o constitu-
ven el platillo raro para halago de
paladar, como gusanos de maguey, ca-
racoles, charales, ranas, roedores sil-
vestres, iguanas, venados, aves silvestres,
etcétera. Se dice que en Paris se llegaron
a comer ratas y en Alemania gatos.® En
Oriente constituyen platillo especial las
serpientes y no cabe duda, todos estos
animales proporcionan proteinas valio-
sas donde el conocimiento empirico ha
demostrade lo que el conocimiento
cientifico no ha desvirtuado, es decir,
que no hay razén para condenarlo.

Puede asegurarse justificadamente
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que el estado de dnimo es parte impor-
tante de la higiene, y se transgredirian
sus principios si se viclaran los senti-
mientos de aquéllos entre nosotros que
tiene aprehensién en contra del empleo
de la carne de perro, sancionando su
uso. En cuanto a la carne de équidos,
probablemente hubiera buena acepta-
cién de que quedara a libre consumo
del hombre, especialmente si de ese mo-
do se satisfacen a bajo precio las nece-
sidades de gente menesterosa; bastaria
con que el comprador estuviese ente-
rado de lo que adquiere.

Como estdn hoy las cosas, la carne
de équidos se expende libremente con
la afirmacién de que es para alimen-
tacién de animales, pero se usa méis o
menos extensamente para hacer susti-
tuciones fraudulentas, vendiéndola fres-
ca como carne de res o incorporandola
a embutidos. Esto y también el empleo
de la carne de perro se ha comproba-
do.2 Nosotros hemos visto que se usa
para hacer cecina, que posteriormente
se mezcla con cecina de res o se vende
como si fuera tal.

Con miras puramente alimentarias,
podria sustentarse el criterio de que, co-
mo la sancién oficial al consumo hu-
mano de esas carnes tropezaria con
oposicion, bien vale la pena cerrar los
ojos y desatender el problema, como
ocurre actualmente. Analicemos, sin
embargo, la situacién con un poco de
criterio sanitario y sigamos el camino
de la carne de équidos, desde su origen
hasta llegar a sus consumidores tedri-
cos, los perros y gatos.

En los ranchos y las caballerizas de
diversas partes de la Reptbiica, se
compran caballos, burros y mulas de
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desecho, inclusive, algunas veces anima-
males muertos. Ya sea en vehiculos o
a pie se trasladan al matadero, que en
la ciudad de México es el rastro de Ix-
tapalapa, donde se sacrifican los que
llegan vivos y, junto con los que llegan
muertes, se pelan y destazan sin mayo-
res precauciones. Ya en secciones
més o menos grandes, se entregan en
las carnicerias especializadas y ahi se
fracciona la carne en trozos segiin lo
piden los clientes. Se envuelve en papel
periédico y llega a las casas, donde a
veces se coloca en el refrigerador, mien-
tras se llega la hora de utilizarla v se
da al perro o gato, cruda o cocida.

De lo expuesto, quisiéramos destacar
un hecho y es que toda la camne de
los équidos pasa en tltimo término a los
hogares, donde se maneja ordinaria-
mente en las cocinas. Es evidente que
de esta manera, cualquier contamina-
¢ibn que exista puede pasar ficilmente
a ctros alimentos que ahf se preparen,
y el que se le destine al consumo exclu-
sivo de los animales no lo impide. Atin
sl se somete a coccidn, queda la posibi-
lidad de que las manos de la cocinera
sean ¢l vehiculo para contaminar los
alimentos humanos, y no hay necesidad
de pensar en extremos, como serfa que
el perro resultara huésped de una tenia
equinocaco, por comer la carne de ca-
ballo mal cocida, transformandose asi
en un peligro relativamente continuo vy
prolongado para sus amos.

