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CONTRIBUCIONES ORIGINALES

PROBLEMAS DEL APROVISIONAMIENTC DE CARNES
FEN EL DISTRITO FEDERAL Y SU TRASCENDENCIA
AL BIENESTAR HUMANO *

ALINE S. DE ALUJA T

Con el objeto de tener bases de ovientacion acerca de las
condiciones sanitarias con las qwe se maneja la carne en
el Distrito Federal y del aprovechamiento gne se obliene
de los animales gque la producen, ye hizo un estudio en el
rastro-frigorifica de Ferreria y en el de Tlalnepanila.

Por medio de exdmenes bacterioldgicos de manos y
mandiles de los trabajadores, cuchillos, pisos, y paredes
de locales y transportes sanitarios, se determing que el me-
dio estd altamente contaminade y que enire los gérmenes
aislados se encueniran Salmonella sp, Staphylococcus y
gérmenes coliformes, todos ellos cansantes de padecimien-
los gasivoiniestinales en el hombre. Se establece ademds
qite se desperdician considerables cantidades de carne por
errores en el manejo de los animales, tanto durante su
transporte como durante su saciificio. Se discuten las con-
secuenciar que el elevado grado de contaminacion exdgena
encontrado puede tener para la salid humana y se recalca

% Trabajo de ingreso a la Academia Nacional de Medicina, presen-
tado en la sesidn ordinaria celebrada el 18 de octubre de 1972,

t Académico numerario. Facultad de Medicina Veterinaria y Zoo-
tecnia, Universidad Nacional Auténoma de México.
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la necesidad de tomar medidas para evitarla. Se hace notar
la mejoria que ie lograria tanto en la cantidad como en
calidad de la carne, 5i se modernizacen los sistenas de

transporte y de sacvificio de los animales.

Ocho millones de habitantes de la Re-
pablica Mexicana no comen carne, como
ha sido sefialado por Jiménez Cantti! y
se estima que en el mundo 1 000 a 1 500
millones de personas padecen hambre o
desnutricién.? La urgencia de proveer a
la poblacién humana de alimento sufi-
ciente en cantidad y en calidad es cada
dia mis apremiante. La produccién de
alimentos proteicos de origen animal es
uno de los grandes problemas a los que
se enfrentan gobiernos y organizaciones
internacionales,

En las ciudades superpobladas, con
grandes concentraciones humanas de di-
ferentes recursos, el abastecimiento de la
carne requiere normas y medidas que no
siempre son ficiles de poner en prictica.
Hay que recordar que la carne exige prin-
cipios sanitarios estrictos en su manejo,
ya que de lo contrario puede llegar a ser,
y de hecho asi sucede, un grave peligro
para la salud humana.

Los padecimientos que puede adquirir
el ser humano a través de la ingestién de
carnes se pueden agrupar en tres princi-
pales capitulos:®. *

I Las enfermedades de origen quimi-
co o toxicolgico (plantas téxicas,
sustancias téxicas en suelos y otros).

II. Las zoonosis, o sean, enfermedades
que el animal padecié antes del sa-
crificio y que pueden ocasionar en-
fermedad al ser manejada o ingerida
la carne:

a) Microbianas
pasteurelosis
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leptospirosis

erisipela

listerelosis

brucelosis

vibtiosis

antrax

tuberculosis

salmonelosis
b) Parasitarias

triquinosis

teniasis

equinococosis

toxoplasmosis

ITI. Las infecciones e intoxicaciones de-

bidas a la contaminacién exdgena de
la carne durante o después del sa-
crificio de los animales, procedentes
del hombre, del medio ambiente o
de los animales mismos, entre las
que figuran como representantes mas
importantes las contaminaciones por
enterobacterias, estafilococos y gér-
menes anaerobios.

