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I. RESUMEN

Se tomaron tres grupos distintos de muestrés,de carne y -
ganglios linfiticos de bovine decomisada por los mé&dicos del -
"Rastro y ¥rigorifico de Ferreria, sospechosa de tuberculosis.

En cada uno de los casos se efectuaron trabajos distintos:

PRIMER GRUPO: MUSCULOQS

En ecste grupo se tomaron grandes cantidades de carne de -
bovino decomisada sospechosa de tuberculosis, y se sometieron:

~a distintas temperaturas, 110°C, 140°C, y tiempo de coccibn, =

. 25,.30, 50 y 60 minutos, .y a una presi&n constante de 3.5 kg/cm2

esto se hizo para poder conocer las constantes a las que la -
-garne tiene un buen cocimiento y el mayor rendimiendo en kilo-~

gramo de carne.-

SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE_GANGLIOS

En este grupo se tomaron muestras de ganglios linfaticos
de bovinos retenidos por ser sospechosos de tuberculosis - para’
' .su reinspeccibnr por médicos veﬁerinarios del Rastro y Frigori-

fico de Ferreria. Estos gangllos se traba]aron ‘en el laborato:

frlo de dlagnéstzco de dicho rastro para realxzar la técnica de:“

s tlnc10n de Zlehl-Neelson.

" De este grupo de gangllos se reportaron 28 pOSlthOS, ,igi;:‘

med;atamente se tomaron muestras de mﬁsculo perlférlco de dL—‘;

i




chos ganglios y se trabajaron en un segundo laboratorio para -
" ratificar el diagn&stico mediante cultivo bacteriano por la -~

técnica de Ldwenstein Jensen.

Despu&s de 45 dfas de cultivo no se observSd crecimientoc -

de Mycobacterium tuberculosis.

TERCER GRUPO: GANGLIO

En este tercer grupo tambi&n se recolectaron muestras de

génglios linf&ticos de bovinos sospechosos de tuberculos;sﬁ

-Estos ganglios se ttabajaron‘en el laboratorio. de diagnég
tico del Rastro y Frigorifico de Ferrerifa y4se realiZGVIa ﬁin;
c¢itn de Ziehl-Neelson. De estas pruebas resultaron 25 casos -

positivos.

Posteriormente se sometiercn al-proceso de higienizacién
por: medic de las ollas Qe esterlllzaclﬁn en 1a Empacadora de =
Industrial de Abastos, sometiéndose & una temperatura ae 121°CL

‘durante- 35 minutos y a una*pres;ﬁn de 2.6 kg/cmz.

Posterlormente fueron trabajados en. un segundo laboratorlo'

para comprcbar la destruccxén del bac;lo medxante 1a técn;ca d

“deensteln Jensen.‘

Despues de 35 dIas de cultlvo no: se observ6 crecxmlento de

;,Mycobacterlum tubercu1051s.:.7



II. I NTRODUCCTION

LA CARNE COMO ALIMENTO

Comer carne constituye un proceso esencial para la conser
vaciénrde la vida misma y pocos alimentos calman las molestias
~del hambre y satisfacen el apetito tan répidamente como la car

e(g). La carne se define como agquellos tejidos animales. qué
puedén emplearse como alimento. Todos los productos érocesa——
dos o manufacturados que se preparan a partir de tales tejidos -

se incluyen en esta definici&n.(lz)

La . produccidn, alimentacibn y manejo animal son parteé eg.
traordinariamente importantes de la cadena alimenticia, ei #iE
‘tema de comercializacifn mediante el cual el ganado pasa de la.
granja, a mataderos y plantas de elaboracifn cé&rnica, tienen -

una gran influencia en la industria.(lz)

_'La comercializacifn es .la finica comunicacién entre el.con

R . . 2
sumidor y el preoductor, su lenguaje es el dinero.{lf)

.Los.métaderos, salas de despiece, fabrlcas de productos -
cdrnicos.y almacenes de gigt??puci&ﬁ, sen partc dc 1a 1ﬂdustr1a
cérhica;aﬁanfo para. ccnservai lé:célidad e*lnteqrzdad del pro.

'ducto como para desarrollar productos cérnlcos nuevos.y. dzfe——j

(9)

«-rentes Sl la- lndustrla cérnica pretende conservar en la -f

— cadena de producc15n de allmentos su,xmportante poslc;on actual
y mantener el mercado dlnémlco y creCLente, debe buscar el ela’

Afborar productOS de menor costo para el consumldor ‘12)




A través de la historia se ha comprobado gue el consume -
de carne supone una buena posicifn social y un prestigio econd
mico(g). Es digno de sefialarse gque el consumo de carxne indica

el estado econfmico de un pais o de un individuo.‘lz)

La carne constituye en muchos paises la fuente de ingref~
sos mias importantes de la ganaderfia. La industria transforma-
dora de la carne representa el renglbén mds amplic de lo dedica
do a productos alimenticios y muchas amas de casa gastan casdi
un tercio de su presupuesto en carne y derivados cirnicos dia
tras dIa(ZZ). Les conocimientos qﬁe el consﬁmidor posee sobre
el valor nutritivo dg‘la carne son generalmente insuficientes,
anticuados y. falsos, a pesar del papel destacado que desempena

easte alimento en nuestra nutricién.(zz)

La importancia fisioldgica y nutritiva de la carne ha si
dé reconﬁcida cada vez mas a medida que han ido progresando -
 lasuinvestigaciones sobre nutficién. Gracias a 105 modernos -
m&todos de investigaci®n ha sido posible comprobar que ' la éag
he es, lncluso, mucho més nutritiva de lo que se suponia an~--—

tes, (22)

- Por ejemplo, ha podido démo#trarse que lo-que-se peﬁsaba
al pr1n01plo, respecto a las. fuentes de hxerro de 1a carne,'es“
.:falso, ya que es mucho m&s 1mportante, pues la absorcién de 61“ 
_cho mlneral resulta més efectlva que el del contenldo en 1as

‘,verduras ¥ cereales. (22) -




La carne es uno de 1los alimentos més nutritivos de los —--
consumidores; es una excelente fuente de proteina de gran cali
dad, y también contiene grandes cantidades de minerales esen——

ciales y vitaminas del brupo B.(ZZ)

Es por estd gue creemos necesaria la c¢reacidn de. nuevos -
productos clrnicos, ¢ue por su costo menor estén disponibles -

para mayor nfimero de gente.

CONSTITUCION DE LA CARNE DE BOVINO

Prxoteinas

Las.proteinas ocupan el lugar preferente en muchos asbec—r_
Vtos, en lo gue se reflere al valor nurtrxtlvo de 1a carne(zz)
"Es-este un alimento bastante mis r;cc en proteinas que muchos _J
otros. Las proteinas de la carne poseen, ademés, unralto.vau-
lor bioldgico, pues contienen todos los ccsntltuyentes necesa-,
1r{os, en forma facilmente dxgestlble, para la sinte51s de- 1as

!éﬁgtanclasrespeciflcas del organismo. El valor blolﬁgigp de - ':‘;f.

_15 carne es 17.5% 122}

',Clasifibacién de ias'proteinas de la carne

La albﬁmlna de la carne, cuya proporc16n ponderal es" d

20% por térmlno medio,-esté compuesta de ‘una. serle de susta,

; clas protezcas que dlfleren entre si por su estructura y pro &

pledades,'estas proteinas se pueden leldlr en general en do'

grupos'i las proteinas musculares v las del tejldo conjunt1
(22) ) :




Dentro de las proteinas musculares hemos de distinguir, =«
entre otras, las escleroproteinas, las del sarcoma, es decir,.
del jugo de la carne, asi como- las que confieren a &ste su co
lor. De las escleroproteinas merecen citarse, sobre todo la -
miosina y la actina, la primera participa en el contenido pro
teico del mfisculo con el 38% aproximadamente, la fltima con el
13%. Ambas pueden unirse para formar la actinomiosina, a la -
cual corresponde una importancia destacada en -la contractibili
dad del msculo. Pertenecen a las proteinas del saréoplama, -
entre otras sustancias, el mifgeno, la miocalbGmina y l; mioélg

bulina.

Las proteinas célrnicas més conocidas son: la mioglobina

y la hémoélobina, las.cuales cbnfiaren a la carne su color(zz).
Apérte de las proteinas muscﬁiares, en la carne se encuentran

también las del teijido conjuntivo,'de.ias cuales deben citarse;f

- -en brimer lugar, el coldgeno y la elastina. 5u relacibn cuan-

titativa es diversa, segln la clase de tejido conjuntivo de =

que se trate, pero las variaciones no son muy acusadas. (22}

El colégeno es el componente prlnCLPal del tejldo conj“n—

‘tivo de 1a carne y estd presente en una proporc;&n del ‘1’ al 2%

en la carne magra. 22)

' Amino&cidos- de las protefinas de la carne

Si §e compara el cbntehiﬂo‘dé amihoﬁcid05~de'lps prétidos:
‘de la carne de’. dlversas espec1es anlmales, ‘salta a la vistdgla'

'dlferencla que exlste entre ellos (6.12.22$




Las Earnes de vacuno, porcino y lanar contiene casi las:—
mismas cantidades de aminoicidos esenciales; solamente se cogr
prueban ciertas variaciones en la relacifn cuantitativa de los
distintos dcidos. Coincideﬁ también ampliamenge en la propor-—
cibn de aminoscidos no esenciales y su relacidn cuantitativa en

(22)

las distintas. especies animales Cuadro No. 1,

La rikueza de la carne en principios nutritivos depende
de. una serie de factores, como son: la edad.de la res de abas

to, el sexo, la raza y la alimentacifn” (6.22). CuQQro‘No.~2.

