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I. R E S U M E N 

Se tomaron tres grupos distintos de muestras de carne y -

ganglios linfáticos de bovino decomisada por los médicos del -

Rastro y Frigorífico de Ferrería, sospechosa de tuberculosis. 

En cada uno de los casos se efectuaron trabajos distintos: 

PRIMER GRUPO: MUSCULOS 

En c~tc g=upo se tornaron grandes cantidades de carne de -

bovino dccomisuda sospechosa de tuberculosis, y se sometieron 

a distintas temperaturas, llOºC, 140ºC, y tiempo de cocción, -

25, 30, 50 y 60 minutos, y a una presión constante de 3 . .5 kg/cm2 ; 

esto se hizo para poder conocer las constantes a las que la 

carne tiene un buen cocimiento y el mayor rendirniendo en kilo-

gramo de carne. 

SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE GANGLIOS 

En este grupo se tomaron muestras de ganglios linfáticos 

de bovinos retenidos por ser sosp-echosos de tuberculosis para

su reinspecci6n por médicos veterinarios del Rastro y Frigorí

fico de Ferrer:ta. Estos ganglios se trabajaron 'en e1 laborat2. 

_-r:io c;le diag~6-~tiéo de dicho r~str~ para re~liza~- ~S: técn_ica "de· 

tinción de.Ziehl-Neelson. 

De este gruP,o de ganglios se reportaron 28 positivas, in 
mediatame_nte se tornaron 111:uestras de ·músculo _perifér:ic_o de di-
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ches ganglios y se trabajaron en un segundo laboratorio para -

ratificar el diagnóstico mediante cultivo bacteriano por la 

técnica de LOwenstein Jensen. 

Después de 45 días de cultivo no se observ6 crecimiento -

de Mycobacterium tuberculosis. 

TERCER GRUPO: GANGLIO 

En este tercer grupo también se recolectaron muestras de 

ganglios linfáticos de bovinos sospechosos de tuberculosis., 

Estos ganglios se trabajaron en el laboratorio de diagnó~ 

tico del Rastro y Frigorífico de Ferrer~a y se realiz6 la tin-

ción de Ziehl-Neelson. De estas Pruebas resultaron 25 casos -

positivos. 

Posteriormente se sometieron al proceso de higienización 

por medio de las ollas de esterilización en ·la Empacadora de ·-

Industrial de Abastos, sometiéndose a una temperatura de 121°C, 

durante· 35 minutos y a una presión d~ 2.6 k91cm2 • 

Posteriormente fu_eron trabajados en un. s~gun.do l·.:ibar·at.or·.i.o 

pa.ra comprobar la destiuc<?~i.'ón del bacilo mediante la ·tlfcnica·.dé~

LOweristein Jensen. 

. .• •.' 

.oe_spués de 35 días de cultivo nO Se observ6 crecÚnienb::>:de · 

~ycobac·t~rium tuberculosis. 



II. I N T R o D u c c I o N 

LA CARNE COMO ALIMENTO 

Comer carne constituye un proceso esencial para la conseE 

vación de la vida misma y pocos alimentos calman las molestias 

del hambre y satisfacen el apetito tan rápidamente como la caE 

ne( 9 ). La carne se define como aquellos tejidos animales que 

pueden emplearse como alimento. Todos los productos procesa-

dos o manufacturados que se preparan a partir de tales tejidos 

se incluyen en esta definici6n. <12 > 

La producción, alimentaci6n y manejo animal son partes e~ 

traordinariamente importantes de l.a cadena alimenti-cia, el si~ 

tema de comercializaci6n mediante el cual el ganado pasa de la 

granja, a mataderos y plantas de elaboración cárnica, tienen -

una gran influencia en la industria. <12 > 

La comercialización es la Gnica comunicaci6n entre el co~ 

sumidor y el productor, su lenguaje es el dinero. {l 2 ) 

Los mataderos, salas de despiece, fábricas de productos -

c:írnicOs y alrnac~nas de distrib,uci6n, .:::;on p.:i.rtc de la indUritri.:i. 

c&rnica, tanto para conservar la calidad e integridad del pr2 

dueto como para desarrollar productos cárnicos nuevos y. dife~

rentes {9). Si la industria cárnica. pretende cOnservar en la -. 

cadena de pr0ducci6n_de· alimentós su.."importante posición ~ctual 

y mantener el. mercado dinámico y creciente, debe ·buscar el el!!·· 

bor~r. pr~ductos d.e menor costo para el corisurnidor._(i 2 f 
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A través de la historia se ha comprobado que el consumo -

de carne supone una buena posición social y un prestigio econ~ 

mico< 9 >. Es digno de señalarse que el consumo de carne indica 

el estado econ6mico de un pa!s o de un individuo. <12 > 

La carne constituye en muchos paises la fuente de ingre--

sos más importantes de la ganadería. La industria transforma-

dora de la carne representa el renglón más amplio de lo dedic~ 

do a productos alimenticios y muchas amas de casa gastan casi 

un tercio de su presupuesto en carne y deri1fados cc!irnicos día 

tras día< 22 >. Los conocimientos que el consumidor posee sobre 

el valor nutritivo de la carne son generalmente insuficientes, 

anticuados y falsos, a pesar del papel destacado que desempeña 

este alimento en nuestra nutrici6n. <221 

La importancia fisiol6gica y nutritiva de la carne ha .s~ 

do reconocida cada vez más a medida que han ido progresando 

las investigaciones sobre nutrici6n. Gracias a los modernos -

métodos de investigaci6n ha sido posible comprobar que la ca~ 

ne es, incluso, mucho mSs nutritiva de lo que se supon1a an--

tes. <22 > 

Por ejemplo, ha podido demos~rarse que lo que. ~e pensaba 

al principio, respecto a las fuentes de hierro de la-carne> es 

falso, ya que es mucho m&s importante, pl;leS la absor_ci6n de d.J:. 

cho mineral "resulta mlis efectiva que el del contenido· en.las-"~ 

verduras· y cereales .. ( 22 ) 
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La carne es uno de los alimentos más nutritivos de los --

consumidores; es una excelente fuente de proteína de gran cali 

dad, y también contiene grandes cantidades de minerales esen-

ciales y vitaminas del brupo B. <22 ) 

Es por esto que creemos necesaria la creaci6n de nuevos 

productos cárnicos, que por su costo menor cst€n disponibles -

para mayor número de gente. 

CONSTITUCION DE LA CARNE DE BOVINO 

Proteinas 

Las proteínas ocupan el lugar preferente en muchos aspec

tos, en lo que se refiere al valor nurtritivo de la cárne"< 22 > • 

Es. este un alimento bastante m:is rico en prot.e.tnas que muchos 

otros. Las proteínas de la carne poseen, ·además, un alto. va-

lar biol.6gico, pues contie"nen todos los cosntituye;ntes necesa

rios, en forma fácilmente digestible, para la sintesis de las 

sustancias especificas del organismo. El valor bioliSgico de -

la carne es 17.5%. 122 1 

Clasificación de las proteínas de la carne 

La albúmina de la carne~ cuya propor~i6n PC?n.d~_ral es ~día -

20% por t€rmino -medio, está ~ompueSta de Una· Serié_ de sustan--:, 

cias pr"oteicas que 4ifieren entre. si por su es.tructura Y :Pro_--;· 

piedades; estas pr~teínas. se puedeil dividir .en ·general en dos. 

grup~s:·- la.s prpte.:í.nas rnusC"ulares. y las del tej?-do .. cO"njunti..:.'-.~;::, 

vo. (22) 



Dentro de las prote1nas musculares hemos de distinguir, -

entre otras, las escleroproteínas, las del sarcoma, es decir,. 

del jugo de la carne, así como las que confieren a éste su c2 

lor. De las escleroproteínas merecen citarse, sobre todo la -

miosina y la actina, la primera participa en el contenido pro 

teico del músculo con el 38% aproximadamente, la última con el 

13%. Ambas pueden unirse para formar la actinorniosina, a la -

cual corresponde una importancia destacada en la contractibil~ 

dad del músculo. Pertenecen a las proteínas del sarcoplama, -

entre otras sustancias, el mi6geno, la mioalbúmina y la miogl2 

bulina. 

Las proteínas cárnicas m~s conocidas son: la mioglobina 

y la hemoglobina, las cuales cbnfieren a la carne su color< 22 >. 
Aparte de las proteinas musculares, en la carne se encuentran 

también las del tejido conjuntivo, de las cuales deben citarse, 

en primer lugar, el colágeno y la elastina. Su relaci6n cuan-

titativa es diversa, según la el.ase de tejido conjuntivo de 

que se trate, pero las variaciones no son muy acusadas. t 22 > 

El col~geno es el componente principal del tejido conjun

tivo ae la carne y est§. presente en una proporci6n .de.l 1 a.l 2%. 

en la carne ·magra.-< 22) 

Aminoácidos de las proteinas de la carne 

Si. se compara el contenido de amino&cidos de· los pr6tidos 

de la carne de.diVersas especies animales, salta a la vista la 

diferencia. qu~- existe entre ellos. (G .. i2.22) 
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Las carnes de vacuno, porcino y lanar contiene casi las -

mismas cantidades de aminoácidos esenciales; solamente se ca~ 

prueban ciertas variaciones en la relación cuantitativa de los 

distintos ácidos. Coinciden también ampliamente en la propor

ci6n de amino§cidos no esenciales y su relaci6n cuantitativa en 

las distintas especies animales< 22 >. Cuadro No. l. 

La ri·queza de la carne en principios nutritivos depende 

de una serie de factores, como son: la edad de la res de aba.e. 

to, el sexo, la raza y la alimentaci6n· (6.22J. Cuadro No. 2. 

