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EDITORIAL

Debemos comenzar la editorial de este nuevo ndmero de
los RAnales de la Rcademia de Ciencias Veterinoerias de Andalucia
Griental, agradeciendo a la Consejeria de Educacion Yy Ciencia
de |a Junta de Andelucia le subvencion que nos concede que
dedicamos 8 1a publicacion de estos Anales.

En este curso las actividades de nuestra ficademia se han
centrado en la organizaci6n de las U Jornadas Clentificas
sobre 18 filimentacion Espafiole”, bajo el lema: {8 diets
mediterranes, que fueron reconocidas de interés sanitario por
la Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia. Estas Jornadas
estuvieran Integradas por ocho ponenclas que tretaron de
diversos aspectos relacionados con dicha dieta asi como por
numerosas comunicaciones libres, slgunas de las cuales
constituyen sportaciones a esta publicacion,

Junto con ello, la Rcademia ha organizado diversos actos,
entre los que destaca el discurso inaugural del Cursc 1994
sobre "Las cienclas veterinarias en Ila frontera del aific 2000"
pronunciado por el llmo. S$r. D. Diego Santiago Laguna,
Académico de Honor, contestandole al mismo el llmo. Sr. D. José
Luis Fernandez Navarro, Uicepresidente de la Academia, asi
como (3 conferencia “La factorio romena de seolazones de
pescado de Almufiecar® pronunciada por el Prof. Or. F. Antonio
Rulz Ferndndez.

En otro orden de cosas, en Ia Sesion del 15 de junio de
1994 de la Mesa birectiva del Instituto de Espaiia, se acordod
adherir a dicho Instituto a nuestra Academia. Durante 1994,
también se celebréd el XX Aniversaric de la Academia de
Ciencias Veterinnries de Andalucie Orienta) en ja sede del
Colegio Oficial de Veterinarios de Jaén, con intervenciones de
los llmos. Sres, GAme2 Lanzas, Santa-Olalla Pérez, UVaguero
Urbeno y del Presidente de la Academia.






LAS CIENCIAS VETERINARIAS EN LA FRONTERA DEL ANO 2000

Discurso prommciade por el Prof. Dr. D. Diego Santiago Laguna,
Acadénico de Honor.

Seforas y sefores:

Es de obiligada necesidad gque mis primeras palabras sean de profunda y
rendida gratitud a los queridos compafieros académicos de esta docta
congregacién veterinaria que hoy han deseado honrarme acogiéndome en su
ambito y compaiiia. La circunstancia de ser distinguido por primera vez fuera del
marco universitaric por un selecto grupo de personalidades ilustradas por su
patente devocién a la sabiduria y al congcimientg en su manifestacion mas
altruista, cual corresponde a una Academia, me ha hecho reflexionar sobre algunos
aspectos y circunstancias de mi trayectoria humana, En ella hasta el presente solo
habia cosachado la hanra de aprender cada dia para ensefiar; a veces con fortuna,
siempre con entusiasmo, jamé&s con mezquine interés y sobre todo, y por elio
bendigo & Dios en mi corazén, recibiendo una maultiplicada recompensa a mis
esfuerzos en el respeto y en el carifie de los que aprovecharon mi modesta
ensefianza y en la consideracién fraternal de los que han sido mis mejores
companeros en la tarea docente.

Y asi hoy me encuentro ante vosotros para ofreceros el fruto de mis
reflexiones sobre la esencia y la proyeccién temparal del objeto de mi ejercicio
profesional, que comparto con vosotros: las ciencias veterinarias. Pero venir de
Coérdoba a disertar en Granada, siendo un cometido grato, es un compromiso
apremiante. Del Betis al Genil; de la llanura fértil a las nevadas cumbres que
circundan la vega reidora y feraz; del trigo y de la oliva al ciavel vy el arrayan se
intercalan tantas hazaias y emperdios humanas; tanta ciencia y tanta gloria; tanta
poesia y tanta doctrina que mi espiritt se empequefiece y anonada ante la
compromatida dignidad de la circunstancia.

Conviane gue hoy discurra sobre la ciencia antigua de hipiatras y albéitares
en la tierra que afamaron las sutiles habilidades de alarifes domasticadores de
cristalinas aguas y administradores de celajes en tardes de morada luz difusa. Es
preciso qQue hoy discurra sobre las ciencias veterinarias desde mis vivencias
académicas y profesionales canstruidas con empefo y paciencia en la celeste
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Cordoba enjuta, que todavia lejana y sola sigue mirando hacia e! futuro incierto y
cercano de estas saberes en la frontera del segundo milenio.

Para ellg pido el beneplacito de los amigos antiguos para mid discurso que
preside més que nada la vocacidn docente al servicio de las nuevas generaciones
de andaluces criados en la tierra polifacética y muitigénica de nuestros
antepasados. Disertar; si, disertar en el amplio y expléndido contenido del verbo.
Divagar de la mente sobre ideas antiguas a la juz de los hechos més recientes y
mirando hacia del mafiana, siempre providencial e inasible.

. Las ciencias; las ciencias veterinarias, frontarizas vivencias entre el ayer de
Cordoba y el mahana de Granada. Como los Fernandez de Cordoba, como los
senores de Aguilar y Cabra, como tantos ilustres hombres de mi entorno vital yo
tambien quierp esta tarde acercarme a Granada, pero con las armas inocentes de
las ideas para rendirme luego al embruic v la magia de esta tierra oriental de
Andalucia. Et vinculo obligade a los que hoy me horran me sujeta a Granada y me
llega benéfica ta gloria de la empresa. Que mas puede deciros amigos an este

trance afortunado y entrafiable.
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PLURALIDAD DE LAS CIENCIAS VETERINARIAS

Hablar‘ de ciencia es extenderse sobre consideraciones tetricas acerca del
‘'mundo, del pensamiento o de ia trascendencia, orientadas hacia el pragmatismo
gue caracteriza nuestro siglo. Hablar de ciencias veterinarias genéricamente
representa meditar sobre el sentido de nuestro trabaje, el contenido de nuestras
conocimiento y sobre todo la proyeccidén social de nuestras preocupaciones.

Por ello de manera intencionada he marcado un referente cronoltdgico para
mi intervencién. El afio 2000, Conocida es la controversia de los historiadores y
pensadores modernos acerca de la vigencia estricta de las ¢ronologias. ;Como
parcalar el tiempo; coémo definir los limites de las doctrinas sobre el calendario; su
nacimiento, su madura etapa de cosecha y su extincién dando arranque a nuevas
empresas intelectuales, cuando nuastra propia vida, candn y modelo protagonista
de toda innovacién intelectual, no es sin¢ un continuo latido inacabado y
misterioso?. La misma ciencia en palabras de Lord McAulay avanza a pasos no a
saltos. ;Qué sentido tiene entonces hablar de la ciencia de nuestro siglo o la
veterinaria de nuestros tiempos?.

La respuesta a esta {ltima pregunta se encuentra sin duda en uno de los
caracteres més inherentes del sentir humano. La preocupacion del hombre por su
entarnc se adapta estrechamente a l0s signos de su tiempoe. Es por tanto necesario
bucear en el sentido de nuestros dias para aventurar una aproximacion a la
respuesta. Pertenszco a una generacién para ia que el maestro Ortega v Gasset
representd el foco iluminador de muchas de nuestras actitudes y compromisos;
invoco ahora sus palabras para reconocer que "la ciencia moderna, raiz y simbolo
de la civilizacién actual, da acogida dentro de si al hombre intelectualmenta
mediocre, y le permite operar con buen éxito. La razén de elio esté en lo que es
a la vez ventaja mayor y privilegio maximo de la ciencia nueva y de tada la
civilizacion gque esta dirige y represnta: la mecanizacidon®. Este caracter
ambivalente, mediocridad y éxito, de la operatividad mecanicista de §a ciencia se
ha modificado profundamente en nuestros dias y pretendo reflexionar sobre este
hecho aplicade a las ciencias veterinarias para extraer al final de mi discurso
algunas conclusionas interesantes.

Yuxtaponer las palabras ciencia y veterinaria no debe conducirnos al error
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que entre otros muchos pensadores, ya anunciaba o avisaba Schelling a comienzos
del siglo XIX en su "Curso sobre la metedologia de los estudios académicos™: "El
que conoce 5u especial profesién solamentre como especial, y no es capaz de ver
su aspecto general ni de infundir en ella la expresion de una cenfiguracidon
cientifica universal, es indigno de ser profesor y depasitario de fa ciencia”.

Por tal motivo mi primer intento consistird en desvelar fo que de universal
y genérico tiene nuestro especial cenocimiento y profesidn veterinaria. Para ellg,
justificaremes la pluralidad del sustantive ciencias, que no ciencia, para después
considerar ¢f marco, el modelo y las proyacciones de |a veterinaria en este tiempo
vacilante, que nos lleva a finalizar un milenio.

La afirmacidn de Frangois Magendie cuando recanocia que "no hay Ciencias
aplicadas, sino més bien aplicacién de las Ciencias, cosa ésta bastante diferenta”,
viene en apoyo de nuestro acerto. La pluralidad de ias Ciencias Veterinarias deriva
de |a mdftiple aplicacién de abstracciones y observaciones sobre la naturaleza y el
hombre. En este sentido, afirmar que existen ciencias veterinarias significa que es
necesaric disponer y compendiar un amplio y diversificado conjunto de
conocimientos sistematizados que permiten ancontrar utilidad a lps fundamentos
abstractos de nuestro conocimiento general, no s6lo en su dimensién material, sina
incorporando tambien la trascendencia &tica, filoséfica v moral de nuestra
existencia.

La definicion de ciencias veterinarias que incorpora este sentide piural y
unitario es la que reconoce que "las ciencias veterinarias se ocupan del estudio
de ias bases bioldgicas en ias que se fundamenta la produccidn , ei mantenimiento,
ia explotacidn de los animales dométicos v Gtiles, la medicina de ios mismos y sus
relaciones con la salud humana, asi como la obtencién, industrializacion y
tipificacion de sus productos con sus implicaciones sanitarias, tecnolbgicas y
econémicas”.

La nota generalizadora que caracteriza todas estas diferentes
conceptuaciones aditivas de las ciencias veterinarias no es otra que la utilidad de
unas actividades orientadas a la generacidn del bienestar humano, a través de la
garantia de la calidad vy |la salubridad de los animales y de los alimentos obtenidos
coma consecuencia de actuaciones productivas vy tecnolégicas en el sector
primario de la economia y en el &mbito genéricarnente rural de las actuaciones.
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Esta ruralidad del escenario profesional, sera posteriormente motivo de especial
comentario.

La ciencias veterinarias se empilazan por tanioc en el &rea biolégica y
biomadica del conacimiento humano; por ello su &mbito de aplicacién aumenta a
medida que 13 humanidad asume con extension creciente la recomendacion biblica
de snseriorear la tierra v los animales, més alla del reducido mandato original de
cazar, domesticar o criar aves y mamiferos comestibles y productores de piel y
utensiiios. Aquella suprema autorizacidn se extiende en nuestros dfas hasta los
umbrales del cddigo genético, dasde la sintesis de hormona somatotropa bovina
hasta la transferencia, via fagos, de los caracteres toxigénicos entre cepas
diferencias de Escherichia coli. El veterinario de nuestro tiempo tiene por elio ante
$i abierto ef campo inmenso de la bioquimica, de la genética y de la biotecnologfa.

No por ello el vaterinario actual ha de olvidar o renunciar al conocimiento y
estudio y praxis del aspecto biomédico de las Ciencias Veterinarias. La obligacién
de cuantos nos preocupamaos por el asentamiento y desarroilo de dstas consiste
en reorientar tales cuerpos de doctrina, acomodande nuestros saberes a las
necesidades reales de la sociedad en que vivimos. Ha llegado por tanto el
momento de que las Ciencias Veterinarias en sus provecciones biomédicas,
comianzen un profundo reciclaje fundamentado en las raspuestas sinceras y
directas a preguntas como éstas: jqué medicina veterinaria se debe hacer?,
Jsupuesta una limitacién de recursos, sobre qué especies preferentemente?, jcon
qué Cédigo deontoiogico se debe actuar? ;cdales son los derechos de los animales
sanos, enfermos, domésticos o silvestres? ;que limites hay que poner en las
innovaciones terapéuticas desde una perspectiva ética y econdmica?, ;como la
medicing vetaringria repercute en la conservacion de la Salud Piblica y en la
defensa del Medio Ambisnte?. Evidentamente responder con aciertc y visién de
futuro a tales cuestiones representa el reto de las ciencias veterinarias en estos
momentos. El panorama se complica y dificulta de manera notable, cuando
percibimos que similares anélisis, también con legitimas intencionas desarrollistas
estd siendo abordado por otros sectores cientfficos, académicos y profesionales,
con los que compartimos espacio de actuacion e intervencion. Se hace por tanto
necesario buscar las sefias de identidad y los determinantes especificos gque nos
sirvan para garantizar la permanencia y &l servicic a la comunidad en condiciones
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dignas y poporcionadas.

Hemos sefalado anteriormente la peculiaridad det entorno mayoritario de
actuacién de las ciencias veterinarias en sus proyecciones profesionales: el Ambito
rural. Las condiciones de este entorno se han modificado en Espafia y en
Andalucta, a partir de las Gltimas décadas. La productividad agraria se ha
multiplicado por 6 & por B en los Oltimos 30 afos; la poblacidn rural se ha
envejecido espectacularmente; las condiciones de expiotacidn de la tierra han
provocado drasticos cambios en la distribucion de los censos ganaderos; ha
ermergido el protagonismo del medio natural y las especies que lo pueblan. ;Han
cambiado paralelamente nuestras orientaciones académicas, .cientlficas ¥
profesionales a la misma velocidad y en fa direccién adecuada?.

Para contestar a tales interrogantes haré un anflisis del marco de estos
Ghtimos cambies en Andalucia, en lo que se refiere a las ciencias veterinarias, para
continuar reffexionando, més tarde sobre el modelo aperativo, la arganizacion
académica y cientffica, y finalizar con algunas propuestas a mi juicio, de evidente
utilidad.

EL MARCO SOCIAL E HISTORICO

Si miramos al calendario, nos separan def afio 2000, el breve espacio de
tiempo de 130 meses, poco més de un lustro. En una consideracién simétrica del
tiempo, aplicado al objeto de nuestro discurso, pudiera ser interesante considerar
qué hechos, qué circunstancias sociales y econdémicas, que actitudes generales
caracterizaban a nuestro dmbito natural, Andalucia, en relacién con las ciencias
veterinarias a finales det afio 1988, El camino recorrido desde entonces a este
momento ha conocido una serie de hitos y referencias que pueden ayudarnos a
aventurar algo sobre nuestro futuro.

La adhesién de Esparfa al tratado de Roma, y nuestra incorporacién a la
Comunidad Europea, se habia producido dos afios antes, partiendo ademéas de un
moadelo politico y social novedeso e insuficientemente ajustado cual era la
configuracién autondémica del Estado. En nuestros dias nadie duda en reconocer
que los objetivas politicos que se perseguian con a firma dei tratado de adhesién
se antepusieron a los intereses reales del sector agrario en toda Esparia y en
Andalucia. Pero Andalucia constituia un marco privilegiade para desarrollar en
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profundidad un programa de estudio sereno y de futuro acerca de cobme las
actividades cientificas, t&cnicas y profesionales da las Ciencias Veterinarias podrian
‘contribuir a la correccibn de errores y dafios para la ganaderfa autéctona; en
efecto, tal necesidad se comprande cuando observamos el peso del sector agrario
andaluz, su protagonismo en el sector primario de ta Economia con una aportacion
dei 8-10 % sobre el PIB de ta comunidad; con un 15 % de la poblacion activa
todavia dedicado a actividades agrarias y con un 37 % de la poblacion habitando
areas ruraies. El 15 % de aportacion a la produccion final agraria correspondia a
la produccitn final ganadera.

En ei &mbito supranacional el Comité de ministros de los paises de @ CE
habia aprobado para el bienio 1987-88 la Campada para el Mundo Rural, iniciativa
orientada a conseguir en el territorio de los paises comunitarios respuestas reales
a los grandes probiemas que sobre las &reas rurales se cernfan ya de manera
inevitable: abandano de las regiones an daclive econbmico y productivo, axpansion
urbana hacia ef espacio rural circundante y desequilibric creciente entre el hombre
¥ la naturaleza. La adhesion at mercado (nico europeo que se produjo de facto en
el afio 1990 planteaba para Andalucia y especialmente para el sector productivo
agrario el reto de modificar las conductas productivas cambiande innovacioes
tecnoldgicas incrementadoras de rendimientos por mejoras de la calidad v de la
competitividad de |as producciones; en el Ambito ganadero la traduccién inmediata
de estos retos correspondia a posicionamientos como los siguientes: saneamiento
ganadero, mejora genética animal, aprovechamiento de subproductes agricofas
afadiendo valor a través de incorporacion al circuito transformador de recursos
naturales que representa el ganado.

Sin embargo se puede cifrar en el afo 1991, el punto de inflexién en el gue
el maodelc de politica agraria seguide por la CE hasta esa fecha debia ser
modificado por agotamiento. ;Qué caracterfsticas del sistema productivo ganadero
hablian definido hasta entonces esta politica?. Fundamentaimente una tendencia
a la sobreproteccibn de las rentas agrarias de los ganaderos europeos con precios
superiores a fos que fijaban los mercados internacionales, unos importantes
excedentes en produccién lactea y un relativo desequilibrio en la produccion de
carne, especialmente en lo que se refiere a especies menores (ovino y caprina}, EIQ
sector ganadero en Andalucia, como en el resto de Espaia, se ha visto desde
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entonces inmerso en un cambio regresivo en lo que concierne al aumento de las
expectativas de crecimiento de! sector ganadero y al cambio acelerado del
esquama productive tradicionat o recientemente implantado (expansion del vacuno
de teche) hacia nuevas orientaciones en 1as que la generacidn de rentas dependeré
no sdlo de innovacién tecnologica, sino especialmente en todo un cambio de
mentalidad acerca dei papel del medio agrario natural, el entorno rural pueda
aportar como elementos positivos de este cambio.

Se puede decir que las funciones del espacio rura! en Andalucia, como en
otras regiones de Europa caracterizadas por la dependencia de la economia
productiva del sector agricola y ganadero, debe ser reconsiderado a la hora actual.
Entre nosotros por otra parte, la existencia de un espacio rural en el que el 74 %
del territorio corresponde a zonas desfavorecidas y a suelos montafiosos
condiciona especialmente esta situacidn.

En otras paiabras la renta agraria y ganadera de Andaiucia no representan
sino una realidad econdmica perfectiva desde las estrategias disefiadas por la
Unién Eurapea y su nueva Polltica Agraria Comun, bajo la amenza del GATT, que
sblo podrian ser corregidas muy suavemente por las acciones politicas del
Gobierno central de Espafa y de nuestra comunidad auténoma.

Estas auténticas opciones de futuro para los &mbitos rurales, han sido
definidas repetidas veces en términos coloquiales y de manera despectiva como
opciones para "la transformacién de buena parte del territoric y la poblacién rural
andaluza en el coto v los guardas dei cazadero de Europa”, tendencia esta fatalista
muy representativa de nuestro menos afortunado talante colectivo.

Por tal motivo las ciencias veterinarias del futuro, las que miran ia
proximidad del afio 2000, tienen que considerar en su evolucién y desarrollo estas
nuevas relaciones entre los rural y lo urbano, entre io sanitario y o aiimentario,
entre la medicina y ta produccidn, entre la biotecnoiogfa v las innovaciones en el
modelo de vida que sean compatibles con nuestra cultura, con nuestros valores
&ticos y con nuestro sentimiento de hombres libres en un mundo que quiere ser
cada dia mds libre, mas digno y mas bumano. Tal tipo de consideraciones son
necesarias en momentos ¢come los actuales en los que una suicida politica de
gestidn educativa estd permitiendo una pltora profesional que sitGa nuestro censo
de licenciados en veterinaria por engima de fos 20.000 titulados. Estas realidad
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sociologica no esté siendo stendida ni a través de actuaciones politicas para el
cambio de la filosofia educativa, ni con la atencién suficiente por parte de las
‘instancias obligadas a hacer evolucionar los modelos educativos adecuados a la
gircunstancia y el momento,

De cara a este futuro inexorable ;qué nuevos prafesionales que ejerciten las
ciencias veterinarias tendremos la responsabilidad de formar en nuestras
Facultades?. jQué nuevos servidores de la salud colectiva emergeran de esta
circunstancia en un sector plblico en recesién y cura de adelgazamiento?. yCoémo
multiplicaremos nuestra presencia en campos tan innegablementa veterinarios
como la higiene y la seguridad alimentaria, y en otros tanm abiertos a nuestra
pericia, dedicacién y conocimientos como la salud ambiental, o la gestibn de
explotaciones ganaderas?.

Centrandonos en el nuevo dmbito rural que se configura y can la mirada
atenta a las demandas futuras procede realizar las siguientes reflexiones.

1. El espacio rurai como eiemento de equilibrio territorial. El abandono
masivo del campo por la pobiacidn en bisqueda de la oportunidad urbana
protagonizd desde hace mas de treinta afios un cambio fundamental en e medio
rural que hoy tiende a compensarse. La recuperacion de la ruralidad periurbana es
un fenémeno evidente en nuestra ragidn, asi como el auge poblacional de los
cantros basicos urbanos denominados "agrociudades” y definidos por su tamafio
en le limite de 20.000 habitantes v las dotaciones minimas recogidas en las Bases
para la Ordenacion del Territorio de Andalucia. De la consideracidn de tales
equipamientos se puede destacar sl hacho de que numarosos de ellos parsiguen
objetivas, sanitarios, higiénicos o incluso formativos y educativos en los que la
actuacién del profesional wveterinario, con conocimientos y experiencias
actualizadas tiene evidente vigencia. Tales sguipamiento serian vertederos
controlados, depuradoras bioldgicas de agua, centro bésico de salud, oficina de
extension agraria, control sanitario de alimentos y centro de educacidn para
adultos.

2. El espacio rural como sumidero de contaminantes. La ubicacién en
zonas rurales de los vertederos urbanos y la presencia de industrias agrarias
contaminantes, condiciona el papel de este dmbito a la subsidiariedad en la
resolucidn de los retos y problemas ocasionados por {a actividad _polucionante de
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los espacios urbanos. La utilizacion del CO, por la vegetacidn equilibra y neutraliza
la accibn cortaminante del aire en las grandes ciudades; sin embargo el nuevo
desarrolio de los asentamientos rurales se compromete con el establecimiento de
industrias de transformacién y aprovechamiento de residucs, compostaje,
depuracién de aguas residuales, utilizacion de lodos, e implantacién de
explotaciones ganaderas muy contaminantes para los ecosistemas acuéticos o
generadoras de olores, mataderos, granjas porcinas, etc.... jHasta dande llegan
las posibilidades de aplicacién de los nuevas conocimientos apertados por las
cigncias wveterinarias en la resolucidn de los problemas generados por estas
situaciones?. Ei profesional veterinaric con una sblida formacifin en materias como
ia microbiclogia industrial, la alimentacidn del ganado, la tecnologia del procesado
de la carne, la ecotoxicolagla, y otras diversas y complementarias aportaciones
puede y debe intervenir en [a gestién de servicios y actividades relacionadas con
estas funciones.

3. El equilibrio ecolégico en el medio rural. La aplicacion de los
fundamentos biclbdgicos y biomédicos de la Veterinaria a la conservacidn de los
ecosistemas aparece como una contribucién adicional de nuestros conocimientos
a la gestidn det medio rural en su desarrollo més armoénico y equilibrado. No en
vano dimensiones tan importantes de la medicina veterinaria como la microbiclogia
o la parasitologla son en ditimo término aplicaciones de ia ecologia bacteriana 0
parasitaria a la resolucién de equilibrios de compromiso entre los animailes
domasticos, proximos al hombre, la propia especie humana vy las poblaciones de
de hospedadores intermedios de vida libre. Por otra parte las ciencias veterinarias
dan respuesta técnica y cientifica a necesidades gue origina este nuevo modslo de
ordenacidn rural, como son las derivadas del mantanimiento de [a salud de las
poblaciones de mamiferos y aves de vida libre, su alimentacién y su reproduccion
dirigida y el controi epizeoticldgice de las zoonosis que se transmiten a través de
tales especies.

4. El medio rural como soporte de actividades complementarias a la
praduccitn tradicional. Si consideramos el papel complementario de caracter
recreative y de expansidn gue el medio rural ofrece en este nuevo modelo de uso
del territorio, asumido el agotamiento del modelo estrictamente productive,
podemos encontrar en &l posibilidades de aplicacién de las ciencias veterinarias en
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su proyeccion sanitaria, biomédica y productiva. En efecto, la sustitucién de las
produccioneé tradicionales de recursos ganaderos por aquellas otras Que
introducen nuevos valores afadidos y nuevas oportunidades de mercado, los
fundamentos biolégices y tecnoldgicos que se necesitan para su implantacion han
de venir de ios nicleos de conocimiento de las Ciencias veterinarias. Nos referimos
concratamente al asentamiento de actividades cemo el turismo rural, que requiere
la utilizacidn de recursos ganaderos especificos como équidos de silla; la ganaderia
ecoldgica con importantes inversiones en tecnologias limpias y necesidadas
adicionales de nuevas evaluaciones de alimentos pars el ganade, uso de
terapéutica con recursos natureles (medicina verde, homeopatfa) y nuevos
sistemas de conservacidn y distribucién de los productos finales destinados a la2
alimentaciébn humana; centros agroalimentarios y de productos regionales
orientados a la recuperacldn y ordenacién de la produccion de alimentos
especificos ligados a las paculiaridades agrobiolbgicas del medio naturalt como miel,
caracoles, ranas, setas, miel, u otros productos alimentarios de alta apreciaci6n
gastronémica.

Ei desarrollo de todas estas posibilidades de proyeccidn de las nicleos de
conocimiento de las ciencias veterinarias hacia la praxis de la profesion en el
entorno rural debe no obstante someterse a un andlisis cuantitativo. En efecto aln
no se han evaluado con rigor las potencialidades reales de tales expectativas.
Cuaiquier cambio que se desse introducir en los modelos de ordenacion del
territorio requieren fuertas inversionas an infraestructura de comunicacionss, en
dotacion de servicios y en educacién. El término educacifn debe entenderse an
este contexto en su pleno sentido conductista; es decir, !a transformacion que se
preconiza como necesaria en el entorno rural, en el que operan y se proyectan
mayocoritariamente las ciencias veterinarias, solo se ra posible si los destinatarios ¥
los pperadores de esta transformacion "se dejen conducir™ en el sentido que
parece recomendar el andlisis previo.

En nuestro ambito especifice, Ja Universidad, los Institutos de Investigacién,
las Academias, se hace por tanto necesario una reconsideracion de los planes de
estudio, de las lineas y proyectos de investigacién especifica y de los estudios
dictAmenes y pareceres sobre tales materias, que corresponde respectivamente a
cada una de las citadas instituciones.
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HACIA UN NUEVO MODELQ DE EDUCACION VETERINARIA

El tdrmino educacidn veterinaria se esté abriendo paso més Como un NuUevo
concepte en la comprensién de las relaciones ensefanza/aprendizaje de las
ciencias veterinarias, que come una mala traduccion del términos seméanticamente
homologables procedentes del idioma inglés o francés.

Sobre los ndcleos fundamentaies del conocimiento cientifico-técnico ta suma
de recursos didacticos, de métodos de trabajo con finalidad pedagdgica y de
programas en cuanto a descripcién secuencial de contenidos de ias disciplinas
constituyen la base sobre la que operan profesores y alumnos para la consecucion
de unos minimes de partida en la configuracion del curriculum académico-
profesional. En otros términos, canseguir una educacion veterinaria ¢ trabajar para
1a educacitn veterinaria consiste en integrar nicleos de conocimiento cientifico que
sirvan la totalidad del objetivo: fa optimizacién del servicio de los profesionales
veterinarios en los armbitos de la salud pablica, def la sanidad v el bienestar animal,
de ia produccién de alimentos y atros rendimientos ganaderos y del controi
sanitario de los alimentos destinados al hombre. Para que la educacidn veterinaria
adguiera su auténtica dimensién de via o caminc hacia el perfeccionamiento
integral de la persona, tanto en el plano moral como en el integiectusl, cual
corresponde a todo procese educativo, se hace praciso
distinguir qué capacidades adicionales adquiere ei sujeto de tal educacién
veterinaria; estas se concretan en competencias de ejercicio en la docencia y en
la investigacion bioldgica y biomédica.

Para la primera entendemos necesaria una nueva revision de los proyectos
para crear ciclos abreviados de estudio que capaciten para actividades
profesionales derivadas del smbito veterinario; mientras la tendencia generalizada
los paises circundantes es crear titulaciones formativas en lo profesional ¢ laborat
en tecnologia ganadera, manejo de instataciones frigorificas, aerduiica, higiene de
equipos, trabajo social en el ambito ganadero con proyeccion econdmica, escuelas
de gestibn economica rural, extensionismo ganadero, higiene urbana y un largo
etcétera, entre nosotros aln no se ha realizado ninguna prospeccifn para la
creacién de estudios de formacitn profesional de tercer grado (universitario) en
materias veterinarias.

Al considerar la necesidad de ajuste de las tendencias prioritarias en
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investigacitn biolégica o biomédica, detectamos igualmente la falta de flexibilidad
de muchas ﬁe nuestras instancias cientificas para adaptarnos a una realidad
“circundante: las prioridades en investigacién siguen el rumbo de la intensificaion
de proyectos 1*D en los 4mbitos de las ciencias medicambientales. las ciencias de
la alimentacién y las ciencias de la seguridad y la prevencién. Coo veremos més
tarde al papel de la veterinaria andaluza puade y debe mejorar en este ambito
concreto.

La tradicién cientifica y acadérica de la sociedad espafiola ha mantenido
para las ciencias veterinarias un perfil educacional, que se ha plasmado a lo largo
del tiempo en programas de estudio reglado, estudios de especialidad, estudios de
doctaorado o tercer ciclo y proyectos y actividades de investigacion y desarrollo
cuya aplicacion a la mejora ganadera y sanitaria son svidentes.

Sin embargo, el modelo de ordenacidn de los conocimientos que garantizan
la homaolagacién de una educacién veterinaria en Espafia con la que se imparts en
otros paises de la Unibn Europea, impone para el futuro un marco rigido y
relativamente anacronico. En este aspecto nos encontramos de nuevo con la
singularidad del sometimiento de nuestro modelo de educacién a las directrices
comunitarias puede reducis v limitar la riqueza de las proyecciones profesionales
de la Veterinaria espariola. Ello se produce al admitir por obligado cumplimiento,
un perfil casi exclusivamente médico-sanitario para las ciencias vetarinarias en su
plasmacion curricular,

Nos refarimos a la Directive 78/1027/CEE qus sstablecid hace ya 16 afos
las condiciones relativas a las disposiciones legislativas, reglamentarias y
administrativas que conciernen a la actividad profesional del veterinario en los
paises de la CE y las exigencias formativas para acceder al titulo profesional
correspondiente.