Cabe seflalar un incremento porcentual de la mayoria de - -

losréminoécidqs a medida que aumentajlareaéd de ia res; s8lé:”

‘para“algunos émihoéciﬂdsfocﬁr:e lo cqntfaxio.‘(6,12.18;19‘22}.~ﬁ;




CUADRO No. 1

AMINOACIDOS DE LA CARNE (% DEL CONTENIDO. PROTEICO)

. Amino&cides bovino cerdo ovino
Aminodcidos no
esenciales
Alanina 6.4 6.3 6.3
Arginina 6.6 6.4 6.9
Acido asparaginico 8.8 8.9 8.5
Acido glutimico 14.4 14.5 14.4
Glicina 7.1 6.1 6.7
Histidina 2.9 3.2 2.7 .
cistina 1.4 1.3 1.3
Prolina 5.4 4.6 4.8
Serina 3.8 4.0 3.9
| Tirosina 3.2 3.0 3.2°
Aminodcidos
.esenciales
Fenilanalina 4.0 4.1 3.9
Isaleucina 5.1 4.9 4.8
Leucina ’ 8.4 7.5 7.4
Lisina 8L 4 7.8 ‘-‘_7.6'
" [Metionina 2.3 2.5 2.3
Treonina- 4.0 5.1 4.9
Trlptofano 1.1 1.4 -
valina " 5.7 5.0 5.0
Total ‘de’ amino~ ) e : c s L ey
‘dcidos esenciales. ..~ ° 39.0. . L3803 7 0 37.3

| Fuente: Niinivaara F.P..
S X Valor nutr:.t:.vo de la carne, pEg. ‘89..




CUADRO No. 2

INFLUENCIA DE LA EDAD Y SEXO SOBRE LA COMPOSICION
DE LA CARNE DE BOVINO

Edad Agua Grasa Proteinas Minerales
Menos de

2 afos + - - - L=

M&s de o

2 afios o= + LS +

Sexo (adultos)

Machos - - + - +

' Hembras - ) + IR S +
Claves: (+ = mésf - = menos);

Fuente: Niinivaara F.P.
Valer nutritivo de la carne, pag. 43.

COMPOSICION Y CONTENIDO ENERGETICO DE LA CARNE -

La composicifn de 1a-cﬁrne de 1as'reses de abasto'ofrece‘v

" pocas dlferenCLas en lo que respecta a-las partes prxvadas de’

grasa(zz) En camblo, el contenldo graso de la, carne esté so

- metldo a osc;laclones cons;derables e lnfluye, por esto, natu,

ralmente,‘sobre la proporc;én de los demés prlnc1pzos nutrltxr

vos.u La presenc;a mas o menos abundante de te;ldo'adiposo de‘

"pende de un gran nﬁmero de factores, como son, por ejemplo,

}‘13 especle anlmal, la reglﬁn anat6mlca, 1&,_'

la edad,‘el sexo,,

:vraza_y 1a allmentac1op.: (§.22)»
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La ternera suministra carne magra y relativamente pobre

en energfa, en tanto que las de cerdo y lanar se caracterizan

por un alto contenido de grasa y calorias.. La carne de vacu-

no ocupa un lugar intermediario entre ambos extremos.  -Das ~
‘proporciones de agua, proteinas y sustancias minerales. son no

tablemente menores en la carne grasa de cerdo y lanar gue en

la ' magra de vacuno o ternera. (6.1.22)

Las carnes de ternera, vacuno, cerdo y-lanar cohtiehen -
7cas; las mismas cantidades de protefnas ¥ sustancias mlnera-—

(22) Cuadro No. 3.
CUADRO No. '3

COMPOSICION Y CONTENIDO ENERGETICO DE LA CARNE DE
ALGUNOS ANIMALES ‘DE ABASTO (CARME SEMI—MAGRA)

Agua = Protefnas. - Grasas - Minerales.
. L . % : L NI
Carné de bovino . 60.0 1. 2107 0 0ld
| carhe de ternera  69.8 19:7, ‘9.5 oo
Carnede cerdo .~ 42.0 . - 11.9.. 1.45.0 - ‘. 0.6
Carne de ovino ' 56 3 S-16.4 0 26,4 0 ove

.. Fuente: Niinivaara F.P. - - -
) - Valor ‘nutritivo de la carne,‘p&g. 40 -
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" VITAMINAS DE LA CARNE

La importancia de 'la carne como portadora de vitaminas se

basa primeramente en la presencia en ella de las pertenecien-—

tes al grupo B. Si incluimos los &rganos internos, la carne -~

suministra también vitaminas liposolubles, preferentemente la

A (12.18.22). La carne de cerdo contiene de 8 a 10 veces mis

tiamina (Bl) que las de vacuno, ternera y lanar.  En cuanto a

las diferencias existen

las dem&s representantes del grupo B,
. (18.

tes entre unas especies y otras son mucho menos marcadas
22).

No obstante, la carne de ternera contiene la mayoria de -

‘complejo B en mayores cantidades . que ‘la . del

. las vitaminas del
La carne magra de todas las reses de abasto contienen
Cuadro

vacunoe.
mis vitaminas del grupo B que la rica en grasa {18.22).
TNo. 4. ' e oo :
 CUADRO No. 4 ' : ;
VALORES EXTREMOS OBTERIDOS EN DIVERSAS INVESTIGACIONES

_ SOBRE EL. CONTENIDO DE VITAMINA B DE LA CARNE’

U Riboflavina Nicotina~

: o wiamina o mg/100 g ‘.~ _-mida’ B B i
Cairie de vacuno = 0. 56-0.186  0.11-0.28 . 3.1~ 9.8 BRI

| Carne de termera "0.125-0,190  0.14~0.33 6.9% 9.0
‘Carne. de lanax T ) i )

|/ Adurte - T @.051-0.200  0.12-0.31 - 2.2- 6.0
.doven. . i - . .0.088-0,340 ..0.16=0.37 ' - 4.3~.8.5
Carne de cerdo . 0.622-1.480 70.12—0.23.:' L 4.3-10.7

Fuente:  Niinivaard . F.p.: . N '
R 117,

f'valor nutritlvo de la carne, PaG. .
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Vitaminas liposolubles y Scido ascSrbico

La carne contiene estas vitaminas én escasa cuantia. No
obStanEe, pueden -establecerse ciertas diferencias dependientes
.de‘la'especie,-como: la vitamina A y el &cido ascérbico_sué—
len estér presentes en las carnes dezéollo vy ganso. La carne
‘de pollo es la mis pobre en vitamina K; la carne grasa es . me
jor fuente de vitaminas liposolubles que la magra en todas =
ias'especie;(22)< .Al estudiar los factores qﬁe influyen.so=-
bre el contenido vitamiInico .de la carne, se han tomado eﬁ = -
éugnta, ademis, ya mencionados, la raza, el 5éx9,'la edad, 1la

alimentacién del animal y su estado de carnes antes de la ma .

‘tanza (6.18.22). Cuadro No. 5.

CUADRO No. 5

VITAMINAS LIPOSOLUBLES Y ACIDO ASCORBICO EN LA CARNE -

Acido
R ' ascbrbico -
ui/100. g ui/fl00 g mg/100 g mg/100'g - mg/l00:g

Bov1no : .70 0 4.0 : 0.14

Cerdo 70 - as . 0.8 ©0.15
“oVinQ_' S350 7 0 f3:9-5v  I 0 L IR

‘Fuente’ Nlinxvaara F P. o R T
S Valor nutrltlvo de la carne, ‘pag,. 119, o




‘u'aroma de la carne.
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'CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA CARNE

El valor de la carne y de los productos cdrnicos se detex
mina no sélo por sus cualidades nutritivas, sino tambhién- por -
sus sensaciones organolépticas, tales como: color, sabor, aro

ma, textura y consistencia.(lq)

Celor: El color se determina principalmente por la canti
_‘dad y estado de su pigmento soluble en égua;‘la mioglobina y -
la hemoglobina son cromoproteidos, es decir, compue#tos forma-

dos por proteinas (96%) y componente colorante (4%) -

La mioglobina, con una carga de fe positiva divalente,. le
'transflere a la carne un color rojo plirpura o ro;o oscuro, -'si

“no tiene un enlace de oxigeno (1)

Olor: La carne c¢ruda normalmente tiene un olor ligerorsi‘

milar al olor de dcido lactico industrial. El olor de los ani -
'males adultos es siempre mis fuerte que la carhe de animales -

j6venes de la misma'especie.

Muy- frecuentemente la carne de los anlmales machos no cas »

trados t;ene un olor amonlaco.

El olor .de la ‘carne coclda 1nc1uye 1os olores del amonla—v

i'eo, lag’ aminas el zndol, el sulfuro hidrlco y otros.4"

Los lnvestzgadores Japoneses han llegado a 1a conclusl&n_

de que 105 nucledtxdos son los componentes responsables del
(14) :
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Sabor: La carne cruda. tiene un sabor mdy débil, seméjén4
te a la sangre, el sabor caracteristico de la carne se obtiéne
durante el cocinade, se dgte:mina por los cambios de ‘lias pro--
teinas de las fibrillas musculares. También influye la edad,
alimentacidn y condiciones de conser&aciﬁn despu&s del sacrifi

cio. (14)

Textura y consistencia: Para el consumidor, la consisten- -

cia y la textura son los factores principales en la evaluacibn

~de las cualidades organol&pticas.

ExlStEn muchos factores que. influyen sobre la ccnsisten—-
c1a y la textura de 1a carne, Como son: 1os factores que in--:
fluYen antes y despuds del sacrificio,rfactdres ante—morﬁem;'f
propieaadesgenéticasy fiéiolégicas; alimeﬁtacién, tratamiento

‘de los animales antes del’sac:ificio.(l4)

Factores bost—mortem, tiempo 'y temperatura de.almacena¥—r.
miento, maduracx&n, congelac;én, deshunese’ y despcc;e de 1a -
carne. {14)

Jugoéidad: Se determina por dos factores:

1. . La liberacibn del jugo de la carne en el princigio‘de"ia

o omasticacifn:

ﬂdﬁgoéidéd natural, 'caracteriética-dé cada'espeCie“de”Car—
‘ne B £ debida fundamentalmente a que la grasa estimula la -

.,sallvac15n.




’*nal‘preparada.

15

La jugosidad de la carne es diferente en relacibn con la

especie animal y el tipo de pieza.