Cabe señalar un incremento porcentual de la mayoría de -

los aminoácidos a medida que aumenta ia edad de la res; sc5lo 

par_a··algunos aminoáci.dos ocurre lo c".>ntrario. (6.12.18.19.22)- ... 
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CUADRO No. 1 

AMINOACIDOS DE LA CARNE (% DEL CONTENIDO PROTEICO) 

Arnino&cidos bovino cerdo ovino 

Amino:icidos no 
esenciales 

Alanina 6.4 6.3 6.3 

Arginina 6.6 6.4 6.9 

Acido asparag!nico 8.8 8.9 8.5 

Acido glut~mico 14.4 14.5 14.4 

Glicina 7.1 6.1 6.7 

Histidina 2.9 3.2 2.7 

Cistina l. 4 1.3 l. 3 

Prolina 5.4 4.6 4.8 

Serina 3.8 4.0 3.9 

Tirosina 3.2 3.0 3.2' 

Aminoácidos 
esenciales 

Fenilanalina 4.0 4.1 3.9 

Isoleucina 5.1 4.9 4.8 

Leucina 8.4 7.5 7.4 

Lisina 8.4 7.8 7.6 

Metionina 2.3 2.5 2.3 

Treo ni na 4.0 5.1 4.9 

Tri~-t~fano 1.1 1.4 1.3 

Valina 5.7 5.0 5.0 

Total de amino-
&e idos esenciales 39.0 38.3 37.3 

. . 
Fuente: Niinivaara·F.P. 

Valor nutri.tivo de _la carne, plig. 89. 



CUADRO No. 2 

INFLUENCIA DE LA EDAD Y SEXO SOBRE LA COMPOSICION 

DE LA CARNE DE BOVINO 

Menos de 
2 años 

M:is de 
2 años 

Sexo (adultos) 

Machos 

Hembras 

+ 

+ 

+ 

Claves: (+ = mSs. - = menos}. 

Fuente: Niinivaara F.P. 

Prote!nas 

+ 

+ 

+ 

Valor nutritivo de la caine, pág •. 43 .. 

COMPOSICION Y CONTENIDO ENERGETICO DE LA CARNE 

Minerales 

+ 

+ 

+ 

La composici6n de la carne. de las reses de apasto ofrece 

pocas diferencias en lo que respecta a las partes· privadas de 

grasa <22 >. En cambio-, el ccintenido graso· de la_. carne está S.2. 

metido a oscilaciones c·ansiderables e influye, por esto,. nat-1::! 
. . - . 

ralmeñ.té, sobre ia- proporción de· 'los _demás_-princip~os nutritJ;,_ .. 
. . 

vos.. La presencia m§.s O· menos abundante de, t~ji_do adiposo d~ 

pende de un g~an nGmero de factores, .com6 són/ p:Or e·j~mplo/ ·-: 

la_. e·sp"ecie .. animal, la regi5tl anat6rnica,_ la ·edad, el sexo, la. 

(6.22) 
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La ternera suministra carne magra y relativamente pobre 

en energía~ en tanto que las de cerdo y lanar se caracterizan 

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

no ocupa un lugar intermediario entre ambos extremos. Las 

proporciones de agua, proteínas y sustancias minerales son n~ 

tab1emente menores en la carne grasa de cerdo y lanar que en 

la magra de vacuno o ternera. (6.1.22) 

Las carnes de ternera, vacuno, cerdo y lanar contie·nen -

casi las mismas cantidades de prote!nas y sustancias minera-

les< 22>. Cuadro No. 3. 

·carne 
Carne 

Carne 

Carne 

CUADRO No. 3 

COMPOSICION Y CONTENIDO ENERGETICO DE LA CARNE DE 

ALGUNOS ANIMALES DE ABASTO (CARME SEMI-MAGRA) 

Agua Protetnas Grasas Minera.les 
__ %_ % __ %_ % 

de bovino 60.0 17.5 21. 7 0.9 

de ternera 69.6 19. 7' 9.5 l.O 

de cé·rao 42.0 11.9 45.0 .0.6 

de ovino 56.3 16.4 26.4 o.a 

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 1as pertenecien-

tes al grupo 8. Si incluirnos los órganos internos, la carne -

suministra también vitaminas liposolubles, preferentemente la 

A (12.18.22). La carne de cerdo contiene de a a 10 veces m&s 

tiamina {B 1 ) que las de vacuno, ternera y lanar. En cuanto a 

las demás representantes del grupo B, las diferencias existen 

tes entre unas especies y otras son mucho menos marc~das . (18. 

22). 

No obstante, la carne de ternera contiene ia mayor!a de -

las vitaminas del complejo B en mayores cantidades que la del 

vacuno. La carne magra de todas las reses de abasto contienen 

más vitaminas de1 grupo B que la rica en grasa {18.22). Cuadro 

No. 4. 

CUADRO No. 4 

VALORES EXTREMOS OBTENIDOS EN DIVERSAS INVESTIGACIONES 
SOBRE EL CONTENIDO DE VITAMINA B DE LA CARNE 

Ti amina 
Riboflavina Nicotiría-

mg:/lOO !1 Ínida 

Carne de vacuno o. ss-o.1s6 O.ll-0.28 3 •. 1- 9.B 
Carne de ternera 0.125-0.190 0.14-0.33 6.9- 9.0 
Carne de lanar 
Adulto o. os1-o·. 200 0.12-0.31 2.2- 6.0 
Joven o.oa_s-0,340 0.16-0.37 4.3- 8.5 

Carne de cerdo 0.622-1.480 ·0.12-0.28 4.3-10.7 

F.uente: Niinivaara.F.P. 
Va·lor · nutritivo de la carne, plig. 117. 
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Vitaminas liposolubles y ácido asc6rbico 

La carne contiene estas vitaminas en escasa cuant1a. No 

obstante, pueden establecerse ciertas diferencias dependientes 

de la especie, como: la vitamina A y el §cido asc6rbico sue-

len estar presentes en las carnes de pollo y ganso. La carne 

de ·pollo es la más pobre en vitamina K; la carne grasa es m~ 

jor fuente de vitaminas liposolubles que la magra en todas 

las especies( 22 ). Al estudiar los factores que influyen so--

bre el contenido vitarn1nico .ae l.a carne, se han tomado en -. -

cuenta, adem~s, ya mencionados, la raza, el sexo,- la edad, la 

alimentación del animal y su estado de carnes antes de la m~ 

tanza (6.18.22). Cuadro No. 5. 

CUADRO No. 5 

VITAMINAS LIPOSOLUBLES Y ACIDO ASCORBICO EN. LA CARNE 

ui/100 !l ui/100 

Bovino 70 o 

Cerdo 70 44 

Ovino 35 'O 

'Fuente· Niinivá.ara F.P. 
Valor nutritivo 

!l mg/100 !l 

4.0 

0.6 

0.5 

de'. la c.arne, 

mg/100 !l 

0.14 

0.15 

o .. is 

pli.g, 119. 

.AcidO 
asc6rbico 
mg/100. g 

2.0 

1.5 
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CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA CARNE 

El valor de la carne y de los productos cárnicos se dete~ 

mina no sólo por sus cualidades nutritivas, sino también,por -

sus sensaciones organolépticas, tales como: color, sabor, ar~ 

ma, textura y consistencia. (l 4 l 

Color: El color se determina principalmente por la ca.nti 

dad y estado de su pigmento soluble en agua; la mioglobina y -

la hemoglobina son cromoproteidos, es decir, compuestos forma-

dos por proteínas (96%} y componente colorante (4%}. 

La mioglobina, con una carga de fe positiva divalente, ¡e 

transfiere a la carne un color rojo púrpura o rojo oscuro, si 

no tiene un enlace de ox!geno. (l 4 J 

Olor: La carne cruda normalmente tiene un olor ligero si 
milar al olor de §cido láctico industrial. El olor de los an! 

males adultos es siempre m&s fuerte que la carne de animales -

j6v~nes de 1a misma especie. 

Muy frecuentemente la carne de 1os animales mach6s no ca~ 

trados tiene un olor amoniaco. 

El olor de la carne cocida incluye los olcires del amonia

co, las aminas el i·ndol, el sulfuro hídrico y otros._ 

~os ·inve~tig~dores japorieses ~an llegad,o, a ia .cóiú::lusi.6n 

de que los nucle6tidos so~ '·los ·c!='n:iponentes responsable?· de~ 

ar~ma de ·la carne. (l4) 
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Sabor: La carne cruda tiene un sabor muy débil, semejan

te a la sangre, el sabor caracteristico de la carne se obtiene 

durante el cocinado, se determina por los cambios de las pro--

te1nas de las fibrillas musculares. También influye la edad, 

alimentaci6n y condiciones de conservaci6n después del sacrif~ 

cio.< 14 > 

Textura y consistencia: Para el consumidor, la consisten-

cia y la textura son los factores principales en la evaluación 

de las cualidades organolépticas. 

Existen muchos factores que influyen sobre la consisten--

cia y la textura de la carne, como son: los factores que in-

fluYen antes y después ,del sacrificio,. factores ante-mortera, -

propiedades genéticas y fisiol69icas, alimentacii5n, tratamiento 

de los animales antes del ·sacrificio. (l 4 ) 

Factores post-mortem, tiempo y temperatura de .almacena-

miento, maduración, congelaci6n, deshuese y despecie de la 

carne. (l 4 ) 

Jugosidad: Se determina por. dos faCtores: 

1. La liberaci5n del jugo de l.a carnE7 en el. .princip.io de la 

masticaci6n·. 

· 2. , JU.gosidad nat1:1ral., característica dE! cada ~~pecie de 

ne ·"y .. debida .fundamenta'.l.mente a que la. grasa estiinu1a: la· -

salivaci6n. 
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La jugosidad de la carne es diferente en relaci6n con la 

especie animal y el tipo de pieza. 