El gran debate en el que se hayan inmersos actualmente las Facultades de
Veterinaria pretende dar solucidna a la confluencia y armonizacion del citado marco
con los nicleos tradicionales de estudio de las Ciencias Veterinarias en Espana.
Los requerimientos del proceso educativo determinan que los cambios en la
arientacién de contenidos tengan una temporalidad que se mide en unidades no
bien definidas, dependientes més de condicionamientos socioltgicos que de la
voiluntariedad de los legisladores. En otros términos, no se improvisa la
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metodologia en la ensefianza de las nuevas proyeccionss de las ciencias, ni se
marca el ritmo de crecimiento de las rnismas; fos profesores no se improvisan,
especialmente en el modelo funcionarial vigente entre nosotras; la innovacion
cientifica se impone casi siempre con dificultad y el clima necesario para su
implantacidn y desarrollo requiere la cooperacion de otros factores externos para
lograr su méxima operatividad.

Esta realidad ha sido entendida claramente fuera de nuestras fronteras.
Escuslas y Facultades de Veterinaria de otros paises de la Unidbn Luropaz han
mantenido con imaginacion y firmeza sus peculiaridades educativas adecuando la
norma a la realidad. Sarprendetemente numerosos colegas franceses e italiangs se
interesan por el modelo polifuncional de las ciencias veterinarias en Espafia,
mientras que muchos de entre nosotros se han sometido a un modelo rigido
médico-sanitario reduccionista en sus posibilidades de desarrollo posterior.

Ccupemonas ahora de considerar como los ndcleos tradicionales del
conocimianto veterinario se van adecuando entre nosotros a las exigencias de las
diractrices antes citadas.

Podemos decir que mas alla de las que podiamos considerar ciencias bésicas
de caracter instrumental imprescindibles para el asentamiento del conocimiento
cientifico de los hechos y fendmenos naturales, existe una evidente coincidencia
en los nicleoas tradicionales del canocimiento veterinario en nuestro modsio y en
el que se abre paso al ampare de la autoridad supranacional de la Unidn Europea.
Tales coincidencias no ocuitan sin embargo diferencias de matiz que deben ser
tenias en cuenta para garantizar una armonizacidn y confiuencia no traumaética de
ambos madelos.

En nuestro modelo educativo vigente cabe distinguir cuatro nicleos
fundamentales de conocimiento que convenimoes en denominar, biologia
veterinaria, medicina veterinaria, produccidn y economia y bromatologfa e
inspaccion de alimentos.

La biologia veterinaria se proyecta sobre los animales domésticos que
tradicionalmente han sido utilizados como fuente de alimento, recreo y compadia
y los que de manera geneérica podemos etiquetar como especies (tiles. Esta
primera distincién nos obliga a reconsiderar los criterios de utilidad de ios animales

y el marco deontolbgico en el que nos situamos. Son dtiles para el hombre las
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especies de zooldgico, de parques acudticos y delfinarios, de canddromos, los
toros de Iidia: los mini-pigs, los gallos de pelea, los visones y un largo etcétera de
‘animates cuya vida se conserva, cuyos caracteristicos comportamientos agresivos
se mantienen con la adecuada seleccién genética y cuya produccidn se justifica en
la rentabilidad, mas alld del clamor de amplios sectores de la poblacién que
enarbolan i(a bandera del humanitarismo para ¢on nuestros acompafantes
irracionales en la penosa vivencia de un planeta cada vez més contaminado y
cruel?,

La proteccitn legal que reciben éstas y otras especies por parte de los
poderas pablicos se plasma en una legislacién, cada vez mas estricta en lo que se
refiere a defensa de tales especies, sancidn a les conductas tipificadas como
crueles o negligentes y adecuacidn de su cria vy explotacion a los legitimos
intereses del beneficio humano méas noble y aceptable. En este dmbito se situan
las investigaciones biomédicas y la terapia asistida con animales en nifios y jdvenes
con discapacidades fisicas y psiquicas contribuyende a Iz educacion y a la mejora
de la calidad de vida de estos pacientes. Estas nuaevas utilidades son éticamente
justificables, en tanto que la crfa de animales de peleteria, de gallos y perros de
pelea y en sectores minoritarios las razas de lidia son fuartemente contestadas. Las
ciencias veterinarias en una proyeccion filoséfico-moral han de reconsiderar estas
cuestiones. He aqui por tante una contribucién de nuestra profesién al avance de
la conciencia colectiva: la definicion de ta utilidad de los animaies éticamente
admisible y la fijacién de las bases cientificas para el desarroflo de las ciencias
juridicas y maorales en este &mbito concreto de los derechos del planata y de sus
habitatenrtes irracionales.

Para ello emerge como objeta material de Ia biologiﬂ vaterinaria la
consideracién de los animales domésticos vy Utiles al hombre, en la relacion forma-
funcidn-comportamiento como una secuencia ligada e inseparable. El estudio
estético de ta forma corresponde a ciencias des¢riptivas y comparativas como la
anatomia y la citologfa con sus bases embrioldgicas y morfogenéticas; el estudio
de las funciones vitales de los animales domésticos y (tiles que trata la fisiologia
se axpansiona cada vez méas en direccion al conocimianto de nuevos aspectos més
intrincados y profundos de la funcionalidad animal! como lg sarcopoyesis, la

increcién hormonal, fa fisiologia del esfuerzo, la neurofisiologia comparada o ia
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fisiologia de la reproduccidn asistida. La funcién fntima de los tejidos, las técnicas
de manipulacién del material genético, a biotecnologia de los microorganismos
saprofitos, patdgenos o ubiguistas, la inganieria de proteinas, son las expresiones
més avanzadas de la contribucién de la Bioguimica al conocimiente, mejora vy
aprovechamiento de fas funciones vitales de los animales domésticos y de utilidad.
‘Para culminar este desarrollo aparece el concepto de conformacién como la
acomodacién y expresion Gltima de los procesos vitales de indole morfoldgica v
funcional a la intervencidbn humana; el veterinario puede, a8 través de la
intervencion selectiva en los procesos de reproduccion, obtener y conservar razas
de animales con finalidad econdmico-productiva vy modular el compartamiento
animal més alla de la propia expresién genética de la conducta, utilizando técnicas
de adiestramiento y manejo natural 0 a través de la modulacién farmacoldgica.

Si el nlcleo de conocimientos bioldgicos que hemos descrito, se limitara a
la consideracidn estrictamente zoolbgica sin atender a la interaccidn animal-suelo,
animal-entorno nuestra contribuciéon a la proyeccion pragmatica de las Ciencias
Veterinarias quedaria someramente recortada.

Los animales domésticos y Jdtiles habitan un espacio fisico cuyas
caracteristica interaccionan con las propias de las especies afectadas. Las
intervenciones humanas sobre el entorno, de caracter agricola y silvicola
madifican 1o0s ecosistemas naturales o contribuyen a la determinacién de nuevas
condiciones de vida. Las animales de compafiia no estan menos expuestos que ¢l
ganado y las especies de vida libre a estas influencias ambientales. Recientemente
apreciabamos la originalidad de un trabajo de investigacibn desarrollade en el
Centro de Informaciéon Toxicolégica Veterinaria de la Universidad de illingis en el
gue se utilizaban perros criados en el &mbito urbano de la ciudad de S. Luis en
Mossouri, como sansores de contaminacion ambiental provocada por fas emisionas
de plomo a la atmésfera. Podriamos afirmar sin riesgo de equivocarnos que esta
es una carencia de los educacidn veterinaria en nuestro entorno que debe ser
corregida de cara al perfeccionamiénto y avance que propugnamos para las
Ciencias Vetarinarias en el futuro.

En relacién con este nicleo de conocimiantos veterinarios en el que hemas
detectade nuevos enfoques y ciertas carencias, hemos de criticar e

posicianamiento de los drganos de decisidbn en materia de educacion veterinaria de
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cara al futuro. En ellps se detecta una timida sensibilidad . En el supuesto de que
un joven universitario comenzase el afio préximo sus estudios de veterinaria en
‘Cérdoba, para concluirlos en el aito 2000, con toda probabilidad tendria la ocasion
de recibir ensefanzas en el nuevo plan de estudios scbre Ecotoxicoiogia,
Praticultura y Sistemas extensivos de Produccidn ganadera. Estas han sido las tres
dnicias aportaciones cufricuiares en lo que se refiere al estudio de la influencia de
las ciencias ambientales en la biologia veterinaria, en la ditima ravisién del plan de
estudios realizada en nuestra Facultad de Cérdoba en el afio 1992, Sin embargo,
la Apicultura, Ja Biotecnologia enzimatica, la Citologla diagndstica, 1a Conservacion
de Razas, la Fisiologia del ejercicio, los Planes de Mejora y Organizacion de los
Esquemas de Seleccién como nuevas proyecciones de los fundamentos biolégicos
de las Ciencias Veterinarias han consolidado y apoyado esta parcela del
curricuium.

[a més cifsica y genuina nugleacién de los conocimientos veterinarios se
encuentra en el dominio de la medicina animal. Con un modelo simétrico al que
hemos propueasto para los conocimientos biolégicos de la veterinaria tradicional se
puede establecer una vision estatica del mundo animal en la perspactiva médico-
sanitaria. Las condiciones de normalidad fisiolégica que conducen al estado de
salud definen una permanencia cuyc mantenimiento sblo se consigue & través de
la intervencion del hombre cuando procura la higiene y el bienestar animal a través
de acciones profilicticas de caracter medicamentoso sobre un soporte de
alimentacidn y manejo correcto.

Esta situacion constituye el primer peldafio para el asentamiento de la
medicina veterinaria como conocimienta integrado del animal enfermo, las
manifestaciones de la enfermedad, el diagnéstico y tratamiento y la prevencién de
la transmision de enfermedades desde los animales al hombre. La nueva veterinaria
{a que se esta conformando para superar los retos de |a ganaderia y la salud
publica en [os proximos afios, considera algunos enfoques nuevos de las ciencias
veterinarias en su proyeccion medico-sanitaria, que conviena comentar en estos
momentos. La osteosintesis y cirugia minimamente invasiva, la dermatologia y la
oftalmologia veterinarias aparecen como adquisiciones cientifico-técnicas
procedentes del campo de la medicing hurnana. para servir un innegable propfsito
de personalizacidn y humanizacion de las relaciones de convivencia entre los
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animales de compaiifa y sus propietarios. En este aspecto las ciencias veterinarias
son tributarias del signo de los tiempos, que a! principio invocdbamos para
comprender cambios e innovaciones. Una sociedad urbana, muy dindmica vy ai
mismo tiempoe insolidaria halla en los animales de compadia recursos afectivos para
paliar la soledad de amplios sectores desfavorecidos sociglmente: ancianos,
hombres y mujeres célibes.

E! desarrollo de estos nuevos conocimientos de fas ciencias veterinarias
tiene a su favor este argumento humanitario, si bien en su contra cabe preguntarse
si @s moralmente admisible administrar a los animales de compaiiia cuidados que
rozan la coqueteria cosmética o ia sofisticacidn tecnolbgica, cuando amplias capas
de la poblacién humana carecen de atencidn sanitaria conveniente. La nueva
veterinaria se encuentra por tanto abocada de nuevo en este punto a una reflexion
ética sobre el sentido vy ta finalidad de sus esfuerzos. La oncologia animal como
astudic comparativo cuyas aportaciones pueden enrriquecer el conocimiento de los
procesos tumorales en la especie humana contiene an su cuerpo de doctrina y en
la aplicacidn proyectiva de sus contenidos una justificaién incuestionablie. La
Patclogia parasitaria e infecciosa de los animales de vida libre recupera una vision
integrada y ambientalista de la patologia animal en las especies cuyo habitat ha
modificado en el hombre en menor medida. Cuando anteriormente reflexiondbamos
sobre las nuevas funciones del espacio rural ya adelantdbamos |la pertinencia de
considerar este aspecto de la cuestién, Todas las nuevas ampliaciones de la
patologia veterinaria a las que he ido haciendo referencia son de hecho propuestas
curriculares gue podran igualmente aprovechhar los veterinarios del futuro.

Es sin duda en el dominio de ia produccién animal y de ia bromatologia,
tecnologia y sanidad alimentaria donde nuestra peculiaridad wveterinaria nos
diferencia del resto de los paises de la Unidn Europea con educacidn veterinaria
homologada a través de la directiva 1027,

Come s¢ ha podido comprabar los estudios de la Veterinaria espaiiola tienen
aspectos de produccién, de economia, de higiene de alimentos y de otras materias
conexas mas avanzados que en el resto de Europa. Como nota diferencial mirando
a los afios venideros, las proyeccionaes econdomicas de las ciencias veterinarias sa
construyen sobre la escala de peldaios superpuestos de la genética, la seleccion
y mejora animal, la alimentacién y el manejo y la tecnologia de la produccion
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animai. En cada uno de estos estadios la preponderancia de los econémico sobre
otros aspectc;s cientificos no debe ocultar la reatidad de la situacibn. Sin una bien
‘asentada formacién biolégica y medico-sanitaria no se puede construir ninguna de
las cuatro anteriores bases operativas para el rendimiento. La produccion de
anticuerpos monoclonales, los programas de mejora genética animal, la industria
de pienses, correctores y probidticos las técnicas de reproduccidn in vitro y
transferencia de blastocitos, 1a tecnologia reductora de emisiones contaminantes
de granjas, |as patentes de sofware de programas de gestion informatizada,.... son
exponentes de la proyeccion de las ciencias veterinarias en el &mbito de la
economia del sector agraria. En el plano educacional encarar esta nusva realidad
con éxito requiere la remodelacién de algunos nicieos de conacimiento basico
aparentemente alsjados de la tradicion académica veterinaria. Para situar las
ciencias veterinarias, cuando se proyectan al medio agroganadero, en igualdad de
condiciones con otras ciencias biolGgicas y agrondmicas en competencia, se
requiere dotar a toda et sistema educativo de una nueva sensibilidad ante ciencias
abstractas como la lbgica matemdética, en sus desarrollos estadisticos, informaticos
0 computacionales. Una sociedad de la imagen y de la transmision muttifuncional
de fa informacion reconoce en todas las actividades la presencia de esta nueva
metodologia a la que el ambito de las ciencias veterinarias ni puede ni debe
sustraerse; por ello cuando en Andalucia los futuros candidatoes a la titulacidn en
ciencias veterinarias configuren su propio perfif curricutar habrén de optar por
materias formativas como Organizacién e informatizacion de datos, Gestién de
explotaciones ganaderas, Tecnologia de fabricacion v congervacibn de alimentos
para animales y Proyectos y construcciones ganaderas.

Los ndcleos de conocimiente de la bromatologia, ia inspeccién y la
tecnologia de los alimentos constituyen por otra parte una secuencia de contenidos
Cuyga arranque parte de la consideracidn de los animailes domésticos como sujeto
biolégico de aprovechamiento econdmico, en este caso mediando tecnologias
transformadoras adecuadas. Considerar la naturaleza como fuente de alimentos es
retroceder a una visidn paradisiaca del mundo natural; lamentabiemente la
complejidad de los factores demograficos, econdmicos y politicos introduce en la
alimentacién humana factores de riesge cuya valoracion con fines profilacticos

correspande a las ciencias veterinarias. No existe definitivamente ningin grupo
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prafesional en nuestra cultura que se haya dedicade con mayor asiduidad,
presencia y protagonismo que ia clase veterinaria a la salvaguarda de la satud
humana a través del estudio de las propiedades y caracteristicas de los alimentos
de origen animal y vegetal, de su salubridad, de su control y de su intervencién
sanitaria. La complejidad tecnoldgica sobrevenida en la industria de los alimentos
a partir de {a década de los afos 20, ba introducido la necesidad de que las
ciencias veterinarias profundicen en el conocimiento v estudio del impacte de la
tecnologia sobre dichas propiedades. Por otra parte, los aspectos narmativos que
son inherentes a cualquier intervencion administrativa han obfigado a las ciencias
veterinarias a suminisirar al legisiador los fundamentos cientificos necesarios para
gue la ordenacitn legal cumpla su justa y adecuada misiébn: garantizar el bien
comin y el equitativo reparto de responsabilidades.

Por tal motivo la proyeccibn plblica de las ciencias veterinarias en sus
aspectos de salubridad y garantfa de calidad alimentaria configuran un cuerpo de
doctrina nuevo que si bien en los paises anglosajones se conoce como un aspecto
parcial y sin duda no el mas importante, de la medicina forense veterinaria, entre
nosotros se reconoce como Lesgislacién veterinaria ¢ mejor Normalizacién vy
Legisiacién veterinaria. Cuando emprendemos una actualizacién del curriculum
veterinario de cara al afio 2000, unanimemente hemos reclamado para ia formacian
veterinaria integrat la consolidaci6n y el avance de los estudios en materias como
Lactologia, Bioguimica y andlisis de los alimentos, Control estadistice de la calidad
alimentaria, Microbiologia de los alimentos, Tecnologia de vegetales y derivados
y Fundamentos normativos del control oficial veterinario.

La articulacién de estos saberes, de los nuevos cuerpos de doctrina en un
curriculum educacional, seria vano e infructuoso sin ei respaldo de otros agentes
del progrese cientifico y técnico. Estos no son otros que los organismos creadores
de ciancia y técnica, los Institutos de investigacidn, y fas instancias consultivas y
dinamizadoras de ios intereses colectivos, Academias, Colegios profesionales,
Gabinetes y Consulterias de la Administracidn, entre otros, airededor de la
capacidad innovadora que todo proyecto educativo conlleva,

En este sentido el panorama actual en Andalucia debe ser mativo de
constante vigilancia y preccupacidn. Ahora més que nunca, cuando transitamos
por una crisis econdmica y social sin precedentes, se requiere el compromiso moral

30



de dedicar todo nuestro esfuerzo humano y econdmico a inversiones en el campo
de la ciencia y de |a técnica multiplicadoras de rendimientos.

Los Oltimos datos publicados por el méximo organismo de gestion de la
politica universitaria y de investigacidn de Andalucia, el PAl, situa a la profesion
veterinaria en una participacion dei 16.5 por ciento del total de grupos de
investigacion dedicados a ciencias agroatimentarias, 1,5 por mil de ciencias de la
vida, sin participacitn alguna entre los grupos de cienicas medioambientales. Para
realizar este coémputo hemos utilizado et criterio de identificar grupos veterinarios
por la adscripcién de todos 0 la mayoria de sus componentes y responsables a la
Facuitad de Veterinaria, al Instituto de Zootecnioa def C.5.1.C., a la Estacién
Experimental del Zaidin del C.5.1.C. y al Instituto Nacional de Investigaciones
Agrarias en sus divisiones andaluzas lideradas por investigadores con esta
formacién veterinaria.

La disparidad de estas cifras, que como todas las estadisticas ofrecen una
aproxirnacidn orientativa, permite reconocer sin embargo, que la invastigacién
veterianria en Andalucia mira preferentemente hacia el cultivo de las proyecciones
alimentarias de nuestra formacion. La nula presencia de los investigadores
veterinarios en &l dominio de las ciencias medioambientales dabe sar un toque de
atencidon que permita canalizar trabajos muy estimables que sa realizan en estos
momentos, sin estar articulados de manara fehaciente en el proyecto educativo
curricutar de la nueva veterinaria, bacia las fuentes de financiacién que parmitan
su consolidacidén final.

Universidad Euroérabe

Univarsidad agraria-alimentaria de Cordoba

Barera oriente-occidents

Abderramén o anfnimo : "kla cosa 6ptima”.
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ACADEMIA DE CIENCIAS VETERINARIAS DE ANDALUCIA ORIENTAL

LACTANCIA ARTIFICIAL DEL ANIMAL PRERRUMIANTE.- UN TEMA
SUGESTIVO DE INVESTIGACION

Dra. M" Remedios Sanz Sampelayo
Académica de Nimero.

-« ¥ haz prosperar la obra de nuestras manos,
iprospere ln obra de nuertras manos!
Salmo 89, 17

Las nuevas posibilidades tanto tecnoldgicas como conceptuales vienen
permitiendo el desarrollo de la Ciencia en general y, por supuesto de la Nutricion Animal.
La nutricién, disciplina que tienes sus raices en otras muchas ciencias, se encuentra con
frecuencia pendiente del desarrolio de éstas otras con el fin de aprovechar lo més nuevo
de ellas, en aras de su expansion. Este aspecto que constituye sin duda alguna, la razdn
de los logros mds espectaculares dltimamente alcanzados, no siempre es aprovechado de
manera correcta, determinando el abuso mds que el usc de estas nuevas posibilidades, Jo
que hay constituye en opinidn de distintos autores, un gran defecto que seria necesario
superar. La instrumentacién cada vez mds modema vy sofisticada junto a las facilidades de
cdlcule originadas por Ja inflormdtica, hacen hoy posible abtener de cualquier
planteamiento, un volumen de datos imposible de imaginar. Ante esta tentacién a veces
irresistibe, el nutréloge americano PROHASKA (1989), plantea la necesidad de una
reflexion tendente a enderezar la marcha de esta Ciencia, evitando su ida hacia el absurdo.
Se impone la obligacién de volver hacia el dnico origen correcto de todo quehacer
investigador en el sentido de plantear y encuadrar éste, s6lo en el contexw del mds
estricto método cientffico. El fruto asi obtenido serd no el logro de simples dalos sino el
de respuestas con las que contestar a las preguntas planieadas mediante las
correspondienies hipdiesis de paruda. En este sentido y, de manera general, la
investigacidn que desde hace unos cuarenta adios trata de establecer las bases cientificas
gue hagan posible la implantacién de una correcta lactancia artificial del animal
prerrumiante, viene haciéndolo mediante la obtencidn de una informacién con la que unas
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pregunias concretas y precisas, van siendo contestadas: El andlisis de como lograr la
sustitucidn de la protefna, grasa, hidratos de carbono y minerales de las leches maternas
por jos de otras fuentes; la identificacién de la éptima proporeidn que de los distintos
nutrientes deberfa utilizarse con ¢l fin de conseguir junto a un buen aprovechamiento, el
crecimienio mds deseado; la identificacién de los aspectos particulares que segun Ja clase
de animal habria que abordar de una manera especifica; el aprovechamiento de fos
avances lecnoldgicos que tanto podrian determinar la calidad (inal del nuevo alimento,
etc., son algunos de los puntos sobre los que los estudios que vamos a analizar han
venido ¥ vienen aun incidiendo.
CUANDO Y POR QUE SE INICIO EN LAS DISTINTAS ESPECIES DE
RUMIANTES EL INTENTO DE 5U CRIANZA ARTIFICIAL

Comenzando este desarrolio por el aspecto mds general, razén de todos los
demds, podemos primeramente preguntarnos, cuando y por qué se inicié en {as distintas
especies de rumianies el intento de su crianza artificial. En este senlido, al investigar la
aparicidn de los primeros estudios referentes al uso de sustitutivos ldcteos en el
prerrumiante, nos encontramos con que al comienzo de la década de los 50, los primeros
intentos tlevados a cabo anto en terneros como en corderos y cabritos, ya se habfan
reatizado. Un andlisis mds profundo nos sefiala que fue sin duda la necesidad de desviar
{a midxima cantidad de leche de vaca para consumo humano, 1o que origina que la mayor
parie de estos primeros estudios se refieran a la sustitucion de esta leche de vaca en la cria
del ternero, indicdndose de manera clara, ser la implicacién econdmica correspondiente,
el origen de ello. El incremento que va adquinendo la prctica de esta lactancia artificial,
hace que ya en 1967 se celebren en Paris unas "Jornadas Internacionales de Informacion
sobre reemplazantes de leche”, a las que asisten mds de 300 investigadores interesados,
tratindose diferentes temas en relacidn con [0S aspectos econdmicos, de conocimientos
bdsicos y tecnoldgicos, de la utilizacién y produccidn de los lactorreemplazantes de leche,
con destine a la nutricién del ternere (KETELAARS, 1958, PRESTON, 1958, RAVEN
1967). En el cordero se empieza indicando la conveniencia que dicha prictica podria
presentar en los cases ¢n que unr paro multiple no hiciera posible una crianza adecuada de
los corderos. Con el tiempo, esta especie ocuparfa un (ugar destacado en cuanto a la
naturaleza de los ensayos realizados. Su menor tamafio frente al ternera, lo convierte
prontamente en reactivo animal de eleccién en el que investigar aspectos concretos de



capacidad digestiva y metabdlica del animal prerrumianie. Tan tempranos coma los que
mds, son los primeros estudios realizados en la especie capring, publicdndose en 1958 los
primeros resultados referentes a unos ensayos, en los que se sustitufa en el cabrito, la
leche matemna, por una de vaca entera o descremada, (ALTENKIRCH, 1958). Pensamos
que el conocimiento de las propiedades dietéticas especificas de la leche de cabra pudieron
ser €] origen de estos jntentos de sustitucién. Poco mds de estos primeros ensayos, es lo
que se realizard en esta especie, hasta comienzos de la década de los 70, en que
especialmente los autores franceses abordardn con gran imensidad el tema de la lactancia
artificial a practicar en los individuos de su raza caprina Alpina,

SUSTITUCION DE LA GRASA, HIDRATOS DE CARBONO, PROTEINA Y
MINERALES DE LAS LECHES MATERNAS, POR LOS DE OTRAS FUENTES

Sobre como se ha ido anaiizando la posibilidad de sustituir cada uno de los
nutrientes de las leches naturales por los de oftras fuentes, lo primero a considerar es que
¢l animal prerrumiante que recibe durante sus primeras eiapas de vida, leche como dnico
alimento, se comporta en lineas generales, coma cualquier animal monogdstnco, pero con
unas diferencias cualitativas y cuantitativas, que lo identifican y diferencian netamente de
aquél. Como nos indica PORTER (1969), los preestdmagos de estos animales no se
encuentran completamente desarrollados al principio de su vida, no asumiendo sus
funciones digestivas hasta que cantidades suficientes de alimento sélido no sean
consumidas. La leche ingerida, pasa en su totalidad a través del omaso al abomaso,
eludiendo el reticulo-rumen merced al cierre reflejo del surco o gotera esofdgica. Las
etapas sucesivas de la digestion, tanto en el abomaso como en el intestino delgado, son
paralelas a las que se desarrolian en €l estémago € imestino delgado de oiras mamiferos.
Diferentes estudios realizados con el fin de tratar de dilucidar hasta donde es cierta esta
similitud, han demostrade que Ja capacidad digestiva y metabdlica del prerrumiante,
difiere en muchos aspectos de la de otros mamiferos monogdstrnicos (WALKER, 1959a;
PORTER, 1969, ORSKOV, 1982}, El aparato digestivo de un mamitero joven se
encuentran perfectamente adapiado a la digestién de la leche matema. En un prerrumiante,
el uso de la protefna, grasa e hidratos de carbono de este alimento, se lleva a cabo,
igualmente, con una gran eficiencia. Los probiemas comenzaron a surgir al intentar
introducir una lactancia artificial. Fue entonces cuando se observé que ciertas capacidades
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digestivas son mds limitadas en el prerrumiante, no se desarrollan en él, o lo hacen mds
lentamente que en el restos de fos mamiferos (FORTER, 1969).

SUSTITUCION DE LA GRASA

En todo este sentida y, por constitvir la base de todo lactorreemplazante la
leche descremada, alimento que en un principio aportaba la totalidad de ja proteina
necesaria, fue la grasa el nutriente que primeramente tuvo que ser sustituido. En relacidn
con la capacidad digestiva del prerfumiante para digerir las grasas, se sabe que la
secrecidn de lipasa pancredtica al nacimiento, resulta alta en temeros, pudiéndose doblar
dicha secrecidn en las primeras semanas de vida (HUBER v col., 1961). Sobre el efecto
del empleo de un sustitutivo lacteo, ha sido recientemente cuando se ha establecido que en
et cabrito en tales circunstancias, Ja secrecidn de lipasa pancredtica alcanza valores muy
bajos (NARANJO, 1988). Junto a es1o se conoce cOMO una esterasa pre-gdstrica, lipasa
que actia en ¢f abomaso de manera similar a como lo hace ia de origen pancredtico en el
inestino delgado, juega un importante papel en la digestion de Ja grasa en el
prerrumiante. Se Hega asi a constatar (GOODEN y LASCELLES, 1973) que of 70% de
los dcidos grasos de cadena larga que se originan a partir de las grasas ingeridas, se
absorben en ausencia de lipasa pancredtica y que en general, un tercie de los dcidos
grasos esterificados de las mismas grasas, se catabolizan en el abomaso, originando
productos absorbibles (EDWARDS-WEBE y THOMPSON, 1978). De esta manera la
grasa de |a leche como ofras tanto de origen vegetal como animal, emulsionadas hasia
constituir miscelas pequedias, son generalmente bien digeridas y utilizadas, La naturaleza
de los dcidos grasos consliluyentes de los correspondientes triglicéridos segin su
longitud, existencia o no de cadenas laterales y nimero y disposicién de sus dobles
enlaces, determinardn, en cada caso, el aprovechamiento de fos mismos asf como [a
naturaieza de los posibles depdsitos adiposos (HUBER y col., 196]1; RUSSELL v col.,
1980).