Las zoonosis y las contaminaciones exé-
genas por gérmenes patdgenos ocupan un
lugar de primordial importancia por la
gravedad de las infecciones que produ-
cen en el hombre. Basta citar como ejem-
plo, las salmonelosis, frecuentes en los
animales domésticos en México.™ Los
animales afectados en ocasiones se trans-
forman en portadores sanos, constituyen-
do entonces una fuente de contaminacion
exégena. Este hecho hace necesario un
manejo extremadamente cuidadoso de las
carnes, desde el momento de la eviscera-
cién del animal muerto, para evitar la
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multiplicacion de éstos y otros gérmenes
patdgenos para el hombre o para tratar de
destruirlos, por medio de refrigeracion,
congelacién o irradiacion.®

Las condiciones sanitarias en muchos
de los rastros del Distrito Federal y de su
periferia no estin a la altura de a tecno-
logia moderna y hemos observado negli-
gencias en el aseo de los locales donde se
preparan las canales y de los vehiculos en
los que éstas se transportan, asi como en
los habitos higiénicos de los trabajadores,
limpieza de ftiles y aseo de la ropa, que
seguramente contribuyen a la contamina-
cién exdgena de este producto alimenti-
cio.

De lo anteriormente expuesto, es evi-
dente que los requisitos indispensables
para proveer al consumidor de un pro-
ducto que garantice su salud son:

1. Animales de abasto sanos.
2. Manejo de productos cirnicos bajo
condiciones sanitarias dptimas.

Pero en nuestro tiempo de explosion
demogrifica, el problema no solo es que
la carne llegue 2l consumidor en calidad
satisfactoria, sino también en cantidad
suficiente, lo que significa que los ani-
males de abasto deben producirse en na-
mero adecuado y que se deben aprovechar
integramente, Este Gltimo punto es el que
nos ha venido preocupando, ya que nos
hemos podide percatar que ocutren met-
mas por errores de manejo, que reducen
la cantidad de carne que deberia de ob-
tenerse, lo que redunda en perjuicio di-
recto de la alimentacién humana. Estas
mermas se deben principalmente a muer-
tes ocurridas durante el transporte de los
animales y por falta de precaucion y pre-
visibn durante las maniobras de carga y
descarga, a la carencia, en México, de le-
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gislacion respecto al nimero permitido de
animales por vehiculo, de separaciones en
los mismos para evitar caidas y pisadas,
de velocidades reglamentarias en carrete-
ras y a la falta de cnidados elementales
que deben recibir los animales durante
latgos viajes y durante su permanencia
en los corrales del rastro.

Otra parte de los traumatismos motivo
de decomiso se debe a los métodos de sa-
crificio, los que en los rastros municipa-
les y en Ferreria todavia se llevan a cabo
con sistemas primitivos, anticuados y crue-
les.

Es por lo tanto necesario considerar
aqui un tercer requisito:

3. Los animales de abasto deben de ser
aprovechados al maximo.

No nos extenderemos sobre el primer
punto, o sea la necesidad de producir ani-
males sanos, puesto que implicaria una
descripcién detallada de procedimientos
zootécnicos.

El propésito de esta investigacién es
obtener una idea de las condiciones sani-
tarias bajo las cuales se lleva a cabo ¢l
manejo de las carnes en el D.F. y el grado
de aprovechamiento que se obtiene de los
animales de abasto.

Material y métodos
Estudios bacterioldgicos
En el rastro frigorifico de Ferrerfa, en
diferentes dias, se tomaron muestras, en
cajas desechables de plistico, como sigue:
En la sala de matanza:
manos de 4 trabajadores;
mandiles de 4 trabajadores;
cuatro cuchillos utilizados por los ta-
blajeros;
cuatro dreas del piso.
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En los andenes de carga:
manos de 4 trabajadores;
mandiles de 4 trabajadores;
paredes de 4 transportes sanitarios.