Entre los problemas cotidianos estd
el hecho de que la putrefaccién de
cualquier carne se inicia y progresa con
mayor rapidez entre mayor haya sido
la fatiga del animal sacrificado,? vy
todos o la mayor parte de los équidos
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sacrificados son animales que estin en
esas condiciones. También se sabe que
esa putrefaccién se inicia con la pulu-
lacién de colibacilos en la superficie,®
siendo hasta después que intervienen
otros gérmenes. Es cierto que la fuente
de esos colibacilos ordinariamente es el
intestino de los mismos animales muer-
tos, pero ¢qué nos impide pensar que,
dada la forma en que se maneja la
carne, no se hayan mezclado cepas pa-
tégenas que encontraron terreno apro-
piado para multiplicarse por ser un ex-
celente medio de cultivo? Tenemos
que aceptar entonces la posibilidad de
que, la presencia de colibacilos bien
puede obedecer a contaminaciones en
cualquier punto entre el matadero y la
cocina, donde el origen humano de
ellos es bastante factible.

Olarte y Varela* entre otros, repor-
tan que los équidos a veces son porta-
dores de salmonellas patdgenas para
el hombre, y cabria reflexionar sobre el
niimero de hogares que quedarian ex-
puestos por la carne de un solo animal
infectado. Creemos que no haya necesi-
dad de esperar la comprobacién de una
epidemia de este origen, para aceptar
su importancia. También pensamos que
seria muy dificil,
cia, demostrar que una infeccién hu-

, salvo feliz coinciden-

mana tuve o, por lo contrario, no pudo
tener origen en la carne que se habia
comprado para el perro o el gato y,
ante esa duda, nos parece obligatorio
supervisar este aprovisicnamiento de
carne,

Hasta aqui nes hemos referido a un
aspecto del comercio de la carne total-
mente desatendide, sefialando sélo unos
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cuantos de sus aspectos higiénica y sa-
nitariamente importantes.

Nos ocuparemos ahora brevemente
de un aspecto quizd diametralmente
opuesto, comprendido en el consumo
de carnes oficialmente sancionadas co-
mo propias para uso humanao. De entre
las mdaltiples facetas que tiene ¢l con-
trol para hacerlas llegar en Gptimas
condiciones al piblico, queremos ana-
lizar someramente un problema que
nos parece merecer consideracién espe-
cial en México y que deriva, precisa-
mente; de la inspeccién que se hace.

Es bien sabido que se exporta la
mayor parte del ganado preductor de
carne de primera calidad. También
se sabe que una buena proporcién de
las clases cconémicamente més débiles
raras veces prucha carne, porque no
alcanza a pagar ni aun ¢l precio de la
més barata. Entre ¢l sector de la po-
blacién que puede pagar el precio de
las mejores carnes y aquél que no pue-
de pagar nada, hay una gran masa de
poblacién que inclina la balanza hacia
el lado econémicamente mas hibil y
consume lo que puede conseguir a pre-
cios mas bajos, frecuentemente, carnes
del mercado clandestino, al que entran
gran numero de animales de desecho
en establos, otros como producto de la
cria esporadica en los domicilios, otros
mas son animales que mueren en los
sitios de explotacién, y largo seria en-
numerar la variada gama de proceden-
clas.

Lo ideal seria, naturalmente, que to-
das esas carnes pasaran por la inspec-
cién oficial y sélo llegara al consumo la
que hubiese recibido la debida aproba-
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cién. Aun cuando Disraeli® decia que la
legislacién sanitaria era mejor que la le-
gislacién sanitaria, va Ostertag sefiala-
laba en 1892% la imposibilidad del
publico para reconocer en las carnes
lo que convenia y lo que no; también
hacia notar que la experiencia demos-
traba que, a(m pudiéndolo hacer, el
pablico frecuentemente no obedece a
esas recomendaciones y basta una cos-
tumbre, una ventaja econdmica o una
predileccidn, para derrumbar las reco-
mendaciones més explicitas.