Distintas grasas han sido utilizadas con el fin indicado, de sustituir a 1a de Jas
leches naturales. Vegetales como aceites de maifz, girasol, palma vy coco, asi como
animales, manteca de cerdo y sebo de vacuno. En este sentido e incidiendo por la
amplitud del tema, en los aspectos que desde un punto de vista prdctico, preden
considerarse como mds interesantes, diremos que actualmente, 12 composicién de la
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fraccién grasa de los distintos sustitutivos comerciales, presentan una grasa practicamente
en su totalidad, de origen animal. La creencia de que la naturaleza de la grasa ingenda
determinarfa como en ¢ monogdstrico, la depositada a nivel corporal, orientd en un
principio al empien de grasas vegetales mds insaturadas. Sin embargo, ya en 1966, se
establecfa que lo indicado presentaba un limite, determindndose cdmo fas grasas animales
podrian tener una menor digestibilidad pero resuitaban al f{inal mds fisiolGgicas,
determinande su empleo, una mejor eficiencia de utilizacion ya que de {a fraccién
absorbida una mayor proporcidn de ella llegaba a ser depositada. (AMICH-GALIL y
ROSSI, 1966). Finalmente, el logro de una metodologia sumamente eficiente con la que
incorporar la fraccidn grasa al resto de componentes del sustitutivo en cueslion determina
que el problema de la sustitucion de la prasa de las leches naturales, sea considerado hoy,
pricticamente superadao,

SUSTITUCION DE LOS HIDRATOS DE CARBONO

Sobre la sustilucidn de los hidratos de carbono, tenemos que indicar gue fue
pnmeramente en ¢f ganado vacuno donde dentro de las diferencias de capacidad digestiva
que se fueron determinando en ¢l animal prerrumiante frente a otros mamifarcs, se
observd que estos, no hidrolizaban la sacarosa, y que en cuanto a la maitosa, y almidén,
lo hacfan de una manera limitada, sobre todo durante sus primeros estadfos de vida
(DOLLAR y PORTER, 1957). La actividad lactdsica en el cordero, resulta suficiente
desde ei comienzo de su vida, existiendo en reiacicn con la cantidad que de lactosa, ia
leche presenta, pareciendo ser un enzima que se produce en una cantidad bastante
constante, independientemente del incremento de tamaiic que el intestino delgado del
animal vaya experimentando (WALKER, 1959a), resullando ser la actividad malidsica
también suficiente al nacimiento. Recientemente QORSKOV (1982) indica cémo los
intentos de sustituir la lactosa de las leches naturales por otros carbehidratos se viene
dirigiendo hacia su posible reemplazamiento por almiddn, lo que tiene que hacerse en un
pringipio, en forma de producto parcialmente hidrolizado, aumentando su utilizacion
conflorme aumenta la edad del animal, en virtud, segiin parece, de la adaptacién que este
logra frente a los nuevos substratos, hecho que se consigue mediante el incremento de la
secrecién de amilasa pancredtica y maltasa intestinal. Junto a esto, un producto que ha
llegado a ser ingrediente casi obligado de los Jactorreempiazantes, es &l polvo de svero de
queseria, resultando, segun su composicién, sumamente apropiado para la alimentacidn
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del animal prerrumianie, sobre todo a causa de la naturaleza de sus carbohidratos. El
inconveniente del alto contenido en lactosa, lo que podria ser causa de la aparicién de
diarreas, se soslaya mediante la incorporacién de grasa, grasa que introducida durante el
mismo proceso de secado del suero original, da lugar a los polvos de queserfa de allo
contenido en grasa, productos ampliamente utilizados en numerosas industrias ldcteas, de
los que cabe destacar junto a su buena utilizacién su bajo costo,

SUSTITUCION DE LA PROTE(NA LACTEA

. Mientras que como hemos visio, la sustitucidn de la grasa o de los hidratos de
carbono de la leche por otros, es en la actualidad bastante posible, la sustitucién de la
proteina ha creado y sigue creando una serie de dificultades derivadas de las
peculiaridades digestivas y melabGlicas del prerrumiante por una parte, v de las
caracterfsticas de las nuevas {uentes a utilizar, por otra. En relacidn con el animal, se
conocen dos razones de 1a dificuliad sefalada. La casefna de 1a leche es |a wnica protefna
que tiene Ja prapiedad de coagular en el abcmaso en presencia de la renina. Después de su
formacion, el codguio que engloba a la proteina, grasa y casi 1otalidad del calcio, se va
rompiendo gradualmente, permitiendo de este modo el que ¢] animal, aunque ingiera
alimento séio una o dos veces al dia, tenga asegurado un suministro continuado de
nutrientes. Por el contrario, la proteina no ldctea, en vez de ariginar un codgulo firme
forma otro blando, menos denso, més acuoso, que abandona el abomaso répidamente stn
que pueda tener lugar una dipestion péstrica adecuada (EMMONS y LISTER. 1976;
JOHSON y LEIBHOLZ, 1976, RGY, [970; SHILLAM y ccl., 1962; TAGARI y ROY,
1969, ORSKOV y col., 1982). La segunda razdn indicada se debe a la cantidad y calidad
de las enzimas que se liberan en el abomaso y en otras regiones gastrointestinales,
enzimas que son especilicas para hidrohizar la proteina de la leche (ORSKOV y col.,
1982).

Ya en 1959, WALKER comentaba cémo en la generalidad de las especics
domésticas, van sucediéndose a lo largo de sus primeros estadios de vida, una serie de
cambios en la disponibilidad de sus diferentes enzimas digestivos. Segun esto, en ¢l
prerrumianie la edad hace aumentar la actividad proteclitica, alcanzdndose la mdxima a
nivel del abomaso, alrededor de los 20 dias de vida (WALKER, 1955b).Por &l contrana
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la actividad proteolitica de! pdncreas, parece ser en estos ammaies elevada, desde el
nacimiento.

Con el fin de sustituir al mencos parcialmente, parte de la proteina lictea por
otras, ya en la década de los 70 se realizan ensayos al respecio, ensayos que inciden
sobre todo, en el estudio de dos clases de proteina, la de soja y pescado (RAMSEY y
WILLARD, 1974; HUBER, 1974; MAKDANI y col., 1971a,b; 1974), llevdndose a
cabo también, algunos intentos de utilizar proteinas de origen microbiano (HINKS, 1977,
VAN WEERDEN y HUISMAN, 1977).

En este sentido, las nuevas circunsiancias especialmente ccondmicas, han hecho
que cl intento de sustitucion parcial ¢ incluso total, de la proteina de la leche de tos
lactorreempiazantes se haya convertido Ultimamente, en terna de estudio priotitario. En
efecto, la utilizacidn de la leche en polvo descremada como base de todo sustitutivo
ldctec, es asunto cada vez mds problemético. La nueva politica agraria comunitania, que
no admite ki protege ja existencia de productos excedentarios, ha hecho que durante los
ultimos afics, el precio de esta leche descremada, haya ido mostrando un considerable y
creciente incremento en su precio. Se retoma asf €l tema de la consecucion de fuentes
alternativas de protefnas a introducir en los sustitutivos tdcteos, inicidndose a comienzos
de la década de los 80, una serie de nuevos estudios tendentes a ello.

Respecto a la posibilidad de sustituir a {a protefna ldctea por otra de origen vegetal,
la mayorfa de los intentos siguen incidiendo en el uso de la de la soja. La harina de soja
primeramente utilizada, se sustituye por los llamados concentrados proteicos, productos
que desprovistos pricticamente de ia fraccién fibra ilegan a presentar un 50-60% de
proteina bruta. Los resultados no satisfactorios obienidos en un principio a partir de la
harina de soja, resuttados achacados sobre todo al factor antitripsico del producto, as(
como a la naturaleza del codgulo abomasal que onigina, (GORRILL y col., 1967), se
mejoran considerablemente, aunque resulte imposible la inclusidn de este producto en
concentraciones altas. Los iltimos resultados seferentes al empleo de esta proteina de soja
se refieren, al logro y utilizacién de protefnas aisladas de la misma. La ain asf peor
digestibilidad y menor secrecidn de Iripsina pancredtica que esia prote(na presenta frente a
1a de la leche en polvo, la siguen mostrande como una fuente proteica de limilada
wtilizacién (KHORASANI y col., 1988). Probablemenle, como consecuencia de estos
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resultados, surgen otros intentos de empleo de diferentes protefnas vepetales. As(
concentrados proteicos de habas, semilla de colza y guisante, productos que llegan a ener
hasta un 80% de protefna bruta, se ensayan suplementados con metionina para paliar su
deficiencia en este sentido, obteniéndose resultados bastante satisfactorios que apunian
hacia la posibilidad de sustituir con ellas, de un 30-50% de la protefna idctea (MBUG] y
col., 1989).

Sepun la opinién de diferentes autores, basada en numerosos resultados
experimentales, la protefna de pescado es la dnica investigada hasta la fecha que parece
mostrar propiedades suficientes para poder llegar a suplir totalmente a la de 1a leche en
sus sustitutivos, sefialdndose el perfil aminoacidico que estas proteinas presentan como lo
mds atractive de su posible utilizacién. Segiin ensayos de digestibilidad a nivel ileal,
pruebas de valor biol6gico y desarrollo corporal, los hidrolizados de proteinas de pescado
blanco sobre todo eviscerado, no muestran al respecto problemdtica alguna. Sin embargo,
las mayores expectativas se centran actualmente en el empleo de hidrolizados de protefnas
de pescados grasos, dado su menor precio y mayor disponibilidad. Después de
investigarse de manera exhaustiva el efecto de Ja cantidad y naturaleza de su grasa, el de
la adicidén o no de delerminadas concentraciones de sustancias antioxidantes y ¢l de
extraer o no la fraccién grasa, se apuntan soluciones sumamente fdciles. Los buenos
resultados recientemente obtenidos, en base a un hidrolizado de protelna de pescados
grasos, producto que se sometfa finalmente, a una fuerte homogeneizacion, hace pensar
sobre cdmo las dificultades primeramente apuntadas pedrfzn ser mds de cardcter fisico
que bioguimico (MERRITT, 1982; ORSKOV y col., 1982, PETCHEY. 1982:
OPSTVEDT y col., 1987). La alta digestibilidad que presenta la fraccién proteica v grasa
de este producte, lo muestra como sustancia de eleccion. En un alarde de imaginacidn
ORSKOV {(ORSKOV y col., 1982) llega a decir como podria simpiificarse
considerablemente el proceso de elaboracidn de laclommreemplazantes, intenidndose la
hidrdiisis de las proteinas de pescados grasos, en suero de queseria liquido, mezcla que
se¢ desecaria linalmenie por dispersién con ayuda de vacfo, pudiende el producto
formado, ser usado como sustitutivo.

40



APORTE MINERAL EN LOS LACTORREEMPLAZANTES

Junto a la proteina, grasa ¢ hidratos de carbono, otro aspecto de interés a
considerar en relacién con la composicién de los lactorreemplazanies, es €l aporte mineral
que los mismos necesitan, aspecto sobre ¢l que destaca la {alta de informacién precisa,
correspondiendo a fechas recientes Ja estimacién de las cantidades que de calcio y {dsforo
los alimentos que analizamos deben presentar (SANZ SAMPELAYO y col,, 1987),
cantidades que al provenir de {uenles no orgdnicas, se ven incrementadas en virtud de la
menor disponibilidad que dichos elementos presentan en las nuevas fuentes. Junto a la
importancia de disefiar los sustitutivos ldcteos con el aporte mineral necesario, de los
estudios realizados se deduce a la vez, o inconveniente del emplec de cantidades
excesivas, hecho que en el caso del calcio puede dar {ugar en funcidn de fa naturaleza de
la grasa empleada, a la formacidn de jabouacs célcicos que dificultarfan no sélo la
absorcién de este elemento, sino también la de [a grasa correspondiente (ROY, 1980).

PROPORCION DE NUTRIENTES A INCLUIR EN LOS
LACTORREEMPLAZANTES. ASPECTOS TECNOLOGICOS IMPLICADOS

Después del andlisis de las nuevas fuentes nutritivas que se pretenden
utilizar en la formulacidn de los lactommeemplazantes, unas preguntas nos surgen casi de
inmediato. ;Qué proporcién de los diferenies nutrientes deben ser incluidos en estos
productos?. ;Deben ser éstas las rismas que presenta la correspondiente leche materna?.
En este sentido, a comienzos de 1a década de los 70, se indica claramente segin diferentes
resultados experimentales, que hablando, de "mejora”, entre comillas, de la composicidn
de las leches naturales, una parec(a ser sumamente inleresante en funcién de su posible
imporancia econdmica. En efecto, la cantidad de protefna de una leche en relacién con la
de energia, parecia resultar excesiva, lo que, haria imposible la utilizacidn dptima de la
primera, en virtud del limite energético correspondiente. Este aspecto sefialado ya por
BLAXTER en 1950, se sigue indicando por otros autores (RAVEN, 1967), siendo en
1973 cuando al afiadirse a una leche entera de vaca distintas cantidades de mantequilla, se
obtiene en terneros, un aumenta en la retencidn proteica junto a una superior ¢ficiencia de
utilizacién de la proteina ingerida, para su retencion (LODGE y LISTER, 1973). Se
concluye indicando que si los lactorreemplazantes s¢ elaboran con un contenido aito de
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energla, especialmente en forma de grasa, ¢l aprovechamiento por parte del animal podrfa
mejorarse, incluso bajo menores concentraciones proteicas, aspecto que tanto podrfa
influir sobre el factor costo. Después de estos primeros resultados que orientan hacia el
diseiic de los sustitutivos ldcteos con menores y mayores canlidades de protelna y grasa,
respectivamente, que las de las leches maternas correspondientes, una serie de ensayos
comienzan a realizarse, utilizando en ellos, lactorreemplazantes con altos contenidos en
grasa. En este sentido y después de algunos fracasos, se indica claramente el que la
naturaleza del codgulo abomasal formado, parece ser el principal facior determinante del
otal aprovechamienic del alimento.Con relacién a esta problemdtica, sumamente
interesantes fueron los resultadoe que empezaron a obtenerse bajo empleo de sustitutivos
licteos en los que la grasa se incorporaba industrialmente, por dispersién con ayuda de
vacfo. El efecto conseguido era no sélo el de una mejor utilizacion de 1a fraccidn grasa
sino también de la proteica, incluso de origen no ldcteo, todo ello merced, en opinidn de
los autores, a la fermacidn de un complejo. protefna-grasa, complejo que origina a nivel
ahomasal un codguto mds firme y duro. Ademds, el efecto sefialado, parecfa manifestarse
mis inlensamente, en los casos en Jos que los niveles de grasa incorporada eran elevados
(JENKINS y EMMONS, 1979; EMMONS vy col., I980; GAUDREAU y BRISSON,
1980).

Estas nuevas posibilidades i¢cnoldgicas indicadas, originan va en la década de los
70, una sene de estuchos tendentes en cada caso, a determinar la composicitn cuantitativa
que los lactorreemplazantes deben presentar. En este sentido y, junio al aspecto de la
conveniente disponibilidad energética, la composicidn en cuestion, empieza a disefiarse
en funcidn también del tipo de crecimiento que en cada caso se pretende obtener. La
importancia del efecto lograde con las nuevas metodologias de incorporacidn de la
fraccién grasa a los lactorreemplazantes, nos lo indica MOULIN (1983) al comentar
como merced a ello, en Francia, el incremento de la produccion de sustitutivos ldcteos
para la nutricién animal fue entre 1960-B0 del 1700% fabricdndose en este dltimo afio
unas 850.000 Tm. Seguin esie autor, en ¢l pafs vecino, se incluyen en estos alimentos el
92% de ta produccidn de sebo refinado, el 85% de la de sebo brute y un 14% de la de
manteca de cerdo, Nos indica igualmente, que de la totalidad de grasa ulilizada en la
preparacion de estos alimentos, sélo de un 9-10% es grasa vegetal, afirmando que esia
industria de los lactorreemplazanies ha llegado a ser la base de Ja de cuerpos grasos de
origen animal (MOULIN, 1983).
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ASPECTOS ADICIONALES A CONSIDERAR

Ademds de todo lo comentado y como aspecto adicional que creemos de interés,
indicamos como la generalidad de los estudios realizados con el fin de introducir en cada
caso, una apropiada laclancia anificial, presenta un interés que escapa y sobrepasa ese su
primer obietivo. En ¢l desarrollo de 1a Nutricién Animal, ¢l logre de unos sistemas de
alimentacién convenientemente precisos, es sin duda uno de los aspecios que mis vienen
incidiendo en la prictica de una correcta alimentacion de] ganado. La informacién sobre ¢!
valor nutritivo de los alimentos asf como de las necesidades especfficas, viene
determinando el que dicha alimentacion se lleve a cabo cada vez de una manera mis
adecuada. Las particularidades que determinan vaniaciones en los dos aspectos indicados
de valor nutritivo y necesidades, siguen analizdndose, originando dfa a dfa una
informacidn sumamente interesanie. En este sentido, prontamente se sefiala un vaclo
informativo en relacién con la falta de resultados aplicables al animat en crecimiento y
mds aun en lo referente a sus primeros estadios de vida (VAN ES, 1979). La importancia
de estas primeras elapas en todo el crecimiento y posterior desarrolio del animal con las
implicaciones productivas correspondientes, empicza a conocerse en relacién con el
animal rumiante, gracias a los conocimientos derivados de los estudios tendentes a la
implantacion de una lactancia artificial. Hasta entonces nunca un perfodo experimental
considerado desde el nacimiento se habfa analizado ni para la valoracidn de un alimento ni
para el cdiculo de necesidades. La conveniencia de valorar los sustitutivos ldcteos {rente a
la leche materna correspondienie, da lugar al conocimiento del valor nutritivo de ambos
alimentos. Al mismo tiempo, ¢l andlisis del particular metabolismo consigue junto a ia
posibilidad de estimacidn de necesidades, la obtencidn de una informacién sumamente
interesante en cuanto que facilila la identificacién de los aspectos de comportamiento
nuiritivo que caracterizan €sas primeras etapas de vida determinando todas las futiras
posibilidades del animal.

NUESTRA COLABORACION AL TEMA DE LA LACTANCIA ARTIFICIAL

Planteada esta exposicidn pretendiendo contestar 2 una serie de preguntas que
desde un punto de vista nutritivo, el tema de la lactancia artificial viene sugiriendo,
creemos que debemos responder lnalmente, a otra que sin duda, algunas de las personas
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que nos escuchan podrian dirigimos, en el sentido del por qué del tema elegido para
cumplir la exigencia que esta ocasion nos demandz, Jo que ha sido en virtud de la
colaboracién que en cuanto al desarrollo del mismo, viene prestando la actuacién del
grupo de investigacién al que perienecemos dentro del Departamento de Fisiclogfa
Animal de la Estacién Experimental del Zaid(n, actuacién referente al intento de lograr una
apropiada lactancia artificial del animal joven de nuestras razas caprinas lecheras. En este
sentido tenemos que decir que, menos pequefios intentos aislados, |os estudios referentes
a la lactancia artificial del caprino prerrumiante, venian refiriéndose a razas muy diferentes
de las nuestras y en general, a aspectos mds bien relacionados con las particularidades del
sistema de alimentacién a practicar, sin abordarse el anpilisis de esta problemdtica desde
un punto de vista eminentemente nutritivo. Conocido era como el animal joven de la
especie caprina, junto con participar de las peculiandades generales de todo prerrumiante,
presentaba otras que lo hacfan auin mds singular, En efecto, la principal caracteristica de
crecimiento y desarrolio de la especie caprina, es la de su pobre engrasamiento, lo que da
fugar a canales con sobre todo, escasa grasa de cobertura, ongindndose una problemética
de cardcter comercial, ampliamente considerada (MORAND-FEHR y col., 1983).
Totalmente desconocidos eras para las razas autdcionas espaiiolas y concretamente la
Granadina, los aspeclos relacionados con la utilizacién digestiva y metabdlica de los
lactorreemplazantes, requerimientos nutritivos, costes energéticos del crecimiente,
composicién corporal, et¢. En este sentido, la sustitucidn de 1a leche de cabra empezo
siendo una metodologia subestimada por €l ganadero por proporcionar un trabajo
adicional no compensado por el, en un principio, bajo precic de la leche. La gran
demanda que este producto llega a tener a comienzos de la década de fos 70 asociado a su
¢n general, elevado precio, empieza a aconsejar el empleo de sustitutivos Jdcieos para la
cria del animal joven. Por todo esto y dado que en nuestro Departamento los esiudios
sobre nutricién caprina, venfan consutuyendo objeto particular de su quehacer, dentro del
sin duda, marco de interés y necesidad de investigacion en esta especie, nos propusimos
colaborar en el sentido indicado de hacer posible la correcta lactancia artificial del cabnito,
lo que posibilitaria una cada vez mayar utilizacion de la leche de cabra en la alimentacidn
humana, reguldndose a la vez, su oferia para las industrias de transformacidn existentes,
logrédndose al mismo tempo, la estandarizacion de las canales oblenidas gracias al empleo
de un sistema de alimentacién adecuadamente definido. Se abordan asi, desde 1980,
distintos proyeclos de investigacion cuya realizacidn se ve hoy plasmada desde un punto
de vista practico, en el diseno de un lactorreemplazante especifico para capnno (SANZ



SAMPELAYO y col., 1991), onginando la informacidn de base conseguida, tres
memorias de tesis doctorales (MUNOZ HERNANDEZ, 1984; LARA, 1991; RUIZ
MARISCAL, 1991), presentdndose a congresos y reuniones cient(ficas, nacionales ¢
internacionales, 5 ponencias y 26 comunicacionegs, publicindose en revistas
especializadas, un total de 15 articulos. Junto a lo ya logrado, distintos aspectos de
singular interés siguen {lamando nuestra atencidn. El por qué de la baja ingesta voluntaria
de estos animales, factor limitante de su crecimiento y desarrollo, es tema que analizamos
en ia actualidad. Por otra parte, la informacién oblenida sobre ¢l comportamiento
metabslico del cabrito, nos lo sefiala como reactivo animal de eleccién con el que poder
aclarar diferentes aspectos del metabolismo lipfdico. El interés de estos lemas que
constituyen en opinidn de distintos autores, importantes vac(os de informacidn dentro de
la Nutricién Animal, esperamos dirijan nuestra futura investigacion, contando para ¢llo
con la colaboracion de nuestros compafieros de grupo asf{ como del cabrito de raza
Granadina, colaboraciones que en medio de diferentes dificultades, hasta ahora, no nos
han fallado.

Como ¢s légico suponer, de obligado cumplimiento resulta en estos casos ¢l
terminar manifestando cdmo Jos méritos que en justicia 0 como aqui, mds bien en actitud
de benevolencia han sido considerados para la nominacion de la persona aspirante, no
son méritos estrictamente personales sino resultado siempre de un quehacer conjunto en
¢l que tanto factores y tanias actitudes personales lo llegan a hacer posible. En este
sentido, mis primeros pasos en el Departamento de Fisiologia Animal de la Estacion
Experimental del Zaidin del Consejo Superior de [nvestigaciones Cientificas, los realicé
junto al Profesor Fonolld, director de mi trabajo de Tesis Doctoral, persona de la que
siempre recibf apoyo y ayuda y cuya tranquilidad de dnimo hacian desaparecer mis
preccupaciones que por primetas, aparecian como insalvables. El guié mis primeros
trabajos, siendo también al que debo mi ingreso como Colaborador Cientifico del
Consejo. Junto a transmitirme la necesidad de ser estrictos ¢n la interpretacidén de
resultados para evitar conclusiones erréneas, traté de corregir algunas de mis deficiencias
formativas, como la de sentirme incapaz de aplicar correctamente as reglas gramaticales
de la acentuacidn, lo que en cierta ocasidn, ante una pregunia que se me formulaba al
respecto y conociendo mi aversion a las altas temperaturas, indicé que yo solo sabfa que
¢l calor se acentuaba en verano. Junio al Profesor Fonolld, que duda cabe que ha sido el
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Profesor Boza, alma de nuestro Departamento, [a persona a la que més debo el estar hoy
aquf. Su saber, capacidad de trabajo, espfritu de servicio y, en general, su carisma
personal que marca tode 1o que toca, son de sabra conocidos por 10s miembros de esta
ustre Corparacion. Sin duda, algun dia en otro lugar, serd colocado de los primeros por
haber sabido ser aquf de los dltimos. Quiero manifestar también mi recuerdo entrafiable
hacia mis compaiieros, los que hoy me acompafian y los que por diferentes motivos no
conlinuaron con nosolros y, & los que luego llegaron y trabajaron bajo mi colaboracion
mds que mi direccion, a los que siempre traté con todo carifio, y fos que en distintos
aspectos lanto me ensediaron.

Al mismo tiempo, que duda cabe que el regalo ¢ don de la amistad resula ser no
sélo una ayuda en momenltos diliciles sino también, la causa que determina que
situaciones normales pasen a ser extraordinarias. En este sentido y recordando un
comentario del escritor cordobés, mi paisano Antonio Gala, confirmo su opinién de que
“de los peores momentos surgen los mejores amiges™. Como ¢l autor citado indica
referente a fos suyos, mis amigos, los que s€ que no sienten la necesidad de ser
nombrades; colaboraron mucho en la preparacion de mi disposicidn a recibirtos, "me
ascaron, me ordenaron, me decoraron con ¢ y paciencia, el corazon en el gue viven® que
hoy es "todo suyo”.

Junto a esto, debo considerar al ambiente familiar en el que me cri¢ como origen
de todo. El sentido de responsabilidad, de dignidad y de cumplimiento det deber, fueron
mdximas inculcadas a mf y a mis numerosos hermanos. Mi gratitud para con nuestros
padres que tanto tuvieront que sacrilicarse; a mi padre que sigue con hosotros y a mi
madre que ya nos dejé y que tan bien desempeid con su gracia y simpatla, el papel de
elemento condescendiente y comprensivo, liberdindonos tantas veces de aiguna
reprimenda v, !lenando tantos momentos de recuerdos inolvidables. De ella me atrevo a
decir lo que el escritor granadine Luis Rosales, dijo un dfa de Ia suya, que "su presencia
lo lienaba todo™. Nunca mostré frente a sus hijos, favaritismos en su carifio, lo que en
ciera ocasidn y a instancias continuadas de estos, de que se manifestara sobre un tema en
cuestion, ella contests, yo como Santa Teresa, sélo s€ que no sé€ nada, error de ¢ita que
<ambid la discusién en risa. Desde aqui mi recuerdo emocionado para con ella, creyendo
a mi pesar, que se encuentra mejor que entre nosotros, donde tan a gusto se sentfa.
Quiero también nombrar a mis hermanos como elementos personales de gran influencia
en todos los aspectos de mi vida Su ayuda y carifio junto a ese pasado en comin que
12nto nos une, hardn que siempre sean para mi, algo muy valioso.
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En este clima de recuerdo vy gratitud, termino manifestando a esta [lustre
Corporacion, mi agradecimiento al considerarme digna de ser uno de ellos. Con mi mds
ferviente deseo de que mi colaboracion al quehacer de sus miembros resujte provechosa,
me atrevo a terminar con la peticidn del salmista bajo la que esta exposicién fue
elaborada,... *haz prosperar la obra de nuestras manos, jprospere la obra de nuestras
manaos!”, Sefior,

Nada mds, muchas gracias.
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LA CALIDAD NUTRITIVA DE LA CARNE DE CORDEROS Y CABRITOS

M R. Sanz Sampelayo

Estacién Experimentat del Zaidin CSIC
Académica de Njmero.

Interés de la produccién d uefi miantes

Dentro del marco actual de Iz politica agraria comunitaria, los pequefios
rumiantes se muestran como el recurso sostenible con mejores expectativas de
rentabilidad econémica y estabilidad demogrifica, principatmente en las zonas
desfavorecidas. En las presentes circunstancias, se propician en dichas zonas, otras
actividades entre las que se incluye la ganaderia extensiva basada en razas autoctonas
que preserven la variabilidad genética, con bajos costos de produccion por el
adecuado aprovechamiento de sus pastizales, obteniéndose alimentos de calidad, leche
para la industria y cane de animal joven, generdndose a su vez, un trabajo continuada
a lo largo del afio, capaz de fijar poblacion a estos lugares, garantizando un cierto
nivel de actividad que auna el progreso econdmico vy la preservacion medioambiental
de {as mismas.

En el sentido de racionalizar cada vez mas la produccion ovina y caprina, por
el interés socioecondmico que tienen en las Areas desfavorecidas, areas que
scbrepasan en Espaiia mas del 60% de la superficie agricola util, desde hace afios se
viene realizando una destacada labor investigadora encaminada a poner a disposicion
del sector diversas tecnologias que mejoren las producciones e incrementen la
rentabilidad de dichas especies, siendo una de ellas la lactancia artificial tanto en
corderos como en cabritos, tarea encaminada a conseguir sobre todo, buenos animales
de came en los sacrificados precozmente, cabritos ¥ corderos lechales, base de la
diversificacion productiva, aspecto que se juzgs en la actualidad como muy positivo.

Calidad de i rd j onsiderar

La calidad putritiva de un alimento viene siempre condicionada a la
composicion del mismo en cuanto a la cantidad y calidad de sus nutrientes,
debiéndose considerar al mismo tiempo, la lamada calidad al consumo, término con el
que se expresa el deseo o apetenciz que dicho alimento suscita en el consumidor. Dos
términos por tanto, parecen determinar el valor del alimento en cuestibn, uno
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objetiva: cantidad y calidad de sus nutrientes y otro subjetivo. apetecibilidad del
mismo, no debiendo olvidarse como ciertos aspectos de composicion que son los que
determinan ef valor nutritivo, son los que al mismo tiempo hacen a éste mas
apetecido.

Pesde un punto de vista productivo la calidad de una came viene en un
pringipio determinada por la de la canal de la que procede, considerandose de una
manera tradicicnal que la calidad de una canal queda asociada al estade de
engrasamiento de la misma (WOQ, 1983). Sin embargo de sobra se conoce como la
tendencia actuat de toda la industria de la carne es el producir canales cada vez mas

_magras, con objeto de evitar la ingesta de grasa saturada, a la que se le considera
perniciosa para la salud. Esto Gltimo tiene su origen en la llamada "Hipdtesis lipidica”,
hipotesis que basada esencialmente en estudios epidemiclogicos, descansa sobre tres
consideraciones diferentes. Primeramente manifiesta la existencia de una relacion
directa entre el nivel de colesterol sanguinec e incidencia de enfermedad
cardiovascular, en segundo lugar, constituyendo en opinidn de BRISSON (1986) uno
de los aspectos mas discutidos, indica existir igualmente, una relacion directa entre el
nivel de colesterol sanguineo ¢ ingesta del mismo y, finalmente, que de! mismo modo,
se establece una relacion directa entre ingesta de grasa saturada, nivel de colesterol e
incidencia de enfermedad cardiovascular.

Independientemente de la discusidn que sobre lo anterior poddamos realizar, y
en relacion con el tpo de camne cuya calidad queremos aqui analizar, lo necesario a
indicar es que dichas carnes y las canales de las gue proceden, ne participan de los
aspectos negativos emanados de [a hipotesis o teoria lipidica. Las canales de cabritos
y corderos provienen de animales jovenes, lactantes, en los que la grasa de deposito
puede ser desde un punto de vista tanto cuantitativo como cualitativo, manejado a
través de su alimentacion. El tratarse de animales ain prerrumiantes, que ingieren un
alimento rico tanto en grasa como en proteina, determina el que su grasa de deposito
dependa enteramente de la del alimento lacteo consumido, no siendo logico suponer
la posible sintesis de novo a nivel organico (PEARCE, 1983). Ademas la temprana
edad de los animales al sacrificic hace impaosible la consecucion de depdsitos adiposos
relativamente extensos, a nivel corporal.

Lo que acabamos de indicar y en relacion con la canal caprina, viene incluso
planteando la necesidad de disefiar para sus animales jovenes un sistema de lactancia
artificial que de acuerdo con la composicion del alimento, orgine canales de un
engrasamiento adecuado. El particular desarrollo de la especie caprina que origina
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canales muy magras con sobre todo, escasa grasa de cobertura, hace esto totalmente
necesario.