Entre la ternura y la jugosidad existe muy estrecha rela-
cidn; cuanto mis tierna es la carne, tanto mis r&pido se sepa-

rarf su jugo durante la masticacidn. (14.18)

APROVECHAMIENTQ DE SUBPRODUCTOS

) ﬁa definicidn. de subproducto es algo vaga, no ofrece aifi
chltad alguna.comprender que el higado: o el riiidn proceden. de
un animal,rpefOZIa ipsulina, la éd;tisona, lasrcuérdas para -
ins;ruhentOS musicales ¥ el glicerol, son'defivadds bastante'—'
iﬁdirectos del animal sacrificado. En un sentldo qeneral, 105 
“t8rminos subproductos h'4 desechos son empleados para aludlr -a -v_f\

todas las partes o particulas que no est&n anluidas en una ca_
(20) ' o ’

Se encuentra un reducido nfimero de. 6rganos y componentes
‘que, - segfin sean las costumbres ‘alimenticias .y 'las posibilidades < :
 ecoh6micas del consumidor, pueden ser considerados comd comes-

txbles o no. (z0)

Entre ellos Elguran el ﬁtero, el bﬁzo,:loé:testiculbs, -V

,<los pulmones y la sangre, todos 1os cuales pueden consxderarse

.'como aptos para el consumo humano. s;empre que p:ocedan de

'males sanos ¥y no hayan 51do contamlnados durante l sacrlficio

.o 1a preparacxﬁn (20’
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Al aumentar la capacidad econbmica de la poblacibn, aumen
ga”también-el consumc de carne y a la vez surge la demanda de
mejor calidad en ese producto, por consecuencia, hay algunas -

‘partes del animal gue ya no pueden venderse y tienen que ser =

convertidas en alimentos para el ganado (20)

Los denominados despojos no comestibles no existen a ve--

ces. en algunos palses menos. desarrollados; puade darse el caso. -

de que en ellos se consuma de manera regular la sangre, el . ba- -

zo y los Srganos genitales, y auhque,se htiiicen con . fines cg.-
' mestlblesalgunaspartes del cuero, téles como ‘la piel deila 

"za,rcuello Y garras (20)

Pueden ademds subdividirse los desbojos.en subp;oductds'

principales y secundarios, . Los subproductos principales son

.el cuero, la piel, Jlos huesos, la sangre, las pezufias.y los

- cuerno.’

. En 1a categoria de subproductos secundarlos flgura un —]-f

gran nGmero’ de articulos elaborados con los subproductos prln—

1‘c1pales, como’ por e;emplo: los derivados de la sangre,‘la' ha

',:;rlna de sanqre, la_fibrina, la hemoglob;na,;la albﬁm'na def

Cgre. -ete. t20)
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complemento proteico para alimento de animales y coﬁo.fertili—

zantes por su contenido de nitrégenp.(2°)

- -PERDIDA DE PESC DURANTE EL COCINADO

Existen pérdidas‘debidas a.la merma que experimenta la. -
carne durante la preparac16n, debide a que las tenpératuras ‘—
elevadas a que se somete determxna la desnaturallzacldn de 1as
proteinas y disminuye considerablemente -la capac1dad de’ reten-i

cibn de agua.(la)

‘Dichas pérdldas dependen de factores como-' el mé&todo, el.

T tiémpo y la temperatura de cocxnadq (18)

Las p&rdidas totales que sufre. lé'carne.de buena calidéd'ﬁ
sueien ser- menores gue las de 1a carne de mala calidad, aunque-
‘ila primera plerde mas grasa, pierde menos agua, p051blemente -
'1deb1do al aumento de capac;dad de retencxén de agua que ‘se prO'”f

duce a consecuencia de grasa. (18)

" Sandexson y Vaxl ccc;naron mﬁsculos vacunos ‘a-una tempera

ftura interna constante de 60, 70 Y. 80°C, y observaron que en

,estas c1rcunstanclas el aumento de la pérdlda total del

-_do al aumentar la temperatura 3610 ‘se- debia en-parta al aumen
(18) : - S g o

f‘to de la pérdlda de agua

C'ando ia carne se coclna répldamente a nna temparat ra

nterna determinada, 1a pérdlda de Jugo es menor ¥ la carne es
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mis jugosa gue cuando se cocina lentamente a. la misma tempera-—

tura interna.'1®)

La cantidad de jugo liberada durante el calentamiento. an~ "’
wenta m&s entre 107 Yy 155°C. . Este efecto probablemente se ~.de
‘he a la degenerac;6n de proteinas y desnaturalizacidn de amino

'un&cldos que ocurren a tales temperatu:as {18}

:EFECTO DE LA PRESION SOBﬁE'LA CARNE

La presidn se define como la fuerza .gque ejercen los £luidos . .
en todas direcciones.

- La presifn en el cocimiento .de 1la .carne se utiliza,para_@eé’
Ccex 1a_resistencia‘éXEErna'al transpégte'del'calbr.

- La magnltud de 1a velocxdad del transporte del calor depen—‘

de de las cond;cxones del sélldo, como . son: 1 est:uctura,

sus dlmensxones Yy la temperatura.

‘La velocldad dlsmxnuye por la dlferenCLa entre la concentr

;cxﬁn del sﬁlldo y su- superflcxe.""'

,.coccxou' i S'UBPRODUCTOS 5E :;z'\ é:AfuiE ,‘

51n embargo, el calor e]erce una Lnfluencia rela




Las modificaciones que sufre el valor nutritive de los -
prétidos por accion del calor se pueden dividir en dos grupos

principales:

1. Cambios relativos al contenido aminoficidos y a la digesti-
bilidad. Estén relacionados con la formacién dercompues——
tos.insolubles, gue no pueden ser desdoblados por las'enzi
mas digestivas. De estos procesos de tfansformaciﬁn, el -
‘mis conocido est& representado ﬁor la réacciﬁn de Maillard,
cqnsisté en que el grupo amino libre de la lisina‘bésiéa -

. - reacciona con los carbohidratos que estén en posesibn de.;

grupes reductores.

2. Cambios de. la composicifn de las proteinas, dependientes

‘de la destruccifn de aminodcidos a causa del calor.‘%a)

.;IUGOSIDAD DE LA CARNE

La pérdlda de jugo que tiene ar durante el'cocinado .~>7

.es directamente proporcional a’la a de jugo51ﬁ§? de la: car S

ne al paladar. (14.18)

La jugosidad de la carne coc1nada depende de dos parame——

'tros- el,prlmezo gs la ‘sensacidn hﬁmeda que‘se experlmenta du S
»ﬂrante loé primeros‘mobimientbs mésticadofeé, debzdo a- la libe- v

'»rac16n r&plda de liquldo por la carne, y en el segundo, es la

:sensaclén sostenlda de 3ugogldad, dablda fundamentalmente as 1ajﬁ

‘grasa que estlmula 1a sallvaclﬁn. (14 18)
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A éste;éegundo efecto se debe gue la carne de los anima-~-
les j&venes produzca inicialmente una sensacifn de jugosidad y
que al final, debido a su pobreza de grasa, produzca una sensa

cibn seca. (14.18)

CONSERVACION DE LA CARNE

ANTECEDENTES DE LA HIGIENIZACION

Bajo el concepto de conservacidn se considera normalmente
"evitar" la putrefaccidn de los productos alimen;icioé (14.19).
Inmeéiatamente despu&s del sacrificio los tejidos-pierqén su -
- defensa a loé microorganismos, por esta razdén.es necesario ele
gir" inmediatamente algﬁn tipo de conservacxén de la carne. ,f

(14 19).

Refrigeracifn: Es uno de los métodos mis aplicados en la
actualidad. Las temperaturas bajas inhiben el desarrollo  de
los microorganismos, y tambi&n inhiben la actividad enzim&tica

‘de la carne.

Bajo el término de refrigeracibn se entienden las-tempéré'

turas aplicadas por encima del punto de congelae;&n de la car—"

“no, menores -de 1.5° c y no- mayores a 4°C ‘14)

En la actualldad. las plantas modernas de carne aplican -ﬂ

_métodos répLdOS para 1a refr;geraci&n que pueden c1a51flcarse;

‘:de la slgulente manera-




- RefrigeraciSn répida
~  Refrigeracifn ultra ripida

~ Refrigeracidn de choque(lq}

Congelacién de la carne: Es posible realizarx una prolon-
gada’ conservacidn de la carne mediante la congelacibn, la inhji
bicién del crecimiento bacteriano y la inactividad enzimftica

de la carne son muy aceéntuadas durante la congelacidn.

La congelacibn de la carne se realiza cuando las tempera-
turas bajan entre menos 1.5 ¥y menos 2.0°C. '
En general, la congelacibén se puede realizar medianté - -
" tres m8todos:

- En. . medio del aire frio

.~ . En ‘contacto con superficies frfas

- Por la inmersidn de trozos de la carne ‘eén liquidos con tem

- peraturas-bajas.'14)

Tratamlento térmlco. Es el método mas dlfundido para 1 ;
eL;m;nac;&n de los mxcroorgan;smos ¥ desnatural;zaciﬁn de enzi

: mas que, reallzan la putrefaccx&n de la carne b4 los productos =

(14)

*c&rnlcos Con excepc;bn, algunos mxcroorganismas o sus es:

i poras sobrev1ven a 1as temperaturas elevadas,_aunque su desa——”

'rrollo se perjudlca . Para destrulr las esporas de c1erto

n;menes term&fllos, 'se requxere un tratamlento térmlco tan eleva

zdo que se’ reduce cans;derablemente la calxdad del producto.
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Independientemente del métcedo del tratamiento de un pro—-—
ducto- con calor, &ste se transmite o penetra dentro del produg

to mediante conveccibn, conduccibn o radiacibn. (14)

La conduccibn es lenta en los alimentos y ré&pida en los -

metales.