Entre la ternura y la jugosidad eJc.iste muy estrecha rela-

ci6n; cuanto más tierna es la carne, tanto más rápido se sepa-

rará su jugo durante la masticaci6n. (14.18) 

APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS 

La definici6n de subproducto es algo vaga, no ofrece di~~ 

cultad alguna comprender que el higado o el riñ6n proceden de 

un animal, pero la insulina, la cortisona, las cuerdas para . 

instrumentos musicales y· el glicerol, son. derivado·s bastante -

indirectos del animal sacrificado. En un sentido general, los 

términos subproductos y desechos son emp~eados para aludir ·a -

todas las partes o particulas que no están incluidas en una e~ 

nal preparada. (ZO) 

Se encuentra un reducido número de 6rganoS y componentes 

que, seg{in sean las costu!nbres alimenticias.y las posibilidades 

econ6micaS del conswnidor, puede~ ser co~side'rados cOm"o cc/ines_

tibl.es o no. 12º1 

Entre ellos figuran el útero, el bazo, ·los ·testlcul~s, ..;~ 

los pulmones y la sangre, tod?s -1os .. cuales pueden considerarse 

como aptos -para e1 .consiimo humano, ·siempre que:.prt>cedan· de, an!_ 
- . "' . . -. . . ' . : . . : . ·.: - . : ~ ·- --- . -· 

mal·es. sanos· y- no· hayan sido contami.nados .. durante ·-el .sacrificio 

o.la prep~~aci6n. <20 > 
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Al aumentar la capacidad econ6mica de la poblaci6n, aume.!! 

ta tarnbi§n el consumo de carne y a la vez surge la demanda de 

mejor calidad en ese producto, por consecuencia, hay algunas -

partes del animal que ya no pueden venderse y tienen que ser -

convertidas en alimentos para el ganado. (ZO) 

Los den.ominados despojos no comestibles no existen a ve--

ces en algunos paises menos desarrollados; puede darse el caso 

de que en ellos se consuma de manera regular la sangre, el b~ 

za y los 6rganos genitales, y aunque se utilicen con.fines e~ 

mestibles algunas partes del cuero, tales como la piel de- la ~!!. 

ra, cuello y garras. <20 > 

Pueden adem~s subdividirse los despojos en subproductos -

principales y secundarios. Los subproductos principale~ son -

el cuero, la piel, los huesos, la sangre, las pezuñas .y los 

cuerno. 

En la c.ategor!.a de. subproductos secundari_os fig_ur.:i .un. - ·.

gran número de articulas elaboradoS con los subproduCtos prin- . 

cipales¡ corno por' ejemplo: los dei::ivadt?s de· la sarigl:"e, la· h~ 

rina de ~.angre, la fibrina, --la h~mogiobina,_ la ~1;bíiJ.n.Í.11:a de sa!!..:. 

gre, e-te. <20 > 

Los desechos y de_sp~rdici~s de _l~S y_!~cer".ls_, .. :tiuesá~ 1._ las 

·cB.nales aesech_adas ·.y, sus-" pal:-tes·, son COnvertiaaS. en., se1;>os no 
. ' 

-,~~~e:~tib~e.s. ·.Y. a '.!~aceri.ado~ .. ~n_ -~a~qUes ·.r~·s~dualeS · paret:. _ ha17Jnas- .-

>a~. Ca~ne< 20 >·~· :·Hay gx;:an:·de~~~d~· de .los·· aes8~hos o .h.arinaS.·como.-".':· 
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complemento proteico para alimento de animales y como fertili

zantes por su contenido de nitrógeno. <2 o) 

PERDIDA DE PESO DURANTE EL COCINADO 

Existen pérdidas debidas a la merma que experimenta la 

carne durante la preparaci6n, debido a que las ternperatura.s· 

elevadas a que se somete determina la desnaturalización de las 

protefnas y disminuye considei'ablemente la capacida.d de reten

ción de agua. (lS) 

Dichas pérdidas dependen de factores como: el método, el 

tiempo y la temperatura de cocinado. (lS) 

Las pérdidas totales que sUfre la carne de. buena calidad -

suelen ser menores que las de la carne de mala calidad, aunque 

'1a primera pierde m&s grasa, pierde menos agua, posiblemente -

debido al aumento de capacidad de retención de agua qu~ -se pr.!2, 

duce a consecuencia de grasa. (lB) 

Sanderson y vail Cocinaron músculos ·vacunOs a .~IÍ:ª ~~~p~~~ 

·tura interna c_onstante·ae 60, 1o··y a-0°·C,"y .?bs~!varon_.9-'~e,_~n~:... 

estas circunstancias el aumento de l'a p§rdida. total. del cocin-ª. 

do al' aum~ntar 1~ -~~m~erat.u2:-a s6lo se deb.1a:. eri · parte-_al. 

to de la p€rdida de ·a'gua. (lS) 

C'ú.arido ta ·carne se cocina r.Sp.idainente ~ una 
. ··. : · .. · . '. -· 

·" ·iOte"rna ·ciet:~rminada; la p~rdi~a_- .. d~· j1:190 e~. menor. y .l_a, carne 
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m&s jugosa que cuando se cocina lentamente a la misma tempera

tura interna. (lB) 

La. cantidad de jugo liberada durante el calentamiento au-

menta más entre 107 y lSSªC. Este efecto probablemente se d~ 

be a la. degeneraci6n de proteínas y desnaturalización de amin2 

~cides que ocurren a tales temperaturas. {lB) 

EFECTO DE LA PRESION SOBRE LA CARNE 

La presi6n se define como la fuerza ,que ejercen los fluidos 

en todas direcciones. 

La presi6n en el cocimiento de la carne se utiliza para ven 

cer la resiste.ocia externa al tr3nspo.r_te del· calor .. 

La magnitud de la vel.ocid.ad del transporte .del.. calo~_ c:Iepen

de de laS: condiciones del s6lido, como · !'Jon: su estructura 1 

sus dimensiones y l.a temperatura. 

La velocidad disminuye poi la diferencia entre ·1a· concentr~ 

- ci6n ~el·- s.6lido. y .su s0:p~rficie • 

. COCCION Y SUBPRODUCTOS DE LA CARNE 
. .'/ 

'· 
La acci6n del; ca1or piov.oCa n"otabl.enlente cambiÓs en· lo~'·-

P779tido~ de l_a. carne. .Esto~ c~.i~s ~st~n ~e~aCiciriad~s·;· en 
:Pl:-imer lU.ga'r·~ con "1'a· coagU1aci6n ··de .dichoS· princ.i~~~~-:.i~~d~~~
tOs.. sí:ri. ernbai9 c>, ·.~¡ · c;;,.io~ ~jel:Ce_ ·una .·inf1ueric·i.~·. ~~-~~tiS~~~;_ . ." 
te. e.;.c~s~ .s~~~e 1?~. ~Í:~º~f~d'?.~ --~.e:. 'irlteqran 

su. ~ti1iza.ci6~ ·p~r ei Q:t9a.Oism6~ <1.8 > 



Las modificaciones que sufre el valor nutritivo de los 

pr6tidos por accicin del calor se pueden dividir en dos grupos 

principales: 

l. Cambios relativos al contenido aminoácidos y a la digesti-

bilidad. Están relacionados con la formación de compues--

tos insolubles 1 que no pueden ser desdoblados por las.enz~ 

mas digestivas. De estos procesos de transformaci6n 1 el -

más conocido está representado por la reacci6n de Maillard, 

co:nsiste en que el grupo amino libre de· la lisina básica -

reacciona con los carbohidratos que están en posesión de -

grupos reductores. 

2. Cambios de la composici6n de las proteínas, dependientes. 

de la destrucci6n de aminoácidos a causa del calor. (lS) 

JUGOSIDAD DE LA CARNE 

La pérdida de jugo que tiene l ar durante el cocinado 

es directamente proporcional. a la de jugosi'*-'1 de la, _caE_' 

ne ai paiadar. (14.18) 

La jugosidad de la carne cocin~da depende de dos ~~ráme~

tros: el primero·es la sensaci5n húmeda que Se experimentad~ 

r·ante los primeros movimientos masticadores 1 debida· a la libe

raci~n r~pida ~e líquido· por. la ~arne,_ y en el seg'undo, es ·lél 

sen~aci6n sostenida de jugosidad~ debida fundamentalmente a la 

grasa que estimula la salivación. (14~18) 
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A este segundo efecto se debe que la carne de los anima-

les jóvenes produzca inicialmente una sensación de jugosidad y 

que al final, debido a su pobreza de grasa, produzca una sens~ 

ci6n secaa (14.18) 

CONSERVACION DE LA CARNE 

ANTECEDENTES DE LA HIGIENIZACION 

Bajo el concepto de conservación se considera normalmente 

"evitarº la putrefacción de los productos alimenticios (14.19) a 

Inmediatamente después del sacrificio ·1os tejidos pierden su -

defensa a los microorganismos, por esta raz6n es necesario el~ 

gir inmediatamente algún tipo de conservación de la carne. 

(14 .19) 

Refrigeraci6n: Es uno de los ~étodos m~s aplicados en la 

actualidad. Las temperaturas bajas inhiben el desarrollo de 

lós.microorganisrnos, y también inhiben la actividad enZimática 

de la carne .. 

Bajo el término de refrigeraci6n se entienden las temper~ 

turas aplicadas por encima d~l ·punto de congelaci6n de la car

ne, no menores de l .. SºC ·y no mayo~es a 4ºC .. fl 4 > 

En. la actualidad, ic:is pla.ntas. modernas .de carne aplican -

m~todos rápidos para la refrigeraci6n que J?Ueden cl_asi.fica:rs~

de la sig~iente manera: 



Refrigeraci6n r~pida 

Refrigeraci6n ultra r~pida 

Refrigeración de choque<l 4 ) 
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Congelación de la carne; Es posible realizar una prolon

gada conservaci6n de la carne mediante la congelación, la inhi 

bición del crecimiento bacteriano y la inactividad enzim&tica 

de la carne son muy acentuadas durante la congelaci6n. 

La congelaci6n de la carn~ ~e realiza cuando las tempera-

turas bajan entre menos 1.5 y menos 2.0ºC. 

En general, la congelación se puede realizar mediante-·-

tres métodos: 

En medio del aire frto 

En contacto con superficies fr1as 

Por la inmersión de trozos de la carne en liquides con te~ 

peraturas bajas.Cl4 > 

Tratamiento térmico: Es el m~todo m~s difundido para· la 

e~iminación de los microorganismos y·desnaturalización de ~nz! 

mas qu·e rea1izan la putrefacciOn de la carne y 1os p:roduct65: -

c~rnicos< 14 >. Con excepción, algunos microorganismos o sus e~ 

_Poras ·s,obreviven a las temperaturas el~Vadas, .. ª1:1.nque· .s':l de's.a--· 
. . - ' 

rro11o_ se perjudic.a. Para -destruir :ias ... espo~a·s ·~e· ~~er~o~·.·.·9éi: 

' .. meneS t~rm6filo·~, "se requiere .u~ trata;mie'rito t:émico tB.n._.elevi! . . 

do q~e,. se r~duce. co'nsi~eX-ab~emerite :1a ·calidad ·.d7i pr.oducto. · 
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Independientemente del método del tratamiento de un pro--

dueto con calor, éste se transmite o penetra dentro del produc 

to mediante convección, conducci6n o radiaci6n. (l 4 ) 

La conducción es lenta en los alimentos y rápida en los -

metales. 

