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ra, que nos dio una reaccidon positiva y tuberculinizada moeses después no
reacciona a la cuti: quivre decir que la enfermedad ha evolucionado gra-
ve v progresivamente. I oestado Alérgico ha desaparecido.

Siomds tarde, por una medicacion gdecuada, cuidados higiénicos, so-
Bre alimentacion avudado por tas barreras defensivas humorales v celu-
lares opucstas por ¢l organismo, u otras causas, la eniermedad  declina,
mecjorando el enfermo, la cuati-reaccion, de negativa, vuelve a ser positi-
va, al establecerse nuevamente el estado Alérgico, v asi sucesivamente
Cuanitas  veces queramos, la cuti-reaccion positiva o negativa nos guilard
y acompaiiard las oscilaciones, que pueda seguir la cafermedad,

Podemoes pues también, usar dos procedimientos, con o gue por pri-
mera vez podemos va saber sioun animal que da reaccion positiva ¢y grave v
progresivid,

i el caso de usarse la hipodermorcaccion, siempre debe hacerse s
+4  posteriomente a lg cuti, porqué  los extractos tuberculinicos, puceden
despertar v favorccer en purte  la evolucion  de las lesiones  latenies,
sivndo  pues Anergisantes v despitarnos,  si hacemos  la cnti posterior-
icnte.

De ahi que, deba usarse con cautela y restriceidon las inoculaciones de
tuberculing, porque a una bestia que en su estado Alérgico, de resisten-
cia, con lesiones latentes no hubiera presentado peligro, hasta poder mo-
rir de otra enfermmedad o ser sacrificada y aprovechada, pueden scrle awu-
dizadas las lesiones por aceion de la tuberculina,
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Congelacion de carnes por el método
Birdseye.

5! inventor scnor Clarence K. Birdseve, en el curso de una de las se-
siones de la reciente convencién anual del lastituto de Frigorificos de los
Fstados Unidos hizo la siguiente descripeion  del proceso de congelacion
ultra rapida que leva su nombre v de su aplicacton en los embarques de
cariic,

“Antes de discutic la siguificacién de la congelacion rapida, es conve-
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nlente establecer la marcada diferencia que existe entre ¢l proceso para
consceuirla v ¢l actual proceso utiizado hasta ahora v que, podemos carac-
terizar con ¢l nombre de proceso lento de congelacion,

“Primero debenwos decir dos palabras, sobre Ia naturaleza de Ja carne
arimal. Toda carne animal estd formada por innumerables células elasti-
cas que contienen pua cierta cantidad de proteina semiliquida gue a4 su vez
conticnen numerosas sales en solucion, entre ellas, de sodio v calejo. Cuan-
do las soluciones que coutienen esas sales se congelan, no lo hacen homogé.
neamcnte sing por diferentes etapas, dejando constantemente soluctontes mas
concentradas de sales hasty que finalmente se llega al punto de congelacign
de las mas bajas  de esas sales, 1is entonces  que el producto queda  real-
menle congelado.

“Ien los peces cuva temperatura es aproximadamcente menos 08 grados
Farcuheit v oen  las carnes que e¢s mas o uletos la misma, el liquido  que
centienen  las células s¢ congela entre los 31 v los 25 prados,  de manera
que se¢ ha llamado a esas temperaturas la zong maximga de la formacion de
cristales.

“ 5 caracteristico el hecho de que e¢n las soluciones  de sales cuanto
was tiempo s¢ permite p la cristalizacion, mas grandes son Jos cristales que
se forman,  lin consecuencia, es del todo deseable, cuando se trata de con.
gelar productos frescos pasar cuanto mas rapidamente sea posible de esa
zona de maxima cristalizacién a fin de que los cristales que se forman en
los tejidos scan todo lo pequenos posible,

"L oalre comiin en suspensian que seocncuentra en las huenas cania-
ras frigorificas es un pobrisimo conductor del calor v en consecuencia, los
productos a congelar pasan de esa zona de maxima cristalizacion con rela-
tiva lentitud .aun cuando la temperatura sea realmente haja en la camara.