Para cada una de las muestras se utiliza-
ron los siguientes medios de cultivo: agar-
eosina-azul de metileno (E.M.B.) para
gérmenes coliformes, verde brillante para
Salmonella-Shigells, agar-manitol-sal (M.
S.A.) para Staphylococcns y gelosa nutri-
tiva para cuenta de colonias aerobias me-
sofilicas. Las cajas fueron incubadas du-
rante 24 horas a 37° C. y se procedi6 a
la cuenta de colonias en gelosa nutritiva
y a la identificacién del género de los
microorganismos aislados, confirmindose
las colonias sospechosas de Salmionella-

Shigella mediante resiembra en medio de
agar-Salmonella-Shigella (8.8.).

Para determinar la frecuencia de Sia-
phylococcus anvens, se tomaron muestras
en la forma descrita, en medio de M.S.A.,
de cinco manos, cuchillos, mandiles y pi-
sos en la sala de matanza y se efectué la
prueba de la coagulasa, con las colonias
pigmentadas, fermentadoras de manitol.

Estudio de mermas por erroves
en el manejo de lov animales

En el rastro frigorifico de Ferreria se con-
sultaron los libros de decomiso de la Se-
cretarfa de Salubridad y Asistencia y se
obtuvieron los datos referentes a la can-
tidad de carne de bovino decomisada por

Cuadro 1 Resultado de los cultivos en la sala de matanza
Nuamero de colonias y género aislado
Colonias aercb. Staphylococcus sp. Coliformes Presencia
mesofil./cm? Colonias/cm? Colonias/cm? de Salmaonella sp.
Shigella sp.

Maioy 1 Tncontables 81 Incontables —

2 Incontables 35 51 =

3 Incontables 51 62 +

4 39 0 14 =
Mandiles 1 Incontables Incontables Incontables ==

2 52 33 2 —

3 22 1 Incontables -

4 31 1 3 =
Cuchillos 1 4 a 35 o=

2 31 38 Incontables —

3 6 0 Incontables +

q 5 1 Incontables +
Pisas 1 Incontables Incontables Tncontables —

2 Incontables Incontables Incontables —

3 Incontables Incontables Incontables —

4 Incontables 70 Incontables —
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Cuadro 2 Resultados de los cultivos en los andenes de carga
Ntmero de colonias y género aislado
Colonias aerob. Staphylococcus sp. Coliformes Presencia
mesofil./ecm? Colonias/cm? Colonias/cm? de Salmonella sp.
Shigella sp.

Manos 1 Incontables Incontables Incontables —

2 Incontables Incontables Incontables

3 3 36 27 +

4 72 4 Incontables —
Mandiles 1 Tncontables Incontables 10 —

2 44 16 15

3 Tncontables 61 158 —

4 69 TIncontables Incontables =
Paredes
del prans-
porte sa-
aitario 1 13 0 1 —

2 18 Incontables 0 +

3 34 42 Incontables

4 5 Incontables 0 ==

traumatismos durante los meses de octu-
bre a diciembre de 1971,

En el rastro de Tlalnepantla se calcu-
laron las pérdidas que se registraron en
las especies porcina y bovina (becerros)
por muertes ocurridas durante los trans-
portes de su lugar de origen.

Resultados

Estudios bacterioldgicos. Los resulta-
dos se resumen en los cuadros 1, 2 y 3.

Estudios de mermas por ervoves en el
manejo de los animales.

a) En el rastro de Perreria
Durante los meses octubre a diciem-
bre de 1971 se decomisaton por trau-
matismos, 18 toneladas de carne de
bovino. Con esta cantidad decomisa-
da, en sélo tres meses, se podrian
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haber alimentado, durante el mismo
periodo, 2 000 personas diariamente
con 100 g. de carne.

En el rastro de Tlalnepantla

Cada mes se quema un promedio de
4420 Kg. de carne de cerdo, por
muerte de los animales durante el
transporte, lo que significa que, con
esta cantidad, 1 473 personas podrian

ol

Cuadro 3 Presencia de Staphylococcus anvens,
determinada por medio de la prueba de la coagu-
lasa en muestras de cinco manos, mandiles, cuchi-
llos y pisos en la sala de matanza

1 2 3 4 5
Mawos + + + =1 +
Cuchillos + + + ] +
Mandiles + + + - _
Pisos 4 1 4 il T
553



haber recibido 100 g. de carne al dfa
durante el mismo tiempo,

Cada mes se quema un promedio de
60 becerros recién nacidos por haber
muerto durante el transporte.