La velocidad de transferencia del calor por convecci6n d~ 

pende de la oportunidad de formaci6n de corrientes en el ltqu! 

do y de 1a velocidad de flujo de dichas corrientes. <14 > 

Pasteurización: Es un tratamiento térmico suficiente p~ 

ra inactivar los microorganismos Causantes de la putrefacci6n 

y enfermedades de importancia, presentes en los productos c~r

nicos ( l4 l. Este proceso se realiza generalmente a ternperatu--

ras por debajé:> de· lOOºC .. 

La pasteurizaci6n se utiiiza en el proCesamiento de. pro~

du'ctos c&rnicos en loS siguientes casos: 

l. Cuando los tratamientos térmiCos más elevados dañan la - -

'caiidad de loS productos terminados. 

2.. Cuando los: microorganismos supel:yi~·i.entc!i ~e controlan por·· 

otros métodos .. 

·3·.. é.uandO uno de los objetivos busc~_19:0:.;; es 11:1 destrucción de 

'gérmenes pat6genos. Cl 4J 

·Las 'temperaturas usadas en el prOceSo ~·ae pa~teurizaci6n. -
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inactivan muchas enzimas musculares, en especial las de mayor 

complejidad. (l 4 l 

Esterilizaci6n: E1 objetivo de la esterilizaci6n es des-

truir los microorganismos, bacterias, levaduras, bon.ges y esp~ 

ras que existen en el alimento en general, e inhibir las enzi

mas de la carne. Cl 4 ) 

Es necesario, además, para la conservaci6n de las cuali-

dades organolépticas y nutritivas ajustar científicamente la -

intensidad del tratamiento térmico. 

Aún no se conoce con exactitud el mecanismo por el cual -

el calor destruye las bacterias. Una opini6n generaliz~da es 

que los gérmenes mueren por la coagulación de sus proteínas C.!:. 

J.ulares. (l 4 J 

Un factor importante para la destrucc3.6n de los micrqorg!!:_ 

nismos es el nfimero inicial de los mismos en el· producto, de·-

aquí se deriva la gran importancia de la higiene durante l.a 'oB_ 

tenci6n y conseryación de la carne. (l 4 ) 

-~Conservación me"diante- rcídiaciones ionizari.teS: Las propie..:. 

dades de las radiaciones ionizantes de destruir las 'Í:>ac"·terias 
' . . . - . ' 

se han óbServaaá- irimediatamente. de:spu~s de su descubrir~tieritO (l4). 

E~~~ tipo d~. ~aa~acio~es puede.~at~r _los microorga~isrnos ~n la 

~:uPer_ficie y· en la _profundidad del producto_,_ ~levando: insig_ni

f·i~anteniérite ·su temperat~ra;. por _esta razón, este tipo de tra.:.. 

- .tamiento"es· conocido tambi~n como esteriiizaci6n fr.taCl 4 >. El 
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El inter~s principal con respecto a este tipo de tratamie~ 

to se debe a que el producto conservado no se daña tanto como 

bajo la acci6n de las temperaturas altas, sin embargo, se ha -

detectado que si se aplican dosis de radiaci6n incorrectas·, se 

pueden observar alteraciones indeseables. 

Corno potencialmente aptos para la conservaci6n de alimen

tos se consideran los rayos catódicos obtenidos de varios gen~ 

radares electr6nicos, los rayos rOntgen, y rayos beta y gama 

de las fuentes radiois6topicas. <14 > 

ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA TUBERCULOSIS 

La palabra tuberculosis deriva de la raiz latina tubercu-

lum, que significa abultamiento pequeño o nódulo. (3.15) 

La tuberculosis causada por el bacilo tuberculoso fue de~ 

crita hace m&s de 2000 años y las lesiones 6seas encontradas -

en.las momias egipcias prueban que atacaba al hombre desde mu-

cho antes (3.15}. Tanto en la antigüedad corno en la Edad Me-.

dia hubo gran confusi6n con otras enfermedades qtie persist!.~n >
hasta la segunda mitad del siglo XIX. (3.9.15) 

Muché>s ·autores afirmaban que la enfermedad· era infecciosa·, 

otros ia con.sideraban como uria forn\a de tunior né:> 'infeccioso·,·· -

hasta que por fin se descubri6 el agente causal y.· 3:-.os e~"peri:--

mentos realizados dis.iparon tOdas las diÍdB.s ácel:-ca··de;·su ná.tU-

raleza. (3.9.15) 
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Villemin, en 1865, fue el primero en afirmar la infeccio-

sidad y demostr6 que la inoculaCi6n a conejos con tejido tube~ 

culoso proveniente del hombre y del ganado vacuno produc!a la 

enfermedad • 

Baumgarten, en 1882, es probable que haya iden~ificado 

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

El descubrimiento del agente infeccioso causante de la t~ 

berculosis lo dio a conocer R. Koch en la sesi6n Qel 24 de ma~ 

zo de 1882. Tiñiendo con azul de metileno alcalino y contrac2 

loreS~dolo con pardo de bismark (vesuvina), con este ~~todo el 

bacilo tuberculoso permanece azul y tanto los tejidos como a! 

gunos otros microorganismos.adquieren el color pardá de la con 

traco1oraci6n. Tambié:n encontr6 que se podia cultiVar en ,·fo~ 

ma pura en medios de suero congelado de res; con este cu1tivo 

produjo f§cilmente la enfermedad en animales de experimentaci5n, 

eliminando as!. todas las dudas. acerca de su etiología •. (3. ~.15) 

A pesar del firme descenso en sus porcentajes de ~ortali-

dad, la tuberculosis es todavía una de las enfermedades.mSs i~ 

porta~tes del ho~bre. <27 >. 

En. los Estados- Unidos, en 1952, murieron rn~s-_de 25,·_aoo 

peráOnas .i;>o'r ·tu~ercu~os~s!" y éxistei m~s d~ niedio_.·mill~·n c:1e c~ 

sos conocidos de" -la_· enfermedad, registr§.':ldoSe· cad~. año unos 

10~,~oo· __ casos tt.uev~~< 27 > .: ·L~_.t_Ub"erc_ú,lo~i.s es¡ sin duda, la 

ca':lsa p~inCipal:'de_'mue:ite e·n-_ adÚ:ltos. j6v.e~es. Es-mucho m§.s 
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frecuente en los negros, indios y esquimales, que en el resto 

de la poblaci6n, y constituye ur.a causa importante de enferme

dad y muerte en zonas recientemente industrializadas.< 27 > 

En 1895, el bacteri6logo norteamericano Theobald Srnith e§_ 

tableci6 la diferencia entre las variedades humana y bovina< 27 >. 
Los gérmenes cl&sicos productores de la tuberculosis son: el 

Mycob.acterium tuberculosis, variedades hominis, bovis y avium. 

~uberculosis genuinas pueden también ser originadas en el ho~ 

bre y ·animales por muchas otras micobacterias, corno son, las -

llamadas apat6genas, atípicas, saprofitas o seudoaviares. {l.S. 

7.9.10.13.15.17.23.27). 

Morfol.ogia 

Bast6n inmóvil, no esporulado, que tipicamente se presen-

ta como un germen de longitud media, delgado, y con frecuencia 

curvado. (9.13.17.21.24.27) 

Si se examinan los bacilos con microscopio electr6nico, -

pueden ·verse núcleos, granulados y vacuolas .en los rnismos< 2.7 > 4 

Por término medio mide 043-0 .. 5 Mm de espesor y 1-5 Mm de long!, 

tud. <5 > 

Son gram positivos Y.~cido-resistentes enérgicos .. (4.22) 

Tinci6n: Ziehl-~eelson. (9.13.17.21.i4.27) 

El colorante se localiza a menudo en ciertas zonas en el 

inter·i~r ae 1a C_élula bacté.l:-iana, ·'presentando el. germen aspe~ 

to granul.oso ·o de cuenta. de rosario ... <27 > 
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Cultivos 

Los microorganismos tuberculosos se desarrollan muy lent~ 

mente en los cultivos, siendo a veces necesario que transcurran 

varias semanas para obtener crecimiento mSximo en los medios -

m~s favorables. Estos gérmenes son aerobios y prefieren temp~ 

raturas de 37ºC, habiéndose informado de que un pequeño pOrce~ 

taje de bióxido de carbono en el aire estimula el crecimiento 

sobre medios artificial.es, de los cual.es el m&s empleado es el 

de huevo-glicerina, que contiene yema de huevo, suero y patata 

para enriquecimiento; glicerina, que constituye elemento esti-

mulante del desarrollo del tipo humano, y colorantes que inhi

ben el desarrollo de microorganismos contaminantes. <27 ) 

El medio de LOwenstein-Jensen, considerado como el mejor 

para el aislamiento del bacilo tuberculoso, contiene harina de 

patata, colorante verde de malaquita, glicerina asparagina y -

sales esenciales, junto con gran cantidad de huevo fresco hom2 

genizado. (8. 27) 

El ph óptimo para su crecimiento es de 6.3-7.8.(SJ 

Resistencia a1 medio ambiente y a los desinfectantes 

Bl Nycobacterium tuberculosis es ún parásito y no hay·mo

tivo ni prueba algun~ para que se multiplique ·en el medio·am-

biente; pero si es susceptible de supervivené.ia.prolongada :·fU,!! 

ra del huésped, especialmente cuando 'est& incluido en .espút·o ·o 
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o ·pus< 27 >. Incluso cuando el esputo es tan seco que se desint~ 

gra como polvo, pueden recuperarse del mismo microorgaiiisrnos v.!_ 

vos( 2?). En general, los desinfectantes qu!rnicos, por ejemplo, 

fenal al 5%, tardan varias horas en destruir al microorganismo; 

las soluciones de hipoclorito no ejercen efecto alguno sobre el 

mismo. (7.9.lO.lJ.17.27) 