Yalor nutriti 1 imen ¢ origen animal

Los alimentos de origen animal presentan en relacion con la nutricién humana,
ung importancia especial. La primera cuestién que en este sentide podria plantearse,
es la de [a necesidad o necesidades que estos productos satisfacen. ;Son totalmente
necesarios estos alimentos?, jes en su proteina donde radica esta importancia e
incluso singularidad, en virtud de la calidad de la misma?, ;existen otros factores
dignos de tener en cuenta?. Sin duda alguna y considerando alimentos aislados, la
calidad de la proteina de un alimento de origen animal es mejor que la de otro de
origen vegetal. También es verdad que dietas basadas en distintos alimentos vegetales,
también pueden llegar a proporcionar los amincdcidos necesarios. Sin embargo hay
que reconocesr que en muy pocos casos podra disponerse de la variedad necesariz de
preductos vegetales con los que esto se consiga y que por lo tanto, los productos
animales constituyen la suplementacion proteica muchas veces necesaria, logrando al
mismo tiempo, una mayor concentracion energética. Ademds de lo anterior, hoy se
cree que los productos de origen amimal pueden ser mas importantes para el ser
humano como fuentes de acidos grasos esenciales, vitamina y minerales, en virtud no
sOlo de la cantidad que de los mismos presenta sino sobre todo, en base a la
biodisponibilidad de estos. Finalmente v en relacion con el consumo de carne, no debe
olvidarse el factor Wadico; gusta comer came y came con algo de grasa, constituvente
responsable de parte de su sabor, olor, textura y temeza.

Carne de cabrito y corderg
La came de un animal se define come los masculos esqueléticos procedentes

de su canal, incluyéndose en ellz, el tejido conectivo y la grasa asociada al musculo.
Con el fin de analizar la calidad de la carne de cabritos y corderos, presentames uncs
resultados obtenidos al criar cabritos de raza Granadina y corderos de raza Segurefia,
en base a un mismo lactorreemplazante de composicion considerada adecuada (RUILZ,
1991), desde su nacimiento hasta los dos meses de edad. Los resultados obtenidos se
presentan y analizan en relacidn con las diferencias encontradas emtre especies y
respecto de las necesidades nutritivas humanas que son capaces de satisfacer.

Los primeros resultados que en este sentido se indican y comparan son los

referentes a la composicion quimica de la canal (Tabla 1)

53



Tabta 1.- Cos

Cabritos Corderos

2 S A
MS 349045 35,54+ 0,55
ELG* 65,1+ 0,81 614£1,16
Grasa 34,9 £ 0,81 REXES T
Proteina 53,1 £0,75 488 £ 0,71
Cenizas 12,5 +£0,10 11,7+0,26

*ELG: Extracto libre de grasa

A partir de estos datos es posible deducir como la del cabrito presenta un
menor engrasamiento, mostrando per lo tanto, concentraciones de extracto libre de
grasa y proteina mas altos. Desde el punto de vista de analisis de la calidad de una
cangl como productora de carne, el aspecto de composicion considerado mas
importante, es el de su composicion tisular En este sentido, s¢ presenta aqui la
composicion tisular del corte pierna, por conocerse como a partir de ella, se estima de
manera conveniente, la correspondiente de la canal (FEHR y col, 1976; LARA,
1991),

Tabla 2. Composicién tisular del corte pierna de 12 canal
de cabritos y corderos prerrumiantes {%

Cabritos Corderos
A A1
Musculo 6192 £046 61,35£035
Grasa cobertura 404 £ 026 586031
Grasa intermuscular 5,70+ 0,26 6,03 £ 031
Hueso 23161 £047 22,661 0,47
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Lo primero que resalta en cuanto a la diferencia entre especies, es que junto
con presentar el cordero una cantidad de grasa toial, grasa de corbertura mis
intermuscular, superior al cabrito, el que esto se deba especialmente a la distinta
cantidad de grasa de cobertura. grasa determinante como ya hemos dicho de la
calidad comercial de la canal. Este deposito al cubrir los musculos., origina una capa
protectora de los mismos, capa que impide que el musculo pierda agua y a la vez se
oxide, tomando entonces la came un color oscuro, por el paso de la mioglobina a
oximioglobina, resultando en resumidas cuentas la canal, mucho menos apetecible.
Este aspecto del débil engrasamiento a nive! externo de la canal caprina representa un
cardcter especifico, muy dificil de solucionar, con vistas a producir canales de calidad.
MORAND-FEHR. y colaboradores (1985) sefialan como este aspecto del débil
engrasamiento de la canal caprina parece ser un cardcter que muestran todas las razas,
tanto las que se explotan como productoras de leche como las que lo son per su
actitud carnica.

Independientemente de este aspecto del engrasamiento de [as canales que
consideramos, la calidad de la came se relaciona mas en virtud de la grasa
intermuscular, depésitos adiposos situados entre los paguetes musculares, aspecto que
resulta en ambas especies muy similar, debiéndose destacar en este sentido, el gue
bajo ningiin concepto debe considerase dicho engrasamiento excesivo, resultande para
ambos casos la razén misculo/grasa, igual a 6,36 y 5,35 para cabritos y corderos,
respectivamente. De manera general se indica el que iz calidad de la carne resulta muy
relacionada con ta grasa intermuscular por conferirle ésta parte de sus caracteristicas y
posibilidades culinarias.

La prasa separada por diseccion, mas que grasa propiamente dicha constituye
un tejido adiposo, cuyo contenido en grasa puede variar considerablemente Con e! fin
de determinar las posibles diferencias en este sentido y calcular los verdaderos
contenidos en grasa de estos depdsitos, estos se analizaron en cuanto a su contefido
en materia seca y grasa propiamente dicha, recogiéndose en la Tabla 3. estos
resultados, observindose a partir de los mismos como la composicion de ambos
depositos resultan muy similares correspondiendo en ambos casos, mas del 30% de la
materia seca del tejido, a los triglicéridos alli contenidos.
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Tabla 3.- Composicion_del tejido adiposo separado_por

§ ion _del corte piern cabritos
r rrumé P ntajes
ateria MS Mismo
Cabritos Corderos
N & ¥ )
X ) £V
MS 63,29+ 1,28 60,96 + 3,05
Grasa 82,83+ 1,80 82,58+ 223

El muscule separado por diseccion puede, dependiendo de distintos factores,
presentar una composicion diferente. Dicha fiaccion se analizo, determinandose sus
contenides en materia seca y respecto de esta cantidad, 1a de proteina, grasa y cenizas,

mostrandose estos resultados en ta Tabla 4.

Tabla 4.- Composicion de 1a fraccién muscular separada
por_diseccién_def corte pierna de cabritos ¥

orderos rrumiantes (% en materia s

MS)
Cabritos Corderos
¥ & = &
X + X +
A R tYn
MS 26,46 £ 013 2758 +£0.12
Proteina 7776 £ 049 8328025
Grasa 15,70 £ 0,55 13.91 £ 3,30
Cenizas 342+ 003 4,20 £ 0,06

De acuerdo con estos resuitados se deduce que junto con obtenerse valores
similares de contenido en materia seca, el masculo del cabrito, presenta un mayor
contenido en grasa, grasa intramuscular, responsable del veteado de la carne, y en
gran medida de su sabor, olor y jugosidad, dando lugar a2 una mas alta palatabilidad,



respercutiendo en lo que podriamos llamar, calidad al consumo o calidad verdadera de
la came.

Llegados a este punto y antes de comentar ¢l contenido de estas carnes en
nutrientes més especificos podemos analizar como serian satisfechas las necesidades
de proteina y energia por medio de su ingesta.

Si suponemos que una racion de las carnes que analizamos, podria consistir en
unos 250 g de la misma, deberiamos partir de unos 350 g de pierna, los que tendrian

“seglin los contenidos en materia seca, proteina y grasa de las muestras v densidad
energética de la proteina y grasa, las cantidades siguientes:

Cabritos
350 iern.
MS5(g) Proteina(g) Grasa(g)  Energia® Energia* Energia
Prot. (MI}  Grasa(MJ)  total (MDD
Missculo 216,7¢ 57.4 44,59 9,00 147 U6 143
Teiido adiposo Mg 216 - 17.90 - 0.7 0.7
50,8 44,59 26,00 107 2,14
Lordergs
350 A
MS () Proteinafgy  Grasa(g)  lnorgia® lnergia® Energia
Frot. iMJ;  Grasa(M}  _total (MDY
Musculo 2147 ¢ 5921 49.31 8.24 L TRY 1.50
Tejido adipeso H6g 25,6 - 20,94 1 E 083
256.3 4931 29.18 bie .33
* 23,9 kl/g de proteina
39,8 kl/g de grasa

Con el fin de analizar estos resultados, indicamos como las recomendaciones
de aportes de proteina y energia/dia para una persona adulta (20-40 afios) se cifran
segun el Instituto de Nutricion del CSIC de Madnid, en 12,6 M) de energia (3000
keal) para el hombre junto a 54 g de proteina. Para la mujer estas cantidades son de
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9.6 MJ (2300 keal) v 41 g de proteina Bastantes semejantes resultan ser las
indicaciones dadas por el MRC americano {RDA, 1980), aconsejdndose para una
perscna de 23-50 afios la ingesta de 11,3 MJ (2700 kcal) de enérgia y 56 g de
proteina para el varon vy, 8,4 MJ (2000 kcal) de energia y 44 g de proteina para la
mujer.

La cantidad de energia total ingerida con las raciones de carmne propuestas,
2,14 y 2,33 MJ, para la de cabrito ¥ cordere, respectivamente, tenddan logicamente
que completarse con otros aportes energéticos hasta sumar lo normal de una comida,
aproximadamente 1/3 de los requerimientos/dia. Por otro lado, si la grasa de la camne
_fuera la dnica consumida en la comida, el aporie de energia conseguido con ella,
quedaria muy cercanc al 30% del total, cantidad acensejada por los dos erganismos
va citados. Junto a ésio, las necesidades diartas de proteing quedarian sélo en base a
estas ingestas, practicamente cubiertas.

Las proteinas de los alimentos proporcionan los aminoacidos necesarios para
la sintesis de la proteina corporal asi como para la formacion de otros compuestos.
Las necesidades de proteina se convierten por tanto, en unas necesidades de
aminoacidos. Nueve aminoacidos, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptofano y valina, no pueden ser sintetizados por el mamifero y
por tanto, su aporte resulta indispensable en la dieta. La arginina puede ser sintetizada
por el mamifero pero no en cantidad suficiente para cubrir los requerimientos det
individuo joven, por lo que puede resuliar limitante su aporte.

La composicion amincacidica de la materia seca del muscule separado por
diseccion de 1a piena de cabrito y cordero, se recoge en la Tabla 5.
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Tabla 5.- Composicién aminpacidica de la carne

de cabritos v corderos prerrumiantes.

100 in

Cabritos Corderos

/A I A
Acido aspdrtico 7.6+034 76021
Acido glutimico 15,3 £ 0,35 15,3+ 0,62
Serina 29021 33+£0.23
Glicina 9.9+ 0,34 10,9 £ 0,67
Histidina 26+0,12 3,0£0,15
Treonina 3,7+£0,10 3.7+ 0,09
Alanina 10,6 + 0,44 10,3 +0,19
Arginina 6,0 £ 0,30 56+025
Prolina 45+022 45x024
Tiroxina 2,0+ 0,06 2.0+0,08
Valina 58+0,17 62+011
Metionina 2,3 £0,09 23+0,09
Cistina 0,5+ 006 0,4+ 0,06
Isoleucina 5.1+0,32 49+ 0,30
Leucina 82+0725 7.1+£0,54
Fenilalanina 45+0,14 480,15
Triptéfano 0,2 £ 0,02 0,3 +0,04
Lisina 8,2+045 78+058

kn este sentido, sumamente parecidas fueron las cifras encontradas para ambas
especies, pudiendose solo ndicar la existencia de ciertas diferencias en cuanto a las
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cantidades de histidina, mayores en el cordero, y leucina y lisina, mayores en el

cabrito, sobre todo la prmera.

Quizas 1z mejor manera de discutic la calidad de la proteina de estas carmes,
sea el de comparar el perfil aminoacidico de las mismas con el indicado por el RDA
(1980), para las proteinas de alta calidad, perfil que recogemos en el cuadro siguiente:

Modelo de composicion amineacidica para una proteina de alta calidad

{mg/g de proteina)
Histidina i7
Isoleucina 42
Leucina 70
Lisina 51
Metionina + cistina 26
Fenilalanina + tiroxina 73
Treonina 35
Triptofano 11
Valina 48

Al comparar la composicion de las carnes que analizamos con el perfil
anterior, se deduce como dichas carmes presentan unas cantidades de los aminoacidos
considerados, o iguales o francamente superiores, de donde se puede concluir sobre
su aita calidad. La cantidad de histidina resulta aproximadamente ¢l doble, la de
treonina semejante, lo que sucede igualmente, para la fenilalanina + tiroxina y
aminoacidos azufrados, siendo francamente superiores las cantidades referentes a la

valina. triptofano y lisina.

Eleqmentos minerales

La came junto con otros alimentos de origen animal es la principal fuente de
tos minerales, elementos traza y electrolitos considerados comio esenciales.

Las cantidades de Fe, Zn. Cu, Mn, Ca, Mg, K, Na y P, se determinaron
igualmente en la fraccion muscular separada por diseccion y desecada por
liofilizacion, de las piemnas de cabrito y cordero, recogiéndose fos valores

correspondientes en la Tabla 6
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Tabla 6.- Elementos mi les _de la
corderas prerrumiantes

Cabritos Corderos
A AT

Fe (xg/g) 45,5+ 0,81 33,9+0,56
In (pp/g) 126+ 55 107+39
Cu (xg/g) 3,50 £ 0,140 3,06 + 0,136
Mn (pg/E) 0,181 £ 0,018 0,196 £ 0,00112
Ca (%) 0,029 £ 0,0009 0,030 £0,0017
Mg (Ya) 0,081 + 0,0008 0,075 + 0,0009
K (%) 0,154 £0,0013 0,149 + 00020
Na (%) 0,283 £ 0,0047 0,297 £ 0,0030
P (%) 0,746 = 0,0242 0,734 £ 0,0059

De acuerdo con estos contenidos v teniendo en cuenta las recomendacicnes de
los mismos dos organismos ya citados, recomendaciones/dia que se cifran en 800 mg
de Ca, 10 de Fe, 15 de Zn vy 350 de Mg para el varon y, 800 mg de Ca, 18 de Fe, 15
de Zn y 350 de Mg, para la mujer, podemos decir que las cantidades que serian
ingeridas con la carne de cabrito, serian minimas en cuanto al Ca, resuitando maés
significativas las satisfechas en relacion con las recomendaciones indicadas para el Fe,
sobre un 26 o 14,5% para el hombre y mujer, respectivamente. Las de Zn y Mg
guedarian cubiertas para ambos sexos, en unos porcentajes iguales al 48 y 13,3%.
Respecto de las diferencias existentes entre las dos cames consideradas, el cabrito
aparece mostrando una franca mayor cantidad de Fe, junto a concentraciones también
algo superiores de Zn y Cu. La importancia de lo que acabamos de indicar radica en
que ¢l Fe es un constituyente de la hemoglobina, mioglobina y un gran numero de
enzimas,. siende por tanto, un nutriente esencial para el ser humano. El Zn es un
clemento constituyente de los enzimas envueltos en la mayor parte de los procesos
metabélicos, habiéndose, igualmente, identificado un gran ndimero de proteinas y
enzimas que contienen Zn.
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En el misculo desecado por liofilizacion se determinaron, igualmente, los
contenidos en vitamina A y E (vitaminas liposolubies) v, By, niboflavina, v Bg,
piridoxina, (vitaminas hidrosolubles). Junto a no detectarse en las muestras indices de
vitamina A, las cantidades encontradas de las otras citadas, fueron las que se
presentan en la Tabla 7

Tabls 7.- Conteridos en vitamings By, Bg v E

de la carne de cabrifos v cordergs
Cabritos Corderos
B3 (mg/100 g) 1,90 0,76
B¢ (mg/100 g) 12,61 8,95
E (mg/100 g} 594,8 (%) (2.4

Respecto de las misiones fisiologicas de estas vitaminas podemos de manera
muy resumida indicar, que la vitamina E, resulta ser un nutriente esencial, no siendo
su carencia normal sobre tode en el individuo aduito. Las vitaminas B» y Bg actian
como factores de crecimiento de naturaleza coenzimatica.

Las cantidades presentes de estas vitaminas en la came de cabrito resultan
superiores que las correspondientes existentes en la de cordero, sobre todo en lo
referente a la vitamina E, diferencia cuyo origen desconocemos.

Si los requerimientos/dia en estas vitaminas se cifran por los organismos ya
citados, en 1,6 mg de riboflavina, 2,2 de pitidoxina y 10 de vitamina E para el hombre
y, 1,2, 1,5 v 8 mg de las mismas, para la mujer, deducimos como menos para el caso
de lz riboflavina, vitamina B9, las demas necesidades quedan en exceso satisfechas
mediante la ingesta de las cantidades de carmne que hemos considerado.

Acidoy grases

El hombre necesita en su dieta de ciertos acidos grasos poliinsaturados, acidos
que fienen mitilptes funciones en el organismo. El principal es el acido linoleico,
presente en distintos alimentos de origen vegetal y animal. En el organismo este dcido
se convierte en otros de cadena mas larga, con 3, 4 e incluso 5 dobles enlaces, acidos
gue son componentes esenciales de las membranas, jugando un importante papel en la
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regulacion del metabolismo del colesterol, su transporte, destruccion  vxerecion De
igual manera se conoce como son precursores de un grupe de sustancias de accién
hormonal, 1as prostaglandinas, tromboxanos y prostaciclinas

La composicion en dcidos grasos de la grasa de cobertura ¢ intermuscular
separada por diseccion de una pierna de canal de cabrito, responde al perfil siguiente

% Miristico Palmitico Palmitoleico Estearico Oleico  Lingleico
(14:0) (16;0) {16:1) (18:0)  (18:1) (18:2)
Grasa cober- 5,1 23,0 10,5 13,6 42,1 5.7
tura
Grasa inter- 4.6 24,4 6,7 14,7 44 4 5.1
musctlar

Si de acuerdo con la RDA (1980) se recomienda ingerir un cantidad de grasa
no superior a un 30-35% de la energia de la dicta, y que de esta 1/4 o 1/3 o sobre el
8-10% de las calorias deban ser 4cidos grasos poliinsaturados y mas ain que sobre !-
2% para el adulto y 3% para el nifto, debe ser acido linoleico, 13 compesicion de 1a
grasa que comentames parece resultar sumamente apropiada. Los acidos grasos
insaturados, palmitoleico, oleico y linoleico, representan mas del 50% del total, siendo
el porcentaje correspondiente al linoleico de entre €l 5-6%.
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EDULCORANTES HNATURALES Y DERIVADOS*
Ilmo. 5r. D. Pablo Ruerta Gdmez
Académico Correspondiente

I.- INTRODUCCION

Probablemente el azicar de origen vegetal fue extraido por
primera vez en la India. Las mas antiguas civilizaciones mediterrineas
s0lo gonocian la miel.

Hay buenas razones para suponer que, desde tiempos muy an
tiguos los indios vy los chinos sabian utilizar la savia de cana de azd-
car que crecia espontaneamente en la India Meridional. Es en el valle
del Indo, donde el ejefrcito de Alejyandro Magno descubre las plantacio-
nes de cana y sus hombres se excrafian ante la cana que produce miel sin
al concurso de las abejas,

La cafia de azicar, crecia ya en estado salvaje en Bengala
(India). 2.500 afos antes de nuestra era, datandc los primeros cultivos
de egra planta, realizados por los persas, 510 afios antes de Cristo.

En Europa, los comerclantes veneclianos y, posteriormente,
las Cruzadas a Tierra Santa, dan a conocer esta "golosina* considera-
da por los boticarios de la Edad Media como elemento  indispensable
para preparar sus recetas destinadas a curar miltiples enfermedades,

Hace mas de 800 afcs, concretamente en el 1.148, comenzé
el cultive de las primeras caflas sacaricas en Chipre y en Sicilia. De
alli, se extendieron a las costas del Norte de Africa y a las de Andalu
cia Oriental, siendo los drabes los que perfeccionaron los procedimien
tos de la obtencién del azicar de cafia y lo dispersaron per los pai
ses que dominaron, entre ellos,Espafia. Mas tarde, después del descu-
brimiento de América fueron los espafioles quienes llevarcn sus conocil-
miente scbre este cultivo al Nuevo Mundo, en el que se desarrolld fé
pidamente, llegando desde las colonias americanas el azicar a todos
los paises europeos.

Muy posteriormente se implanta el cultiveo de la remolacha
en Europa, como consecuencia de buscar nuevas fuentes forrajeras para
la cria del ganado. En 1745, MAGGRAF, quimico aleman, consiguid sacar
azdcar de la remolacha y solidificarla, perfecciocnando dicha extrac-
Cidén algo mas tarde ANCHARAL.

* Conferencia pronunciada en el Curse sobre Alimentes de Origen’ Vegetal,
Granada, del 25 de noviembre de 1993 a 5 de febrero de 13994.
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En 1796, Prusia ofrecid los primeros productos del azicar
de remolacha cultivada en la tierra de Conper, cerca de Steinan sur
1’Oder, fabricados por Francisco Acharal, discipulo de metcionado Mag—
graf. Con cbjeto de impedir el desarrollc de esta incipiente,perc im-
portante industria, la cual iba a perjudicar notoriamente su comercio
con las Indias, Inglaterra,valiéndose de malas artes politicas, abortd
el desarrollo de la misma. No obstante, ACHARAL pubicd un libro sobre
la fabricacién en Europa del azucar d= remolacha en el que estudiaba
los disversos aspectos agrondmicos e industriales de su produccidén, lo
gue Sirvié de base para levantar fabricas en Krain,Bohemia y,unos afios

-més tarde en toda Alemania, Francia y Rusia.

Posteriormente, yva en el siglo XI¥, durante las querras
napolednicas con el blogueo de las costas europeas por la armada ingle
sa, Europa se vid en dificultades para importar el azdcar de cafia pro-
ducide, principalpente en Cuba, y fue entonces cuando Napoledn Bonapar
te impulsd decididamente el cultivo de la remolacha, el cual se exten—
dié¢ rapidamente por todo nuestro continente, dejando de esta forma Eu-
ropa de depender exclusivamente de la importacidn del azicar de cafia.

Cuando Espana perdid Cuba, a finales del sigla XTX, llegd
el momento en que nuestro pais se vid obligado a obtener su propia azu
car a partir de la remolacha, siguiendo el ejemplo de otras naciones,
especialmente de Francia. Su cultive se inicid en tierras de Amdalucia
Oriental, concretamente en la provincia de Granada, swgiendo entonces
las primeras fabricas y los primeros contratiempos, al carecer de expe
riencia y dedicar al cultivo de su remolacha suelos que no eran sufi-
cientemente aptos para ellc.

El primer azicar producido en Espafia, fue en Alcolea de
Cérdoba, en la finca de la Colonia de Santa Isabel propiedad de D. Ri-
carde Martel Fernindez de Cérdoba, Conde de Torres Cabrera, quien ofre
cid a S.M. el Rey D.Alfonsc XII el primer azicar de remolacha produci-
do en nuestro pais en el dia 24 de octubre de 1882. EL tiempo y, con él,
la experiencia solventaron muchos problemas y en 1931-193Z, con  la
ayuda de unas extraordinarias condiciones climatolégicas, se llegé a
una produccidn de azicar que por primera vez superd al cCOnsSumc Naclo-
nal. Posteriormente, la gquerra civil espafiola (1936-1939) lo arrasd to
do y, como tantos otros sectores, hubo de comenzar de nuevo, habieéndo-

se necesitado mas de treinta afios para su recuperacidn. También afectd
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considerablemente a este sector, la segunda guerra mundial, al verse da-
fiadas de lleno sus producciones y economias de practicamente todos los
paises, especialmente, Francia, Alemania,ltalia, Bélgica y la Unién Sovie-
tica.

En 1960,1la produccion mundial de azdcar fue del orden de 56
millones de toneladas, de las cuales el 56% correspondia a la de caia.El
consumo se evalud en 53 millones de toneladas, apareciendo vya exceden-
tes. Diez aflos mas tarde, en la campafia 70/71, el cambio de la situacién
fue expectacular; el consumo habia aumentado en el 43%; la produccidn en
el 31%; las existencias habian disminuido en el 24% del consumo, y el al
za de los precios habia sido del 57%. Todo elle vino a sefalar que el
azicar no constituye un producto ciddguiera destinade a satisfacer alguna
exigencia de lujo, s5ino que se trata de uno de los alimentos mas abwmdan
te en energia y de mis facil almacenamiento; y gue, en la mayor parte
del mundo desempefia una funcidn primordial en el abastecimiento de la po
blacidn de donde se deduce su gran importancia politica y econdmica.

Es importante considerar el valor alimenticio del azﬁcar,ai
rededor de las 4.000 kcal/kg, cuando se piensa en las deficiencias ener-
gé€ticas existentes en el munde y de ias maneras de resolver este proble-
ma, pues incluso, a principio de la década de los 80, se temia que 1la
China continental podia convertirse a largo plazo, en un gran consumidor
de azicar, ¥ se dudaba de que este gran pais estuviera en condiciaones de
cubrir dicha creciente demanda con su propia produccidn, partiendo de su
actual consumo une de los mencres del mundo.

La cafia de azicar se produce en climas tropicales, general
mente en paises pobres o en desarrollo, con mano de obra barata y gue no
estan economicamente en condiciones de mecanizar la cosecha de la caifia,
Su productividad es pequefia y por otra parte su cultivo puede plantar al
gqunos problemas sociales. Por otra parte, su cultive ocupa el suels du-
rante 13 a l4 meses, frente al de remolacha gque solamente dicho periodo
es de 7 a B mese§ situdndose dentro del afio agricola. La remolacha produ
ce también mds proteina por unidad de superficie, al igual que energia,a
través de los subproductos pulpa vy melaza, como alimentos destinados al
ganado.

Los principales paises productores de cana son: Cuba,Brasil
Méjico,Ecuador ,Repiiblica Dominicana,Indonesia,India,China,Australia y A-
frica del 3ur, siendo Australia la de mayor rendimiento del mundo de la
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cafia de azdcar. La produccién de cafia de azicar en Espafia, es de unas

14.000 a 15.000 Tm, mientras gue la de remolacha oscila aproximadamen-
te entre las B00.000 a 900.000 Tm, siendo la importancia econdmica y

tecnologicamente de esta dltima mucho més sobresaliente, y serd, por

elle, el objetivo primordial de nuestra aportacidn. La caba de azlcar

progresivamente en rec=sidn en nuestro pals, actualmente tiene cierta

importancia econdmica en el litoral de las provincias de Granada y Ma—
laga.

Terminamos esta introduccién sefialando algunas cualidades
médicas sorprendentes del azlicar, como su poder cicatrizador en quema-
'duras,ﬁlcera.s,heridas de bala, e inclusc en infecciones dseas. Su efi-
cacia en otros casos llega a ser parecida a la de los antibidticos ¥y
se ha comprobado que, en ocasiones, la aplicacidn terapéutica del azfi-
car ha reducidc en gran parte la necesidad de practicar injertos de
piel, posiblemente por proporcionar a los tejidos los nutrientes nece-
sarios para que éstos puedan regenerarse dejando la superficie de la
piel natural, sin plantear problemas al organisme como sucede en algu-

nos casos con los injertos.
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II.- LA SACAROSA; NA Y REMOLACHA.- SU
FORMULACION QUIMICA Y PROPIEDADES.

LA SACAROSA

La sacarosa, o azdcar de cafia y de remolacha, es un hidrato de carbono,
disacdrido, que se compone de glucosa y fructosa, monosaciridos, y en ellas se
descompone en la hidrélisis por los dcidos o por los enzimas; su férmula
empirica es C,,H, 0,,, ¥ su férmula desarrollada es la siguiente:
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La reaccidén empirica de la hidrélisis es:

Cp - I{ﬂ - 011 + HO - - 2 CeH,, O,

/,:6 H, O, GLUCOSA
\c‘i H,, 0, FRUCTOSA
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ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA SACAROSA
POR ANALISIS DE DIFRACCION DE NEUTRONES

Qa¥
8} H

H 3/ ." .y,

(2 s K

Fragmento de FRUCTOSA Fragmento de GLUCOSA

Tomado de: George M.Brown y Henry A.Levy
- Acta Cryst.(1973).B29, 790.

Se indican los enlaces por puentes de Hidrdgeno con lineas de
puntos.
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La sacarosa es dextrdgira y la fructosa es levégira. El po-
der dextrdgiro de la glucosa es menor gue el levdgiro de la fructosa,por
ello, la mezcla de las dos cuando se forman por hidrélisis de la sacaro-

sa, produciendo lo que se llama azicar invertido, su poder es levogiro.

Esta reaccidn de descomposicidn de la sacarosa en glucosa y frouctosa, se

denomina "inversidn del azdcar".

La sacarcsa no reduce el licor de Feling. Cristaliza muy
bien en al sistema monoclinico, siendo Imuy soluble en agua y nuy poco SO
luble en alcohol.

Las materias primas para la obtencidn del azdcar son la ca-
fia de azicar y la remclacha. La primera es una planta perenne de la fami
lia de las gramineas, especie Saccharum officinarum, y sus tallos en for

ma de cafa maciza, constituye la fuente para la obtencién del azdcar. La
remolacha azucarera es una planta bianual de la familia de las quenopo—
didceas, especie Beta vulgaris, y sus raices engrosadas, constituyen la

materia prima para la fabricacidn del azicar.

ITYI- PRODUCCTON MUMDIAL DE AZDCAR: SU EVOLUCTON Y CONSIMO

De acuerdo con las estadisticas de la FRO, la produccidn
mundial de azdcar procedente de la remolacha paso de 5,96 millones de Tm
en la campafa 1900/1901 a 41,77 en la 1990/1991, siendo actualmente {(re-
ferente a 1991/1592) de 37,23 M.de Tm, representando el 30,5% de la pro-
duccidn total. En lo que concierne al azicar de cafa, su fabricacidn que
en 1900/1901 era de 5,29 M.de Tm, siendo el 47 de la produccidn de azi-
car, ha pasado en 1991/1992 a 86,36 M.de Tm, lo que supone el 69,5% de
la total, por lo que la preduceidn mundial de aziicar de cafia €s aproxima
damente el doble cque la de remolacha.

Por continentes,la obtencidn de este alimento, es sobresa-
liente en Asia, con 36,7 M.de Tm en la campafia 19951/1992, siendo la In-
dia el pais con mavor produccidn (14,65 M.}, asi como Europa, con 34,1 M.
de Tm en 1590/1991, bajando en la siguiente campafia a 25,8, destacando
como paises con mayores producciopes Rusia {9,13),Francia (4,73)y Alema-
nia (4,65}, frente a 1,03 M.de Tm obtenidas en Espaiia.
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La produccidn de azmicar en América del Norte ha sido en la
campafia 1991/1992 de 6,71 M.de Tm, de ellas 3,38 en USA; América Central
cbtuvo 14,66 M.de Tm, perteneciendo a Cuba mds de 8 M.de Tm. En cuanto a
América del Sur, con una produccidn en dicha campafia 1591/1992 de 18,88
M.de Tm, destacando Brasil con 9,13 M.de Tm obtenidas. Africa con 7,83 M
de las que 2,43 soh de Africa del Sur, y Oceania con 3,64 M, de ™, pro-
cedentes de Australia en su mayoria (3,18}, completan la produccidn mun—
dial de azicar, destacando como comentarios que los continentes en que
mas aumentadc la produccidn en los Ultimos afios han sido Asia, que la ha
triplicadq y Africa duplicandola, asi como Sudamérica aungue en menor ni
\;el.