En la situacién apuntada, habrd que
buscar la forma de dar cumplimiento a
dos de los imperativos esenciales: uno,
la necesidad de mermar al minimo la
provisién de carne que llega al mer-
cado v, el otro, que sélo llegue a ¢l la
que satisfaga los requerimientos higié-
nicos y sanitarios acdecuados.

Sin entrar en mayores detalles, habri
que recordar que, entre esa gran masa
de carne que se encamina al consumo,
hay una fraccién que resulta higiénica-
mente inadecuacla y se presta para
cometer fraudes, ya sea porque carece
del valor nutritivo correspondiente o
porque puede ofender el gusto o el sen-
tido estético. Otras carnes son sanita-
riamente inadecuadas porque constitu-
yen un peligro para la salud; pero, entre
unas y ctras, hay una buena proporeion
que, sin satisfacer los requerimientos
esenciales, se puede utilizar sometién-
dola al tratamiento adecuado o, dindo-
le el uso apropiado, se puede evitar que
se cometan fraudes.

Desafortunadamente, en la actuali-
dad se carece en muchos de los mata-
deres en México de las facilidades ade-
cuadas para inutilizar las carnes que
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que resultan del todo impropias para
el consumo. Esto da origen a que, aun
cuando se haga una inspeccién mis o
menos adecuada, no se sepa qué hacer
con el producto de los decomisos, mis-
mos que desaparecen del local de ma-
tanza, pero, en muchas ocasiones, ter-
minan por llegar también al consumo.
En mayor grado faltan facilidades pa-
ra procesar carnes que, mediante algin
medio de esterilizacidn, podrian llegar
con inocuidad al piblico consumidor.

En aras de la brevedad, quisiéramos
solo recordar que, desde 1873 se ins-
tituyéd en Alemania el sistema que se
denomina “Freibank”,7 y que posterior-
mente fue adoptado en otros pafses. Es
una institucién oficialmente controlada
donde se procesan las carnes que lo re-
quieren, ya sea sometiéndolas a coccién
al vapor o sujetindolas a otres trata-
mientos para hacerlas inocuas. Ahi
también se vigila que las carnes con
demérito higiénico lleguen al publico
con su justo valor y no que queden al
alcance de hoteles, restaurantes o plan-
tas industriales que las pudieran usar
para la comision de fraudes. Este sis-
tema permitirfa aprovechar sanitaria-
mente muchos animales que hoy en dia
pasan [fraudulentamente al mercado
clandestino, también se daria a les pro-
pietarios la opertunidad de tener cierto
valor de recuperacién, mismo que ac-
tualmente buscan a través del mercado
clandestino, porque con el sistema ac-
tual la pérdida seria total.

Quiza sea falta de un sistema de es-
ta naturaleza lo que haya llevado a no
buscar rutinariamente el cisticerco bo-
vino, por que se veria uno ante el di-
lema de mandar las canales a la paila,
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por no disponer de otro medio de este-
rilizacién. Por ejemplo, no se dispone
actualmente de medios para hacer la
coccién a vapor o la congelacién a me-
nos de 16°C durante 20 dias. Se-
gin una pequena exploracion hecha
hace algunos afios, ello significaria que-
mar de 20 a 30 canales en cada mil
reses sacrificadas, y no seria remoto que
se ccasionara un serio problema poli-
tico. Mientras esto sz resuelve, tendrin
que aceptar el riesgo de una teniasis
los que son tan afectos a la carne medio
cruda y al bistec a la tartara.

Es cierto que actualmente se estan
haciendo esfuerzos por mejorar la ca-
lidad de la inspeccién sanitaria en ras-
tros y mercados; pero, si con lo que
agui tan someramente bosquejado, lo-
gramos despertar interés en los que ma-
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nejan las cosas de salud publica por ver
el problema de la carne como un pro-
blema complejo, del cual muchos as-
pectos deben resolverse en  beneficio
colectivo, nos daremos por satisfechos.
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