Sobrevive a la acci6n de los &lcalis y &cides fuertes que 

destruyen a otras bacterias r§pidarnente. El Gnico agente efi-

caz e"s el calor. Cinco minutos de ebullici6n. -o treinta de pas-

teurizaci6n producen la muerte de bacilos tuberculosos. (5.7.9. 

l3.16.2l.24.27) 

En congelaci6n el microorganismo ·puede durar hasta 120 

dias(S). Hay baCterias tuberculosas termoestables que no re--

sultan destruidas con un breve calentamiento, asi como tampoco 

en 15 minutos a mSs de SSºC. (S) 

Modo de infecci6n en los animales· 

Los medios por los que el bacilo-de la tuberculosis. pene-

tra al organismo animal son: (S.9.17.26) 

. l·. Rcspíraci6n: Es . la ·rutu.. mS.s_ comtin de iri..fcc·.c~On.·-cn c1·: g~n.f!._ 

do Vacuno, las vacas criadas· en un· est'ab10: son.· ·infectadac~ 
. . . . 
por "uria vaca· con ~uberci.t1oSi.S. ;púlÍno~ai • 

. d~, p~ede infe_ctar pronto 

t"':blo; CLs: 9 ,11 ,26)_ 
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Cuando un bovino es infectado por v!a respiratoria, las pr~ 

meras lesiones aparecen en el parénquima pulmonar y en los 

ganglios linfáticos de la cabeza del animal. (26) 

2. Ingestión: Es el medio más corriente de infecci6n en los -

cerdos, y el segundo en el ganado vacuno. La infección es 

producida por el consumo de alimentos contaminados, como l~ 

che y productos lácteos, carne y sus derivados, as!. como 

alimentos, piensos y aguas contaminadas. (1.5.9.17.26) 

~as lesiones primarias se presentan en las anúgdalas, gan--

gl.íos linfáticos de la cabez_a, intestinos y ganglios linf~

ticos me.sentéricos. (5.9.17.26) 

3. Inoculación: Este es un medio raro de infección, pero pue-

de darse: 

a) Cuando el material tuberculoso se pone en contacto con 

una ·herida. 

b) Cuando se usan en vacas, ordeñadoras auto.m§.ticas ·conta

minadas. 

4. Congénito: Esta infecci6n se pr_oduce de la madre enferma -

de tuberculosis al hijo, a través del útero. 

5. <_?en~ta~: ,Esta e7 _ ~r~.i:i~m~ti:d.a y a~quirida· .~uran_~e · 1~ ·cúsi>µ~a·,: 

·. ~ien: ·~e. ·;r..~ .vaca·. al. torO o ViceV~rS,a ~ 

tir~f!! por· l.:ns~rUme:ritOs giiui~co16gi·Cos cOntami~~dos:.·(~G·) 



30 

Modo de infecci6n en el hombre 

Con mucho, l.a fuente m~s importante de infecci.6n es l.a --

persona con enfermedad pulmonar activa, que elimina constante

mente microorganismos en el medio en que vive. (Z?) 

Con frecuencia pasa inadvertida la enfermedad en personas 

ancianas, que muchas veces representan importante fuente de i.!} 

fecci6n para los niños que viven en su mismo hogar. (Z?) 

En los casos extrapulrnonares es mucho mfis rara la disemi

naci6n del proceso infeccioso. 

En paises donde no se controla la tuberculosis bovina,. 

ias vacas infectadas pueden constituir importante fuente de i~ 

fecci6n de tuberculosis digestiva en niños. <27 > 

Los microorganismos de casos humanos se difunden por got~ 

tas, polvo y objetos contaminados, leche y productos l&cteos, 

hueVos, carne y sus derivados, aguas contami.nadas con bacterias 

tuberculosas, en espcial aguas procedentes de sanitar.ios, ce~ 

trales lecheras, mataderos, etc. (1.5.27) 

El hombre tiene posibilidad de infectarse con·Mycob.act~-

rium avium por medio ~el. pOlvO- exi~tente_ en gallinero·s Con"':=-ani.!.' 

nadas (tuberculosis por inhalaci6n)., al aridar· .~on :lOs p~es_ .~el!_ 

nudos (tuberculosis' .cut§.nea), por el consumo de.- huevos de qa:--. -
1lina. i~fectadas y que· no fueron. her.vip.~s com~. m1nimo 6-10 ni!, 

. :nútOs, po_r. CaÍ:-~es. de ·galli~as. e~fe_rma.S, as!. conio por otros an!,. 
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males domésticos infectados que, a su vez, contaminan a los -

cerdos o la leche de vaca. (S) 

Signos cl1nico5 en los animales 

Los signos que se presentan dependen de la extensión y la 

localizaci6n de las lesiones. Las lesiones pequeñas se pueden 

encontrar en los ganglios linfáticos profundos, pueden no dar 

signos, pero los ganglios linfáticos superficiales aumentados 

de tamaño proporcionan un signo de diagnóstico útil. (l.10) 

Si la enfermedad es progresiva, los signos generales son: 

debilidad, anorexia, emaciación y fiebre fluctuante ligera 

(9.10.17.27). En los casos avanzados se observa tos breve, -

seca y-fuerte, que al principio se manifiesta al levantarse -

los animales, durante el ejercicio, tras la inhalaci6n de a! 

re frio o polvoriento y a continuaci6n, de beber agua fr!a. -

(1.5.10) 

Más tarde, la tos se hace más fuerte y dolorosa, tornán-

dose seca y áspera o húmeda y debilitada¡ en cuyo caso, elim! 

nan los animales, a veces, una secreci6n br6nquica fil.ante·, -

muco-purulenta y gris amar_illenta; estas hebras viscosas son 

deglutidas, o bien, quedan entre ·el paladar, cuerpb 'ling~al -y 

últimas muelas; en ocasiones, también- son expulsadas por l_os 

ollares. ( 5 ) 

En la auscultaci6n se .oye ·respiracH5n vesicular, Una·s v~ 

ces· ac:::::entuada y otras, fal_tando· CaSi pe:r completo _en .a~guná.s 

&re"as~ Má.s tarde se escuchan rµÍ.dos secos o hG.med6s. (5)" 



32 

S6lo en los procesos pulmonares de importancia de locali

zaci6n superficial se escucha ruido de percusión mate.<. 5 } 

En la tuberculosis pleural se aprecia una acentuada sensi 

bilidad de algunos puntos de la caja torácica con rui.dos de r2 

Ce pleural, también en la pericarditis tuberculosa, y ruido de 

percusi6n apagado. (S) 

En la tuberculosis lar1ngea y traqueal existe, por lo C.2 

rntin, tos dolorosa y en accesos, degluci6n dificultada. y,- en º'ª
so de haber excreciones tuberculosas, ·aumenta el perímetrC? de 

la laringe, lo que se acompaña de ruidos respiratorios ron~os, 

surgirá la sospecha de tuberculosis intestinal e~ c61·icos cica!!! 

pañados de retención de heces o diarreas incoercibles. Los e~ 

crernentos a veces l!qu~dos, s~ halla~ mezclados c~n mu?~s y 

pus y en ocasiones con c9&gulos de s~ngre. (S) 

SiqnOs cl!nicos en el.· hombre 

Cuando los bacilos tuberculosos P:en~_t'.l:'a~: ~or ~rim~ra 

al organis.rno _ hii.mano, riO s~ '. Obsery_a.· reacci·~~·- ~igun~- .i"~·~di:át.a.> 
(27) 

·. . . . .. 

o :una ·sensaci6n ·de decaimiento, ~oil c·aiiSancio" iridefi"n-ido. 'y, 
- . . . -

. una .·in~xp.liCai:ü~ ·. P"ér_~ida de ·peso·~ _una i.né:á.pacidad ·par_a ·r~Cup~ 

r~l:-se d~ un ataque ... g~i~al, .. · m0.les1:ias diges.f:.Í.vas y. 

ci:a ··d~:-·sa~gre ~n·-el -·~sp~io;···eSte. último es .úri: 'sirÍ:tom~ clS~.ic~;, 
~:~:Y·-.9~-~~·~a .. i~~~te,-.; fre~J~~te_ ~n··~i~ .. ~ub.e:~-c~l.o_s{~ p~1~6~a;·. (~·7 > .. -
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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 l~ 

gera fiebre que aparece s6lo a última hora de la tarde: también 

se pueden producir fiebres irregulares, más elevadas, o bien, 

una fiebre ondulatoria con puntas m§ximas por la mañana. La -

frecuencia del pulso generalmente es alta. <27 > 

En algunos niños, la infecci6n primaria puede diseminarse, 

ya que en forma de infiltraci6n tuberculosa primaria del teji

do pulmonar o de participación más extensa ae los ganglios li~ 

fáticos de los pulmones o de los ganglios mesent~ricos abdomi

nales <27 >. Incluso estas infecciones más extensas no suelen -

pro.ducir s1ntomas manifiestos o caracter1sticos. So1amente en 

e1 15 al 20% de los casos los procesos de fibrosi_s y calcific~ 

ción son bastante amplios para ser vistos por rayos X. <27 > 

Cuando aparece enfermedad cl!nica, tienen casi siempre 

tendencia a ser aguda. Por fortuna, es rara la diseminaci6n -. 

generalizada por v!a sangu!nea y linf§tica, que origina.la in. 

fecci6n r§pidamente.rnortal, conocida como tuberculosis miliar 
(27) 

Patogenia de la tuberculosis en los animales 

Cuando·· lOs ·bacilos d~ la tUbercuÍÓsis penetran al'··c'll:erpo, · 

producen· un~ .les·i~n prirriaria, _generalmente en e.1, tract·~:· r~-~~-i.;.~: ,, 

ratorio_o digestivo.:<~6 > 



En los pulmones, la lesi6n está generalmente junto a la -

terminaci6n de un bronquiolo. (26 ) 

Los tejidos corporales tienen reacciones especificas, por 

lo general ante los diferentes bacilos. ( 26 ) 

En el caso del bacilo tuberculoso, las c~lulas fagocíti--

cas proliferan alrededor del bacilo que se multiplica, dando -

lugar a la formaci6n de un n6dulo o tubérculo. También hacen 

su aparici6n células gigantes polinucleadas y la lesi6n aumen-

ta de tamaño, debido a la destrucci6n de tejido normal y fusión 

de tubérculos adyacentes. (4.26) 

Las lesiones son microsc6picas al iniciarse, pero al cabo 

de tres semanas son visibles a simple vista; tambi~n un aspee-

to gris§ceo translúcido al principio y donde se ven mejor es -

en la tuberculosis miliar del pulm6n( 261 • Ltiego las lesiones 

se vuelven necr6ticas y toman aspecto opaco o blanco amarillen 

to. La necrosis, es seguida de caseificación, en 1~ qu~ el t~ 

jido necr6tico se convierte en caseoso( 26 ). Algunas ·veces se 

f~rma un tejido fibroso alrededor de 1a lesi6n; formando Una -

cápsula que limita ·la difusi6n 1ocal del proceso inf"ec_~ioso, a 

esto,puede seguir la ca1cificaci6n( 26 ). En este estado las d~ 

fen~as del c~e~po pueden 'ser· movilizadas p_ar~ ~uc la cnfcrrn·c--. 

dad no se extienda m&s y la infe~bi6n qÚeda· locali~ad~~ · siÍl ,e!!! 