En cuantc a la dristibucién mundial en 1992 de la produc
¢itn de azicar de remolacha, corresponde la mayor fabricacidn a la CEE,
con el 39,3% del total, seguido de la CEI {(Confederacidén de Estados Inde
pendientes de la antigua URSS) con el 17%, figurando con menores porcen-
tajes USA (9), Turquia (5,5), China (4,8), Polonia (4,2), Ex¥ugoslavia
(2,2}, Checoslovaguia (2,2) y Japdn (2,1%).

El consumo de azlcar por persona/anc en kg, con valores to-
mados de la FAQ y concerniente a 1991, 0scilan de los 43,6 kg en América
Central, con 55 kg/afic en Costa Rica, a los 12,2 kg en Asia, auncque con
fuertes contrastes (1 kg en Birmania a 53,3 kg en Singapur, pasando por
los 48,3 de Jordania o los 37 a 38 Kg de Israel, Libano o Malasia). Tam-
bién en Africa es bajo dicho consums cifrandoio en 14,4 kg,fluctuando en
tre los 3,2 de Kenia y los 38,8 de Africa del Sur. El comsumo en USA es
de 31,5 kg, habiendo descendido mucho en los Gltimos afios (47 kg enl350).
En Eurcpa, el consumo medio es de 41,1 kg/afio en 1992, destacando los 56
de Hungria, 51,1 de Alemania, 50,4 de Islandia a los 21,8 de Albania, in
dicando un consumo para Espafia de 28,8 kg, supericr al que tenia en 1950
12,4 kg, todo ello referente a azicar centrifugado, existiendo scbre to-
do en América Central, Sudamérica, Asia y Africa, un pequefio consumo adi
cional de azicar no centrifugado que fluctda entre 1,4 a 5,4 kg/persona
y afo, destacande solamente el consume de este tipo de edulcorante Colom
bia con una ingesta de 29,1 kg.
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El resumen de la reglamentacidén de la CEE para el mercado
dal azicar correspondiente al afio 1992, la cucta base de produccidn de
remolacha autorizada para la campafa 1952/1993, es para Espafia del mi-
11én de toneladas, aungue la produccidn no alcanzé dicha cifra, quedég
dose en las 940.085 Tm, en cambio otros paises sobrepasaron sus cuotas,
dando como resultado un excedente total de mas de 1 M.de Tm. En el mo-
mento actual, la CEE es excedentaria en casi 3 M.de Tm, de azicar de
cuota. Espafia es el (nico pais francamente deficitaric, frente a Fran-
cia y Alemania, cuyas producciones exceden notoriamente a su consumo.

En cuantc a la demanda de azlcar en Espana {datos referen
tes a la peninsula y Baleares se ha observado un crecimientc hasta 1la
campaiia 91/92, a partir de entonces es decreciente, debide a la crisis
que sufrimos y a la falta de produccidon nacional, importafrk:lcase mas del
20% del consume actual de otros paises Comunitarios.

De dicha cuota base asignada a Espafia del milldn de tone
ladas de azicar al afio, corresponden a 1a zona sur el 33%, gque estan
repartidas entre las siguientes provincias y fabricas:

Provincias Ne fabricas

Sevilla y Huelva
Cadiz

Badajoz

Cordoba

Jaén

- o e W

relacién en la que no se incluyen las dos fabricas de azicar de cafia

de Granada y Malaga por su escasa referencia a la cuota.

IV.— SITUACION ACTUAL DEL, SECTOR PRODUCTIVO EM NUESTRO PALS

En cuante a la situacidn actual del sector remolachero-a-
zZucarero en nuestro pais, se debe contemplar en sus dos vertientes: la
agricola ¥ la industrial. En cuanto al sector agricola se caracteriza
por tener dos ciclos de produccion, a saber: Bn las zonas del Duero, E
bro y Centre, la produccidn de remolacha es de recoleccidn invernal, v

en la zona Sur, es estival. Este doble ciclo la diferencian de el res-~
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to de la Cominidad, en que en este, es lnicamente invernal.

Por otra parte, en un 75% de la superficie cultivada de remola-

cha en Espafia es de regadio,y un 25% de secano, preferentemente en la
provincia de Cadiz. El hecho de que la mayor parte de la produccién se
obtenga en regadie, implica ya unos costes adicionales frente a los so
portados por este cultivo en otros palses de la CEE, donde su elevada
pluviometria, determina que ho Se reguiera para este cultivo, disponer
de una infraestructura para el riego, ¥y un gasto adicionzal de consumo
de agua.
) La superficie media de remolacha por cultivador en Espafia es de
3 Ha, frente a las 6 que supone este mismo valor en los otros paises
de lz CEE. Asi mismo el nimero total de cultivadores de remolacha en
nuestro pais se cifran en unos 80.000, que ademas emplean para determi
nadas )abores de cultive un importante nimero de jornaleros, lo que da
idea de la importancia econdmica y social de dicho cultivo.

Otro aspecto importante que caracteriza el cultive de la remola
cha en algunos lugares de nuestro pais, es su elevada dispersidn a lo
largo de los rios, lo cual conlleva mayores gastos de transporte de la
remolacha a las fabricas.

ElL grade de capacitacion y de conocimientos profesionales y de
organizacién de nuestros agricultores, dista también mucho de los del
resto de la Comunidad, incidiendo negativamente en la produccidn.

Existen ademis otros factores de orden climitico v edafolégico
que nos sitdan en condicilones menos iddéneas para este cultivo, que las
dadas en otros estados comunitarios, a excepcion de Italia.

Otras circunstancias importantes sobre este particular, es gue
mientras que en nuestro pals se vienen empleando 6 horas/hombre/Tm de
remolacha, en otros paises de la CEE, se emplean solamente una hora, v
que los rendimientos medios en nuestro casc son de 37 Tm de remolacha
y 5.100 kg de azicar envasada por Ha, frente a la media de la CEE si-
tuada sobre las 54 Tm y 7.200 kg/Ha.

En resumen, por todas estas circunstanclas tanto  estructurales
come técnicas, los costos de produccidn de la remclacha resultan mas
elevados que los de los otros paises comunitarios excepto Italia. Por

1o demas, hay gue tener en cuenta los afios climatoldgicos de escasez o
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abundancia de agua, lo que da lugar a cambios en la produccidn, hacien
donos deficitarics ¢ excedentarios de aztcar, teniendo que impartar a
alto coste,o exportar a bajo precio,

En cuanto al sector industrial productor de azucar, se ha de te
ner en cuenta lo siguiente: En el pericdo 1982-1985 tuvo lugar un pro-
ceso de ajuste y reestrcturacidén de la industria y, como consecuencia
de ello, se cerraron un total de siete fabricas de azicar, todas ellas
de capacidad inferior a las 2.000 Tw de remolacha/dia, situadas en zo-
nas de cultivo escaso y marginal.p principic de los afios 90 se dispo-
nia de 25 fabricas, cuedandc en la actualidad sSlo 23, con una capaci-
dad de multuracién media 4.454 Tm/dia, capaces de cbtener una produc—
cién media por fabrica de 50.000 a 55.000 Tm de azhcar/afio, mientras
que en la CEE, la capacidad media por fibrica es aproximadamente 6.000
Tm de remolacha/dia y de 65.000 a 70.000 Tm de azucar/afio. Por lo tan-
to a pesar de las fuertes inversicnes realizadas (ltimamente por la in
dustria azucarera, ain gueda bastante para alcanzar la media comunita—
ria, sobre todo en costes, por lo gue hay que seguir cerrando fabricas
y aumentande la capacidad de las que queden en las mejores zonas pro—
ductivas de remolacha, asi como introducir nuevas tecnologias que per—
mitan ser mas competitivos.

La actual estructura productiva del sector industrial azucarerc
1z podemos resumir en el siguiente cuadro:

CAPACIDAD INDUSTRIAL DE LAS FABRICAS ESPANOLAS

Capacidad NGm. fabricas Capacidad industrial
Tm/remolacha/dia N2 % Tm/rem/dia %
£ 2.000
2.000-2.999 4 i8,2 10.000 10,2
3.000-3.99%9 5 22,7 17.500 17,8
4.000-4, 599 5 22,7 22,500 23.0
>5.000 8 36,4 48.000 49.0

Jque nos sefiala que en la actualidad el 80% de la capacidad total insta-
lada se basa en fabricas con una capacidad unitaria superior a las 3000
Tm de remolacha/dia.
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Por otra parte, el numero de personas que trabajan actualmente
en la industria azucarera y actividades conexas, alcohol, le?adu.ra ¥
piensos, es aproximadamente de 3.000 a 3.500 fijos y 7.500 eventuales,
siendo la duraccidn del contrato, para estos Gltimos, de 90 a 100 dias
al afio aproximadamente, lo gue da idea del importante potencial labo—
ral del sector.

El nivel de concentracidn empresarial del sector es similar al
del resto de los paises de la CEE, dade que en Espafia, pese a existir
varias empresas en el sector, practicamente cuatro de ellas son las

_que producen la casi totatidad del azicar nacional.

Las condiciones de ingreso de nuestro pais en la CEE, para el
sector remolachero-azucarero, parece que han sido favorables por las
siguientes razones:

12 Se ha otorgado una cuota de produccidn a Espana de un milldn
de toneladas, lo que permite mantener =l potencial productive,tante de
la industria, comc de nuestra agricultura.

28 La estructura de los precios, tanto de la remclacha como del
azicar,ha sido satisfactoria.

32 Se acordd que los agricultores pudieran percibir, durante un
periodo de 10 aflos, ayudas de adaptacidn , lo que viene a significar
la posibilidad de que la remolacha en nuestro pais, tenga un sobrepre-
cio.

43 Se ha contigentado la produccidn de iscglucosa, producto muy
competitivo con el azicar, en 83.000 Tm,

V.- OTRAS SUSTANCIAS EDULCORANTES, LSOGLUOOSA, SACARINA Y OTROS

En primer lugar se indica en el siguiente cuadro la gran varie-
dad de edulcorantes naturales y artificiales mas conocidos, asi como
al usc a que normalmente son destinados, y posteriormente se incluye
otra tabla con el poder edulcorante comparative de diversas sustancias

frente a la sacarosa.

76



ALGUNOS

MATURALES

EDULCORANTES

ARTIFICIALES

EDULCORANTES Y SUS APLICACIONES MAS CORRIENTES

AZUCAR ( SACAROSA }

GLIKOSA € DEXTROSA

FRUCTOSA

SORBITOL

CICLAMATO

ASFARTAME
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Chiclés

Helados, confiterfa ¥ menmeladas
Babidas refrescantes

Bebidag aromatizadas

Pasteleris Industrial

Carapalos

Chicles

Helados, confiteria y marmeladas
Alimentacifn Diet€tica.

Galletas

Farsacfutico

Alimentacifn Dietética

Chocolate, mermeladas y almfbares
Bebidas aromatiradas

Farmaclutico

Farmacégtioo
Carvamelos
Alineatacifn Dletética

Pastelsaria Indastrial
Alimsntacifn Dietética
Caramelos

Chicles

Ciwcolate

Fammactutico

Chicles
Bebidas DietEricas
Farmacbutice

Bebidas Dietéricas
Dietética Infantil
Dietftica Infantil
Famacdutico

Chicles

Alimentacifn Dietftica
Bebidas arosatizadas
Farmacfutico
Alimentacién Dietftica

Bebidax aromatizadas
Farmactotico



TABLA COMPARATIVA DEL PODER EDULCORANTE DE ALGUNAS SUSTANCIAS

SUSTARNCIA Poder edulcorante
respecto sacarosa

Sacarusa L
Lactnsa 027
Duleitol 0"l
Manito} | 0°45
Sarbitnl o483
Glicerol o 48
Etylene Glyool o8
Glucusa 075 - 076
Maltosa o
Azucar Irvertido 08 - 079
Fructosa 170 - 175
Anisylurea 18

Suxdio cyclobexylsulfzmto X
Clorofoman 40

Metil - Sacarin a0
Daleina 0 - 350
Clorcsacarina 100 -~ 350
Hexylcloromalonamida X0
Sacarina 20 - X0
S-Nitro-2-ethoyanitina 950
Perillartina 2.000

5-Ni tro-2-propoxyanilina 4.1
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Fue en 1811 cuandc s¢ descubrio el poder edulcorante de la gluco
sa, siendo considerada como una fuente importante de azicar por la Ewro
pa de Napoledn., De hecho, La remolacha azucarera la suplants. La gluco-
sa se utilizé en ciertas aplicaciones de la industria alimentaria y far
maceutica en la que es particularmente apropiada.

£l proceso de extraccién del aimidén por la vis humeda fue inven
tado 2 mediados del sigle XIX, v después de esa época, el maiz se con-
virtid en la fuente principal de obtencidn del almiddn en el hemisferic
occldental, siguiendole en importancia la patata en Europa.

En la industria de la cbtencidn del almiddn, el grano de maiz se
utiliza completamente, dando una serie de productos como gliten, aceite
y principalmente azucares del maiz, representando estos ultimos en la
actualidad los mds serios competidores con que =e encuentra la indus-
tria azucarera clasica, es decir, la que obtiene azicar de la remolacha
o de la caba.

De los azucares que se obtienen del maiz el mas importante es la
glucosa, cuya produccidn industrial en Espana es relativamente reciente,
remontandose a principios de sigle, cuando en Catalufia la empieza a fa—
bricar la firma "Foret,S.L.", llegando a existir hasta doce fibricas e-
laboradoras de glucosa, que por diversas circunstancias fueron desapare
ciendo, quedando en la actualidad sélo tres empresas que se dedican a
esta actividad, enmarcadas en el Sindicato Nacionmal de Industrias Quimi
cas y dentro del grupo "Hidratos de carbono”.

A partir del maiz tiene lugar un complicado proceso fisico-quimi
co, desarrollado siempre por via humeda, en perfectas condiciones de a-
sepsiz a través de la cual se llegan a obtener los diferentes productos,
de tan diferentes caracteristicas entre si, como pueden ser: almidén,
gluccsa, adhesivos, gluten para piensos, almidones modificados, etc.

De todos los derivados posibles del maiz, vamos a concretarnos
en este trabajo, a los que tienen propiedades edulcorantes, tales COmo:
Glucosas ltiquidas y enzimdticas, dextrosa monohidratada (cerelose), ja-
rabe de maltosa, glucosa solida, glucosas caramelizadas, azicar de fecu
la, glucosa isomerizada (isoglucosa,fructosa,levulosa), fructosa ep ja-
rabe, sorbitol v manitol.
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Glucosas liquidas y enzimaticas

La glucosa 4cida se obtiene por hidrélisis del almidén y por li-
cuefacidén enzimitica. Tiene un 40% de dextrosa que le da un sabor dulce.
se fabrican tres tipos: de conversidn acida, de conversidn enzimdtica y
de anbas conversiones combinadas, todas ellas bajo la forma de un jara-
be denso, incolors y de poder edulcorante variable.

Los diferentes tipos pueden ser clasificados por su densidad que
oscila desde 25 a 602 Baumé, siendo las mis usuales las que estan com-
prendidas entre los 41 y los 452 Baumé por su contenido total de azuca-
res reductores del 25 a 62%, scbre extracto seco.

El Codigo Alimentario Espafiol llama a estas glucosas, jarabe de
glucesa, empleandose preferentemente en la fabricacidén de caramelos, en
conservas de frutas, sopas preparadas, turrones, bhebidas refrescantes,
pasteleria industrial, helados, confituras y mermeladas, galletas, y en
la industria farmacéutica.

Dextrosa monohidratada (Cerelose)

Se le suele llamar dextrosa al products quimicamente purc, viene
a ser glucosa solida, perc con meNOs azucares. Se obtiene a través de la
hidrélisis completa del almiddn, llamado proceso doble enzimatico, sien
da qu.{micanmte la mas simple de las glurosas; cristaliza a una tempera
tura inferior a los 502, formando un polvo muy blanco y cristaline, de
sabor dulce y agradabiemente fresco. En el Cédige Alimentario Espafol
se la denomina glucosa anhidra, empleandose preferentemente para la ela
boracién de helados.

Jarabe de maltosa

Es el obtenido por tratamiento enzimitico de productos feculen-

tos y, segin el Cddige Alimentaric Espaficl ha de responder a las siguien
tes caracteristicas: ligquido sirupeso, incoleore © debilmente amarillen-

to, con reaccidn neutra y concentracién minima de 43¢ Baumé.

Glucosa sdlida
Es la glucosa liquida sclidificada vy triturada, presentandose co
mo un polvo amorfo de color blanco. Su contenido total de azucares re-

ductores sobre extracto seco es de 85-90%, a humedades que oscilan en-
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tre 12 y l4%.

Glucosas caramelijzadas

Son conocidas tambidn comc caramelo, resultantes de la coccidn

en coxliciones especiales de jarabe de glucosa, obteniéndose una gama

de colorantes naturales con distintas propiedades segin aplicacidn,co
mo son: resistencia al alcohol (licores}), a la acidez, al tanino, etc.

Son liquidos obscuros, viscosos, casi negros, definiendose por
su poder de coloracidn y densidad. Sus soluciones dan tonalidad  que
oscilan entre ambar y rojas. Se emplean para dar coclor a los cofiac, vi
nos,etc, y en general,a todos los licores, presentandose en el merca-

do en tres colores diferentes.

Azicar de fécula

Es el obtenido por hidrdlisis incompleta del almiddn comestible,
mediante diversos procedimientos tecnoldgicos y posterior concentracidn
hasta consistencia sélida. Se presenta en forma de trozos o granulos pe

gajosos, ligeramente amarillentos y totalmente solubles en agua.

Glucosa isomerizada (isoglucosa,fructosa o levulosal

En realidad es un derivado de la glucosa obtenido a través de la
isomerizacién de parte de dicha glucesa (aproximadamente un 50%). Apare
Cic en 1975, ernpleahdose posteriormente en la elaboracidn del producto
“Tang" (sobres de polvos preparados para mezclar con agua y cobtener na-
ranjada y limonadal.

La produccidn de isoglucosa en nuestre pais, comenzé hace algu-
nos afios, por tres empresas multinacionales que se dedicaban, no solo
a 1a obtencion de este producto, sino de otros muchos (almidén,glucosa,
dextrosa,etc) a partir del maiz por via himeda. En el afio 1983, la pro-
duccidn de iseglucosa se situd en torno a los 83.000 Tm, expresadas en
materia seca.

Hay que seflalar que, el poder edulcorante de la isoglucosa, de
contenido en fructmosa del 42% y del 55%, gue son las que se fabrican
en nuestro pais, es similar al del azdcar y la sustituyen en la fabri-
cacidn de conservas, bebidas efervescentes, alimentos dietéticos,etc.

El descensc actual del consumo de azicar procede eh gran parte
de la expansidén que ha venido experimentande la produccidn de iscgluco-
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sa y que ha tenido una incidencia negativa sobre el sector remolachero-
azucarerc y, también, sobre la propia Administracidén, que se ve obliga-
da a soportar una parte de los excedentes de azicar.

Es importanta considerar que, resulta paradojico que Espafia se
haya convertido en el principal pais eurcpec productor de isoglucosa, -
cuando importamos anualmente alrededor de los 4,5 millones de toneladas
de maiz y, sin embargo, disponemos de la posibilidad de producir  mas
azucar a partir de remolacha, siendo, ademas ésta un cultive social ne-
cesitado de abundante manco de obra y que amortigua atn, el paro endémi-

_¢o de determinadas regiones. Los niveles de produccidn de la isoglucosa
en Espana, contrastan con los de la CEE, debido a la falta de control
existente en nuestro pais y el rigurosc que se ejerce en el resto de di
cha Comunidad, como nns lo ponen de manifiesto los siquientes datos:

La cuota maxima {A + B de isoglucosa) en la Comunidad es de unas
200.000 Tm, representando el 2% del consumo de azicar en la CEE.

La produccidn de isoglucosa en Espafiz en 1984 representd una ci-
fra superior al 10% de nuestro consumo de azucar, siende su produccion
actual superior a la de cualquier pals de la CEE, representando nuestra
produccidn el 55% del total de la isoglurosa obtenida en la Comunidad.

La problematica planteada por la expansidn incontrolada de la
produccidn de isoglucosa y su impacto scbre el sector remolachero-azuca
Iero requlere una urgente respuesta por parte de la Administracidn, en-
caminada a regular y contingentar la produccidn de este producto,ya que
no hay que olvidar que la CEE pese a disponer del complejo agro-indus-
trial remolachero-azucarerc mas competitivo del mundo, recurrid al sis-
tema de contingentar la produccidn de i1soglucosa para salvaguardar los
legitimos intereses de los productores de remolacha y azdcar, y no faci
l11td la expansion de un producto que se obtlene a partir de una materia
prima, el maiz, en que la CEE es netamente deficitaria.

Sorbitol

Es un polialcohol que se obtiene por hidrogenizacién de la dex-
trosa, y por sintesis de la glucosa. Se emplea en la preparacidn de
alientos dietéticos en cantidades no supericres al 7%, y como suaviza-

dor en dulces ya que evita la cristalizacidn de la sacarosa. También se
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emplea para pasteleria industrial, caramelos, chicles, productos farma-
céuticos, alcohol industrial,etc.

En Espafia no se fabrica, debido al gran riesgo que entraia su
preparacidn, en donde son frecuente explosiones producidas en la mani-
pulacidn de hidrdgenc, necesaria en el proceso de fabricacién, por lo
que se lmporta en su totalidad.

Manitol

Se utiliza basicamente en la industria farmacéutica, y en la de
alimentacidén. Se produce en general, conjuntamente con el sorbitol, vy
nuestro pais lo importa de Francia, Ttalia, Suiza, Brasil,Holanda y Chi
na, por orden de importancia.

Sacarina

Es una sustancia blanca en forma de polvo, gue tiene un poder e-
dulcorante 500 veces superior al de la sacarosa, a igualdad de peso. Se
obtiene por sintesis quimica a partir del benzol, siendo un derivado de
el acide ortosulfo benzoico, descubierto por Remsen y Fahlberg en 16879.

Para la obtencidn de la sacarina, se sulfona el toluol, con los que se
criginan simultaneamente los acidos orto vy para-toluol sulféricos. EL
0-tolucl sulfdrico, se transforma en amida, v la amida es oxidada por
permanganato potisico pasando a acido sulfamido-benzoico, el cual se
deshidrata pasandc a la O-sulfamidabenzoica o sacarina. Su emplec es

muy amplic, tanto en preparados dietétices, productos farmacéuticos,be-

bidas refrescantes, chicles, tratamientos contra la obesidad, etc.

Otras sustancias edulcorantes

Existen a parte de los edulcorantes derivados del maiz, otros de
procedencia muy variada. Los més importantes son: azicar invertido, ja-
rabe de azgcar invertido, azdcar liquido invertido, xilitel,lactosa,iso
manito e iso-sorbitol, tryptofano.

El azucar invertido es un producto cbtenido por hidrélisis de sc
luciones de azicar y constituido por una mezcla de sacargsa, glucosa y

fructosa. Se presenta como un liquide denso, viscoso, con un contenido
maximo del 30% de sacarosa,35% de agua, 0,35% de acidez expresada en

acido sulfirico y 0,5% de sustancias minerales.



El jarabe de azdcar invertido es una solucidn de sacarcsa en

gran parte invertida pudiendo contener un 63¥% de cristales de saca-
rosa sobre sustancia seca;tiene w1 poder edulcorante analogo al del
Jjarabe de sacarosa.

Otra solucidén de sacarosa parcialmente invertida es el azicar

liquido invertido, con un 62% de materia seca, y un 30 a 50% de azi-

car invertido scbre materia seca. Posee un poder edulcorante proxime
al de la sacarosa jarabe.

El xilitel se anuncia como un edulcorante anticaries,existien
do en el mercado diferentes productos que ya lo contienen, tales co-
-mo: chicles, chocolatinas, caramelos de sabor a frutas, etc.

La lactosa es un producto obtenido del suerc de la leche que
puede presentarse en cristales o en polvo, blanco, inedoro y comple-
tamente soluble en agua dando un liguido neutro. Contiene como MAXi-
mo un 0,5% de sustancias minerales, 3% de humedad y como minimo un
95% de lactosa. De acuerde con la reglamentacidn del Mercado Comin
Europeo, la lactosa puede utilizarse sin declaracidn al 5% sustitu-
yendoc a la sacarcosa, en productos a base de cacac y en el chocolate,
vy al 30% con declaracidn obligatoria. Se utiliza también en la indus
tria farmacéutica, alimentos dietéticos, caramelos, etc.

En este listado de edulcorantes, el iso-maltitol e isc—sorbi-

tol, se anuncian como ideales pars dietas de adelgazamiento por el
bajo contenido en calorias que ambos poseen.
Completa estos ejemplos, el tryptofano, amincacido natural y

utilizado como suplemento alimenticio,

VI.- LA REMOLACHA. CARACTERISTICAS, COMPOSICION Y PARAMETROS DE CALI-
DAD.

La remclacha (Beta vulgaris), es una pianta de la familia de
las guenopodiaceas, de ciclo bianual que en el primer afic produce una
rafz grande y fusiforme, carnosa y azucarada de forma conica y volu-
men variable, y el segundo afio da flores nudosas que producen la semi

lla. Las hojas sun grandes y constituyen el laboratoric y la fabrica
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donde se elabora el azicar, por lo que el penacho es bastante desarro-
1lade. El talle es aplastado y se reduce a una pequefia porcién llamada
cuello, por ser la zona de insercidn de las hojas a la raiz.

La raiz es el almacén dode se acumila el azicar, conteniendo nor
malmente del 12 al 18% de su peso en azdcar, desigualmente repartida,
siendc la parte superior ¢ cuello donde es menor, lo gque Jjustifica la
operacién del descoronado o supresidn de hojas y cuello antes de su en-
vio a la fibrica, ya que Bu pago es por su riqueza.

La recoleccién suele hacerse en los meses de junio a septiembre
en el sur, y de octubre a enero en el norte de Espafia y paises de la Co
munidad. A la primera se le llama remolacha de siembra otofial, dandose
coma e ha dicho en el sur de Espaina, de USA y en Africa.

Composicidn de la remolacha

En general ¥y como cifras medias, la composicidén de la remolacha
es la siguiente:

Aqua 75%
Materia seca 25%
Azlcares 12 a 18%
No azicares 13 a

En cuanto a la ¢omposicidn quimica de la materia seca, que es
muy compleja, la reflejamos en el cuadro de la pagina siguiente , en
donde las bases se encuentran naturalmente en combinacidn con los aci-
dos, minerales u drganiceos, formandc sedimentos (sales neutras} o aci-
dos, pero de manera que el jugo de remolacha es siempre dcido, <on un
pH de 6,0 - 6,5,

Destacar que la celulosa es el esqueleto que soporta todo el con
junto, y es separada en la pulpa, produciéndose aproximadamente en un 4
o 6% de la remolacha una vez seca, constituyendo un importante subpro-
ducto destinado a la alimentacién animal, preferentemente 2 la de vacu-
no de leche, con una elevada digestibilidad y valor energético (12,2 MJ
de energia metabolizable/kg de materia secal.

La rafinosa, fue es un azlcar que, cuandc estd presente en canti
dades significativas enmascara el valor de la polarizacidn del juge de

la remolacha eriginando un valor mayor ficticie al pagar esta raiz por
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por Su riguezZa en sacarosa.

El azicar invertido aumenta considerablemente en las remolachas
fermentadas, en descomposicién o pudricidn, y en general en las que se
reciben en mal estado.

Los productcs organicos nitrogenados estdn en mayor proporcidn
en las remolachas de siembra cotonal, lo gque hace se desprenda mucho a-
moniaco durante algunas fases de la fabricacidn del azucar.

Los minerales como sxlic y potasio son muy melacigencs, lo gque
hace que se inmovilicen y no permitan <ristalizar a una buena parte
del azucar.

Calidad tecnoldgica

La mayor parte de todos estos componentes ajenos a la sacarosa,
ge eliminan en la depuracién del juge, pero para evaluar la calidad
tacnolégica de la remolacha, hay que tener en cuenta dos tipos de pa-
rémetros: fisicos y quimicos. Los primerass son la fibrosidad y la du-
reza o resistencia al corte, siendo éstos muy importantes en la remo-
lacha de siembra otchal, scbre todo en los afos secos, dando esta re-
molacha fibrosa serios problemas an los melinos cortaraices.

En cuanto a los paramétros quimicos son:

Polarizacidn: contenido en sacarosa de la remolacha medido por
el método polarimétrico,

Pureza: relacién entre materia seca y sacarosa.

Alfa-amino: contenido en compuestos aminados, pudiéndose expre
sar en meq/s remolacha © meg/s sacarosa.

_N_a+ : contenido en sales sddicas, expresandose igualmente rela
cicnados con la remolacha o la sacarosa.

i : contenido en sales potasicas, y expresado en relacidn con
la raiz o sacarosa.

Reductores: presencia de glucosa y fructosa, expresada en por-
centajes de remolacha.

La pureza del jugo de las remolachas del sur de Espafia, suele
variar del 80 a B5, v en el norte y paises de la CEE del 85 a 8%, con
valores mas bajos en los afos secos.

La polarizacidn se determina directamente en el jugo con el sa-
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carimetro. La materia seca se mide por medio de un refractdmetrc o con
el brixdémetro, densimetro graduado en grados Brix, equivalentes a la

materia seca.

VI1.—- FABRICACION DE AZUCAR. DESCRIPCION Y FUNCTIONAMIENTO DE UNA FABRRI-~
CA. TIPQS DE AZUCARES COMERCIALES

De acuerds con los esquemas que se adjuntan, al llegar los camio
nes cargados de remolacha a la fibrica, son pesados en una bascula auto
mitica, que imprime unos tickets con el camidn y pesc bruto del mismo,
procesando estos datos en el ordenador. Seguidamente, se sitda el vehi-
culo bajo el puente de toma de muestry, sobre el que circula el "rupro®
o aparato sorda que penetra en la carga, llegando hasta el fondo,cerran
do sus valvas y extrayendo una cantidad de unos 12 a 15 kg de remolacha,
que son ilntroducidos por la misma sonda en el laboratorio de pago por
riqueza, en donde 2e les limpia de tierra, corona y hojas que les acom-
paiia, determinandole el descuento correspondiente que se anotan en el
ticket y procesa el ordenador. A la remolacha limpia se polariza deter
mindndose su riqueza sacarica, para su anotacién en el comprobante v es
fundamental para el pago, pasando a continuacidn el camidn a la basculs
de taras,con cuyo peso se halla el peso ligquido a pagar.