La velocidad de transferencia del calor por conveccxén de
pende de la oportunldad de formac;én de corrientes en el ligui

do y-de la veloc;dad de flujo de dichas corrlentes.(IA)

Pasteurizacifn: Es un tratamiento té&rmice suficiente pa
ra inactivar los microorganismos:causantes de la putrefaccibn
Y enfermedades de importancia, presentes en los productos clr-

(14)

nicos Este. proceso se realiza generalmente a' temperatu-—-

fas‘por'debajo de 100°C.

La pasteurlzac;ﬁn se utillza en el procesamLento de. pro——'
'Zductos clrnicos en los slguxentes casos:

‘1. Cuando los tratamientos térmicos mAs eleviados dafian. la - ="

7calidad de 1os_prbductos tgrminadbs.‘

-32{:7Cuando 105 mxcroorganlsmos superv ientcs'sp“conttolan,?qr-

ot:os métodos.

”Cuando uno de los objetivos buscados es la destrucc16n dé
+(13)

'ffgérmenes patégencs

"Las‘temperatd;as,géadés en el procesd de pasteurizacién -
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inactivan muchas enzimas musculares, en especlal las de mayor

complejidad. (14)

Esterilizacifn: EL objetivo de la esterilizacibn es des=-:
‘truir los microorganismos, bacterias, levaduras, hongos y espg
ras gue existen en el alimento en general, e inhibir las enzi-=

.. mas . de la carne.(l4)

Es necesario, ademds, para la conservacidn de las cuali=--
dades organolé&pticas y nutritivas ajustar cientfficamente la ~

intensidad del tratamiento té&rmico.

Afin no se conoce con exactitud el mecanismo por el cual -
el calor destruye las bacterias. Una opinibdn generalizada ‘es
que los gSrmenes mueren por la coagulacidn de sus proteinas cg

.lulares.(lﬂ

Un factor importante para la dgstruccién'de 1oé”micxborgg 0
'nismOS‘es el nﬁmero‘inicial de los mismos en el’producto, de’ =

‘aqui se ‘deriva la gran lmportancia de la hlgiene durante la, ob
(14) : s

. tenclén y- conservacxén de la carne

Conservacién'médianteirédiaciones‘ionizahteé: Laé-propieiﬁ

idades de. las :adiaciones lonzzantes de destru;r las bac erlas A
(14)

‘i,se han observado 1nmediatamente después de su descubrlmiento
“fsste tipo de radlac1ones puede matar los mlcroorganlsmos en- 1a_‘,f‘w"
;superfic1e Yy en la profundldad del prcducto, elavando 1n51gn1—f
‘ f1cantemente su temperatura, por esta raz&n, este txpo de c:a—.w:f'

amlentoies conocldo tamb;én ~como. esteril;zaclén fria(lq) iEI




24

El interés principal con respecto a este tipo de tratamien
to se debe a que el producto conservado no se dafia tanto como
bajo la accibn de las temperaturas altas, sin embargo, se ha -
detectado que si se aplican dosis de radiacidn incorrectas, se

pueden cbservar alteraciones indeseables.

Como potencialmente aptos para la conservacidn de alimen-
tos se consideran los rayos catbdicos obtenidos de varios geng
radores electrSnicos, los rayos rBntgen, y rayos beta ¥y gama

de las fuentes radibisﬁtoplcas {14)

" ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA TUBERCULOSIS

La palabra tuberculosis deriva de la raiz latina‘tubercu—.

lum, gue significa abultamiento pequeﬁd o nédulo. (3.15)

- La tuberculosis causada por el bacilo tuberculoso fue des .
‘;crita hace mfs de 2000 afos y las lesiones Sseas éncontradéé ;

'Pen las momias egipcias- prueban gque atacaba al hombre desde ma-

/ cho antes (3.15}). = Tanto en la antlgﬁedad como en ia Edad Me—-"
diaxhubo gran confu516ncon}otrascznfermedades que per51stian;j

hasta.la ‘segunda mitad del sigio XIX. (3,9.15)'

Muchss ‘autores afirmaﬁan'quefla,enfermedad‘era 1nféc¢ibéai;

'otros la conslderaban como una forma de tumor no xnfecc105°,'

o hasta que por an se descubri& el agente causal y los' g
e mentos realzzados dlSlparon todas las dudas acerca de su natu—'

;ale;a. (3 9 15)




’,f;loo 000 .casos. nuevos

25

Villemfn, en 1865, fue el primero en afirmar la infeccio—
sidad y demostrd que la inoculacifn a conejos con tejido tubex
culoso proveniente del hombre y del ganado vacuno producia 1la

enfermedad .

Baumgarten, en 1882, es probable que haya identificado -

por primera vez al bacilo tuberculoso en tejido. (3.9.15)-

El descubrimiento del agente infeccioso causante de la tu
berculosis 1o dio. a conocer R. Koch enrla sesibn del 24 de mar.
20 de 1882, ‘Tiﬁiendo'con azul de metileno aléaiino ¥ contr&éol
~1bre§£dolo coﬁ‘pardo de bismark (vééﬁviné), con este método el.
bac;lo tuberculoso permanece azul Y tanto 1os tejidos como ,a;
gunos_otros mlcroorganlsmos adquieren el color pardo de la cbgr

 tfaco1oraéi6n Pambién encontré que se podia cultlvar en ffog
" ma pura en med;os de suero congelado de res, con. este cultlvo

ellmlnando asi todas las dudas acerca de su etlologia._(3{9.15)

A pesar del firme descenso en sus porcentajes de moxtéii—"
'Ldad, ‘la tuberculos;s es todavia una de las enfermedades m&s 1m

:‘ portantes del hombre (27)

En;los ﬁstados'Unidoé,*en‘1952, ﬁﬁrié£dﬁ‘ﬁ§s”de 25j600:j,

- personas por tuberculosxs, Y. exlste ‘mis de medlo m1116n de

‘Bas conocidos de . 1a enfermedad, reglstrsndOSe cada ano unos[,—

(27) La tubercu10515 es, sin duda, 13&

.causa pr;ncipal de muerte en adultos jévenes.: Es mucho masf
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frecuente en los negros, indios y esguimales, que en el resto
de la poblacién, y constituye ura causa importante de enferme-

dad y muerte en zonas recientemente industrializadas.(27)

.En iBQS, el bacteriSlogo norteamericano Theobald Smith es
tablecid la diferencia entre las variedades humana y bovina(27).
Los gérmenes clisicos productofes de la tuberculosis son: el
Mycobacterium tuberculesis, vaziedadés hominis, bovis y avium.
Tuberculosis genuinas pueden tambi&n ser coriginadas en el hog‘
bre y aﬁimales por muchas otras micobacteriss,'como son, -las -
" llamadas apatbgenas, atipicas, saprafitas [ seudoﬁviafesf (1,5.

7.9.10.13.,15.,17.23.27).
Morfologia

BastSn inmévil, no esporulado; que tipicamente se presen-
‘ta como un germen de longitud media, delgadé,'y con frecuencia

curvado. (9.13.17.21.24.27)

Si se examinan los bac;Los con mlCIOSCOplO electrénlco, -
pueden verse nficleos, granulados y vacuolas en los mismos(27)
v:Por térmlno medlo mide 0.3-0.5 Mm de espesor y 1-5 Mm de 1ongi

tua. (5}
- Son gram pOSlthOS ¥, écde-reSLstentes enérglcos.,iﬂ:ﬁz)ftl
.Tlnc16n: Z1ehl—Neelson. (9 13 17 21.24.27)

El colorante se 1ocallza a menudo en CLertas zonas en el

'lnterlor de 1a célula bacterlana, pre-entando el. germen aspec

:1to granuloso o de cuenta de rosar;o (27)
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Cultivos

Los microorganismos tuberculosos se desarrollan muy lenta

mente en los cultivos, siendo a veces necesario que transcurran

varias semanas para obtener crecimientoe maximoe en los medios -
~ mis favorables. Estos gérmenes son aercbios y prefieren tempe
raturas de 37°C, habidndose informado de gue un pequefio pércen
taje de bidxido de carbeno en el aire estimula el crecimiento

sobre medios artificiales, de los cuales el mas emp;egdo es el
de‘huevo—gliceriﬁa, que contiene yema dé huevo, suero 'y patata
para enriguecimiento; glicerina, gue constituye elemento ésti—
'mulante del desarrollo del tipo humano, y colorantes gue inhi-

Len el desarrollo de micreoorganismos contaminantes.(27)

El medio de LBwenstein-Jensen, considerado como el mejo£
para el aislamiento del bacile tuberculoso, contiene harina de
patata, colorante verde de malaguita, glicerina asparagina y -
sales esenciales, junto con graq‘cantidad de huevo frescd homgo
geniéado. (8.27) :
(51

El ph 8Sptimo para su crecimiento es de 6.3-7.8.

Resistencia. al medio ambiente y a los desinfectantes

Pl Myccbacterium tuberculosis es,un‘pérésitoiyfhé‘héyfﬁo—
tive ni prueba d;gung para que se multiplique’en elrmedio‘amil i
biente; pero si es susceptible de supervivené;a_pzoldngéda}fugC

- ra del huéspéd,lespecialmeﬁte cﬁando‘ést&linc;uido éhieﬁpﬁfg:o'"'
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o'pus(27). Incluso cuando el esputc es tan seco que se &esintg
_gra‘coﬁo polve, pueden recuperarse del mismo microorganismos vi
5(27’. En general, los desinfectantes quimicos, por ejemplo,
fenol al 5%, tardan varias horas.en destruir ai microorganismo;

las soluciones de hipoclorito no ejercen efecto alguno sobre el

mismo. (7.9.10.13.17.27)

Sobrevive a la accifn de los dlcalis y Scidos fuertes que
destruyéh a otras bacteriasrxspidamente. 'El tnico agente'efif—,:

" caz és'él_calcr. Cinco minuto# de‘ebullicién,o—freinta de éas—‘
 ceurizaci6n~producen la muerte de‘baciloé tﬁbercu10505.4(5.719."