·barqó, si las defensas son vencidas, se ·prc::iduce una poster_iot.-,· 

exP,ansi6fi de: la "enferme,dad pqr 1os Siguierltes medio~: 
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l. 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 pulrn6n al 

intestino, o sea, el esputo es llevado de la tráquea a la 

faringe o boca y es tragado a través del esofago hasta 

llegar al intestino. 

3. Por difusi6n linfática desde los vasos hasta los ganglios 

linfáticos y de unos ganglios a otros a través de la 11--

nea. 

4. Por hematogénesis, o sea, a trav€s del flujo sangu1neo. <26 1 

Si entran en la sangre grandes cantidades de bacilo, se ·

produce la tuberculosis miliar, que se caracteriza por 1~ 

sienes del tamaño de mijo que aparecen en todos los 6rga-

nos del cuerpo, especialmente en los pulmones, riñ6n, h~ 

gado y bazo. <26 l 

Periodo de incubaci6n 

No se cuenta con datos seguros referentes ·a 1a duraci6n 

de la fase de incubaci6n en la infecci6n animal. (S) 

En experiencias de inoculaci6n experimental se ha cifra

d~ el· Plazo de inoCulaci6n _entre 6. a 51 días (intráve1.1osa) '· -

po:C inha_laci6n, 10 a 14 días, ·la túberculosis ·cut.ti.nea, a tra-. 

v~s de heridas en el hombre tarda 10. a· 14 dias. (Sl 
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En los terneros sometidos a experiencias por vía digesti

va se ven tubérculos a simple vista al cabo de 29 días. {S} 

DIAGNOSTICO 

Tuberculina y reacciones de tuberculina 

La hipersensibilidad a la tuberculina constituye el único 

signo definido en el 80% de los casos de infecci6n primaria 

(9.17.27). Ahora bien, debe transcurrir un mes desd.e la prim~ 

ra inyección para que el individuo reaccione a la aplicación -

intracutánea de una cantidad mínima de antígeno de Mycobacte-.:.. 

rium tuberculosis, transcurrido este tiempo, y durante un laE 

go período, a veces toda la vida, el individuo reaccionará po 

sitivarnente a la tuberculina, en forma de una zona local de 

edema, siempre que se inyecte ~sta en su piel. (9.17.27) 

Robert Koch prepar6 un extracto de un cultivo viejo de b~ 

cilos tuberculosos al que llamó tuberculina, que decepcionó 

las esperanzas del investigador al no resultar útil para el 

tratamiento de ·la enfermedad. (9.17.27) 

Sin embargo, pruebas en animales puSieron de manifiesto -

que provocaba una reacción en los que previamente fueron infe.2_ 

tados y que no se producía en los no infectados. (9.17.27) 

Pueden ·llevarse. a cabo .las prueb.as tul?ercultniccÍs en el -

hombre y aniffiales con material preparado por el ·método de Koch; 

de· la .tuberculina OT cant~gua), q con la l~lamada PPD (derivada 
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de proteína purificada), preparación muy pura y estable. Exi~ 

ten diversos procedimientos para practicar las pruebas tub~rc~ 

linicas, pero las cuatro comúnmente empleadas son las llarnadaS 

de Mantoux, Ven Pirquet, del parche de Vollmer y de H"eaf. (9. 

17. 27) 

Diagnóstico de tuberculosis por laboratorio 

Las pruebas bacteriológicas utilizadas en el diagnóstico 

de tuberculosis tiene por objeto el descubrimiento e identifi-

Caci6~ del microorganismo causal. En general, no suelan em-

plearse pruebas serol6gicas. (9.17.27) 

El examen radiológico de individuos con s!ntomas físicos 

de la enfermedad, o de los que se sabe han estado en contacto 

.con.casos abiertos de la misma, permite desCubrir las presun~ 

tas v!ctimas de tuberculosis activa. La Gnica prueba patogn2 

mónica de _tuberculosis activa la constituye la presencia-dé -

µ"acilos- tuberculosos t.ipicos en el esputo o en otro material 

procedente del organismo. (9.17.27) 

El eSputo se examina al microscopio directo, tiñéndo~o ··~' 

por la t~cnica de Ziehl~Neelson •. (8.9.17,27) 

-D~spués· del exainen ~icrosc6P.Í.co 'directo- se· pr~C?'ede al 

cultivo de micobacterias; (S.9.17.27) 

Inocu1aci6n anim!3-l: se' Utili.Z:B:· Cpn. _fr~cuen~_i'".l:· la inoc'u

_écim~·.·.medio· de ~Ul:~i,V~.:de bacilOs- tubercUlo·-..:.:·· 
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sos. En ocasiones es posible obtener micobacterias del cobayo 

cuando ha fracasado el empleo repetido de medios artificiales 

por contaminaci6n bacteriana masiva de la muestra; para ello 

se inyecta una porci6n 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 ácido-resistentes atípicos 

Los bacilos atípicos crecen l.entamente en medios de cul

.tivo, pero se diferencian de los bacil.os tube1:culosos típicos 

en la formación de pigmento, superficie lisa de las co~onias, 

reacciones intensas de catalasa e incapacidad para formar:CO.f. 

dones, además por su patogenicidad para los animales de labo-

ratorio, puesto que no son patógenos para el cobayo, aunque a 

veces producen enfermedad en el ratón. (21.24.27) 

Se subdividieron estos,microorganis~os por su producción 

de pigmento en: los fotocromógenos forman pigmento· amarillo 

cuando crecen en la luz, y de.color café en la oscuridad; los 

no fotocromógenos forman pigmento de co·lor de ante, tanto en 

la -luz como en la oscuridad, y los esco.tocromóge-rios pigmen~o 

-~naranjado, tanto en:medio lum:Í..nos_o co~o osc::u~~< 21 >. LoS --

efectos cl1nicos ·y ,.patof5cjicos de estos Il1:icroorgari~~m~s· ~o~ -

idé~ti.cos ·a·, los descri~os para el bacilo :tuberculos·o <271. A]:,

gunos actinoinicetos del g~nero nocardia, rni~oba.Cteri·um · lepr.ae ·, 

son·- eJemplOs de otr.os ·. m~crOoi'ganismos ácÚ:lo~resist'en~es-~ 27 >. .• · -- · 

·cuadrO No. 6. 
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CUADRO No. 6 

CARACTERISTICAS DE LAS MICOBACTERIAS MAS IMPORTANTES: 