Discusion

Los resultados de este estudio proporcio-
nan una idea somera de la magnitud del
ptoblema del aprovisionamiento de car-
nes en el D.F., en especial de sus aspectos
sanitarios y econémicos. Pueden agrupat-
se en dos capitulos:

1. La falta de condiciones sanitarias
con las que se maneja la carne en
nuestro medio.

El desperdicio de un producto bi-
sico en la alimentacién humana.

[$%]

En el pequeno niimero de muestras to-
madas para examen bacterioldgico, 28 en
total, se han aislade organismos del gé-
neto Salmonella o Shigella en 5 de cllas
y en 15, incontables colonias de gérmenes
coliformes, que se consideran indicio de
la contaminacién de origen fecal o pro-
cedentes de un animal septicémico y ciet-
tos serotipos son causantes de enteritis en
el hombre.*

En 19 de 20 muestras se aislé Szaphy-
locoecus anrews, uno de los principales
responsables de las intoxicaciones alimen-
tarias.”

Este elevado grado de contaminacién,
en lugares en los que deberfa efectuarse
un control bacterioldgico minucioso, es
consecuencia de que se ignoran criterios
sanitarios y educativos elementales en la
préctica del control de alimentos,® % 1 2
pesar de los reglamentos que existen al
respecto en la §.5.A. El personal del ras-
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tro no cbserva las reglas necesarias de
aseo, los ttiles empleados no son esterili-
zados entre los diferentes turnos, los an-
denes de carga se encuentran al aire libre,
que también estd altamente contaminado.'
En estas circunstancias no puede esperarse
que la carne sea un producto higiénico y
mucho menos que lo sean sus derivados.
Ramirez y colaboradores ** han demostra-
do que el grado de contaminacién de las
canales aumenta a medida que éstas se
van alejando de Ja linea de desuello y
que es mucho mayor en Jos andenes de
carga, lo que comprueba que es la falta
de higiene dentro del rastro la que la
causa.

Segtn las estadisticas del afio 1970 de
la S.8.A., las diarreas y enteritis ocupan
el segundo lugar en la lista de las causas
de defunciones en los Estados Unidos
Mexicanos.™ En su estudio de la pobla-
cién materno-infantil, Orddfiez 15 sefiala
que las enteritis y enfermedades diarrei-
cas ocupan el segundo lugar de las causas
de mortalidad en nifios entre uno y cuatto
anos.

Aunque no se quiere implicar que la
carne sea la vinica fuente de estas infec-
ciones intestinales en el hombre, no cabe
duda que el alto grado de contaminacién
exbgena constituye un grave peligro, dada
la facilidad con la que podra contaminar
manos, mesas y diversos ttiles de cocina,
hecho de gran trascendencia, sobre todo
en hoteles, restaurantes y hospitales. Los
casos cada aflo mds frecuentes de graves
salmonelosis en el D.F., bien podrian de-
berse a factores relacionados con este 1l-
timo punte.’®

El desperdicio de fuentes de proteinas
en nuestra época, en la que el hambre es
una amenaza real para la humanidad, se
antoja como particularmente absurdo, so-
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bre todo en vista de que es causado por
factores relativamente ficiles de corregir.
Resulta dificil de entender que los cria-
dores de animales productores de carne
se esfuercen en su cuidado, para que en la
tltima etapa de su industrializacion ocu-
rran pérdidas econdmicas y la poblacion
no pueda aprovechar al mdximo un ali-
mento proteico tan costoso de producir. El
manejo correcto de los animales antes y
durante su sacrificio no sélo tienc efectos
favorables en cuanto a la cantidad del
producto final, sino que también mejora
notablemente su calidad.'® Esti demos-
trado que en un animal en estado de
stress, como lo causan el cansancio, el
miedo y los movimientos bruscos y vio-
lentos, se agotan las reservas de glucdgeno
muscular, lo que a su vez da lugar a dis-
minucién de los niveles de 4cido lactico
en la carne, por lo que su pH se vuelve
alcalino. Carnes con pH alcalino, no ma-
duran debidamente, son duras, de sabor
poco agradable y los gérmenes se multi-
plican en ellas con gran facilidad.*