13.15.21.24.27)'

En congelac16n el mlcroorganismo ‘puede durar hasta 120 -
"dias(S) - Hay bacterias tuberculosas termoestables que no re——,
fsultan destruldas con un breve calentam;ento, asi come ‘tampoco’

.-en 15 minutos a‘mas de BS?C.(S)

. Modo de infeccién en los animales

Los medlos por. 105 que el bacxlo de la tuberculos;s pene—

‘ tra al organlsmo an1mal son: (5. 9 17. 26)

,Rcspiracién:. Esila'rdta m&s comﬁn dc 1nfccc16n cn cl gana) o

‘do vacuno, las vacas crladas en un e tablo son

. por una vaca con tuberculosls pulmonar.‘ Un anlmal infecta

fdo puede 1nfectar pronto

;Eblq- (1 579.17.26).
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Cuando un bovino es infectado por via respiratoria, las pri
meras lesiones aparecen en el par&nquima pulmonar y en -los

ganglios linfsticos de. la cabeza del animal. (26)

Ingestidn:  Es el medio mis corriente de infeccidn en los -
cerdos, y el seguﬁdo en el ganado vacuno. La infeccibn es,

producida por el consumo de alimentos contaminados, como le

che 'y productos lacteos, carne y sus de:ivados. aéi come -

) aiimahtos, piensos y aguas contaminadas. (1. 5 9 17 26)

Las .lesiones primarias se presentan en las amigdalas, gan—- -

glios linfdticos de la cabega,-iﬂtestinos y'éangliQS'iihfﬁ-;

. ticos mesent&ricos. (5.9.17.26) "

‘Inoculacidn: Este es un medio raro de infeccibn, pero pue-

de darse:

‘a)’ Cuando el material ‘tuberculosc se pone en contacto con

una -herida.
b). Cuando se usan en vacas, ordefiadoras auteom&ticas conta=

‘minadas.

.. Cong&nito: Esta infeccién se produce dglla madre enferma. -

de tube;culosis al hijo,:a través del ﬁtero.
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Modo de infeceibn en el hombre

Con mucho, la fuente mis importante de infeccibn es la --
persona con enfermedad pulmonar activa, que elimina cornstante-

. . s : 2
mente microorganisimos en el medio en gue v;ve.( n

Con frecuencia pasa inadvertida la enfermedad en personas
ancianas, gque muchas vecaes representan importante fuente de in

fecci6bn para los nifios que viven en su mismo hogar.(27)

En los casos extrapulmonares es mucho mis rara la disemi-

nacién del proceso infeccioso.

En palses donde no se controla la tuberculosis bovina;{ -
“las vacas infectadas pueden constituir impbrtante fuente de iﬂ

feccién de tuberculosis digestiva en niﬁos.(zj)

'Los microorganismos de casos humanos se difunden pbr gdti'
tas,; polvo y objetos contaﬁinados, leche: ' y producpos lactéoé;:
hgébos, carne v sus derivados, agugs contaminadas con bacterias,
tuberculosas. en e5pc1a1 aguas procedentes de sanitarios, cen

- trales lecheras, mataderos, etc.  (1.5.27)

El‘hombre tiéné.poéibilidéd de infectafSe con‘Mycobécﬁe—,
'rlum avxum por medlo del. polvo esttente en ga111neros contami'
nados (tuberculosis por - 1nhalac15n),‘al andar con 1os ples deS'

‘nudos (tuberculos;s cutanea). por el consumo da huevos de ga——

‘lllna lnfectadas ¥ que no fueron hervxdos como minimo 6 10 ‘ml"“

anutos,‘por carnes de” gallxnas enfermas, asi como por otros f;




31

males domésticos infectados gue, a su vez, contaminan a los --

cerdos o la leche de vaca.(S)

Signos eclinicos en los animales

Los signos que se presentan dependen de la extensidn y‘la
localizacibn de las lesiones. Las lesiones pequeﬁas se puedeh
encontrar en los ganglios linf&ticos profundos, pueden no dar
signos, pero los ganglios linf&ticos superficiales aumentados

de tamafic proporcionan un signo de diagndstico Gtil. (1.10)

‘ Si la enfermedad es progresiva, los signos generales son:
debilidad,.anorexia, emaciacidn y fiebre fluctuante ligera -
(9.10;17.27). "En los casos avanzados se obsexvé tos. breve, -
séca y fuerte, gque al principio se manifiesta al levantarse 4i
los animales, durante el ejercicio, tras la inhalacibn de ‘ai
re frio o polvoriento y a continuacidn, de beber agu;-fria. -

{1.5,10)

Mis tarde, la tos se hace mis fuerte y dolorqsa, tprh&n—
dose seca y dspera o hiimeda‘'y debilitada, en cuyo caso,'elimi
'nan los animales, a veces, una secrec;én brénguica fllante, {‘,

muco- purulenta ¥y gris amarlllenta, estas hebras v1$cosasf éonf
deeglutxqas, o blen, quedan entre el paladar, cueips“iiﬁéﬁairf_ﬂ
ﬁltlmas muelas,_éh»ocas;ones, tamblén son expulsadas por los.

(5)

‘ ‘olLares;

.En’ la auscultacxﬁn se oye resplrac16n ves;cular, unas ve
')Ces acentuada y otras, faltando casl por completo en- algunas 3

..5rea5._ Mas tarde ‘se- escuchan ruldos ‘secos o hﬁmedos (5)
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5610 en - los procesos pulmonares de 1mportanc1a de locali-
(s)

2ac16n superf1c1a1 se escucha ruldo de pEICu51on mate. "

En la tuberculosis pleural se aprecia una acentuada’ sensi =

bilidad de algunos puntos de la caja tor&cica con rhidoé'de‘rg .

ce pleural, tambi&n en la pericarditis tuberculosa, .y ruido ae -
(s) L EIES ' ‘

percusién apagado.

En la tubercu1051s laringea Y traqueal exlste, por lo '¢o
mﬁn, tos dolorosa y en accesos, degluclén dlflcultada y, en c§

so-de haber excrecxones tuberculosas,'aumenta el-perimetro de-

la larlnge, lo que se acompana de ruldOS respirator;os rOnCOS,
surgir& la sospecha de tuberculosls intestinal en cﬁllcos acom‘
_panados de retenc16n de heces o dlarreas incoercmbles.i Los ex:
‘crementos a. veces liguidos, - se hallan mezclados con muéus 'l _—:

pus y en’. ocasiones con co&gulos ‘de sangre.‘s)

Sigan‘clinicos en el hombre

. Cuando los*bacilps_t@be;chlosqsv?énettan‘p¢r primera veéz
RS organlsmo humano, ndfséﬁobser ‘reaccidn a :
o (27)

"n el esputo,_este ﬁltlmo es: u“
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La fiebre, sobre todo en los estados avanzados de la en
fermedad, puede ser elevada. A veces se trata s6lo de una = 1i
.gera fiebre gque aparece s5lo a ltima hora de la tarde; también
se pueden producir fiebres irrequlares, mis elevadas, o bien,
una fiebre ondulatoria con puntas miximas por la mafana. La -
frecuencia del pulso generalmente es alta,(27)

En algunos nifios, la infeccién primaria puede diseminarse,
ya gque en forma de infiltracisn tuberculosa inmaria del teji-
do_puimonar o de participacisn mis extensa de los gaﬁglios,lig‘-
fiticos. de los -pulmones o de los ganglios meseﬁ;éricos abdomi~-

(273}

nales Incluso estas infecciones mias extensas no suelen -

producmr sintomas: manlfxestos o caracteristlcos. " Solamente en

T'el 15 al 20% de los casos. los procesos de flbrosls Yy calc;fica

-cidn son bastante amplios para ser vistos por raycs X. (27)

Cuando aparece gnfermedad»clinica, tienen casi siempre -=
.tendéncia.a ser aguda. Por fortuna, es rara la diseminacifn. =’
-generalizada pdr via sanguinea y linf&tica, que origina la. in

feccidn rapldamente mortal conocida como tubercﬁloéiskmiliAriu
'(27) o R

glPatogenla de 1a tuberculos;s en. los animales -

Cuando los bac;los de la tuberculosls penetran a

Lproducen una 1e516n prlmarla, generalmente en el tracto T spi'
] (25)' : ;

;ratorxo e dzgest:vo
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En los pulmones, la lesidn est& generalmente junto a la ~

terminaciédn de un bfonquiolo.‘zs)

Los tejidos corporales tienen reacciones especificas, por

lo general ante ‘los diferentes bacilos.‘zs)

En el caso del bacilo tubexculoso, las c&lulas fagociti--
cas proliferan alrededor del bacilo que se multiplica, daﬁdo -
1ugér a la formacibn de un nddulo o tubBrculo. Tambi&n hacen
su aparicifn células glgantes polinucleadas y la les;ﬁn aumen-—
ta de tamafo, debldo a la destruccidn de tejido normal y fus;dn

de tub&rculos— adyacentes. (4.26)

Las lESlQnes son mxcroscdplcas al iniciarse, pero al'cabo_
‘de ﬁres semanas son visibles-a simple vista; tamblén un-aspec-—
to gris&ceo translficido.al principio y donde sé ven mejor es —

en la Eubercu10515 miliar’ del pulmﬁn(zs).

Luego lés‘leSiones
éé vuelven necrBticas Y toman aspécto opaco © blancqfaﬁarii;eg
to. .La nec:bsis, es seguida de cééeificaéidn, énulq éue 917;5 3

iido necrético. se convierte en.caseoso(zéj; ‘AlguﬁaéfyegesAlse
forma un tejido fibroso alrededor de la 1esi6n; forﬁandb ﬁné —7 

Jc8psula que llmlta la difusibn local del ‘proceso infeccloso,fa .

iesto puede seguxr la calcmflcac;ﬁn(‘s’

;fenaas dal cuerpo pueden ‘ser. mov;llzadaﬂ para quc la enfcrmc—

Edad no se extlenda m&s b4 la infecc15n queda-locallzada;'SLn em:;?

Lfbargé, si, las defensas son Venc1das,'se produce una posterlor‘

expan516n de la enfermedad por los sxgulentes medlo"

En este estado las de"'
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1. Por el contacto local, por ejemplo, de la sustancia pulmo-

nar a la pleura visceral y de ahi a la pleura parietal.