PATOGENAS Y APATOGENAS 

Microorganismo 

Mycobacterium 
tubercul.osis 
variedad 
hominis 

Mycobacteriurn 
tuberculosis 
variedad 
bovis 

Mycobact_erium 
saprofita 

Mycobacteri.um 
leprae 

Mycobacterium 
aviurn 

Cultivo en huevo 
glicerado 

Crece en 12-25 
dtas, colonias 
de buen tamaño 
secas, rugosas 

Crece de.25-40 
dias, colonias 
pequeñas y li 
sas 

Cre·ce en 7 
días .a 25°C, 
colonias blan 
das y lisas -

No crece en 
medios de cul 
tivo -

Crece de 8-14 
d1as, colonias 
redondas, blan 
cas y ~ú~edas-

Fuente:·: Wittón. y Gray 
Microbi:olog!._a · 
Pliq •. 534 

Resultados de 
inoculaci6n -
al conejo 

~~~~~~u~o:5~~ 
sos en pulmo= 
nes y riñones 

Inf ecci6n 
generalizada 
muerte en 
tres semanas 

A veces le
si6n local -
en el sitio 
de la inyec.
ci6n 

No infecci6n 
.en ningG.n 
animal 

·Rápida in
fecci6n 

Patogenicidad 
para el hombre 

Causa de todos 
los casos de -
tuberculosis y 
de muchas in-
f ecciones no -
pulmonares. 

Causa de mu-
chos casos de 
tuberculosis -
no pulmonar en 
niños· 

No infecci6n 

Causa ~a le-. 
pra, 

Infe·cci6n .. 'en 
algunos casos 
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Decomiso de canales por tuberculosis 

En los principales rastros del país la tuberculosis repr~ 

presenta una de las principales causas de decomiso en el gana

do bovino. En la década de los años de 1960-1970 ocup6 entre 

la primera y segunda causa de decomiso, en la d6cada de los 

años 1970-1980 ocup6 entre las cinco primeras causas, y actual 

mente continúa siendo una de las diez prime~as causas de deco-

miso y sobre todo si a los rastros se lleva a sacrificio gana

do de· desecho de establos lecheros y tambil?:n de ·engorda en C_S!. 

rrales, dando como resultado p6rdidas econ6micas. (2.3.6.11. 

23.25). Cuadro No. 7 

CUADRO No. 7 

NUMERO DE BOVINOS SACRIFICADOS Y NUMERO DE PARTES DECOMISADAS 

EN EL RASTRO Y FRIGORIFICO DE FERRERIA EN EÍ.. PRIMER SEMESTRE. 

DE 1989 

Bovinos Decomisos Decomisos Decomisos 
sacrificados cuartos canales cabezas 

Enero 16,624 64 10 o .060 

Febrero 11,258 55 43 • Ó08 

Marzo 12,118 19 19 .024 

Abril 17,057 58 4 38 • 023 

Mayo 19,592 46 5 14 .025 

Junio l~,175 27 .022 

TOTAL ~~.' 8~_4 269 27 115 .028 .. 
Fuente:, Archivos Rastro y Frigorífico de Ferre~1a, 

Macia~ -Y Rivera 
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TOTAL DE PERDIDAS ECONOMICAS EN PESOS MEXICANOS Y KG. DE CARNE 

DECOMISADA DURANTE EL PRIMER SEMESTRE DE 1989 EN EL 

RASTRO Y FRIGORIFICO DE FERRERIA 

(Cuartos) 

PreciO por kg 
de carne en -
cuarto 
(Tablajero) 

$ 5,250. 

Peso promedio 
de cuarto de
comisado 

54 kg 

Cuartos 
decomisa 
dos -

269 

Kg de carne 
de cuartos -
decomisada 

14,526 kg 

P~rdidas en pesos mexicanos 

(_Canales) 

~recio por. kg 
de carne en 
canal 

(_Tablajero) 

$ 6,250. 

76'261,500. 

Peso promedio 
de. la canal 
decomisada 

120 kg 

Canales 
decomisa 
da -. 

27 

Pérdidas en pesos mexicanos 

$ 20'.250,000. 

TOTAL: $ 96'511,500. 

'SALARIO MINIMO: 240,000. Julio_ l989 

Fuente: Z.Iacíás y Rivera 

I<g.de carne 
de canal- de 
comisada -

3,240 kg 
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rrr~ o B J E T r v o s 

1 ~ Verificar que al someter la carne .de. bovino decomisa·da 

por tuberculosis a esterilizaci5n sanitaria, se destr~ 

yen los bacilos tubercúlosos. 

2. Verificar por cultivo si existen Mycobacteriurn tuberc~ 

losis viables. 

3. Ob~ener las mermas del procesci y las posibles vYas de 

utilizaci5n~ 
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IV- H I P O T E S I S 

Existe actualmente un Indice elevado de decomisos de car-

ne bovina post-rnortem por tuberculosis en México y las p~rdi-

das econ6micas que esto representa son muy elevadas.. Se busc~ 

r:i recuperar la mayor cantidad de carne posible por medio de -

un proceso ya probado en otros países, pero que no se ha reali-

zado en México .. 

Este proceso consiste en someter la carne a una temperat.!:! 

ra de 121°C durante 35 minutos y a presión de 2.6 kq(crn2 .. D~ 

do que este proceso es más econ6mico que la pasteurizaci6n y -

mas seguro que la ebulli~i6n, pudiéndose ajustar cient!ficiamen 

te la intensidad del tratamiento para la conservación de laS -

características organolépticas, nutritivas y con. bu.eria·aparie.!!. 

cia comercial. 
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V. KA TER J: AL 

Se experimentar~ con equipo del laboratorio del servicio 

sanitario del Rastro y Frigor~fico de Ferrer1a. 

Equipo: 

Biol6gico: Canales decomisadas por tuberculosis por el 

Departamento de Xnspecci6n Sanitaria de Ferrerla. 

Cristaleria: 

Laminillas 

Esterilización: 

Cuatro ollas de esterilizaci6n co~ capacid4d de 500 kg 

de producto. 

Industrial: 

Empacadora XDA del Departamento de Laterta, tres lineas 

de tubo galvanizado: una para l1nea de vapor y c6dula· 80. 

y dos l1neas de agua y otra para aire cAdula 40. 

Una caldera 

Un compresor 

V!lvulas de seguridad calibradas 4 kq/cm.2 

Vllvulas. de descarqa de l1quidos 

VllvÚlas de desalojo de aire y_vapores 

Grfia, viajera de una, tone~.ada 

Blscula de capacidad dEi 500. kq 

·canastilla de· acero inoxidable, éapacidad de 250,.kq .·· 
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Carros de distribución de acero inoxidable 

Cuchillos, chairas, .bolsas de polietileno, bolsas de plás-

tico, hieleras, hielo en frap~, cajas de empaque, m~quina 

selladora, papel para identificaci6n de muestras, gasas. 

Laboratorios: 

Hornos, microscopios, autoclave, asas para siembra, meche

ros, medios de cultivo, cubre bocas, co1orañtes y fijado--

res. 

Seguridad: 

Guantes ltitex, camisola y p~ntal6n· de a1g~d6n,.. ~ndil, bo

t'as de hule, casco y mascarillas, . term&metrOs O.;,..lSOºC ,·:- m~ 

n6metro 0-10 kg/cm2 • 
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VI. METODOLOGIA 

PRIMER GRUPO: MUSCULOS 

Se tomaron muestras de -carne positiva a Ziehl-Neelson, -

decomisada por tuberculosis, por los m~dicos y 'veterinarios -

zootecnistas del Rastro y Frigor~gico de Ferrer!a, la cual se 

deshuesó y se pesó por el personal del rastro, parti€ndose en 

trozos de 4 a kg de peso cada uno aproxi~adamente, y. se pu

so en charolas, las cuales se metieron a las marmitas u ollas 

de presi6n. Después de varias pruebas que duraron 25, 30, 50 

y 60.minutos a presi6n constante de 3.5 -kg/cm2. y a distintas 

temperaturas (llOºC y 140°C), la carne fue sacada de las -

ollas, se revis6 en todos los casos que estuvier~n bien coci

daS y se pesaron para p~der .conocer la cantidad de merma en -

cada prue_ba. En todos los casos el <;:ocimiento se hizo con 

agua. Una vez procesada y pesada la carne pas6 a la cfilnara -

de "refrigeraciiSn para su cons~rvaci6n, quedando a disposi.ci6n 

de Industrial de Abastos. 

En este grupo no se hizo cultivo bacteriano. 

SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE GANGLIOS 

a} Füeron t9madas. muestras_-_ de- animales decomisados o- reten!:~ 

dos para su .. reins:Pecci.6n de·· gan9"li.os· liÍiflit.icoS ·por- lo~·-·-. 
,. ; .. :·:·:- -

i::nédico.s_ Vef:erinarios--del' Ra"stro_ y· Fri:gorrg·icó· de··Ferrer!a_·~. . . .· . . .. '-.. 
Dic?Os ._ i;:a~g 1i6~. 17'ºsPec~osos_· de tU~~:r~ulos1_S, · se---t~Etbaj~-~~~:-::::_· :.: 
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en el laboratorio de diagnóstico del. Rastro de Ferrería, 

previa identificaci6n de cada uno de ellos, pará realizaE 

les la t~cnica de tinci6n para bacterias ~cido-alcohol r~ 

sistentes o técnica de Ziehl-Neelson. 

b) Se tomaron muestras de músculo periférico de dichos gan--

glios de aproximadamente 2 kg de peso. Estos mUscul.os se 

metieron en bolsas de pl§stico y se identificaron indivi-

dualmente, posteriormente se metieron en hieleras con hi~ 

lo frap~ y fueron transportadas a un segundo laboratorio, 

donde se trabajaron para confirmar la presencia de Myco--

bacterium tuberculosis por la t€cnica de cultivo bacteri~ 

no de LOwenstein Jensen. 

Estas muestras estuvieron en el. horno bacterioli5gico duran 

te 45 dias. 

TERCER GRUPO: GANGLIOS 

a) Se tomaron varias muestras de ganglios linf&ticos y lesi2 

nes de bovino sacrificados en el Rastro de Ferrert.a· y ret~ 

nidos por los m~dicos ve~erinarios par~ reinspecci6n por 

sosp.eCha_ de tuberculosis a la' inspecci6n p6st-mor1:.em. 

- . ' .. 
Estos ganglios se tral?ajar~~ e~· el laboratori.o _de~ ~i~~g~~~ 

tico del Rastro y FrigorI.fico de Fer.ier1a mediclnte ia t~:::.. 

nica de· Ziehl-Neelson. 
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b) Las muestras positivas a ziehl-Neelson se llevaron en --

bolsas de plástico selladas y debidamente identificadas 

individualmente a la empacadora de Industrial de Abastos, 

a una marmita u olla de esterilizaci6n para ser sometí--

das al proceso de higienizaci6n. En la olla de esteril! 

zaci6n con capacidad de 500 kg se introdujeron aprox~ma

aamente 40 litros de agua, las muestras pesaban de 100 a 

400 g aproximadamente, se introdujeron en gasas y se at~ 

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

tificaci6n, se colgaron dentro de la olla de esteriliza-

ci6n sin que estuvieran en contacto con el agua. 

Las muestras estuvieron sometidas al proceso durante 35 

minutos a una temperatura de 12lºC y a presi6~ de 2.6 