Pasa después el vehiculo a situarse scbre la plataforma de ¢esg-
cargs mecanica, donde la remclacha cae a una cinta transportadera que,
mediante un carre movil y una pluma distribuidora, la va almacenando en
los silos. Los gilos son unos depdsitos de hormigén con el fondo incli-
nado y un canalizo central por el que circula el acua de transporte a
la fabrica.

El desensilado_y transporte a lg fabrica se efectda por medioc de
unas metralletas de accionamientc manual, gque lanzan sobre la remeclacha
un chorro de agua a 3/4 kg/cm3 de presidn v las conduce al canalizo del
silo, y de éste, al canalizo general, =n el cual hay una compuerta moto
rizada accionada desde el lavadero para regular el cauwdal, c<audal gque
supone 5 o 6 partes de agua de transporte por una de remolacha. En el
cursc de dicho canalizo y antes del final, estan situados los aparatos
desherboradcres que guitan las hojas y las hierbas que acompanan a la
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remolacha depositdndolas en el exterior. A continuacidn, al final del
canalizo, esta situade un foso que aloja a las potentes bombas de re—
molacha, que elevan todo el contenido que les llega de agua y raices
a un canalizo aéreo, en el que estan situades uno o dos despedradores
que separan por gravedad las piedras, cascotes y productos mds pesa-
dos gue la remolacha ¥, por Gltimoe,un desarenador que separa la arena
que le acompane. Estos productos separados, pledras y arena, caen por
gravedad a cota +0, donde se amontonan y se retiran.

La vena de agua Yy remolacha desprovista de otras materias, en-

. tra en el lavadero de remolacha, en el que se le da un dltimo lavado
€On agua nueva y, una vez escurridas, se rocian con agua clorada para
desinfectar la superficie de la remolacha de los microorganismo  que
pueda llevar. El agua que drena de los fondos del lavadero se recoge
en un depdsito situado en el piso inferior que va provisto de un sepa
rador de raicillas, las cuales por medic de uwna cinta, se reincorpo-
ran a las ramolachas que salen del lavadero, mientras el agua pasa a
una alcantarilla cque la lleva al decantador.

A la salida del lavaderc, hay una mesa desgotadora para escu-
rrir la remolacha y por medio de una cinta transportadera, scn condu-
cidas a una tolva que alimenta a los molinos cortarraices. £stos moli
nos son uncs depositos cilindricos cen fondo ¢dnico, que tienen al fi
nal de la parte cilindrica wn plato plano que lleva alejados los por-
tacuchillas cuchillas de acero con dientes en forma de uve, y que al
girar alrededor de su eje van cortande en finas tiras o fideos de sec
cidn en V, a la remolacha gue gravita sobre ellas. La remolacha asi
cortada recibe el nombre de “"coseta", que cae por la parte conica in-
ferior de los cortarraices a una cinta transportadora sobre la cue
hay instalada una bascula automdtica que va pesando, integrando y pro
cesando la cantidad de coseta entrada.

Dicha cinta transportadora conduce la coseta a la difusion o di
fusiones que tenga la factoria, Las difusiones mas frecuentes en Espa
na, Francia y Bélgica son las RT y DDS. En Alemania y paises de clima
mas frios, son difusiones verticales. Ambos tipos RT y DDS son de con
tracorriente, es decir, por un extremo entra la coseta y sale 2l jugo,

y por el otro opuesto entra el agua y sale la coseta agotada ¢ pulpa.
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La cantidad de agua que suele entrar en la difusidén es aproximadamen-
te el 110% de la coseta entrada, agua que procede del agua de prensas,
que se retorna en su totalidad y de agua nueva.

Con este sistema de contracorriente, el azdcar existente en el
interior de la célula disfunde por las paredes ¢ membranas celulares
el liguido acuoso que va aumentando hasta alcanzar un 12 al 17% gque
tiene a la salida, lo que se llama "3jugo de difusidn'.

La difusidn RT es un cilindro horizontal de 4 a &€ m de didmetro
v de 22 a 30 m de longitud, girando lentamente alrededor de su eje a

_una velocidad variable, existiendo en Su interior un sistema de ces-
tas de chapa perforada formando una helice que hace retroceder la co-
Seta que se va agotando, y hacia delante el agua que se va convirtien
do en jugo de difusién. Este jugo cae por gravedad a un deposito  si-
tuade 2n un fosc bajo la cabeza de la difusidn y de alli es bombeado
a las instalaciones de la depuracidn.

Por la parte trasera de la difusién sale la puipa ya agotada -
gque cae schre una hélice horizontal cque la conduce a través de un ele
vador y otras hélices, a las prensas de pulpa. Esta pulpa agotada lle
va un B a 9% de materia seca.

La difusidén DDS la forman dos hélices en paralelc con ejes in-
clinados en unos 25 a 302 aproximadamente, Por la parte, entra la co-
seta y sale el jugo. Por la parte mas alta, entra el agua y sale 1la
pulpa, girando las hélices a poca velocidad. La diferencia principal
entre una y otra es que esta Gltima es mas barata y sale el jugo frio.
La sequnda es mucho mas comoda, potente y solida, no dando problemas
durante la campana.

En cuanto a las prensa de pulpa son unos cilindro3 de chapa
perforada y eje horizontal, gue aloja en su interior una gran hélice
de paso variable, y una parte conica que comprime la pulpa expulsan-
do el agua por las perforaciones de toda su envolvente, de forma que,
la pulpa agotada que entra en €lla con el 8 o 9% de materia seca,sa-
le con un 25 a 30% de materia seca. Este agua, llamada de prensa, se
recoge en un depdsito v se bombea para alimentar la difusidn, retor-
nandose para aprovechar la pequena cantidad de azicar gue aun contie
ne, aproximadamente un 0,2%. La pulpa prensada, con el 28 a 30% de

94



[ D

[ —

I Y Is
v2as
7itd

T

F |

loz7aezs

|
|

Famarsio /

L}

F=——==

gb.‘uw.
vy

sarrp iy
Feivs

ESOANSS S NRERNN NN

THIv oY 38 307 Spatid
FT WCwIy 4 QWinne K

Go_uﬁqtiw. 3T FW3A9ST

A J.:_..p
A - Y Creneon 3

., ..-Ih\.‘

-

|

| e ——————
i SYSySay o T¥
D ———

SH Y% 0Y/5r
FIrINTg LG .—l L i ~l.

T

- ——

_ vy 44444

. T el

o S \ )
/!
asﬁ_p._. 4 _ﬁ%ﬂ

 ma




materia seca, se introduce en los secaderos. Antes, suele melazarse o
vinazarse, analiendole una pequefia cantidad de melaza o vinaza al ob
jeto de aumentarle su valor mutritivo.

ii:l gsecadero es un cilindro de chapa de eje horizontal, de umps
2 a 2,5 mde didametro que gira a escasa velocidad, vy que en su inte-
rior lleva unas chapas que imprimen a la pulpa que cae sobre ellas un
movimiento de avance, y por cuyo interior circulan también hacia ade-
lante los gases producides por un hogar de combustidn de fuel, mezcla
dos con los gases de combustion de los hogares de las calderas de la
_fabrica, a una temperatura de unos 280 a 3002C a la entrada, saliendo
por el otro extremo del tambor a unos 100 a 1109C, vendo a parar a
unos ciclones con el fin de eliminar las pequefias particulas de pulpa
antes de salir al exterior. El tiro lo realizan unos potentes ventila
dores que aspiran estos gases y después de limpios los lanzan al exte
rior.

La pulpa seca, con el 90% de materia seca, sale por la parte in
ferior del extremo del tambor del secaderc y es5 conducida bien al al-
macen donde se envasa en sacos de yute de 40 kg, o bien a las prensas
de granulacidn donde se peletiza y se almacena a granel. Este produc-
to, en su mayor parte, se exporta a los Palses Bajos, Alemania y Japon.

El jugo de difusidn, con pH préximo a 6,5, a la salida de la mis
ma, es conducido a las instalaciones de depuracién, donde primerc se
calienta en los recalentadores com el vapor mas bajo, luego se pasa a
los intercambiadores en los que se aumenta su tiempo hasta los 70-75%,
siguiendo al preencalado en donde se le anade lechada de cal, y en el
que Se la hace pasar escalonadamente por distintos compartimentos su-
cesivos hasta alcanzar pi de 10,5 a 11, que es donde se hace la verda-
dera depuracién quimica, pues va recorriendo los puntos isoeléctricos
de las diferentes materias coloidales (amincacidos, proteinas, materias
pécticas v pigmentosicue lleva el jugo y precipitan al alcanzarlos. A
esta purificacidn del jugo azucarado, sigue £l procesc de saturacién,
que consiste en afadir en el encalado, y previc calentamiento a 802, un
exceso de cal que precipita en forma de sales calcicas los acidos orga-
nicos disueltos (fosfdrico, oxalice, citrico, etc). A continvacidn si-

gue el llamado proceso de saturacidn, due conSiste en pasar, previo ca-
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lentamiento a BSRC, una comiente de anhidride carbonice, procesc de car-
bonatacidn, que descompone el sacarato cdlcico que antes se ha formado,
precipitando el exceso de cal en forma de carbonato cadlcico, todo Jlo
cual serd separado del jugo en el siguiente proceso de filtracién.

El proceso de carbonatacidn tiene generalmente dos fases: 13 car-
bonatacidn y 28 carbonatacidén, ne obstante en algunas fabricas tiene un
paso intermedio: la sobrecarbonatacion. En la 12 se rebaja la alcalini-
dad del jugo desde 12 a 1% g/l de OCa, hasta 1 a 1,25 g/l de OCa, for-
mandose un precipitado wuy voluminoso. El jugo as{ carbonatado pasa a

un depdsito donde se bombea sequidamente a los filtros de 12 filtracidn.

Los lodos de estos filtros, pasan al depdsito de purgas, y de allf, a
los filtres de vacio,
El jugo de filtrado de primera, se calienta a 55@C en unos reca—

lentadores, con el fin de precipitar los bicarbonatos, pasando a la 22
carbonatacidn hasta rebajar su alcalinidad a Q,20-0,25 g/l de OCa y de
atli al depdsite del jugo carbonado de 22, bombeandolos a los filtros
de sequnda, llevando estos lodos nuevamente al depdsito de purgas y de
estos a los filtros de vacio.

El jugo filtrado de 22 se bombea a los filtros de 32, como fil-
tracidn de seguridad, enviando este jugo claro al deposito de antevapo-
racidn. Este jugo que tiene un color parecideo al del vine blanco de me-
sa o al fino de Jerez, completamente transparente, es bombeadc a través
de unos recalentadores llamados de antevaporacidn, que lo calientan a

1259C, a la primera caja ¢ primer cuerpo de evaporacitén, al cbjeto de

concentrarle y convertirip en jarabe.

La evaporacidn tiene por finalidad concentrar el juge pasandolo
de 15 o 17¢ Brix, que tienen a la entrada, a jarabe de 65 a 702 Brix a
la salida, aprovechando para ello el vapor de retornc procedente de los
turboalternadores, previamente humificado para rebajar su temperatura a
uncs 1450C,

El jarabe saliente de la evaporacidn o jarabe virgen, es conduci-
do por bombeo a un depdsito, del que pasa a la sulfitacidn con Soz,para
precipitar el pesible OCa gque puede llevar, asi como para decolorarls,
pasando seguidamente, previa calefaccidén, a los filtros de jarabe, y de
alli el jarabe depurado y filtrado, se bombea a un depdsito, en espera
de entrar a las tachas para cristalizar.
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Las tachas son aparatos de coccién al vacio, en donde se alcanza
la sobresaturacion del jarabe a unos 809C y se forman los cristales de
azicar, que se contimdan alimentando constantemente de jarabe de tacha,
para que los cristales vayan engordando, s decir, vayan aumentando de
tamafio siguiendo las leyes de cristalizaciodn, hasta alcanzar el tamano
deseado.

Para conseguir cque el total del aziicar producido sea de  buena
calidad, las fabricas trabajan en tres productos :

1o Azicar comercial,blanco, de 98% de polarizacién, fabricado

en las tachas de primera con el jarabe virgen mas refundido.

22 Azicar de intermedia, de color ligeramente pardo acaramelado,

de 55 a 97% de polarizacidn , que se refunde o disuelve con jugo de 32
produciendo un jarabe refundide que se filtra y se envia a las tachas
de 12 juntamente con el jarabe virgen.

3¢ Aziicar rojo.de color marrén rojizo, Ultimo producto de la
cristalizacion cuyos cristales estin impregnados de melaza y su pola-
rizacion es aproximadamente 90%. Este azldcar se empasta, macera con
miel procedente de las turbinas de 12 y dicho empastado se lleva a las
tachas de afinade para producir azicar de intermedia, y se sique el ci-
clo.

Las aguas madres de la cristalizacién se llaman nidos y son real

mente disoluciones de azicar en agua que llevan consige la parte de car
ga de no azdcar que no han sido eliminadas en la depuracidn, y que, des
pués salen de las turbinas del tercer producto con el nombre de melazas.
Estos no azicares inmovilizan azilcar, es decir, impiden la cristaliza-
cidén de una huena parte de la wmisma, sobre tode, los iones alcalinos,Na
y K, por lo tanto es importante la cantidad de azicar que se pierden en
las melazas, aurkue en los dltimos afios se ha logrado mejorar los rendi
mientos, mediante un sistema de intercambiadores de iones, que permutan
Na y K por Mg.

Para conseguir en las tachas una buena cristalizacidn vy un buen
repdimiento de cristales, se recurre a la Cristalizacidn por choque cue

consiste en preparar una emulsidn de polve finisimo de azdcar obtenido

en un melino de bolos, con alcohol, en el que el amicar es muy poco so-
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luble y tiene gran poder dispersante. Esta suspension, en cantidades de
uno o dos litros, se introduce en la tacha en el momento en que el Jjara
be que hay en ella haya alcanzado el gradc de sobresaturacidon deseado,a
unos 80 a B22C. De este mode, las meliendas de sacarosa se vah deposi-
tando sobre las caras de los min(sculos cristales que hemos sembradc, vy
de acuerde con las leyes de cristalizacidén van aumentando el tamafic de
los cristales, evitando la formacidn de polvo.

La coccion en las tachas,va regulada por unos aparatos que  van
registrando la conductividad o, mejor diche, la resistividad de la diso
lucidn de azicar, y con ello, se ve el momento 1ddneo de la Siembra v
la conduccidn de la cocida hasta su final. Cuando llega este dltimo, se
clerra la introduccion de jarabe en la tacha, se corta el vacio y se
descarga a los malaxadores o depdsitos semicilindricos en los que se re
coge la cocida para alimentar las turbinas.

Las turbinas centrifugas son los aparatos que sirven para separar

el azicar de la miel gue la acompafia. Estan constituidas por una canas-
ta cilindrica de eje vertical de chapa perforada por orificios de 5 mm
de didmetro, revestida dicha chapa interiormente por una malla o red de
latdn, y sobre ella una tela de cobre perforada con orificios muy peque
nos, de pocas décimas de milimetro, por los cuales no caben los granos
de azucar y si el ligquide o miel. Esta canasta es solidaria a un eje
vertical de acero aspecial, el cual, por su parte superior, va unido a
un potente motor eléctrico de velocidad variable hasta llegar alcanzar
las 1,500 rpm y después del tiempo programado frenaz su velocidad hasta
aproxlmadamente 50 rpm.

El funcionamiento de las turbinas es discontinua y estan progra-
madas por un ordenador en toadas sus operaciones, gue son:

12 Puesta en marcha y arrangue.

28 Carga de masa cocida por medio de una tuberia que sale del ma
laxader a la canal de carga de la turbina. La masa cae a un plato o dis
co central gue ésta situado en el eje vy la reparte por la fuerza cent:i
fuga a toda la pared cilimdrica.

3@ Aceleracidn y lavado con agua caliente.

42 Campio de niveles.
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o Centrifugacién.

82 Frenado, v

7¢ Descarga;
vy terminada ésta, automaticamente vuelve a comenzar el ciclo.

Lo mismo que existen tachas para cada une de los tres productos
de los que hemos hablado anteriormente, existen tres tipos de baterias
de turbinas:

a) Turbinas de primera en donde se turbinan las cocidas de la.

b} Turbinas de intermedia o afinado, donde se turbinan las coci-

_das de intermedia.

c} Turbinas de sequnda o bajos productos, donde se turbinan las
cocidas de bajos productos.

De las primeras se obtiene el az¥car blanco, comercial, de 9%,8
por ciento de sacarosa que va por medio de cintas transportadoras y ele
vador, al separador de granzas y al secadero de azdcar.A la salida del
secadero, por analogo procedimiento de transporte, se conc..ce al silo
de azdcar para su almacenamiento a granel o al "carrusel" de envase v
pesado. El envase es erfacos de algodén y plastico en el interior,de 60
kilogramos netos para su transporte y apilado en el almacdu. De este 51
lo de azucar, que suele tener una capacidad de 20.000 a 40.000 tonela-
das se puede también sacar el aziicar para su envasado mecanico en bol-
sas de un kilogramo, © la fabricacion de terrones para su posterior en-
vasados en paquetes de un kilogramo, o capas de 23 kg de terrones a gra
nel.

La miel separada en las turbinas, se ilama miel pobre v de ellas
se alimentan las tachas de intermedia y afinade para producir las coci-
das de intermedia. La miel que se produce después del lavado de las tur
binas de primera se llama miel rica y se introduce al final de las coci
das de 1a.

El azlcar amarilleo o agicar de intermedia, hemos dicho se refun-
de con jugo depurade y forma el jarabe refundido que se incorpora a las
tachas de primer producto.

Lz miel que sale de las turbinas de intermedia, se llama miel de
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intermedia y pasa a las tachas de 22 o de bajos productos para producir
el azicar rojo. Estas tachas descargan a los cristalizadores su masa a
75 a B0oC. Los cristalizadores son depdsites cilindricos de eje horizon
tal con aspas, refrigerados por tubos de sgua fria que bajan la tempera
tura a 502C, a la cual se turbina en las turbinas de bajos productos se
parando el azicar rojo y la miel que llamamos melaza. El aziucar rojo va
al empastado con miel pobre, y la melaza se bombea a los tangues de al-

macenamiento.

En cuantc a los productos comerciales gue se cbtienen del azicar,

son los siquientes:

a) aAzicar pilé: es un azucar en grane fine que se hacia en las
antiquas turbinas manuales, en las que 2e le colocaba una cafia verti-
cal para facilitar su troceade y descarga manual. Se sacaba en grandes
trozos de 10 a 15 kg que, luego, tras 24 hora de enfriado en un alma
cen se trituraban en molinos especiales antes de envagarla. Todas  las
operaciones eran manuales y los principales clientes eran del sur de
Espafia y de Marruecos, azdcar que en la actualidad no se fabrica por
ser antiecondmica.

b) Azicar granulado, que es el mds corriente, envasado en sacos

de algoddn y plastico de 50 kg de contenido o en belsas de 1 kg enfar—
das en fardos de 10 unidades.

c} Azlcar en terrcnes prismaticos, con formas diversas preduci

dos eh maquinas especiales, que pueden ser estuchados o no,en cajas de
1 0 25 kg, ¢ a granel azdcar que con las anteriores tienen un 99,B %
de pureza.

d) Azicar morenc, del 96 a S7% de pureza, que contiene también
glucosa, fructosa, proteina, fibra, Ca, Mg, etc., gue se comercializa
en bolsa, a granel o en terrones envasados en cajas de 1 kg. Normalmen
te se trata de agicar de cafia sin refinar, puesta de moda porgque tiene

menos calerias.

En cuanto al andlisis de calidad utilizados para la clasifica-

¢ién de estos productos, los mas adecuados son los métodos ICUMSA de

analisis de azucar, métodos oficiales recomendados por la Comisidn In-

ternacional de Andlisis de Azucar, aceptados por todas las naciones pa
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ra determinar los siguientes pardmetros: sacarosa, azlcares reductores,
rafinosa, cenizas, materia seca-s0lidos totales, constituyentes inorga-

nicos (contaminantes), color-turbidez y medicién de pi.

VIII.- CONSUMO DE ENERGIA Y APROVECHAMIENTO

La energia necesaria para la produccidn de azicar en las azucare
ras, es normalmente generada en sus propias instalaciones por generado-
res de vapor y de energia eléctrica, y solamente en pequefas cantidades
suele tomarse de la red exterior.

Antiguamente y hasta mediados de los anos 60/70 eran generadores
de vapor, o calderas, que quemaban carbén, preferentemente de hulla,pro
duciendo vapor de agua a una presidn de 8 a 14 kg/cmz- Este vapor produ
cido vy sobre calentado, entraba a accionar los pistones de la maquina
de vapor, cediendc una parte de su energia calorifica que se transforma
ba en energia mecanica a través de la "biela", que accionaba una gran
polea de 3 a 4 m de didmetro que la hacia girar alrededor de su eje v
que mediante una gran correa, inducla el movimiento a una transmisidn
general y de ella, por medio de jueqos de polea, transmitia el acciona-
miento a las bombas, compresores, hélices, etc.

El vapor de escape o saliente de los pistones, después de expan-
sionade, llamado vapor de retorno, es el que se llevaba por una  gran
tuberia y después de humidificarlo, a la evaporacién del juge y conver-
tirlo en jarabe. Esta evaporacidn del jugo se conseguia al ceder el va-
por su calor latente, a traves de los tubos y condensarse en forma de
agqua caliente a unos 115 al209C, agua caliente que se recogia en  un
bolén y se bombeaba a los depdsitos de alimentacidédn de calderas, cerran
dose asi el ciclo.

En afios posteriores se fueron sustituyendo las mefquinas de wapor
por tuboalternadores, que transforman la energia calorifica en eléctri-
ca, produciéndose asi un mejor y mas econémico aprovechamiento de la e-
nergia, suprimiéndose la mayor parte de las transmisiones y correas, me
diante el acoplamientc de motores electricos a cada uno de los acciona-
mientos mecanicos. Por razones técnicas y sobre todo econdmicas el fuel

fue poco a poco sustituyende al carbdn, de costosa manipulacidn y trans
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porte, eliminando también asi e} problema de las escorias que salian de
las calderas. '

Las calderas con leos gquemadores de fuel producen un vapor a una
presidn de 30 kg/cmz, que es recalentado a 4102C, y acciona la turbina
o primera parte del turboalternador, haciéndolc girar a unas 8.000 rpm.
Por otra parte,el eje de la turbina, a través de un reductor de velogi-
dad, acciona el giro del rotor del alternador a 1.500 rpm, dentro del
estator o campo magnético, producciendo una corriente eléctrica, gene—
ralmente a 6.000 voltios, que posteriormente se transforma a 380 como
linea de salida en baja tensidn para alimentar a los motores de ios di-
-versos accionamientos. El consumo de vapor de estos turboalternadores
e5 aproximadamente de 10 a 10,5 kg de vapor/kw.

Actualmente al aumentar la capacidad de molturacidn de las fabri-
cas azucararas, y la necesidad perentoria de economizar energia, se ins
talan calderas de alta presidn, de hasta 70 y 80 kg/c:m2 y turkboalterna-
dores de 12.000 a 15.000 kw/h de potencia, con consumos de vapor de 6 a
8 kg/kw.

IX.- SUBPRODUCTOS DE LA FABRICACION DEL. AZUCAR

Como se ha seflalado antericrmente, los subproductos de la fabri-
cacidn del azdcar son la pulpa v la melaza. Los rendimientos medics de
pulpa son de 52 a 60 kg/Tm, con el 90% de materia seca, asi como de 4B
a 52 kg de melaza por tonelada de remclacha.

La pulpa se seca y se peletiza en las azugareras, para su venta a
granel, o se envasa en 5acos en rama para la&imentacidn animal, debien
do sefalarse que existe en nuestro pais una tradicidn exportadora de es
ta pulpa a otros paises de la CEE, aproximadamente el 40% de nuestra
produccidén, También se exporta frecuentemente a Japdn.

En cuanto a la melaza puede destinarse a fines muy diversos,pero
especialmente a la obtencidn de aleohol, levadura, acido citrico v a la
alimentacion animal. La obtencidn de los primercos productos se  suele
efectuar en la propia azucarera, cerrando de esta forma la totalidad
del ciclo de transformacion de la remolacha.

Bebemos significar que el consumo en piensos de la melaza, con-

trariamente con lo que ocurre en los otros paises de la CEE, en el nues
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CONSUMO DE COMBUSTIBLE
FABRICAS ESPANOLAS

NOMBRE FABRICA CARBON DE 7000 CAL. FUEL DE 9,700 cal FUEL/TM
% REMOLACHA % REMOLACHA AZUCAR PROD.
El Carpio 5,89 4,25 321 Kg.
Salamanca 4,14 2,99 227 Kg.
Jedula 4,53 3,27 217 Kg.
Aranda de Duero 426 3.07 217 Kg.
La Bafieza 4,15 3,00 228 Kg.
La Rinconada 513 30 279 Kp.
PROMEDIO 4,68 3,38 248 Kg.

FACTORIAS DE LA C.E.E

Seclin 3,20 2.31 169,95
Soupes 2,49 1,30 - 177,69
Conpantre 1,38 2,44 187,69
Offtein 3,00 2,16 166,15
Finasugar 3,49 2,52 193,83
Turenki 4,43 3,20 246,15
Toury 2.49 1,80 138,46
Promedic 3,21 2,32 182,85
ENERGIA ELECTRICA

Tomamos los datos de tres campafias de una fabrica

Molienda

En TM de Remolacha

Trabajado 470.266 288.815 397.311
KWI!Consumido 17.994.100 11.954.000 15.206.000
Kw/Tm.Rem 37,84 41,35 38,27
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tro esta muy poco desarrsllado, por lo que seria muy positivo, se es-
blecieran las medidas oportunas para fomentar el empleo de esta fuen-—
te energética de elevada digestibilidad en la alimentacidn de las di-
versas especies domésticas, sobre todo teniemndo en cuenta que este
producto comienza a ser excedentario,

Desde la perspectiva de la CEE debemas sehalar gue Espafia man-
tiene una actitud netamente exportadora de pulpa seca y que, por otro
laden, los restantes paises de la CEE son netamente importadores de me
laza de paises ajenos, lo cual coloca a los subproductos de la fabri-

_cacidn de azicar en una buena posicidn dentro de la misma.

X.—- CONSUMO DE ACGUA Y DERURACION DE AGIAS RESIDUALES
El consumo de aqua en las azucareras y su retorno o vertido &
los cauces piblicos después de utilizada, es un factor muy importante
al decidir el lugar de implantacidn de una fabrica, que deben insta-
larse en la proximidad de un acuifere, rio o arroyo, o en su defecto
con agua subterranea que garantice el suficiente caudal.

El consumo de agua de una azucarera de 5.000/Tm/dia se estima-
ba a principio de la década de los 70, en unos 200 1l/sequndo, pero da
do de la elevacion del precio del agua, y los serios problemas surgi-
dos en Espafia por la contaminacidén de los vertidos de estas instala-
ciones, se ha tenido que aprovechar al maximo este recurss, maxime al
sufrir periodos de grandes sequias por falta de lluvias, dizmituyendo
considerablemente este consumo hasta cantidades de 25 a 30 1/segunda,
utilizande incluso =l agua de composicidn de la remolacha (75 al 80%
de su peso).

Para conseguir la reduccidn del caudal de toma y la depuracidn
de los vertides se han tenido que reallirzar grandes instalaclenes com-
plementarlas, aumentandco considerablemente la superficie de las bal-
sas de decantacidn y de aireacidn, asi como la construcidn de cuatro
circuitos de aguas independientes: circuito de agua nueva, de ajua
condensada, de agua refrigerada y de agua decantada.

Junto con ello, se tiene que preparar en un lugar separado de
la fabrica y lejos de cualguier zona urbana, un.a superficie o campo,
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monte ¢ depresidn natural, debidamente autcrizado por las autoridades
competentes, el depdsito en seco de la tierra aportada por la remola-
cha y separada del fondo de las balsas de decantacidn, asi como desti
nadas al relleno de superficies autorizadas.

Las aguas que fltimamente van al vertido de los cauces piblicos
son las que despuds de decantadas pasan al depdsite de aireacidn, ver-
tisndolas solamente el caudal autorizado después de su anilisis,ya que
ne debe clvidarse que el mayor contaminante de las mismas 3 su conte—
nide en materia orgénica y ésta, afortunadamente es bicdegradable.

El ahorro de agua es tan notorio, que en la Gltima campafia han
existido fabricas en Andalucia que ne han vertido ni un sdle litro de
aguas residuales a cauges piblicos en toda la campafa.

En la legislacidén Comunitaria, caso de Alemania, las aguas de
vertidos no deben de rebasar los siguientes valores maximos:

Demanda caimica de oxigeno (DOOY.....cvveen.. 250 mg/l

Demanda bioquimica de oxigenoc en 5 dias (DBO) 25 mg/l

Nitrégeno amoniacal total (suma de amoniaco,
Nitritos ¥y Nitratos) .. e ceeeeeeencaasaans e 30 my/l

FOSFAtE TOTAl.u.riucncacsrnrnnrseasrsasnsnanan 2 mg/L

siendo necesario para llegar a estos valores la realizacidn de dos tra
tamientos, uno anaerchio y otro aercbie, lo cual requiere montar insta
ciones depuradoras muy especiales y costosas.