2. Por paso natural en el cuerpo, por ejemplo, del pulmdn al
intestino, © sea, el esputo es llevado de la triguea a la
faringe o boca y es tragadec a través del esofago hasta -

llegar al intestino.

3. Por difusiBn linfitica desde los vasos hasta los ganglios
linféticos y de unos ganglios a otros a través de la ii»—
nea.

4. Por hematogénesis, o sea, 'a través del flujo sanéﬁineor(26)~k.

7 vsi éhtfan én la sangre grandes cantidades de baciio, se:—
préduce la tuperculosis miliar, gue se caracterizé-pof le
siones del tamafio de mijo que aparecen en todos los brga~ -
nos del cuerpo, especialmente en los pulmonés, rifibn, KL -

-gado y bazo. t26)

PerSodo de incubacibn

No se cuenta con datos .seguros referentes a la duracibn -

~de la fase de incubacién en 1aAinfecci6nlanimal.(5)

En exper;encxas de . 1noculacx6n experlmental se ha clfra—,

‘do el plazo de inoculacidn entre 6 a. 51 dias (intravenosa), -

‘:por 1nhalac16n, 10°a 14 dias, la tubercnlosls cut&nea, ‘a tra;

Hvés de herldas en el hombre tarda 10 a 14 dias (5),
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En los ternercos sometidos a experiencias por via digesti-

va se ven tub&rculos a simple vista al cabo de 29§ dIas.‘SJ

DIAGNOSTICO

Tuberculina y reacciones de tuberculina

La hipersensibilidad a la tuberculina constituye el finico .
sigho definido en el 80% de los casos de infeccidn primafia -
(9.17.2?). Ahora bien, debe transcurrir un mes desde la prime
ra inyeccibn para que el individuo reaccione a la aplicacidn =
intracutZnea de una cantidad mfnima de antigeno de Mycobacte-<'
rium tuberculosis, transcurrido este tiempo, ¥ durante un ia£

go perivdo, a veces toda la vida, el individuo reaccionari po

sitivamente a la tuberculina, en forma de una .zona local de

edema, siempre gue se inyecte &sta en su piel. (9.17.27)

‘Robert Koch preparS un extracto de un cultivo viejo de’
‘cilos tuberculosos al gque llamd tuberculina, gue decepciond
las esperanzas del investigador al no resultar Gtil para el

tratamiento de la enfe;ﬁedad.‘(9.17.27)

Sin embargo, pruebas en animales pusieron de manifiesto =~

que ‘provocaba una reaccién en los gque previanente fueron_iﬁfeé
‘ tados y gue no se producia en 1cstno_infectados. (9_17:27)

: Pueaen llevarse a ‘cabo 1as pruebas tuberculinlcas en el T

hombre y anlmalES con mater1a1 preparado por: el método de Koch,

de Ya- tuberculina oT (antlgua), o con la llamada PPD (derlvada
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de_proteina~pu:ificada), preparaciﬁn muy pura y estable. Exisg
Een'diversos procedimientos para practicar las pruebas tubercu
linicas, pero las cuatre comlinmente empleadas son las llamadas
de Mantoux, Von Pirguet, del parche de Vollmer y de Heaf. (9..

17.27)

Diagn&stico de tuberculosis por laboratorio

Las. pruebas bacteriolbgicas utilizadas en el diagnéstico

de tuberculosis tiene por objeto el descubrimiento e identifi-. .

cacidn del microorganismo causal. En general, no suelen em—= . : -

-plearse pruebas serolséicas. (9;;7.27)
iEi exaﬁen radiolégico de:individuos’coﬁ Sihtémés'fisic;s
Vde'la enfermédad, o de los gue se sabe han estado en contacto
 §on.c§sos abiertos de la misma, permite descubrlr las presun~‘
ﬁx tAS'victimaé dé-tuberculosis act;va._ La: ﬁnlca prueba patogno:‘:“
“mbnica de tubercu1051s actlva la constltuye la presencza de -
ibacilos tuberculosos tiplcos en el esputo o en otro material

'ffprocedenta del organlsmo. (9.17.27)

“E1 esputo se examina al: mlcroscoplo dlrecto, tlﬁéndql

'Tﬁéor,la:tégnlca de,ziehl—Neelson.-(B 9 17 27)

ucultivo de micobacterias. (8 9 17 27)
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sos.  En ocasiones es posible obtener micobacterias del cebayo
cuando ha fracasado el empleo repetido de medios artificiales
'éor contaminacibn bacteriana masiva de ia muestra; para ello.
se inyecta una porcidn de la muestra concentrada en la piel de
.la ingle, y al cabo de tres semanas. se practica prueba de tu--

berculina. Cuadro No. 6 (8.9.17.27)

Bacilos dcido-resistentes atipicoes

Los baciles atfpicos crecen:1entamentg'enrmeéios de cul-

fivo, pero se diferencian de los bacilos tubercﬁlosos tipicos

. en la formac;on de pigmento, supexficie lisa dé las cblonias,
reacc;ones 1ntensas de catalasa e incapacidad para formar cor
dones, ademds por su patogenicidad para los anlmales de-labpf
ratorio, puesto que no' son p&tégenos'para el cobayo, auhque é

veces'producen enfermedad en el ratén. (21.24.27)

Se subdividieron’eﬁtoé,miCrdorganiémqs por surprpducpiéﬁ‘
- de ﬁigmentd en: los‘fotocrqméggnos»forman pié@entonaﬁarilld
' cuando crecen en la 1uz; y de color café en,iaboscuriaad; ios
,ﬁo foﬁocromégenos forman pigmento de color-de énfé; fantO' en

la luz c0mo en la oscurldad, y los escotocromégenos plgmento
(27)

> ~anaranjado, tanto en: medio lumlnoso como oscuro LoOS ¢

’ efectos clinlcos 'S patoléglcos de estos mlcroorganlsmos son -

idént;cos ‘at los desc:ltos para el bacilo tuberculoso‘z7)-/‘AA-if'

gunos actlnomlcetos del género nocardxa, micobacterlum leprae,‘--

son - ejemplos de otros mlcroorganlsmos 5cido—r351stentes(27)

Cuadro No.vs.
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CARACTERISTICAS DE LAS MICOBACTERIAS MAS IMPORTANTES:
PATOGENAS Y APATOGENAS

Microorganisme

Cultivo en huevo

glicerade

Resultados de
inoculacidn -

.. al conejo

Patogenicidad
para el hombre

“Mycobacterium
. tuberculosis
variedad
hominis

Mycobacterium

-tuberculosis
variedad
bovis

Mycobacterium
saprofita

'Mycobacterlum .

1eprae

4 Mycobacterium
‘|raviam :

‘dias;
redondas, n
cas -y hGmedas

Crece en 12-25
dias, colonias

de buen tamafio

secas, rugosas

Crece de 25-40
dias, colonias
peguefias ¥y - 1i
sas

Crece en 7
dias .a 25°C,
colonias. blan
das y lisas

No- crece en-
medios. de cul
tivo: "

Crece de 8-14;
.colonias

blan.

Tubérculos peg
quefios y esca
sos en pulmo- |

nes y rihones

Infeccidn
generalizada
muerte en
tres semanas

A veces le-
sién local -

‘en el sitie

de la inyec-
cidn .

~"'Neo ‘infeccibn
-en ningGn -
~animal--

-Répida in=

feccibn

pra-

Causa de todos
los casos de -
tuberculosis y
de muchas in--
fecciones no -
pulmonares,

Causa de mu--—
chos: casos . de
tuberculosis =
no. pulmonar en
ninos

No infeccibn

Causd la le-

Infeccibn. en.
' algunos casos’.

Fuente: .

"Pag.

1ﬁ1ttdn Q'Gfay
‘chroblologia
534 K
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" pecomiso de canales por tuberculosis

En los principales rastros del pals la tuberculeosis repre
presenta una de las principales causaé de decomiso en el gana-
do bovino. En ‘la década de los anos de 1960-1970 ocupb entxe

la primera y segunda causa de decomiso,. en la d&cada de los -

aﬁos‘197g—1980 ocups ‘entre las cinco primeras caﬁsas, ¥y actual. -

mente continGa siendo una de las diez primeras causas de deco-
miso y sobre todo si 2 los rastros se lleva a sacrificio gana-
do de desecho de éestablos lecﬁerds y.tSmbién de’epgdrad en’ éé
rrales, dando como resultado pérdidas econdmicas. (2-3.6.;1.;‘;

©23.25).  Cuadro No. 7

CUADRO No. 7

NUMERO DE BOVINOS SACRIFICADOS 'Y NUMERG DE PARTES DECOMIQADBSH
EN EL RASTRO.¥ FRIGORIFICO DE: FERRERIA EN- EL PRIHER SEMESTRE“

DE 1989
Bovinos Decomisos Decomisés Decomisos ‘%
sacrificados  cunartos canales . cabezas ‘
Enera’’ 16,624 - TR 10 0~ 060
Febrero 11,258 55. 1 43 J008
Marzo 12,118 - 19 3 19 L0240
Abril - 17,057 i 58 4 s 023
Maye - ‘19,592 ‘a6 '5 14 . .025
Junio. 18,175 .7 27 4 SV 022
TOTAL . 94,824 _" o 259' coer 115, :."»; T J028 -

SPgéntes | Archivos Rastro. y- Frxgorifxco de. Fer:eria
RV Macias ¥ Rlvera.'”
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TOTAL DE PERDIDAS ECONOMICAS ‘EN PESOS HEXICANOS Y KG. DE CARNE
DECOMISADA DURANTE EIL, PRIMER SEMESTRE DE 1939 EN EL
RASTRO Y FRIGORIFICO DE FERRERIA ’

{Cuartos)
‘precio por kg Peso promeﬁio Cuartos Kg - de carne
de carne en - de cuarto de-. decomisa - de cuartos -
cuarto comisado ’ . dos decomisada
{Tablajero) ‘ '

$ 5,250. ‘54 kg 0 269 14,526 kg

P&rdidas en pesos mexicanos
$ 76'261,500.