·kg/crn2 . Pasado este tiempo, las muestras se sacaron de 

la ol.la de esterilizaci6n y se metieron a un~ hiel.era con 

hielo frapé. 

e) Inmediatamente despu~s, las. muestras ~~ 11.evaron a un s~ 

gundo laboratorio, donde fueron. t~abajadas mediante el -

cultivé> bacteriano por la t"€:cn~ca de LBwensteiri-Jensen -

para ComProbar ·i.a .dBstruCc.i6n del. bacilo. 

Las-·rnuestras estuvieron en "el horno bac~eriol6gic~ dti;1='ª.!l 

'te 35 días. 



GRUPO No. 

Tiempo 

Temperatura 

Presi6n 

Número de 
muestras 

Peso de la 
carne an--
tes del --
proceso 

Peso de 1a 
carne des 
pués del. -:: 
proceso 

Rendimiento 
de carne \ 

' de merma 

VII. R E S U L T A O O S 

25 minut 

140ºC 

3.5 kg/cm 

47 

1,034 kg 

479 kg 

46.32 

53.68 

.. 

CUADRO No. 8 
"MERMAS" 

PRIMER GRUPO: MUSCULOS 

30 minut 50 minut 

140ºC 140ºC 

2 3.5 k.g/cm 2 3.5. kg/cm2 

64 47 

1,280 kg 1, 034 kg 

661 kg 4 73 kg 

51.64 . 45. 74 

48.36 54.26 

Fuente: M.aC.t.a.s y ,Riv~ra 
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60 m:l..nut 60 minut 

llOºC 140'.C 

3.5 kg/cm2 3 .5 kg/cm 2 

138 150 

2' 760 kg 3,300 kg 

1,276 kg 1,473 kg 

49.90 44.66 

54 .1 55.34 



CUADltO No. 9 

"TlNClONES '{ CULTIVOS" 

SEGUNDO GRUPO; MUSCULOS PEkIFER:ICOS ·DE GANGLIOS 

Mt\sc:::ulo 
No. perifArico 

del ganglio 

P.L 

P.D .. 

P.D. 

P.I .. 

I.I. 

J?.L 

I. I. 

I. D. 

P.D. 

10 P. I. 

11 P. I. 

12 P.I. 

13 P.D. 

14 P.I. 

15 P.I. 

16 I.I>. 

11 P.I. 

10 P.I. 

19 P. t. 

20 P.I. 

21 P.I. 

22 P.O. 

23 P.D. 

24 P .. I. 

2.5 P.l.. 

26 P.O.· 

TOTAL; 

P.I .. 

P.O.·· 

20. casos 

Ziehl•Heelson 
ganglio 

+ 

Clayes: P.D. •· P.:rescaPUiar :derecho 
P;I.. Preseapular ·.izquierdo 

Fuente: 

I.D~ ·... lliacO.dereeho 
LI •. • tli~co ~zq~i~rdo' 

L6wenste:i.n
Jensen 
mtisculo 

50 
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CUADRO No. 10 

~p R O C E 5 O" 

TERCER GRUPO: Gl\.NGLlOS 

NO. Tipo de Z.íehl- .. Proceso" LBwcnstcin-

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

TOTAL: 

gang l i-º--"-"-"_1_sº_º ___ co_n_s_t_n_n_t"_" ____ J_e_n_s_e_n_-1 

p. I • 

I.o. 
P.O. 

P. I. 

l.D. 

P. I. 

1.0. 

P. I. 

P.O. 

P.D. 

I. l. 

I.O. 

P.O. 

P.O. 

I •t. 

I .I. 

1.1. 

I.D. 

P.I. 

I.l. 

I. l. 

P. I. 

P.D. 

P.I. 

P.O. 

25 casos 25 

Tiempo 35 minutos 
temperatura 121°C2 presi6n 2.6 kg/cm 

positivos 

Claves: P.D. - Prescapul·ar derecho 
P. 1. "" Prescapular ·izquierdo 
I.D. = Iliaco derecho 
I. l.. - I.lio.co izqui~rdo 

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 presi6n de 3.5 kg/cm2 • 

En dos de los grupos se· utiliz6 tiempo de 60 minutos, y -

en los otros grupos el tiempo vari6 de 25, JO.y 50 minutos. 

Con. rel.aci6n a la temperatura se uti.lizaron cuatro grupos 

a llOºC y un grupo a 140~C. 

En dos de los grupos se utilizaron 47 muestras y en los -

otros tres grupos se utilizaron 64, 138 y 150. muestras. 

El .peso de la carne antes del proceso fue en dos de los -

grupos de 1,034 kg y de l,2BO, 2,760 y 3,300 kg en los otros -

~rés grupos. 

De los cinco grupos, se observ6 que en el sequndo se tuvo 

la menor merma ·ae carne que correspondi6 al. 48.·36%, sometida a 

140.ºC durante 30 minutos y a· 3.5 kg/cm2 de presi6n.. Mientras 

que en el. quinto oe observ6 la mayor merma con ·ss·.3.4%, some~i-· 

da a- 14o'c-(:_ duiante. 60. minutos y a .3. 5 kg/cmi:~~e, p~esi6n~ ·no se 

~.'i_teraJ:~n --1i:ts ··. C?arclctertstic~s ·~rcj'il~ol~~·t;ié'as' .. 
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SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE GANGLIOS 

Se obtuvieron 28 casos positivos de tuberculosis por la -

técnica de Ziehl-Neelson, de los cuales fueron 2 iliacos iz---

quierdos, 2 ilíacos derechos, 8 prescapulares derechos y 16 -

prescapulares izquierdos. 

De €stos 28 ganglios diagnosticados positivos de tuberc~ 

lo sis, se hicieron cortes de 1os músculos de su región o perif! 

ricos, para su cultivo bacteriar.J por la técnica de LOwenstein 

Jensen, obteniéndose nulo crecimiento bacteriano en los culti-

vos. 

TERCER GRUPO: GANGLIOS 

Se obtuvieron 25 casos positivos de tuberculosis por la -

t~cnica de Ziehl-Neelson, de los cuales fueron: 5 ilíacos d~ 

rechos, 6 ilíacos izquierdos, 7 prescapulares derechos y 7 

prescapulares izquierdos. 

Estos 25 ganglios linf~ticos se trabajaron mediante el 

proceso de higienizaci6n, a temperatura de 12lºC durante 35 m!_ 

nutos y a presi6n de.2.6 kg/cm2 . 

Terminado el proceso se hicieron siembras en medios. de 

cultivo selectivo para ·el crecimiento de Mycobacterium tuberc.!:!_ 

losis,_ o medio sélectivo de L6wenstein Jensel'Í. · .Estos cultivos 

permanecieron 35 dtas dentro"del horno-bai:::terio10gico ae1 1ab~ 
ratorio.a temperatura constante-de 37ºC1 no se· obtuvo creci--

·miento bacte~iano. 
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IX. D I S C U S I O N 

PRIMER GRUPO: MUSCULOS 

Para poder formar una discusi6n del presente tr~bajo, pon 

dremos los siguientes ejemplos: 

l. En el Rastro y Frigorifico de Ferreria se procesan j~mo--

nes a temperatura de 69-70ºC 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 express cas~ 

ra durante 1 hora y 30 minutos, y tiene una merma del 40%. 

Podemos observar que los procesos de cocci6n utilizados en 

este trabajo nos indican las constantes para ahorrar tiem

po _de cocci6n de la carne y que las mermas son casi igua--. · 

les, a e~cepci6n del jam6n. 

SEGUNDO GRUPO: MUSCULOS PERIFERICOS DE GANGLIOS 

Se esperaba que el músculo perif~rico de ganglió linf&ti

co di~gnosticado positivo de·tuberc~losis por la técnica.de 

tinci6n de. Ziehl.-~~~lsori. rc:.ultara posi.tivo a la t~cnica de 

cul.tivo bact~riano de L5w~nstei~-Jensen, péro no fue. as!.' ... Cre.!! 

mo!J· ·que los resultados del. medio ~e culti.vo de Lawenstf!!-in-Je~":'"" .· -

sen ~uel:-os::,. negativos, por_CJU:e: 
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l. Se sabe que es muy difícil el crecimiento bacteriano en e~ 

te medio de cultivo y que el Mycobacterium tuberculosis 

puede durar en crecer en el medio de cultivo hasta ocho m~ 

ses. 

2. Las lesiones encontradas en los ganglios linf&ticos esta-

ban ya localizadas o controladas por el organismo animal. 

3. La cantidad de mícobacterias tuberculosas encontradas por 

campo de microscopio fueron muy bajas, ya que se pudo dar 

el caso de sólo haber encontrado de 4 a 5 bacterias, y se 

da como positivo a tuberculosis. 

4. El estado inmunológico ante-mortero del animal era bueno 

S. El ganglio linfático afectado no drenar& al músculo que se 

le tom6 la muestra. 

Estas son las razones por las que se decidi6 trabajar so

bre ganglios.linf&ticos contaminados por tuberculosis y no s~ 

bre tejido muscular. 

TERCER GRUPO: GANGLl:OS 

Dado que el MycObacterium tuberculosis muere en medios'!!. 

quidos. a' temperatura de 8.SºC ·durante· 10 a 15 minutos, y en m~ 

dios s6lidos muere a temperatura de 60ºC du~ante 20 a 30 minu~ 

tos, y que los medios de cultivo-bácterianos específicos como 

L<:>wenstein-Jensen no son 100% e'fectivos en -e·1 diagn6st{co, po 
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demos suponer que las constantes usadas en el proceso de higi~ 

nizaci6n producen la muerte del Mycobacterium tuberculosis, 

por '10 tanto, esta carne podr1a ser utilizada para el consumo 

humano animal~ 
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X. e o N e L u s I o N E s 

l. La carne contaminada con Mycobacterium tuberculosis podr!a 

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

proceso de higienizaci6n a temperatura de 121°C durante 35 

minutos 'y a presi6n de 2.6 kg/cm2 , ya que sus caracte+tsti-

cas organol€pticas y proteicas no llegan a modificarse sig

nifica ti varnente, y se toma en cuenta que es sumamente dif!-

cil el diagnóstico de tuberculosis por cultivo bacteriano. 

2·. Las -mermgs de la carne sometidas a este proceso fueron alr~ 

dedor del. 50%. 

3. Despu~s de utilizar estas constantes en el proceso, se ~up~' 

ne la no viabilidad del Mycobacterium tuberculoso. 

4. Este proceso da la posibilidad de utilizar carne higieniza-

da, con recuperaciones de_ tipo econ6mico, ya que 1.a tuberc.!:!. 

losis en México es considerada dentro de las diez principa

les causas de decomisO~ 

5. Se abren poSibilidades cienttfi~as y tecnol6gicas en 1a h~ 

gienizaci6n de .la carne para nuevas. investigaciones. 
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XI. S U G E R E N C I A S 

l •. Que las autoridades sanitarias tomen en cuenta este tipo -

de investigaciones, su viabilidad para su aplicaci6n y pa 

ra que fijen las normas correspondientes. 

2. Que se llegue a u~ acuerdo de tipo econ6mico entre intro-

_ductores de ganado y autoridades sanitarias de los rast~os 

para higienizar carne tuberculosa, y que llegue a la gente 

a menor costo, tom~ndose en cuenta que tambi~n podr~a ser 

utilizada para la alimentación animal. 

3. Que se eduque a los grupos participantes en este trabajo -

en lo que representar1a de recuperaci6n econ6mica al higi~ 

nizar carne, en lugar que se destine a la destrucci6n. 

4. Que se implante un programa permanente de educaci6n.a:1 co_E 

sumidor. para concientizarlos, en lo que a ·este tipo de car

ne se-refiere. 
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