En lo que se refiere a la emisién de gases de los secadores de
pulpa es de 75 rr:;/m3 de polvo, ¥ un 1% de contenido de azufre como ma-
ximo.
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CONSUMU de azucared y producius ue pasieieria,
Conjunto nacional

g/PCldia
AZUCEE 1errveiirarissssissssisrmsresemms et ottt s e 36,2
JArABES ¥ SIFOPES oottt et st b s et 0,8
Toal AZBCAFES ..ottt e e e s 370
L0, 1717 R — 24
O1ros Productos de ChOCBIALE ...t ve et e sner e rmnre 04
Cacao puro con o sin azicar y dervados ... 50
HEEIOS .viveeeeeceecce s cecee e cennssesarases 03
Pasteies y productos de pasieleria ... 9.2
CONMUBTEIL woeeereirrereasesseceresres e e s e iece s eeencererossasesasar s ses ves s s asan arserese 1.6
Total productos de pasteleria ... 194

Consumo de aziicares y productos de pasteleria en las Comunidades
Auténomas (g/PC/dia)

Arzdcares Cacao  Chocolate Helados *)
Andalucia ..o 40 37 1.3 1.0 10
ATZEON ..o, 41 3.2 3.6 8 li
ASUIIAS ..o 41 6.5 33 04 10
Baleares ..o 38 5.1 20 1.0 9
Canarias .o 57 37 1.9 0.5 10
Cantabria ...ooieviecreriaiinn 50 1.7 6,0 0,7 14
Castilla-Ledn .....ocoveeeeerirnn 42 7.4 34 Q.6 1o
Castilla-La Mancha .............. 3s s, 3.0 06 7
Catalufia vcoeerecvnireiernrssrenn, 30 4 32 0.7 16
C. Valenciana 3 ER] 2,5 038
Extremadura ... 42 19 1,7 0.8
Galicia ..o, 45 (1.0 s 0.3
Madrid ... 28 4.} i9 09 11
Murtia .. 4] 5.2 27 1.6 16
Navama ..., 3 8.7 50 14 14
Pais Vasco ..o, 36 6.3 4.6 04 i
Rigja ..o resrerens o 47 62 32 1.0 10

(*) Pasicles y otros producios de pasteleria y confiteria. (Moreira y col.,1990)




Azucares y productos de pasteleria. Aporte de energia e hidratos de
carbono a la ingesta total y a las recomendaciones dietéticas (RD)

(1) (2) (3)

Azicares % A/l Total % T/1 % T/RD
Energia (kcal.) ......... reveereverraeeeas 137 4,7 215 7,4 9.3
Hidratos de carbono (g) ............. 37 11,1 48 14,4 -

(1) Porcentaje de aporte de azicares (A) a la ingesta total (1).
(2) Porcentaje de aporte del total (T): azicares y productos de pasteleria, a la Ingesta total (I).
(3) Porcentaje de aporte de azicares y productos de pasteleria (T) a las RD.
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RECUERDO HISTORICO:

La domesticacién de 1a gallina comenzo en la India Septen-
trional. En la mitologia brahmdnica, el Brahma, se encerrd en un
huevo, el hueve de oro de la cosmogonia hindd, gue al romper su
cdscara por el centro, la mitad superior forma el cielo, la mitad
inferior la tierra, el aire se encuentra en medic, las siete
regiones corresponden a las siete envolturas desgarradas. La
civilizacisn kabildnica disponia come platos fuertes las carnes
de ave y huevos. En la epoca Griega, Aristdteles en su "Historia
de los Animales" habla de la produccidn huevera.

En la epoca Romana hay mayor numero de citas sobre este pro-
ducto, los patricics romancs hacian figuar en sus comidas la
presencia de huevos a modo de entremeses.

El huevo es un alimento muy antiguo, tanteo como la carne
o el pescado.

Huevos y otros allmentos se enplearon desde muy antiguo en
las ofrendas religiosa. Ha sido motivo religiosc en nuches
paises, entre los egipcios se admitia que la diosa Osiris habia
encerrado en un huevo doce pirdmides blancas que sinbolizaban los
bienes infinitos. De un husvo nacic Cibeles, nadre de los dioses
griegos.

El huevo es empleado de las mds dilversas formas, solo ©
combinade con otros alimentos, desde el aperitivo al postre,
helados, cremas pasteleras, flanese, cuandoc no en dietas para
enfermecs, emulsiones farmacologicas, cultivos bacterialogicos,
alimentos para peces de acuario, aves canoras, larvas de
crsutaceos.

Hasta hace muy pocos anes la evelucidn del consumo de huevos
en los paises en vias de desarrollo era paralela al incremento
en la renta per capita. De modo que el consumo de huevos venia
a ser un indice de bienestar economico. Pero a partir de los
comienzos de los aflos 70 y coincidiendo con la guerra declarada
al colestercl, se puso en aentrediche el consumo de huevos vy
surgio la duda sl era mds los incovenientes gque las ventajas,
cuando tanto se disfruta de comer un par de huevos fritos.
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CONSUMO DE HUEVOS FRESCOS:

aAfio HUEVOS PER CAPITA.
1.930 285
1.981 283
1.982 283
1.982 283
1.984 283
1.985 283
1.986 285
1.987 299.9
1.988 286.7
1.989 269.1
1.990 263.2
1.991 215.2

El consumo per cdpita lo podemos estimar en 273 huevos/habitante
y afio, ya gque a las cifras anteriores habremos de sumarles los
huevos consumidos por la industria da repostaria, 22 a 25 huavos
per cépita y loe ovaproductos 5 a 10 huavos per cédpita.

La produccidn huevera esta cifrada en 958.000.000 Docenas.
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ESTRUCTURA DEL HUEVO,-

La composicidn del hueve varia con su tamano de forma que, cuanto
mayor sea el huevo, el porcentaje se desplazara en favor de la
clara, mientras gque los huevos pequefios lo hard en faveor de la
yema, uh huevo de 56 gr. la composicién serd:
Las partes mas importantes del huevo, considerandoe el orden

de su depd=sito son:

- Yema o Vitelo

~ Clara o Albunmen

- Mambranas coquiliarias
Céscara

Proporciones de las diferentes partes constituyentes del huevo:

CASCARA. .vcveaaas . 10 % 5.75 gr.
CLARA.....ca- sesase B7 % 37 gr.
YEMA...ccvvveanasas 33 % 17.3 gr.

Estructura Interna del Huevo:
- Cuticula
- Cascara
- Cédmara de aire
- Membrana cogquiliaria interna
-~ Membrana coquiliaria aexterna
- Yema
= Latebra
- Membrana vitelina
~ Blastodermo
= Albumen fluido externo
= Albumam danso
- Albumen fluido interno
- Capa chalacifera
= Chalaza
- Ligamento,
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1-Céscara
2-Cuticula
3-Cdmara de aire
4-Ligamento
5-Chalaza
6-M_Vitelina
7-Yema

8-Latebra
O-Blastodermo
10-Capa Chalacifera
11-Albumen fluido
12-A.Fluido Inter.
13-Albumen Denso
14-A Fluido Exter.

15-Membrana Coquiliaria Exter.
16-Membrana Coquiliaria Inter.

120




COMPOSICION MEDIA DEL HUEVO

EN GRAMOS POR CIEN

ENTERO CLARA YEMA

AGUA 74-75 87.89 46-49
MATERIA SECA 24-26 11-13 51-53
PROTEINA 12-12.8 9-11.5 16-17
LIPIDOS 11-12.3 0.03 33-34

Saturados 4.34.5 11.2-11.7

Insaturados 0.47-0.50 18.2-19

Colesterol 0.47-0.50 1.31-1.38
GLUCIDOS 0.3-04 0.4-0.5 0.150.25
CENIZAS 0.8-0.1 0.5-0.7 1.1-1.6
SALES 11 0.6
CALORIAS 160-180 40-45 380-400
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ESTRUCTURA ¥ COMPOSICION INTERNA DEL HUEVO.-
1= CASCARA.

Constituve la membrana exterior y esta formada esen-
cialmente de Carbonato Cdlcico, Carbonato de Magnesio, Fosfato
Tricdlceico, unidos por una esclero-proteina.

Tiene un espesor de o0.4~0.2 m.m.

El peso de la cascara es de 5 gr.

POROS: La cédscara es porosa en toda su extensidn, lo cual
permite el intercambio gasecso entre la parte interior y el exte-
rior; predomina el numero de poros en su extremc mas romo, el
numero aproximadoc de poros es de 7.000 a 17.000 y con una
densidad de 70 a 200 poros por cm cuadrado. Con forma de embudo
estsn distribuidos perpendicularmente a la céascara y forman
conductos entre las membranas de la cdscara vy la cuticula. Estos
poros estdn rellenos de fibras proteicas, gue evitan la penetra-~
cién de microorganismos.

CUTICULA: Es de naturaleza proteica inscluble en agua, for-
mando una capa scbre la superficie del huevo de 10~30 m.micras.
Esta compuesta da mucoproteinas con pclisacdridos(Mucopolisacd-
ridos). Leos polisacédridos presentes son: Glucosa, manosa,
galatosa y fucosa. La Cuticula se deseca inmediatamente a la
puesta, formando una pelicula que sirve para cubrir los poros Yy
evita la permeabilidad a los amicroorganismos

EL COLOR de la cascara va del blance al color pardo,
dependiendo de la raza de la gallina, y gue coincide con el color
dal plumaje, esta color de la cascara esta motivado por un
pigmento que es la ovoporfirina. El color de la cascara no es un
factor gue influye en la calidad del huevo, error dgue es
frecuente oir decir gque el hueve pardo es de mejor calidad
comercial gque el klanco.



La Cdscara esta compuesta por:
19: Trama Proteilica:
a) Zona Matriz de fibras entrelazadas de naturaleza protei-
ca que consta de a su vez de :
- Protuberancias mamilares
- Matriz esponjosa
La matriz tiene un influencia significativa en 1la
raesistencia de la cascara, ésta formada por complejos proteina-
mucopolisacdridos. Los polisacédridos estdn constituidos por
condroitin sulfatos A y B, galactosamina, glucceamnina, galac-
tosa, wmancosa, fucosa y dcideo giflico

b) Zona de Cristales de Calcita intersticiales
Loe elementos minerales presente en la cascara son:
Fosfato Calcioc = 98.2 %
Fosfato Magnesio = 0.9 %
Fosfato Fésforo 0.9 %
La dureza de la cédscara esta en funcidn del contenido en
Magnesio.

22:Parta Mineral:
a) Capuchtn Basal de cristales.
b) Capa de conos cristalinos
c) Capa de empalizada

2= MEMHRANAS COQUILIARTAS o TESTACEAS.

Entre la superficie interna de la cdscara y la clara existen dos
menbranas:

~Externa de un grosor de 48 m. micras, consta a su vez de
seis capas de fibras proteicas, orientadas alternativamente en
varias direcciones.

=Interna de un greosor de 22 m. micras. consta de tres capas
paralelas a la cdscara y formando dngulo recto entre si.

lLas membranas estdn constituidas por fibras de proteina-
polisacdrido. Contienen galactosamina, glucosamina, acgido
sialico, glucosa, manosa, fuccsa

Cuyo conjunto forman el coridnm, son dos una adherida a la
cascara y otra gue contacta con la clara, ambas estdn unidas
intimapmente y £o0lo se separan en el polo mas grueso dal huavo
para formar la CAMARA DE AIRE.
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La Membrana Externa esta fuertemente adherida a la c#scara,

ambas membranas constituyen un entramado muy fino, pero muy denso
de queratina, que constituyen una barrera contra la invasidn de
microorganismos que pudieran penetrar. Estas membranas forman la
Cédmara de Aire, gue se forma por razdén de gue la temperatura
corporal de la gallina es de 41,5 ¢C. y tan pronto como el huevo
ha sido puesto, el contenido se contrae debido al enfriamiento,
antra el aire en el intericr del huevo por los poros de la
cdecaras vy se forma este pequelic espacio, de menos de 2 m.m de
altura. La cdmara de aire no existe en el huevo recién puesto,
se inicia a los dos minutos y a los diez minutos de la puesta ya
8¢ reconoce. La cimara de aire se va agrandando a medida que
transcurren los dias, en huevos de 1 a 4 semanas la cAmara medird
de 4 a 7 n.m. que & el limite para considerar gue un huevo es
fresco.
El volumen de la cédmara de aire aumenta durante la conservacidn,
en parte por intercambio gaseoso y en parte por pérdida de vapor
de agua. Hay que tener presente que para apreciar la frescura del
huevo al utilizar este criterio, si el huevo ha sido conservado
en atmésfera himeda, la cAmara esta poco desarrollada.

Durante los meses de verano la cimara de aire aumenta con
m&s rapidez gque en invierno.
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3- CLARA O ALBUMEN.

Eg una solucién acuosa de proteinas 9.5-11.5 %.

£3 la porcidn gelatinosa gue contiene la yema, su peso es
de unos 37 gr. y el porcentaje total del hueve supone un 61.5 %,

En la clara podemos diferenciar cuatro capas:

a) Capa Chalifera

b) Albumen fluido Internc

c) Albumen denso

d) Albumen fluide Extearnco

a~ Capa chalifera:

Filamentos dispuestos en espiral que se prolongan hacia
los dos poles del huevo para formar las Charlazas Fibrosas,
introduciéndose an la segunda capa o albumen denso.Las chalazas
son las responsables de que la yema se haye suspendida en
interior del huevo.

La Clara del huevo recién puesto se reconoce porgue esti
dividida en dos zonas de refrigencia desigual. Una de mayor
densidad que rodea a la vema, mas blanca, con distinta consti-
tucidn coloidal y otra periférica. Entre ambos pelos y la yena
hay condensaciones helicoidales que son las Charlazas.

Las Charlazas sirven para mantener la yema siempre céntrica
lo gue determinara una temperatura constante para el embrién en
caso de que el huevo fuese empollado y cualquiera que fuese su
posicién en el nido, ademds evita los efectos traumaticos por
desplazamiento de la yema por golpes. Las Charlazas se fijan por
un extremo a la Membrana Vitelina y por el otrc a la Membrana
Interna del Corion, como si fueran dos trenzas y fijadas a ambos
polos del huevo.

S5i vertimos el contenidc de un huevo schre una superficie
plana podremos observar gue si el huevo es fresco la clara se
extiende poco ¥y tiene mayor espescor, ademds la yema, que debe
permanecer éntera con su membrana Vitelina briilante y tensa, la
yema serd lo mas esférica posible. La Membrana Vitelina es otra
gqueratoproteina, comprime a la yema ofreciendo un relieve de
mayor altura parecido a una semicupula. Esta condensacién
diferente la tendria por la presencis de la Ovomucina. Las pro-
teinas de la Clara protegen fisica y quimicamente a la yema,
teniendo accién antimicrobiana. En casc de vejez del huevo la
clara se extiende por lia superficie y la Membrana Vitelina se
mezcla con la clara y yema al romperse dicha membrana.
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b— Albumen fluido intermo: Se encuentra ubicado entre
el albumen denso y la yema.

c- Albumen denso: se encuentra unido a los dos polos
o extremos del huevo, tiene aspecto de un gel.

d- Albumen fluido externo: Esta en contacto con las
membranas coguiliarias o testaceas. Al romper el huevo es el
albumen que se extiende con mayor rapidez.

Las proporciones de estas partes son:

Chalazas 3 %
Albumen fluido interno 17 &
Albumen densc 57 %

Albumen fluido externc 23 %

La diferencia de consistencia esta determinada por la
mayor presencia de Ovomucina en la Capa densa, 4 veces mayor, Yy
no en la cantidad de agua.

La ¢lara rellena el espacioc entre las Membranas y la Yema,
protegiendo y sirviendo de nutrimiento para el nuevo ser que se
va a formar dentro del huevo. Forma una masa insipida, incolora,
insoluble en agua y coagulable por el calor, distribuida en
capas. El estado fisico de la clara esta supeditado a la edad del
huevo.

La clara representa el 61.5% del peso del huevo.
Composicién de la Clara:

Aqua...........88%
Solidos...._...12%

LipidoS..vvr.e. O,3%
H=C.vviervvnenar 1%
Proteinas...... 10,7%



La CLARA es muy rica en PROTEINAS, en su mayoria son
glicoproteinas, tienen funcién de proteccidén fisico-quimica.

1- Ovoalbimina:

Contiene fédsforo en su molécula por tanto es
una fosfoglicoproteina. Tiene capacidad de formar espuma, agente
gelificante. Se desnaturaliza por el calor y adquiere cuando se
calienta, una notable rigidez, coagulacidn.
Es una Fosfoglucoproteina y existen tres formas diferentes, con
2 P, 1 P, sin P. Existen ademds cinco Aminocacidos Azufrados. Hay
cuatro grupos icnes libres y 2 puentes sulfure, esto es impor-
tante porque durante la condimentacion, por intercambic de ion
u sulfuro se forma la S-Cvoalbumina que es mids resistente zal
calor.

2- Conalbhimina 6 Ovotransferrina:

Tragnportadora del Fe, hecho gue le confiere propiedades
antibacterianas. Fija el hierro y flavoproteinas.
Es capaz de fijar iones metdlicos (Mn,Fe,Cu,Zn), se une a metales
y es inhibidor de bacterias.

3- Ovomucoide:

Tiene factor antitripsina al inhibir la proteasa, e£ un
factor negativo para la digestidén en el caso de ingerir huevos
crudos, este factor se elimina al cocer los huevos.la clara de
huevo coagqulada <dura> se digiere mas rdpidamente en el intestino
debido a la desnaturalizacién de este facter, por el contrario
la clara de huevo cruda resiste cierto tiempo a la digestidn.
Glicoproteina con un alto porcentaje de Carbochidratos 20-25 %,

Porcentaje sobre solidos totales:

4- Ovomucina:

Responsable de delimitar Qistintas zonas de la yema, ademéds
tiene efectos estavilizantes de la espuma.
Factor de visceosidad, es la responsable de la viscosidad del
albumen. Es una proteina muy resistente al calor. Contribuye a
la estabilizacién de la espuma por frid.
La disminucién de la wviscosidad de la capa gruesa del huevo
durante el almacenamientc se debe a una disminucidén del complejo
ovomucina-lisozima. La Ovomucina es un inhibidor de la hemaglu-
tinacién virica.
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5- Lisozima.

Enzima gque lisa las paredes bacterianas.

globulina G.1; G.2; G.3; Tienen una accién bactericida muy
importante. lLa Lisozima actis como despolarizante de glucopro-
teinas existentes en las membranas celulares bacterianas,
provocando su lisis. BEs una importante proteccidén contra la
invasién bacteriana. Pierde su actividad en la medida que el
huevo envejece ya que es muy sensible a los cambics de pH. Este
enzima es muy activo frente a gérmenes GRAM Positivos.
Las Globulinas G.2 y G.3 son buenas formadoras de espuma
Es producida an la industria farmacéutica al objeto de maternizar
la” leche de vaca. Esta enzima es utilizada para evitar 1la
fermentacidn butirica en la fabricacién de quesos con pasta
prensada y cocida.

6— Avidina.

Esta proteina se combina con la Biotina, tiene
efectc antimicrobiano. Avidin-Biotina, este complejo puede impe-
dir la absorcién de la vitamina H, este factor negative se evita
con el huevo cocinado, el factor anti-biotina es unicamete en
estado crudo.

7- Flavoproteinas.

Es un inhibidor enzimatico. Proteina que se caracteriza
por tener color amarille.

Fija la Riboflavina (vitamina B.2)
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4~ YEMA O VITELO.

Masa globosa pigmentada por Lipocromos (Carotencides), que
van desde el amarillo claro al amarillo rojizo, su
consistencia es semiliquida y esta rodeada de una membrana
acelular, fina y transparente, esta Membrana esta formada por
cuatro capas:

- Dos capas de origen ovarice:

Zona radiata
Capa Perivitelina
- Des capas posteriores a la cvulacidn.

En la superficie de la yema se puede apreciar un pequernic disco
claro, la Cicatricula, también llamada Blastdémero o Disco
Gerainativo blastodisco, que ez el punto de origen de la divisidn
celular en un huevo fértil, y vulgarmente denominado galladura.
Constituye el punto donde radica el germen y esta situado sobre
la superficie de la yema. No existe en huevos sin fecundar y en
el radica la verdadera célula viva del huevo. Debajo de la cica-
tricula esta el nicleo de Panden formadc por materias grasas gque
cubren parcialmente la entrada del utriculo.

El peso de la yema es de unos 17 gr.
El porcentaje de la yema es del 25-33 %.

Composicién de la Yema en gr. por cien:

Agua 48
Proteinas 16
Lipidos 34
C-H 0.4
Minerales 1.1

La yema engloba a los Lipidos del huevo.

La fraccidn Lipidica esta constituida por:
66% de Triglicéridos
28% de Fosfeolipidos
5% de Colesterol

129



La composicién de los Fosfolipidos es:
73% de Fosfatidilcolina
15% de Fosfatidiletanolamina
5,.8% de Lisofosfatidilcolina
2.5% de Esfingomielina
2.1% de Liscfosfatidiletanclamina
0.9% de Plasmogeano
0.6% de Fosfatidilinesitol

Los Fosfollpidos son mas ricos en acidos grasos insaturados que
los trigliceridos.

Principales Acidos Grasos de la yema:
Acd. Grasos Saturados: Palmitico-estedrico
Acd.Grasos Mcno-insaturados: Qleico y Palmitica.
Acd.Grasos Di-insaturados: Linoléico
Acd.Grasos Poli-insaturados

Microestructura de la Yema:

La yema puede considerarse como una dispersion gque contiene
diversas particulas uniformemente distribuida= en una solucidn
proteica(levitina, denominacidén a las proteinas de la yema).

A traves de la microscopia electrénica se pueden diferenciar
cuatro tipo de particulas:

Esferas

Grdnulos

Lipoproteinas de baja densidad

Figuras de mielina

Para conocer los componentes de la Yema la sometemos aun
Fraccionamiento mediante Centrifugacion, obteniéndose:
1- Grdnulos, son mas densos,
2- Sobrenadante, mencs denso, Plasma.
Estas dos fracciones, previa adicidn de Sal, se vuelven someter
a ultracentrifugacion obteniendo:
1-Sobrenadante:- LDL
— LIVETINAS
2-Grdnulos;:- Sobrenadante: F. I. Figuras Mielina
F.11. Figuras Mielina y LDL
-Sedimento: Lipovitelina
Fosvitina
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1.-Las Proteinas de la Yema estarian destinadas a servir de
alimento al nuevo ser. Carecen de actividad bioldgica, no tienen
accién antinmicrobiana. Hay:
Lipoproteinas:
Lipovitelina
' Lipovitelinina

Hidrosolubles:
Livetina
Fosvitina

1- Fosvitina: Rica en fésforo, fija muy bien idnes,
moléculas, y sobrea todo Hierro. Tiene dos formas alfa y beta.

2- Livetinas: Son glabulinas que se pueden equiparar a las
del zuaro sanguineo de la gallina. La alfa es idéntica a la se-
roalbumina. La Beta es idéntica a la alfa.2 glicoproteina y la
gamma ¢8 idéntica ala gamma-globulina.

3= Lipovitelina: Son lipoproteinas de alta densidad, HDL Su
contanido sn lipidos es del 20%, que se distribuyen asi: 2/3 de
fosfolipidos,1/3 lipidos neutros, colestercl y trigliceridos.
Be rica en cisteina.

4- Lipovitelinina: Representa a las proteinas LDH, de baja
densidad. Su contenido en lipidos er elevado.
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LIPIDOS DE LA YEMA

FRACCION LIPIDICA A B
Tigliceridos 66

Fosfolipifodos 28
Fosfatidil-colina 73
Fosfatidilcolamina 15.5
Lisofosfatidilce- 5.8
I}na

Esfingomielina 2.5
Lisofodfatidil- 2.1
colamina

Plasmalcgenos 0.9
Fosfatidillnositol 0.6
Colesterol 6

2.-Las Grasas del hueveo estidn todas en la Yema; son
Trigliceridos, con alto grado de saturacidén, mayor si los
animales son alimentados con cereales, comparado con las gallinas
gque se alimentan a campc abjerto. Existe Lecitina y Cefalina. La
grasa esta muy emulsionada, presentado un alto coeficiente de
digestibilidad, del 94%, ocurre como en la leche.

El Colesterol esta presente en cantidad de 250 mg. por
unidad. Segin "Feeley 1.972, es de 274 mg, posteriormente Scott
¥ Jenssen aen 1.989 lo estiman en 135 mg.

Trigliceridos 2/3
Fosfolipidos 21%, el mayoritario es la Fosfatidilcolina.
Colesterol 6% en forma libre o esterificado {dentro de la grasal.



PIGMENTOS DE LA YEMA.-

El color de la yema, de mayor o menor intensidad, esta dado
por la naturaleza del alimento aportado a la gallina, por 1la
presencia de los Carotenos , Beta Carotenos, Xantofila, Luteina,
Zeaxantina del maiz.
ovoflavina: verde-amarille, fluorescente, con accidn antipela-
grica.

MINERALES .~
Siendo de interés la cantidad de hierro. En los hueves cocidos
duros, se forma un comrpuestos Sulfurado por unién del Fe con
grupos Sulfihidrilos de los Aminoacidos Azufrados que rodean en
una fina capa verdosa a la yema. Este compuesto tiene ciertas
propiedades irritantes gdstricas.

CONTENIDO TOTAIL MEDIOQ (my/huevo 60 gr)

MINERALES HUEVO CLARA YEMA
SODIO 72 62 10
POTASTIO 73 83 20
CLOROC 93 62 31
CALCIO 25 3 26
MAGNESTO 6 4 2
FOSFORO 120 5 115
HIERRO 1.1 1.1
AZUFRE 20 60 30
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VITAMINAS .-

lLa yema es escasa eh Niacina, pero
curscr el triftofano. Carecen de acido ascorbico ya gue las aves
son capaces de sintetizarlo “per se*. Estdn presentes vitaminas
A, Beta carotenos, D, E, v entre las hidrosclubles, aneurina, y

riboflavina.

CONTENIDO TOTAL EN VITAMINAS POR HGUEVQ DE 60 gr.
CLARMA

VIT. LIPOSOLUBLES
A

D
&
K

VIT.HIDROSOLUBLES
COLINA

TIAMTNA
RIBOFLAVINA
NICOTINAMIDA
PIRIDOXINA
ACD.PANTOTENICO
BIOTINA
ACD.FOLICO

B.12

HUEVO

150-400
20-20
0.6-2
0.01-0.01

225
52
200
43
68
B30
10
15
0.5
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1.5
120

es abundante su pre-

YEMA

150-400
20-80
0.6-2
0.01~-0.03

228
50
80
10
60
750

15
0.5



EL_HUEVO COMO ALIMENTO PROTEICOQ.-—

El huevo se caracteriza por su rigqueza en proteinas, vy
bajo en contenido de materlas nitrogenadas, como las purinas.

Se han discutido mucho las ventajas e inconvenientes de los
distintos tratamientos culinarics empleados en la preparacidn del
huevo. El1 huevo consumido crude no es tan conveniente como el
hervido, preparado al plate o frito. E1 tratamiente térmico
mejora el wvalor nutritive del huevo, ligeramente hervido
permanece en el estémago durante hora y media, en cambio, cuando
sa consume fritoc ¢ en tortilla, tarda el doble de tiempo en
digerirse. Ahora bien el huevo crudo necesita el mismo tiempo
para digerirse gque el tomado en tortilla, es decir de 2 a 3
horas. La absorcidn intestinal del huevo es casi completa, pues
dicho alimento no deja casi residuos, solamente el 5 %.

El huevo en comparacién ccn la carne y pescado, aestimula
menos la secrecidn de jugo gastrico, al ser ingeride y pasar por
el tubo digestive, es3 decir gue los platos a base de huevo
provocan menor acidez estomacal. Sin embargo hay personas muy
sensibles a la ingestidén del huevo, o sea gue tienen una
idicsincrasgia especial ante este alimento que puede provocar en
las mismas vémitos, urticaria, eczemas. La Intolerancia al huevo
como pueden ser diarreas, vémitos, nauseas, se presantan en muy
escasas ocasiones. En la mayoria de los cascse se trata de
alergias a la ovoalbimina.

La clara cruda es mas ripidamente evacuada gue la cocida. La
clara cruda tiene gran poder de fijacidn para el acido clorhi-
drico, indicdndose a veces en los enfermos para neutralizar la
hipertensién gdstrica. En cambio, no debe indicarse la clara
cruda an los aguilicos, porque no excita la secrecidn géstrica.

Si se ingiere el huevo crudo,las proteinas del albumen solo
tienen un coeficiente de digestibilidad del 50 %, esto es debido
a:

a-Presencia de factor anti~tripsina

b=~El1 huevo crudo estimula poco la secrecidén de Jjugos
gdstricos y pancredticos.

Todo esto se avita mediante la coccldén al evitarse asi la
unién de biotina-avidina.
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Los Lipidos de la yema tienen un elevado coeficiente de
digestibilidad, gracias a su estadc emulsionado, la yema adenmds
es rica en acidos grasos insaturados, especialmente en acido
iinoleico, factor importante para el hompre.

Es sabido que la vema constituye un factor de riesgo por su
contenido en Colesterol, 274 mg. pero cuando la ingastidn de
colesterol es razonahle, no parece existir relacidn directa entre
esta cantidad v el nivel de colestercl en sangre; la ingesta de
un huevo diario no modifica el umbral razonable de colesterol ya
gque la tasa de colesterol sanguinec depende de la ingestidn de
otros estercles.

La- sintesis endogena varia en sentide opuesto a los aportes
alimenticios. El colesterol sanguinec que se encuentra incluideo
en las Lipoproteinas de Alta Densidad H.D.L. es menos peligroso
que el que estd presente en las Lipoproteinas de Baja Densidad
L.D.L, que se deposita mds a nivel de los tejidos.

El huevo gracias a sus fosfolipidos y acidos grasos insaturados
actia a modo de antidoto de la colesterolemia.

Un consumo moderado en huevos, 3—-4 huevo/semana, no causara pro-
blemas cardiovascurales en personas normales.

El huevo como fuente de Fésforo, muy asimilable, especialmente
en nifos, y como fuente de Hierro llega a cubrir el 30% de las
necesidades orgdnicas diarias en hierro.

En dietas hiposodicas se desaconseja la administracién del al-
bumen por su riqueza en Na.

El huevo cubrird parte de las necesidades vitaminicas del
organismos especialmente Vit. A, D, B.1 y B.2, Pantotenico y
Biotina.
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CONTENIDO EN NUTRIENTES Y VALOR CALORICO POR 100 gr DE PORCION
COMESTIBLE.

PRINCIPIOS

ENERGETICOS CLARA H.ENTERO YEMA
PORCION COMETIBLE 100 20 100
ENERGIA 48 162 368
PROTEINAS 11 162 16
LIPIDOS 0.20 12 33
CARBOHIDRATOS 0.70 0.60 0.60
COLESTEROL 504 1.480
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VALOR BIOLOGICO DE LAS PROTEINAS.-

Una proteina es de gran valor biologico cuande contenga
todos agquellos amincacideos llamados indispensables porgue el
organismo no puede sintetizarlos y ademds porgue todos ellos
estdn en una relacidén de proporcidn entre si, ideal para los
tejidos gque pueden formar.

Cuando esta proporcién se rompe y uno de ellos esta en wmuy
escasa cantidad con respecto a los demds aminoacidos considera-
dos indispensables, se llama amincacido limitante.