Para terminar, cabe recordar aqui las
palabras del presidente John Kennedy,
quien dijo en su discurso inaugural de
1963: “tenemos los medios, tenemos la
capacidad de eliminar el hambre de la
tierra durante nuestra vida; sélo nos falta
la voluntad de hacerlo”.

La doctora Aline Schunemann-Hofer de
Aluja sustenté su examen profesional de mé-
dico veterinario en 1948, con la tesis profesio-
nal “Contribucién a la histopatologia de la
fiebre aftosa experimental”, por la que mere-
cié mencion honorifica, Recibié adiestramiento
clinico en universidades europeas y america-
nas. Obtuve el grado de Master of Science de
la Universidad de Pennsylvania, en 1962. Es
profesor titular y jefe del Departamento de
Patologia en la Facultad de Medicina Veteri-
naria y Zootecnia de la Universidad Nacional
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Auténoma de México y de numerosos cursos
de postgrado. Sus contribuciones cientificas
han aparecido en la literatura periddica na-
cional y extranjera. La Academia Nacional de
Medicina la admitié en su Departamento
de Sociologia Médica y Salud Publica, €l 18 de
octubre de 1972.
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COMENTARIO OFICIAL

GUILLERMO SCHNAAS #

El trabajo que nos ha presentado la doctora
Aluja y que hoy se me concede el honor de
comentar, induce a hacer reflexiones sobre esos
servicios de abastecimiento de carpe en una
poblacién que crece a ritmo tan acelerado,
como ocutre en el Distrito Federal.

De seguro y ya desde los albores de la hu-
manidad, cuando el hombre formé sus prime-
ras pequefias comunidades, se inicid el inter-
cambio, no sélo de alimentos y materiales para
vestido, sino también de favores, atenciones y
otros pequefios servicios. Con el transcurso del
tiempo y la creacion de la moneda como sim-
bolo de valores recibidos se inicié lo que hoy
designamos comercio o trafico; pero en el
fondo, el mismo trueque, interesado, de ser-
vicios,

En este intercambio tienen que incluirse
desde los mas modestos servicios hasta los mis
encumbrados. Desde el mis simple momento
de diversién que ofrece un mimo, hasta los
mds excelsos servicios, sean tangibles o intan-
gibles, que proporcionan obreros, artesanos o
profesionales, siempre se establece un “te
ofrezco a cambio de tanto” que configura el
mutuo beneficio.

Desde hlego, entre los extremos que marcan
la codicia y la generosidad, debe quedar cons-
tituido el equilibrio equitativo, donde la com-
pensacion material debe ir aparejada de la
compensacion moral o, si acaso, debe ser siem.
pre excedida por ésta. Tan necesario s este
intercambio en el cotidiano convivir que, a

* Académico numerario.
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Ferreria, del M.V.Z. M. Ramirez Valenzucla, jefe
del Colegio de Higiene de la Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia, UNAM, del M.V.Z. J.
Lépez A., del laboratorio de Microbiologia de la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, y de
los pasantes de Medicina Veterinaria y Zootecnia:
Félix Acosta, Radl Jaramillo, Leopoldo Paasch.

nivel de idealismo hipotético, se podria afir-
mar que solo se justifica la propia existencia
en la medida y calidad de los servicios que se
prestan a la comunidad.

