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INTRODUCCION

El problema de los antibiéticos como complementg al tratamien-
to frigorifico de las carnes es muy actual. Recientemente, a la I Asamblea
Nacional del Frio (Madrid y 1957) celebrada por el C. S. de L. C. se han
presentado algunas comunicaciones de tipo doctrinal sobre el asunto.
El problema no esta resuelto en la préctica, lo que preocupa a los bromo-
télogos, al ser la carne una de las principales fuentes de riqueza pro-
téica para el hombre. El proceso de investigacién ha sido ya largo, en
pocos afios, inicidndolo los veterinarios de la Universidad de Ohio, aun-
que fué TARR (1950) el que experimentando con terramicina, cloromice-
tina y principalmente con aureomicina, encontré los mejores resultados.

(1) Entregado en Junio de 1957.
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(Cit. por J. MoreNno y R. Pozo, 1957). Son también de gran interés los
trabajos de FISHER sobre cadaveres. La aureomicina fué absorbida por la
pechuga de pollo, en una inmersién ligera en concentraciones de antibié-
tico que variaban de 3 a 1.000 p. p. m. Los pollos descuartizados que
se sumergen durante 30 minutos en una solucién diluida de aureomicina
de 3 a 30 p. p. m., se mantienen frescos y comestibles con un menor
contenido bacteriano que los no tratados (MoreNo y Pozo). La aureo-
micina residual en las carnes se destruye, aunque sea aplicada a concen-
traciones cien veces mayores, por los procedimientos culinarios norma-
les. MoSSELL y cOL., han demostrado que las carnes frigorizadas son
atacadas en la superficie por especies de acremobacter y pseudomonas,
por lo que el tratamiento superficial de las mismas con antibiéticos seria
buen procedimiento. INGRAM y coOL., afirman que el agente del botulismo
es una de las especies menos sensibles a la accién de los antibiéticos. En
igual sentido se pronuncia Kaurmann, El usc de antibiéticos en la con-
servacion del pescado retrasa la putrefraccién, pero la conservacién es,
de esta forma, limitada. Parece ser (TARR) que el que di6 mayores re-
sultados fué la aureomicina, entre una veintena. Segiin FARBER, (cit. por
Pozo, MoreNo y CaMARA) la neomicina se comporté nula. La aureomi-
cina que se incorpora al hielo,, segiin SHEWANN (1956) es estable por lo
menos durante 23 dias, y ademaés se disuelve bien en el agua y se man-
tiene en el hielo, resultando la forma mas util de aplicacién para con-
servar pescado, y serian necesarias diez toneladas de pescado tratado
para contener la dosis terapéutica de un gramo de aureomicina. Las in-
dustrias pesqueras del Canada han llevado a cabo una serie de largas
investigaciones. A resultados también satisfactorios en la conservacién
del pescado han llegado los investigadores de las Universidades de Miami
y Louisiana.

Uno de los inconvenientes encontrados al sistema es que no se
puede mantener la carne antibiotizada con hielo, pues se produce una
coloracion indeseable, con pérdida del valor nutritivo y sobre todo del
valor comercial,

El empleo de la clorotetraciclina ha dado también buenos resul-
tados en pescado. El agua de mar refrigerada y adicionada de aureomi-
cina (a -1°C a -1,5°C) ha dado buenos resultados (R. Pozo y coL.). Se-
gin SCHEWAN empleando hielo con aureomicina en la proporcién de
5 p. p. m. se prolonga la vida frigorifica del pescado en siete a diez dias.
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USO DE LOS ANTIBIOTICOS SOBRE LAS CARNES

BarnEs e INGRAM, clasifican el empleo de los antibidticos en el
problema que nos ocupa de la siguiente forma:

a) Adicion de antibidticos a la dieta de los animales, durante
un largo periodo.

b) Antibiético-suplementacién durante un corto periodo de
tiempo antes del sacrificio.

c) Aplicacién parenteral del antibiético en el momento antes
del sacrificio.

d) Empleo del producto por via intraperitoneal. antes del sa-
crificio.

e) Inyeccién intravenosa del antibiético en la canal del animal
después del sacrificio.

f) Aplicacién del antibidtico en la carne troceada.

g) Aplicacién del antibiético a los productos carnicos.

DATOS-BASE DE LA EXPERIENCIA

Hemos empleado la penicilina, como antibiético conservador de
la carne de pato, de raza Khaki-Campbell, en las formas siguientes:

A} Inyeccién endovenosa de 150.000 U.l. de pencilina, con sa-
crificio inmediato del animal.

B) Inyeccién intramuscular de 150.000 U.I. de penicilina, con
sacrificio del pato a los 30 minutos.

C) Inmersiéon en una solucién de penicilina a 30 p.p.m., du-
rante una hora,

D) Inmersién en una solucién de penicilina a 30 p.p.m., durante
dos horas.

E) Inmersién en una solucién de penicilina a 30 p.p.m., durante
doce horas.

F) Inmersién en una solucién de penicilina a 30 p. p. m., durante
veinticuatro horas.

G) Lote testigo.

Los patos presentaban un estado bueno de engrasamiento, se
practicé la sangria en cuello y la edad de los animales era de siete se-
manas.
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No se us6 frio en la conservacién de las canales y la temperatura
del medio en que se encontraban oscilé entre los 7.° C y los 20° C.

El tiempo fué tormentoso, con precipitaciones, hiimedo y de gran
aparato eléctrico.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Estado a los cinco dias:

Lote A) Bueno, olor ligeramente “afaisanado”.

Lote B) Estado de maduracién avanzado; olor ligeramente
putrefacto.

Lote C) Estado francamente putrefacto. Olor repugnante.

Lote D) Estado francamente putrefacto. Olor repugnante.

Lote E) Estado de putrefaccion menos avanzado. Olor menos
repugnante.

Lote F) Estado de putrefaccién menos avanzado. Olor menos
repugnante.

Lote G) Estado de franca putrefaccién. Olor nauseabundo.

RESUMEN

Es conocido el que en el tratamiento industrial de la carne, el
problema fundamental es la destruccién de los gérmenes anaerobios, des-
graciadamente son poco sensibles a la accién de los antibiéticos, por lo
que en dicho tratamiento industrial de la carne, los antibiéticos solo pue-
den servir como coadyuvantes. Su empleo en carnes de pollo ha sido
aprobado en U. S. A. y actualmente se ensaya en otras especies. Afin
utilizando la refrigeracién comercial, el nuevo sistema, como opinan en
Espafia Moreno y Pozo, puede contribuir a reducir al desperdicio de
alimentos (sobre un 5-20 por ciento) y a que las carnes sean mas tiernas
y de mejor sabor.
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CONCLUSIONES

A) En esta prueba inicial de conservacion de carnes de patos,
de raza Khaki-Campbell, con adicién de penicilina, parece comprobarse
que el antibidtico por si solo no sirve para conservar la canal, pero que
puede ser un buen medio de ayuda a la accién del frio.

B) La inoculacién intravenosa se ha mostrado como el procedi-
miento mas eficaz.

C) Se debieran de iniciar una serie de investigaciones, coordina-
das por el Centro Experimental del Frio, sobre conservaciéon de carnes
de vacuno, ovino, cabrio, porcino. gallina, pato y pave y pescado con
la adicién de antibidticos, que si parecen mostrarse de gran utilidad en
paises con cadenas frigorificas muy avanzadas, lo serian mas en el nues-
tro yue presenta regiones de temperaturas muy elevadas y escasos medios
de enfriamiento para carnes y pescado.
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