“Iidlo resulta, pues, en la formacion de cristales en las células v en gl
liquido que las rodea de un tamano tan grande que la propia célula queda
destruida ; las mas débiles perforadas v rofas por los cristales v Tas mas
resistentes comprimidas en bultos parcialmente deshidratados que, al des-
congelarse, nunca recobran sy estructura primitiva.

“Por la otra parte, tenemos que la congelacion rapida significa la con-
gelacion del producto, sea en contacto directa o indirecto con un liquido o
pasiblemente con aire en rapide movimicnto o cualquier otro medio de ex-
traer ¢l calor con extrema rapidez. Tllo asegura ¢l paso del producto con
tanta velocidad por la razéon de maxima cristalizacion  que los cristales
que se forman son demasiado pequenos ¢omo para causar ningun perjui-
cle a la ceélula.

“l.a generalidad  de Tos productos congelados vpor congelacion  Jenta,
crando se descongelan pierden yna cierta cantidad de humedad en forma
de gotas. Tales productos pterden su sabor o valor alimenticio desde que
niuchos elementos nutritivos son solubles en agua iria v se plerden cunando
£1 producto se descongela,

“Iis obvio, pues, que tales productos congelados lentamente, son infe-

tiores a los frescos no congelados. Ademis no pueden conservarse en
LU I
— 423 —



ANALES DE LA ESCUELA DE VETERINARIA

Luenas condiciones aquellos productos una  vez descongelados, puesto gue
ia rotura de las paredes de las células da paso a los microbios de descom-
posicion, para que penctren en los jugos celulares que les produce ¢l me.
o que necesitan para multiplicarse rapidamendie.

“Fn cambio los productos congelados por congelacidon rapida quedan
practicamente en el mismo estado que cuando frescos al ser descongelados,
desde que no ha habido destruccion celular, mi pierde ¢] producto la hume-
aad o jugosidad,

“Fxisten muchos métodos para llegar a la congelacion rapida. Uno de
e’os es la inmersion directa o ¢l rociado del producto con un liquido, que
da excelentes resultados. l.a congelacion se produce con la suficiente ra-
videz para que ¢l producto sca practicamente igual al fresco una vez des-
congelado. Tienen en cambio ciertas desventajas derivadas de la multipli-
tidad en los moldes a emplear y de Ja cantidad de trabajo que requicre,

“El método basico (no me refiero a ningan proceso individual, sino
simplemente a la forma basica de llegar al fin propuesto), es ¢l de conge-
lar un lado del producto por medio de una plancha helada. El tiempo para
llegar a la congelacion del producto esta en razon directa del espesor del
mismo,

“Otro método es ¢l de proceder a la congelacion simultinea de ambos
lados, que es el que vo he empleado. Lste tiene la gran ventaja de¢ ex-
traer ¢l calor del producto en la forma mas ripida posible, permitiendo el
empaque primero y dejando que lu congelacion se produzca después. Per.
mite ademas que el acondicionamiento del producto pueda hacerse en me-
jores condiciones, ya que no se producen las pérdidas de espacio que ne.
cesariamente ocurren cuando se acondiciona el producto va congelado.
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La Escuela de Veterinaria en la Exposicion
de alimentacion correcta
del pueblo.

RealizOse con éxito en esta Capital la primera xposicion organizada
por la Comision Nacional pro Alimentacion Correcta del Puehlo. Numero-
sas Instituciones publicas v casas comerciales exhibieron interesantes piezas,
muestras, folletos, graficos, que fucron vistos por una crecida concurrencia.

La Escuela de Veterinaria también prestd su concurso a la Exposicion
de Alimentacion Correcta recientemente efectuada, estando representada por
el Instituto de Anatomia Patoldgica y Parasitologia que expuso un nimero
apreciable de piezas muy interesantes con Jevendas instructivas referentes a
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