Pero ... seguramente, también, con la ini-
ciacion del intercambio nacieron los tres mis
grandes enemigos del hombre, a saber: la ig-
norancia, la pereza y la falta de honradez.
Ignorancia del que no sabe qué ofrecer o del
que no sabe justipreciar lo que necesita o re-
cibe; pereza del que sabiendo hacer, no lo
hace o del que no recibe por abulia para hacer
algo a cambio, y la falta de honradez del que
finge servicios a cambio de compensacion no
justificada o, por lo contrario, del que apro-
vecha servicios y sélo concede una compensa-
clén insignificante o que resulta inexistente.

En dltimo término, son siempre uno o la
confluencia de varios de estos factores los que
crean las mds grandes desavenencias entre per-
sonas o entre naciones y determinan las gran-
des injusticias sociales.

S8e han escrito libros, se han llenado biblio-
tecas, y grandes demagogos han desencade-
nado las mds sangrientas luchas, siempre con
el sefiuelo de lograr el bienestar humano; sin
embargo, sdlo entre aquellos donde se han lo-
grado vencer esos tres encmigos de que habla-
mos, se ha logrado una mejor convivencia
para luchar en conjunto contra los problemas
que impone el ambiente al ser humane para
su existencia.

Con lo anterior en mente, examinemos la
situacidn que nos pinta tan sucinta pero ilus-
trativamente la doctora Aluja. Salta a la vista
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que, en algunos casos la ignorancia, en otros
la negligencia y, también quizd, la falta de
honradez en otros mds, especialmente en aque-
llos que debiendo vigilar descuidan su come-
tido, crean problemas serios para el bienestar
humane, donde el consumidor resulta la vic-
tima ignorante del proceso.

Sefiala con pristina claridad como, por un
lado, se merma el patrimonio alimentario de
la poblacién y, por otro, se crean condiciones
posiblemente patégenas, y esto ocurre en ins-
talaciones que han significado un gran esfuerzo
y gasto para dotar a la ciudad de México de
un matadero moderno. Imaginese lo que su-
cederd en sitios donde el equipo es rudimen-
tario o el aprovechamienta de los animales es
clandestino.

Evidentemente algunos problemas se presen-
tan desde antes de llegar los animales al ma-
tadero y otros resultan al salir las carnes al
mercado; sin embarge, también es evidente
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que, ni el mejor equipe suple la ignorancia
de una tecnologia que requiere minuciosidad
en la aplicacién de conocimientos. Basta mirar
algunas de las escenas que nos presenta la
doctora Aluja, para comprobar que, a veces,
ni los mismos involucrados captan la viola-
cién de principios sanitarios y hasta humani-
tarios que cometen y la degradacién moral con
que se desempefian.

Aun cuando el apasionamiento que motivan
estos asuntos pudiera tentar a extendernos, el
tiempo nos limita y sélo nos queda manifestar
nuestro beneplacito por ver que alguien, como
la doctora Aluja, no permanece indolente ante
hechos que ocurren en perjuicio de la colec-
tividad. Esperamos que su ingreso a esta
Academia resulte de lo mds provechose al
presentarnos sus observaciones e inquictudes
cuidadosamente depuradas con tamiz cienti-
fico, por lo que a nombre de la misma Aca-
demia le doy la mds calurosa bienvenida.
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Hay nifios 4 quienes se ha inoculado repetidas veces sin éxito;
hay que vacunarlos hasta que su idiosincrasia lo permita; hay
nifios en quienes la vacuna no evoluciona debidamente; la pru-
dencia exige para los que manifiestan receptividad vacunal, no
limitarse 4 una revacunacién nica. Segin Harden, la segunda
vacunacion puede producir pustulas vaccinales, la cual es tam-
bién preservativa.

Las vacunaciones, en tiempo de epidemia, generalmente no sur-
ten, pero garantizan. (Malanco, F.: Reflexiones sobre virnela y
vacuna. Gac, MEp. MEx, 35:316, 1898.)