_ {Canales)

';Précio por. kg Peso promedio Canales. Kg de carné
j{: de carne en’ de la canal . decomisa . de canal de
" canal - - decomisada da - ' comisada . -

_(Taﬁlajero) '
Y § 6,250. .. 120 kg : 27 3,240 kg .
‘PErdidas énxpesbs,mexicéﬁos
.. '$-207250;000."-
- APOTAL:: 7§ 96'511,500. .
ISALARIO MINIMO: . 240,000. ‘Julic 1989 -’

.Macias .y Rivera:

7 Fuentei
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S IIX. OBJETIVOS

”':l;V'Vgrifigér que’ al someter la carne'délﬁovinbrdecomisaﬁéy”

" por ‘tuberculosis a esterilizacién sanitaria, se destru

Yén los bacilos tuberculosos.

2. verificar por cultivo si ‘existen Mycobacterium tubercu =

' losis viables.

3L Obtener las me?méé-del proceso.y las,posibiés'iiaswdé_

utilizacibn.
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IV. EXPOTESTIS

Existe actualmente un Indice elevado de\decomist de car--
ne bovina pbst-mofﬁem por tuberculosis en México y las pérdi;—
das econfmicas que esto represénta son muy elevadas. Se busca"
_r& recuperar la mayor cantidad de carne poszble por medio de';‘
un proceso ya—probadoﬁn1otros pafises, pero gque no se ha’ reall—

zado en M&xico.

) Este pfoceso,consiste en someter la carne a una fempergtg
ra de 121°cC durante 35 minﬁtos Yy a presiﬁh devz.g‘ké/cmz; ‘Dg
do .Que este proceso es m&s econémico que la pasteurlzaciﬁn y -
mas segnro que la ebu111c15n, -pudi&ndose ajustar clentiflcamen
te- la lntenSLdad del tratamlento para la conservacxén de las‘—v

caracteristlcas organoléptlcas, nutrztlvas y con. buena aparlen

‘.cia comerecial.
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V. MATERIAL

Se experimentari con equipo del laboratorio del servicio

sanitario del Rastro y Frigorifico de Ferreria.

Equipo:
Biol6gico: Canales decomisadas por tuberculosis por el

Departamento de Inspeccisn Sanitaria de Ferrerfa.

Cristalerla:

Laminillas

Esterillzacibn- }
. Cuatro ollas de esterilizacisn con capaﬁidad de 500 kg‘A.

de producto.

Industrial:
Empacadora IDA del Départamene& de Laterfa, tres lineas
de tubo gaivaniﬁado=: una para linea de-vapdr Yy céﬂuinfBO
y dos lfneas de_aéuézy otra para aire é;duia'4o,, - ‘

- Una caldera

=" un compresor

- Valvulas de seguridad calibradas 4 kglcm
- V&lvulas de’ descarga de llquidos )

17'ngSlvu1as de desalojo de al:e y- vapo:es‘. 

'fIQ,Grﬁa via;era ‘de “una’ tonelada

BAscula de capacidad e soo kg

‘stanastilla de acero 1nox1dab1e, capacidad de 250
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.= carros de distribucibn de acero inoxidable
= . Cuchillos, chairas, bolsas de polietileno, bolsas de plis—
tico, hieleras, hielo en frap8&, cajas de empéque, miquina

selladora, papel para identificacibn de muestras, gasas.

Laboratorios:

-  ‘Hornos, microscopios, autoclave, asas para Siembra, meche—
ros, medios de cultivo, cubre bocas, colorantes ¥ fijado4-

. res.
«Seguridad:

- 'Guantes lﬁtex, camisola Y pantalén de algod&n, mandil, bo-f'

tas de hule, casco y mascarillas.,termﬁmetros o-150°c,

fnﬁmgtro 0—10 kQICm .
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VI. METODOLOGTIA

.PRIMER GRUPQ: MUSCULOS

ge tomaron muestras de -carne positiva a ziehl—Neg;éoh,rf

ée;omisada por‘tubetcﬁlosis, por los mEdicos y veterinarios - -
zootecﬁisfas del Rastro y Frigorigico de Férre;la,:la cuél se
‘deshuesé y se pesd por el personal del rastro, partiéndése en-
trozos de 4-a 6 kg de peso cada uno'aprbximadameﬁte}'y-se pu-
so.‘en charolas, las cuales se metieron a las ﬁarmitaﬁﬁﬁiollas
derprééién. Después de varias pruebas gue durarén 25, 30,-50

'y ‘60 minutos a presifn constante de 3.5 kg/cm2 Yy a dlstintas'

'temperaturas (110°C y 140°C), la carne fue sacada de las -7 -
bllas} §eirevi55 en todos los casos gue estuv;erqn,blen cocié
daé.yrse pesaron para poder conocer lé canfidgd de ﬁefma eh —:

chda prueba. -En- todos los casos: el coc1m1ent0 se hizo con. = .l ﬂ%
aéua.. Una véz procesada y pesada la carne pa56 a la c&mara —l 7
‘de refr:.gerac:.ﬁn para su conservacx&n,‘ quedando a: ch.spos:.c:.én,

- de Industr;al de Abastos.

En ‘este grupo no se hizo cultive bacteriano:

V'SEGu'Nbo GRUPO: - .MUSCUIJOS' PERiPékICO‘S"DE 'GpiNGLIos' :

léfulFueron tcmadas muestras de anlmales decomisados-ozyegéh;

’dos para su. :elnspecc16n de gangllos llnfétxcos por los

: Hrnéd:.cos veter:.nat.x.os del Ra tro y Fr:.gorigico de Ferreria

'.iDichos gangllos sospechosos de tuberculosiswse trabajaron
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en el laboratorio de diagn8stico del Rastro de Ferreria,

previa identificacibn de cada uno de ellos, para realizar

"les la té&cnica de tincibn para bacterias &cido-alcchol re

sistentes o t&cnica de Ziehl-Neelson.

Se tomaron muestras de mfisculo perif&rico de dichos ganw-—
glios de aproximadamente 2 kg de peso. Estos mGsculos se
metieron en bolsas de pléstico y se identificaron indivi-

dualmente, posteriormente se metieron en hieleras con hig

‘lo .frapé y fueron transportadas’'a un segundo labqratorio,

donde se trabajaron para confirmar la presencia de Myco--—
bacterium tuberculosis por la t&cnica de cultivo bacteria

no de Liwenstein Jensen.

Estas: muestras estuvieron en.el horno bacterioléqico duran

te 45 dias.

TERCER GRUPO: - GANGLIOS

a)’

. sospédh; @e“tubefcuibsis a_lé*inspeccién pést—mortem.

jEstos gangllos se trabajaron en el 1aboratorio de d1agn65
,tlco del Rastro Y Frlgoriflco de Ferreria mediante 1a téc

“nica de z;ehl—Neelson.

Se tomaron varias muestras de, ganglios linf&ticosxy‘lesig

‘nes de bovino sacrificadosen el Rastro dé Ferrerfa y rete

nidos por los m&dicos veterinarios parq reinspeccibn . por
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:c)

. Las muestras estuVLeron en el horno bacterlolﬁglco duran'

o 'te 35 dias.
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Las muestras. positivas a zZiehl-Neelson se llevaron en.--
bolsas de pléstico selladas y debidamente identificadas

individualménte a la empacadora de Industrial de Abastos,
a una marmita ﬁ olla de esterilizacién para ser someti--
das al érocesn de higienizacién. En la olla de esterili
zacibn con capacidad de 500 kg se introdujeron aproxima-
damente 40 litros de agua, las muestras pesaban de 100 a

406‘g'aproximadamente, se introdujeron en gasas y se ata

- ron unas a otras en forma lineal para no perder la iden—’

_tificacidn, se colgaron dentro de la olla de esteriliza-

cién sin que estuvieran en contacto con el. agua.

Las muestras estuvieron sometidas al proceso durante '35

minutos a una temperatura de 121°C y a presi6n'de12;5“ -

~kg/cm2., Pasado este tiempo, las muéstras se sacaron ‘de’
‘la olla de esterilizacifn y se metieronauna hielera con

_hielo frapé.

. Inmediatamente despu&s, las. muestras se llevaron a un se

ghndo laboratorio, donde fuefon Etabajadas mediaﬁte'el'—-

_cult;vo bacteriano por la técn;ca de Léwenstein—Jensen -

para comprobar ‘la destruccxﬁn del bacilo.
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VII. RESULTADOS

CUADRO DNo. 8
"MERMAS"
PRIMER GRUPO: MUSCULOS

GRUPO. No. 1 2 3 4 . 5
- Tiempo 25 minut 30 minut 50 minut 60 minut | 60 minﬁ;
- TPemperatura| - 140°C - ‘140°C 140°C . 110°C 'ildﬂﬁC‘
I 2 2 . 2|, 2 |, o2
Presidn - 3.5 kg/cm 3.5 kg/cm 3.5 kg/cm 3.5 kg/cm®. | 3,5 kg/cm

Nimerc de . ’ S . .
muestras 47 64 - 47 138 i 150.--

Peso de la
carne an-- L
tes del -=- . ; 3 ‘ : o

proceso 1,034 kg 1,280 kg 1,034 kg . 12,760 kg 3,300 kg

peso de la
. carne ' des ‘

puBs del = ° . s § . o o -
- procesc. 479 kg 661 kg 473 kg - |1,276 kg . [1,473 kg
* Rendimiento B : S ; REE O -
“de carne.t 46.32 "51.64] '45.74 49.90 . 44.66
"%’ de merma 53.68 | - 48367 [0 54,26 | 54,1 - | 55.34

‘Fuente:, Macias y Rivera
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CUADRG No. §

“TINCIONES Y CULTIVOS®
SEGUNDO GRUPO: MUSCULDS PERIFERICOS DE GANGLIOS

Misgulo Léwenstein-
No. periférico Zienl-leelson © . Jensen
caso del ganglio ganglit . . misculo
1 P.X.
2 [ 2+ Y
3 P.D.
4 B.I.
.5 LT,
.6 P.I.
1 1,1,
8 I.D.
‘9 P.D. -
10 P.1.
11 | % SR R
N 12 P.l.
13 P.D.
14 P.I.
15 P.I.
16 I.D.
g 17 P.I.
18 PiL.
19 P.I.
‘z0 pP.1.
21 P.I.
22 .,
23 g0
24 B.I.
725 . Pil.
26 |
cRT LR
' . P-Du"
- 28 casos

Prescapula: S
Prescapular. quuierda
Iliaco derecho -
tllaco izquierdo




51

CUADRO Ho. 10

“P ROCESO"
TERCER GRUPO: GANGL1OS

No. Tipo de ziehl- "Procesc” LBwenstein-~
casons ganglio Heelson constantesd Jenscn
1 P.I. + Tiempo 35 minutos -

temperatura 121°C
presion 2.6 kg/cm
2 I.D. + " " -
3 P.D. + " " bt
4 p.I. * " " -
5 1.0, + - - -
6 P.I. + - s -
7 I.D. + " - -
. 8 P.I. + " - - ,
9 P.D. + b " -
10 P.D. + - " -
11 I.1. Cx L -
2 . I.D. + " " -
T13 P.D. + " " -
14 P.D. + " " -
15 T.1. L " " -
16 1.1 + " - -
17 I.1. . * " -
18 1.0, + “ - -
19 P.I. + " - -
20 I.T1. + b - -
2 1.1, * " - -
22 P.I. + " s -
23, P.D. + " " -
24 P, I. + - - -
25 P.D. + - " -
TOTAL: 2% -casos ’ 25 pbsir.i.vo_s 25 ngfjativos
Claves: p.D. = Prescapular derecho
... . . P.1, - = Prescapular-izquierdc
L.p. =" iliaco derecho .
I.I,.. =

Iliaco .izquierdo - )

B a’
B AR LT - Fuente; - Macias y- Rivera
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vIII. INTERPRETACION DE RESULTADOS

. PRIMER GRUPO: MUSCULOS

Se trabajaron cinco grupos de muestras en todos los casos

‘con la misma presifn de 3.5 kg/cmz.

" En dos de los grupos se utilizd tiempo de 60 minutos, y -

en los otros’ grupos el tiempo varid de 25; 30.y 50'minﬁtos.

Con. relaci6n a la temperatuza se ut;llzaron cuatro grupos
Ta. 110°C y un. grupo a 140°cC.

En aoé de los grupés’se utiligéron‘47«muestras'y en los -’
otros:treé grupos- se ﬁtilizaron 64, 138 vy 150.muést;és;

El peso ‘de la carne antes del proceso fue en dos de las'—

; grupos de -1, 034 kg \Y de 1 280[ 2,760 ¥3 300 kg en . los otros -

f,tres grupos.

De 105 cinco grupos,,se observé ‘que en el segundo se tuvo
lal menor merma de carne - que correspondiG al 48 36%, sometida a
‘140°c durante 30 mxnutos y a 3.5 kg/cm de presz&n., Hient:as

‘que en: el qulnto ge observs la mayor merma con 55 34%, sometl'y‘

. ‘da a- 140°C durante 60 m;nutos 'y a 3,8 kg/cm de preslén

alteraron 1as caractexistlcas organoléptxcas
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SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERiCOS.DE GANGLIGS

Se obtuvieron 28 casos positivos de tuberculosis por la -
t&cnica de Ziehl-Neelson, de los cuales fueron 2 iliacos iz~--—
quierdos, 2 iliacos derechos, B prescapulares derechos . y 16 —--

prescapulares izquierdos.

De &stos 28 ganglios diagnosticados positivos de tuﬂe:cg
losis, se hicieron cortesde 1os misculos de su regibdn o perifg
ricos, para su cultivo bacterians por 1la técnica de L&wenstein -
Jensen, obteni&ndose nulo crecimiento bacteriano en 1los.culti-

vos,

" TERCER GRUPO: GANGLIOS

Se obtuvieron 25 casos positivos de tuberculosis por la ~
técnica de Ziehl-Neelson, de los cuales fueron: 5§ iliacos - de
rechos, 6 iliécoa izquierdos, 7 prescapulares derechos vy 7 - -

prescapulares izquierdos.

Estos 25 ganglios linfiticos se trabajarén mediahte el -
.proceso de higienizacién, a temperatura de 121°C durante 35 mi

: nutos y a presibn de 2.6 kg/cm .

Terminado el ‘proceso se hlcleron siembras en medios. de .-

cultlvo selectivo para el creclm;ento de Mycobacterlum tubercu

'1osis, o medio selectzvo de L&wensteln Jenseu.l Estos cultzvos;u-’

uparmanecleron 35 dias dentro’ del horno bacteriolbglco del 1abo'

’ratorio a temperatura constante de 37°C; no se’ ObtuVO crecl—'“‘ ‘

_,'m1ento bacter;ano."
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IX. DI SCUSTIORN

PRIMER GRUPO: HMUSCULOS

Para poder formar una discusibn del presente trabajo, pon

dremos los siguientes ejemplos:

1. En el Rastro y Frigorifico de Ferreria se procesan jamo--
‘nes a temperatura de 69-70°C durante 8 horas y 30 minutos,

obteniendo de 20 a 25% de mermas.
2. La carne de cerdo con .cisticercos se cuece durante 3 horas. -

3} La carne de bovino en trozos se cuece en olla exbzess cdéé ’
ra durante 1 hora y 30 mxnutos, y ‘tiene una mermadel 40%.
Pademos ohservar que los procesos de coccisn utllizados en_
este trabago nos indican las constantes para ahorrax tlem—
po de coccxén de. la carne y que las mermas son casi Lqua—-k-"

les, a e;cepcién del jambdn.

) ;SEGUNDO‘GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE GANGLIos

Se esperaba que. el mﬁseulo perlférico de ganglio linfétl—

'rco dlagnostxcado p051t1vo de’ tuberculoals por la técnica de -

il

tznclén de 21ehl—ueelson :cgultara posltxvo a la técnica de

‘cultzvo bacterxano ﬁe Lawensteln—aensen, pero no fue asl.

H:fmos que los resultados del medlo de cultivo de Lﬁwenste;n-aen

'sen fueron negatlvos, porque.~
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1. 'Se sabe que es muy dificil el crecimiento bacteriano en es

-,te medio de cultiveo ¥ que el Mycobacterium tuberculosis =

puede durar en crecer en el medio de cultive hasta ocho me
ses.

2. Las lesiones encontradas en los ganglios linfdticos esta—--

ban ya localizadas o controladas por el organismo animal.

'3. La cantidad de micobacterias tuberculosas encontradas -por
campo de microscopio fueron muy bajas, ya que se pudo dar
el caso de sdlo haber encontrado de 4 a 5 bacterias, y ' se

" da como positivo a tuberculosis.
‘4. El estado inmunolSgico ante-mortem del animal era bueno

5. EI ganglio linfatico afectadq no drenard al mfisculo que se

- le tomd la'ﬁuestra.

Estas son las razones por las que se decidib trabajar'soF
1 bre génglioé,linféticos contaminados.por.Euberculosis ¥ ne 'so

bre téjido muscular.

TERCER GRUPO: 'GANGLIOS .

‘Dado que el Mycobacterlum tuberculosxs muere en medlos lij

'quidos a temperatura de 85°c durante 10 a 15: minutos, y en me T

dios s&lldos muere a temperatura de 60°C durante 20 a 30 mlnu—
1tos, y que los. medlos de cultlvo bactermanos especiflcos como - -

LBuenstexn—Jensen no son 100% efectlvos ‘en- el dlagnﬁstlco, pg.
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demos suponer que las constantes usadas en el proceso de higie
nizacién pioducen la muerte del Mycobacterium tuberculosis, . -
por'lo'tantc, esta carne podria ser utilizada para el consumo

humano - animal.
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X. CONCLUSIONES

La carne contaminada con Mycobacterium ° tuberculosis podria

ser utilizada para consumo humano o animal, si se somete al

proceso de hlglenlzacién a temperatura de 121°C durante 35

cas organolépticas y proteicas no llegan a modificarse sig—

nificativamente, y se toma en cuenta que es sumamente diff-

cil el diagﬁéstico de tuberculosis por.cultivo bacﬁerianb.

Las mermas de la carne sometidas a este proceso fueron. alre.

“dedor del 50%.
DespuZs de utilizar estas constantes en el proceso, se supo -
‘ne la no viabilidad del Mycobacterium tubsrciuloso.

Este proceso. da la posibilidad de utilizar carne, higiehiza—
da, con recuperaciones de tlpo econﬁmico, ya que ia. tubercu

-losis en México es: con51derada dentro de las diez prlnczpa—

les causas de decomlsoL

" Be abrenIPQSibilidades ciénﬁificaé y:tecﬁolégicas_en-la hi

. ‘'gienizacibn de la carne para nuevas investigaciones.:

. minutos y a2 presidn de 2.6 kg/cmz. ya gue sus caracteristiw,
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XI. S UGERENCIAS

. Que. las ‘autoridades sanitarias tomen en cuenta este tipo: -

de investigaciones, su viahilidad para su aplicacitn y pa

ra gue fijen las normas correspondientes.

',Que se llegue a un acuerdo de tipo econdmico entre intxro--

ductores de ganado y autoridades sanitarias de lbsrrast;os

para higienizar carne tuberculosa, Yy que llegue a la gente'

‘a menor costo, tomindose en cuenta que'tambiéﬁ'podria ser

utilizada para la alimentaci®dn animal.

Que se edugue a 1l0s grupos participantes en este trabajo -

“en 16 que representarfa de recuperacidn econﬁmiga al higig'

,ﬁiiar carne, en lugar que se destine . a la destruccibn.

Que se. implante un - programa -permanente de educacién_alvbag

‘sumidor para concientizarlos,en lo que a-este tipo de car-

ne se refiere..
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