CONTENIDO DEL HUEVO EN AMINOACIDOS: en mg.por huevo,

ACD, ASPARTICO 630
ACD. GLUTAMICO 830

ALAMINA 360
ARGININA 410
CISTINA 155
GLICINA 2190
HISTIDINA 155
ISCLEUCINA 345
LEUCINA 550
LISINA 455
METIONINA 210

FENIALANINA 320
PROLINA 270
SERINA 480
TREONTNA 310
TRIPTOFANG 105
TIROSINA 280
VALINA 410

COMPARACION DEL VALOR PROTEICO CON OTROS ALIMENTOS:

PRODUCTO AMTROACIDOS VALOR

LIMITANTES BIOLOGICC C.U.D
HUEVO NINGUNO 96 93
LECHE AZUFRADA 20 86
PESCADC METIONINA 83
VACUNQ AZUFRADO 76 76
ARROZ LISINA 67 61



ASPECTOS BIQLOGICOS DEL HUEVQ.-

Las contaminacicones del huevo por microorganismos, ocurren
bien a su paso por el oviducto ¢ al ponerse en contacto c¢on el
medio externo.

i1¢,- contaminacién Interna.- Puede tener lugar en el ovario

¥ por via centrifuga o en las partes del oviducto y cloaca ¥ en
este caso los gérmenes llegan por via centripeta,

Cuando la contaninacidén se produce en el ovario los gérmenes
proceden del organismo - via centrifuga - los gérmenes se
localizan en la yema. También se considera como contaminacidén
interna la gue ocurre en los diferentes tramos del oviducto y
c¢loaca por microbios que preoceden del exterior penetran en el
organismc ¥ alli se multiplican. bicha penetracion puede hacerla
durante el acoplamiento de las aves, aungue también los gérmehes
pueden pasar de las hecee fecales que existen en la cloaca pues
ha de tenerse en cuenta que es comin a los aparatos genital y
digestivo.

2%.- Externo,- Una vez el huevo en el medio externo se
encuentra protegido en cierto modo contra la contaminacién
externa, ya gue por causa de la cascara y membranas ¢ue lo
envuelven o por accién de la Lisozima de la clara. Sin embargo
la cascara esta surcada por numerasos canales y ademds el poder
de la Lisozima se debilita con el tiempo. Asi que a medida dque
el huevo envejece y la humedad del ambiente que facilita el
crecimiento de los gérmenes estos pueden penetrar ep la clara y
después en la yema. Las contaminaciones internas se hallan
facilitadas por las enfermedades y anomalias de las aves
ponedoras.



CALIDAD BROMATOLOGICA DEL HUEVO.-

ATRIBUTOS DE CALIDAD

ESTRUCTURA 4 FORMA <4 TAMANO

TEXTURA
COLOR
POROS
INTEGRIDAD
GROSOR
SUCIEDAD

POSICION

CONVEXIDAD
PIGMENTACION
COLORACION (ANORMALES)
MOTEADO

COLOR
TRANSPARENCTA
VISCOSIDAD
CANTIDAD
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CALIDAD MICROBIOLOGICA

NORMA DEL BOE 12-3-1.975. 408/75

AEROBIOS MESOFILO 100.000/qg.

COLIFORMES 10/g9r
E.COLI 0/9xr

SALMONELLA /SHIGELLA AUSE/25 gr
S.AUREUS 0/gr

MOHOS /LEVADURAS 1.500/gr

OTROS AUSENCIA PATOGENOS
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CARACTERES DEL HUEVO FRESCO ¥ DEL VIEJO

CASCARA

HUEVDO FRESCO

lustrosa

CAMARA DE ATRE pequena

CLARA

FORMA YEMA

consistenete

de convexidad elevada

SITUACION YEMA central,no mdvil

CONSISTENCIA YEMA compacta

MEMBR.VITELINA lisa, tensa

ASPECTO YEMA

OLOR

homogénea

ninguno

aromatico

VALORES OPTIMOS DE CALIDAD

Grosor

de

la cascara

Indice de forma
Resistencia a rotura

Indice
Indice
Indice
Indice
Indice

de
de
de
de
de

resistencia
Clara
Espuma

Yema

Haugh

Porcentaje clara diluida

Viscosidad

PH

142

HUEVO VIEJO
mate
aumentada
fluida
aplanada

movil o adherida
a la cascara.

ligeramente
fluida

rugosa,con pliegues
nebuloso

repugnhante,putrido

ingipido,repulsivo.

0,3 mm
0,7 - 0,8

3 Kgr.

2 Ccm.

50 %

328 %

45 &

60-70

40 — 45 %

60 - &5 mm
7,8 - B,8



ALTERACION DE LA CALIDAD

ENVEJECIMIENTO: PERDIDA DE H20, C02, NH3, N.
DISMINUCION DE PESQ
DESHIDRATACION

CAMBIOS FNTRE CLARA Y YEMA:
PASC DE H20 DE CLARA A YEMA

FOSFATIDOS
FOSFATOS YEMA A CLARA
FOSFOLIPIDOS

Fe DE LA YEMA A CLARA
OTROS CAMBIOS:
pH. CLARA DE 7 A4 9
ph. YEMA DE 6 A 7

AUMENTO DE VOLUMEN DE LA YEMA

ALTERACIONES MICROBIANAS

FUENTES DE CONTAMTINACTON:
OVIDUCTO
CLOACA

FACTORES QUE FAVORECEN LA CONTAMINACION:

HUMEDAD

TEMPERATURA
SUCTEDAD, LAVADC
HONGOS

Ne DE POROS Y TAMARO
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PROCESOS ALTERATIVOS

BLANCA

VERDE

ROJA

NEGRA

FUNGICA

ASPECTO GERMEN

CLARA FLUIDA
TURBIO

FLOCULOS

BURBUJAS GASEOSAS

CLARA VERDE
YEMA PALIDA CON
BANDAS VERDES

YEM2 FRAGMENTADA
OLOR SULFHIDRICO

OLGR PUTRIDO
GASES
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SATMOMELLA
CITROBACTER
ALCALIGENES

PSUDOMONAS

MICROCOCOS
SERRATIA

PROTEUS
AEROMONAS

PENICILIUM
MUCOR
ASPERGILUS



ALTERACIONES PRODUCIDAS DURANTE EL ALNACENAMIENTO

A.~ PFISICAS Y QUIMICAS.-

l.=CAscara seca. Los porog e agrandan. La cantidad de
ovoporfirina en la cascara es menor.

2.-Digminucion del pesoc de la clara, por perdida de H20.

3.- Aumento de la cdmara de aire.

4.- Fluidificacion de la clara.

%.= Enturbjiamiento de 1a clara.

6.~ Cambic de pH 7,8 - 8,8 hasta 9,2 - 9,4. El almacena-
miento muy prolongado en €1 ultimo periodo disminuye el valor del
pH hasta valores préximos al normal.

7.- Pragilidad de la yema.

8.- Luminiscencia disminuida.

B.= MICROBIOLOGICAS.-

1.~ Alteracionas por hongos:
Byssochlamys
Cladospariun
Rhizopus
Aspergillus
Penicillium
Mucor
Botrytis
Monilia

2.~ Alteraciones por bacterias:
Micrococcus
Bacilus
Pseudomonas

J.- Alteraciones por levaduras:
Rhodotorula

4.~ Putrefacciones:
verde
Blanca
Roija
Negra
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Es la relacidén gue existe entre el didmetro de la
anchura mayor y el méximo. ejpl. 3 cm. de ancho y 4 cm. de largo
es igual a 3 ., 4 = 0,75 oal 75 %

La forma ideal es de 4,2 de ancho y 5,7 cm de largo,
volupen 53 cc., superficie 68 cm cuadrados, peso 58 gr.

Se deja caer una esfera de acerc de 4 gr. saobre 1la
parte ecuatorial del huevo, desde una altura de 9 cm. ILa
resistencia esta comprendlda entre 8 y 12,5 cm. de altura.

Es el cociente de la altura y el didnetro medio de la
clara en tanto por mil siendo los valores extremos de 8 a 118 por

mil.

Es la espuma formada mediante agitacion, o sea S/aA .
100 , en %. Por ejenplo, para 20 c.c. de clara fluida y un

volumen de egspuma de 62 c.c. se tendrd 62/290 . 100 = 310 %
El valor medic oscila alrededor de 328 %.

Es el cociente de la altura y el didmetro de la yema
en tanto por ciento. Alcanza valores comprendidos entre 31 y 59%
valor medio 45 %, es decir, la altura es igual a 45 % del

didmetrc.

Se sigue el métode de Brandt, en el cual el hueve, una

vez pesado, se rompe y vierte scbre una superficie horizontal
lisa y se determina la altura de la clara.
Calculo.: En la esfera medidora de u.H. se coloca la flecha
inferior en el lugar gue le corresponde al peso del huevo y en
el circulo interior se lee la altura de la clara en m.m.,
coincidiendo con la escala concéntrica a esta, las Unidades
Haugh.
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8.- porcentaie de clara diluida con respecto a la total,-
Este procedimiente consiste en la determinacion
volumetrica de la clara total y su separacidn en clara viscosa
y diluida al hacerla pasar por una tela metdlica de acero
inoxidable de oche agujeros lineales por centimetro. Con esta
malla se retiene cuantitativamente la clara viscosa y el
resnltado se calcula mediante la relacidn:

¢cc. clara diluida.
porcentaje = 100 -
cc. clara viscosa.

_ ig la Vi idad, -
La viscosidad de la clara se mide en un viscosimetro

tipo Ostwald a una temperatura constante de 20 +- 0,001°C, en

un bafo termometrico.

El grado de viscosidad dindmica relativa, calculado con respecta

al agua, se determina numéricamente en milipoises, aplicando la

formula sicquiente:

ni/n2 =dl . t1 / d2 . t2
en donde:
nli = viscosidad del agua a 20¢C (10,09 milipoises)
n2 = viscosidad del producto problema
d1 = densidad del agua
d2z = densidad del producto problema.

Los valores de la densidad se consideran constantes y
sensiblemente iquales.
tl1 = tiempo de flujo del agua, en segundos (4,5}
t2 tiempo de flujo del problema, en segundos

nz = 16,092 / 4,5 x t2 = 2,242 t2
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10.- Control de pH,

Papel indicador
Potenciometria

VARIAS SEMANAS 9.3 A 9.5 6.8

pH. Huevo normal. 7.8 - 8.8
pPH. Huevo alterado. 9.2 - 9.4
PH. de la Clara. 9.3

1l.- Indice de Flotacidn.-
Se introduce el huevo en agua y se comprueba si flota,
reflejando por el nivel de flotacién la vedjez del huevo.
=Huevo del dia: Permanece sumergidc en posicidn horizontal.
-Huevo de 4-6 dias: E1l polo grueso se eleva de 5 a 6 grados
sobre la horizontal.
-Huevo de 10 a 15 dias: El polo grueso se eleva formado
dngule de 45 grados scbre la horizontal.,
_ ~Huevo de 21 dias: El polo gruesc se eleva formando dngulo
de 60 grados scobre la horizontal.
—Huevo de mas de un 30 dias: Toma posicién vertical,
separandose del fondo y flotando el polo grueso.
En ovoscopio
LAmpara de Cuar:zo.
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La dieta mediterrédmnea no es tUnica en
teodos los paises del Mare Nostrum, e incluso
presenta diferencias sustanciales entre unos y

otros, gque hacen dificil definir un modelc

uniforme.

Es cierto gue hoy, cuando viajamos a
los paises vecinas, encantramos hdbitos
dalimentarios gque no tienen demasiado gque ver
con los nuestros, gquizd condicionada esa
alimentacidn por las praducciones de cada pais.
Es posible que en algin momento las diferencias
fueran mnenores, cuando las transferencias
comerciales eran mAas dificiles, pero es
evidente gque en Francia la leche, ¥ sobre todo
la manteguilia, como gragas culinarias,
marcarcn siempre su cocina; gque en ltalia nunca
se coansumid demasiado pescado y gue en los
pafises del norte de Africa las diferencias can

nosctros fueron siempre significativas.

Incluso, si nos centramos en Espafia, la
divisidén entre las cocinas de 1o cocido, el
asado y el frito, estd muy marcada, y los

ingredientes basicos, muy diferenciados.
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El conceptc de la Dieta Mediterrdnea
comienza cuande, al pripcipio de los ailos
cincuenta, un profesor americane, Ancel Keys,
llega, acompaiiade de su mujer, a pasar unas
vacaciones en el Mediterrdneo. En principio, es
un turista normal gque 2leva al hombro una
cdmara fotogrdfica ¥y gque estad completamente
. convencido de lo importante gue es ser
americano y de lo decadente que es5 s5er europeo.

Pero, ademas el profesor Keys es
profesor de la Universidad de Minesscta y habia
sido, afios atrids, inventor de la que fue famosa
"racién K7, la comida de emergencia preparada
para los socldados americanos que se encontraban
repartidos por tode el mundo. Recorre gran
parte del Mediterrdneo, recala en Malta ¥y se da
cuenta de un hecho desconcertante: los pobres
aldeanos de 1la costa yv de 1los wvalles mas
reconditos, gue todavia comian pan, cebeolla ¥y
tomate, estaban mucho mds sanos gque los
habitantes de Estados Unidos. No sufrian los
problemas del colesterol, no del infarto, ni de
la arteriocesclercsis, estaban delgados, pero
5anos, a pesar de su, en principio, deficiente

alimentacidén.
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Después de largas observaciocnes,
atribuye precisamente a esa alimentacion,
pbasada en el aceite de oliva, verdura y fruta,
pasta, pan, pescado, ajo, cebolla y plantas
aromdticas, acompafiada de largos tragos de

vino, el secreto de la salud.

Vuelve a su pais e inicia una investi-
gacion profunda, que dura veinte afos aproxi-
madamente, en siete Estados diferentes y gque
conforma los resultados. Un espaifiol, el'profe-
sor Grande Covian, colabeora eficientemente con
€l y ambos enuncian 1la tecria 1lipidica gque

revolucionaria la dietética mundial.

Al principio, sus ideas son
consideradas heterodoxas e inclusoc son lo mas
similar a la herejia. Rechaza el Martini con
"erackers", los T bone, las hamburquesas, las
salsas de colorines, las cajas gue ofrecen una
alimentacidn equilibrada y gque sSe consumen
mientras se ve la pelicula nocturna. Rechaza,
también, los huevaos c¢con muchas lonchas de
"bacon"™, gue sSe consumen cada maidana y los
dulces ricos en manteguilla ¥y en agdcar
refinado, y recomienda el pan de trigo duro,
las verduras, las frutas, las sopas, las pastas

¥ las hierbas aromaticas.
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lLas criticas c¢recen y comparan a los
pequeiios ¥y renegridos meridionales europeos con
los altos y rubios americanos. Pero alli, como
en todas partes, hay gente "pa to" % los gue
hacen c¢aso a las nuevas tegorias observan que

sus niveles de colesterol empiezan a disminuir.

Poco a poco, comiengan a ser conside-
radas las "cosas" del Profesor Keys y vende
cada vez mas ediciones de su cbra "Comer bien,
vivir bien". La mesa es un Tito al qué ng se
puede renunciar, como hacen los americanos, no
se puede comer de pie, el "fast food™ no es
bueno y, ademds, hay que diversificar les

alimentos.

60 % de hidratos de carbono, 140% de
proteinas y 30% de grasas, son las proporciones
idéneas en que deben ser aportadas las calorias

necesarias, que no deben ser 3.300 diarias,

sino 2.600.

Decrece en EE.UU. el consumo de con-
servas y de aszicar y frenan su escalada hue-
vos, carne y mantequilla, gue hasta entonces
venian siendo emblemdaticos componentes de una

dieta idonea ¥ eguivocadamente equilibrada.
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Andrew Reskin, investigador de Salud
Alimentaria, llega a exclamar gue el "excesc de
proteina cdrnica, de grasas animales ¥y de
azdcar, hacen a losg nifics amnericanos Rencs
sanos gue los eurcopecos y mas faciles victimas
de la obesidad"™. Obesidad gue presocupa y que
hace que las observaciones de Marlis Weber, en
su libro "Dieta Mediterranea ristica”",
atribuyan a la nueva dieta la posibilidad de

adelgazar dos kilos a la semana.

La dieta mediterranea empieza a ser
paradigma de salud. La Organizacidn Mundial de
la 8alud organiza simposia sobre el tema, las
Conferencias de Alimentacidén (Budapest -1990-
¥y Roma -diciembre, 1992-) dedican sesiones
completas a este tema, los paises sajones son
cada vez mas benevolentes con las costumbres
que vienen del sur ¥y se va imponiendo, poco a
poco, perco firmemente. La teoria hipocratica
"Somos lo gque comemos” toma fuerza y se
relaciona cada wvez mds la alimentacidén con la

salud.

La dieta pobre mediterrdanea se impoune
a la dieta rica anglosajona, por ser mas
eguilibrada, mias légica, mas fisioldgica, menos

téxica y, en consecuencia, mas sana.
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La Dieta Mediterrdnea estd de moda. Es
un modelo hacia el que tiende el munrdo
sobrealimentado, gue no se resigna a prescindir
de los placeres de la mesa a los gue pueden
accader por su alto poder adguisitivo y que, al
mismo tiempao, les proporciona una cierta
. sequridad de alimentarse saludablemente. La
conjuncion de lo sane ¥ lo sabroso es, en
definitiva, el eslogan de una alimentacidén que

cada vez gana mas adeptos.

Sin embargo, la ciencia no ha sido
capaz de explicar suficientemente los
favorables resultados, desde un punto de vista
exclusivamente nutricionai, en base a un fric
andlisis de nutrientes ingeridos y metabolismo
de los mismos. Ha side necesario recurrir a
explicaciones complementarias. La wvida al aire
libre ¥ el pasec gue permite un clima templado,
la significacidon social de las comidas y 1la
practica de la sobremesa, la siesta, el menor
nivel de estrés y, en definitiva, una filosofia
de wvida, son factores a los que ha habido gue
recurrir para explicar alge gue se supone gue

va mas alla de la propia alimentacidn.
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Pero, esta dieta mediterrdnea ideal, la
dieta de nuestros abuelos ies nuestra dieta?
éMantenemos costumbres? i{Comemos muy bien los

espafioles?

Desgraciadamente, no podemos ser muy
optimistas. Las raices de nuestra dieta son las
mismas, nuestra dieta sigue sienda mejor que la
de otros paises situados al norte, pero tenemos
probiemas que necesitan de una urgente

correccion.

Afortunadamente, cada vez es mayor el

conocimiento de la nutricidn, perco,
desgraciadamente, ila mayor fuente de
informacidén para el ciundadanc no es

precisamente la institucicnal, la sanitaria o
cientifica, sino 1a publicitaria. Segun
estudios secioldégicos, cada espafiol contempla
al afio una media de 19.000 anuncios
televisivos, 1o que supone unas 66 horas. Los
productos alimenticios, incluyende las bebidas
alcohdlicas, son los mé&s anunciados, y en su
publicidad se gastaron en Espafia unos 30.000

millones de pesetas.
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Las revistas "femeninas" son leidas por
once millones de lectores todos log meses y
suelen constituir un muestrario amplio v
curioso de métodos para adelgazar, de dietas
maravillosamente infundadas, de productos
mdgicos, de milagros variades. La publicidad,
el marketing, es la principal y mads tenaz
referencia acerca de gué comer, en relacidén con

la salud para muchas familias espafiolas.

Hoy se estd produciendo una peligrosa
estandarizacidn alimentaria, gue tiene mucho de
coleonizacidédn. Cada vez es mids parecida la dieta
en todos los paises desarrcllados y este
fendmenc se produce a nivel de hogar percoc,
sobre todo, en la restauraciém colectiva,
primando con frecuencia muchos factores sobre

los meramente sanitarios y anutricionales.

Aungue en los aiios sesenta no se
hicieron en Espaiia unas estadisticas muy
exactas sobre alimentacién, ni estudios
suficientes de consumo, con excepcidén de Jos
llevados a cabo por Varela y sus colaboradores,
que son, sin embargo, insuficientes, todo hace
pensar gque fue precisamente en esa década, una

vez superados los déficits alimenticios, cuando
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se produijo an Espana uRa situacidén mas
favorable para alcanzar upops niveles
nutricionales suficientes y, a la vez, mas

egquilibradeos y mds sanos.

Segun Varela, en 1964, el aporte
calérico espafiol se debia, en un 30 % a los
lipidos, en un 10 § a las proteinas y en un 60
%2 a los hidratos de carbono, que son las cifras
gue €&l considera como ideales. En 1981, 1los
lipidos habian subide hasta el 41 %. ¥ las
proteinas hasta el 14 %, disminuvendo 1los

hidratos de carbono ali 45 %.

1964/65
1580/81
1989
41% 143 45%
L = LIPIDOS
P = PROTEINAS
HC= HIDRATOS DE CARBONO

Hoy estimamos gue los hidratos de
carbono han descendido hasta el 45 %, con
aumento de las proteinas y continuidad en el

nivel de lipidos.
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Estas ingestas empiezan a ser
preccupantes pero, sobre todo, lo son mas si
tenemos en cuenta que la base de muchas dietas
adelgazantes, (s] de mantenimiento, es
precisamente la disminucioén del consumo de
hidratos de carbono, lo gue lleva aparejado,
ademdas de una ingesta superior de grasas o
proteinas, un esfuerzo superior de los &rgancs
de depuracidn, especialmente rifién e higado.

En Espaifia preocupa en estos momentos la
prevencidn de las enfermedades
cardiovasculares, la dalimentacién de los
enfermos, la de las personas que viven solas y
que tienden a una alimentacidén excesivamente
mondtona vy viciada, la de los grupos marginales
(drogadictos, sobre todo}, la de los emigrantes
rurales a los nicleos urbanos, ademds de 1la de
los grupos vulnerables, ninos, gestantes,
ancianos, gque se incrementa con los celiacos,

alactAsicos ¥ aotras enfermedades metabdlicas.

Estamos empezando en Esparia a
desperdiciar un magnifice tesoro cultural,
estamos comenzando a sufrir los efectos de una
colonizacién alimentaria perniciosa, cuando,

ademas, las costumbres gue estamos abandonando



son la base de una nutricidén sana y racional vy,
por si fuese poco, nuestro modelo cliésico es
imitado precisamente por aquéllos gue nos
colonizan en nuestras costumbree e incluso en
nuestra industria alimentaria, con los
congelados, las conservas, los ahumados, los
aditivos, los panes especiales, la pasteleria
industrial, las bebidas a base de cola y tantos
¥ tantos productos exégenos gue no nos aportan
mas que esnobismo y consecuencias perjudiciales

i

para nuestra salud.

Una de las caracteristicas de la diexta
mediterranea, vy por tanto de la espaificla, es la
variedad de materias primas ¥y el hecho de no
rechazar absclutamente ningdn alimento. Es una
dieta permisiva, que se puede cambiar con
frecuencia, que favorece la diversidad vy que,
ademds, hace posible el aprovechamiento de los
productes de temporada. No rechaza nada y todo
lo gque a ella se agregue es5 bienvenido, si se
toma con la moderacidn necesaria. Nuestra dieta
se ha formado por superposicidén de culturas
variadas gue nos han aportado nuevos alimentos,
que han tardado mas o menos tiempo en
integrarse en nuestra alimentacién y que, ail

final, han ocupadec su sitio.



El concepto anticuado gque superponia la
dieta mediterranea a la pobhreza v la
anglosajona a la abundancia, hoy ya Bno e5
verdad. La valoracidén de nuestros productos
hace gue las altas cotizaciones sean frecuentes
en productos nacionales de auténtica calidad y
que mnuchos de los que importamos tengan escasco
valor econdmico, tras un cierto tiempo en el
que el "marketing” ¥ el papanatismc hace

incrementar mas consumos.

5in embargo, 8i es cierto que nuestros
habitoes alimenticios se forman en la pobre:za,
que hace agudizar el ingenio. Cuande faltan los
recursos a gue acudir para el arte de hacer
sabrosa y variada una comida, es cuandoe surgen
los gazpachos, las migas ¥y otros muchos
productos que, pPor desgracia, empiezan a
perderse, como las gachas, los arropes, etc. La
pobreza es rica en tiempo vy cuando é&ste se
wvalora poco, es posible tener acceso a una
cocina gque, curiosamente, esta mucho mas acorde
con nuestras necesidades que esas raciones gue
ya pueden adguirirse en el mercado
perfectamente balan :eadas y en las gue Se
afiaden sales minerales, vitaminas de sintesis,
conservantes, colocrantes, saborizantes, bhumec-

tantes, antiespumantes y tode aquello gque es

164



necesario para que la comida nc sea incolora,
inodora e insipida, pero gue hacen aumentar las
patoclogias anafilacticas, hepdticas, renales y
pancredticas, y se sospecha que, aunque todos
los aditivos estén autorizados por la O.M.S5.,
la F.A2.0., la C.E.E. y mnuchos mds Comités
Cientificos, el incremento de la incidencia de
trastornos cancerigenos y teratogénicos esté,
asimismo, ligado a este tipo de alimentacidén.
Cifiéndonos a la alimentacidén en hspaﬁa,
la encuesta de 1992 de Consumo Alimentario

proporciona los sigulientes datos:

CANTTIDAN COMFEADA |hilow/llitros/unidadus)

|Total par chpita}

FRODUCTRE 1787 1988 1789 19%0 1951 1942
LIL L 1984,%9 INE, & 289, 1 ELE 235,2 224,3
Carnes ¥ tranaformados 6E, 9 LA a5, 6 B&,13 L1 ] 89,2
Productos de la pescs 30,% EN - | 19,9 30,4 30,8 11,1
Leche ligulda 124, 6 119,2 L1%,t 10%,3 118,48 111.7
Darivadoa lEkchens ia, 18,6 18, 1a, 1%.9 20,1
Feo &5, L9 54, 56, 35,6 58,4
Galimius, boll. y pastmles 1z, 23, ia, 14, 15,2 L4,
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Conviene matizar algunos aspectos de
estos datos. En lo que se refiere al consumo de
carne, nuestro consumo es relativamente bajo,
en comparacion con otros paises de una
capacidad adgquisitiva similar a la nuestra. Hay
otros dos aspectos que en el consumo cdadrnico
deben tenerse en cuenta. Por una parte, la alta
incidencia de la carne de ave ¥, por otra, la
tendencia espaficla al consumo de carmnes magras
¥ iovenes. E1 cordero, el cabrito, el lechén,
consumideos a las pocas semanas y, en ocaéiones,
a leoes pocos dias de nacer, son, desde el punto
de wvista econdmico, un dispendio excesivo,
pero, desde el nutricional, es evidente que
tiene sus ventajas y, desde el gastrondémico,
estas carnes jévenes sOn verdaderamente

sublimes.

Hay ctro factor adn no suficientemente
estudiado. La todavia alimentacidn primitiva de
una parte de nuestra cabaifia porcina
proporciona unos embutidos v unos jamones
con un nivel de dcides grascs insaturados muy
superior al de los productos obtenidos por
sistemas tecnoldédgicamente mads avanzados. Por

desgracia, en Espafia los productieos del cerdo
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ibérico, alimentade con bellota, vya no son mas
que 1una pequeiia parte del total de la carne

producida por los sistemas "avanzados”.

La relativamente baja proporcién de
proteina carnica la suplimos sobradamente con
un alto consumo de pescadoe (unos 31 kgs. por
habitante y ailo) y, aungque estd sin evaluar
suficientemente, con una alta proporcién de
pescados grasos (azules) en los gque los Aacidos
grasos, Eicosapentaencico, Docosahexaenoico y
Daocosapentaenoica, se encuentran en alta
propercion y, como eg sabido, estos acidos san
capaces de reducir los niveles de triglicéridos

en sangre ¥ de lipoproteinas de baja densidad.

El estudio de Dyarberg ¥ Cols en la
poblacidén esguimal {gue comoc se sabe tiene unos
niveles bajisimos de infarte de miocardic)
concluye gque el alto consumo de pescado produce

los siguientes efectos:

1. Disminuye la agregacion plagquetar y aumenta

los tiempos de coagulacidn.
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2. Disminuye la sintesis de lipoproteinas de

baja densidad ¥ los triglicéridos
circulantes.
3. Los dcidos & -3, presentes en ia grasa de

pescado, tienen una accidén vasodilatadora

y antiinflamatoria.

El consumo de 102 kgs./per capita de
fruta fresca, supone un importante aporte
vitaminico ¥ mineral que, unido a los Es kgs.
de hortalizas frascas, proporcionan uUnos
interesantes niveles. Pero, ademds, supone un
capitule importante en la contribucién a las
necesidades de fibra, tan intimamente ligada al
buen funcionamiento del aparato digestivo vy por

au correlacidén con la aparicién de cancer de

colon.

Especial atencidn se ha prestado
siempre en la Dieta Mediterrdanea a las
legumbres (lentejas, alubias, garbanzos). Por
desgracia, los niveles de consumc tienden a
disminuir y, ademds, de forma preocupante. La
razono hay gue buscarla en la dificultad de su
preparacidén culinaria v en gque l1a cocina tradi-

cianal espanola, acostumbraba a cocinarlas con
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productos c¢drnicos ricos en grasa, gque aportan
un exceso de calorias, dificilmente compatibles
con un trabajoc sedentario. EIl Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién, consciente
de la importancia que tienen, en cuanto gque son
una extraordinaria fuente proteica, ademds de
alto wvalor biclégico ¥y precico bajo, easté
intentandoe difundir su consumo y buscando
nuevas presentaciones culinarias,

fundamentalmente en ensaladas.

El consumo de leche ligquida es
ligeramente mds bajo que la media comunitaria
¥ claramente inferior al de otros paises
desarrollados. La diferencia es mayor en lo gue
se refiere al consumo da queso, con niveles muy
inferiores a paises con dietas proximas a la
nuestra, como son Francia e Ltalia. Solamente
consumimos 6 kgs. por habitante ¢ afdo. En lo
que se raefiere a la mantequilla, nuestro
consumo es insignificante, apenas 350 grs./per
cdpita. Es evidente gue no nos caracterizamos
por ser grandes congsumidores de productos
lacteos, pero este hecha, desde el punto de
vista nutricional, supone gue el aporte de
dcidos grasos saturados por esta via no es

excegsivamente importante.
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El consumo de pan, pastas y patatas
tanbién decrece, como es légice, a medida que
aumanta el poder adquisitivo ¥y, aungue por
razones mas dificiles de explicar, desde el
punto de vista econdmico, también disminuye el
consumo de azucar. Seria de desear que la causa
no estuviese precisamente en su sustitucidn por

_edulcorantes.

Tenemos un alto cecnsume de hueves que,
aungue tiende a disminuir, c¢ontimia siendo
alto, desde los pardmetros de 1o gue hoy se
considera una alimentacidn adecuada bajo 1a

perspectiva del colesterocl.

En los ultimos afios, estd creciendo
excesivamente el consumo de galletas, bolleria
¥y pasteleria, con altos contenidos caloricos,
en gran parte debidos a la participacidon en su
elaboracidén de dgrasas concretas, normalmente
insaturadas. Lo mds preccupante as que el
consumo de este tipo de alimentos es mucho mas
alto en los niilos, sobre todo en edad escolar.
Los indices de colesterinemia en jévenes
espaficles ha aumentado peligrosamente, estando
ya relativamente proximas las cifras medias a

las de 1los jovenes de Estados Unidos. Como
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es sabido, la formaciém precoz de placas
ateromatosas, guarda una fuerte correlacidén con
la aparicion posterior de enfermedades

cardiovasculares.

En lo gue se refiere al consumo de
grasas, ya hemos visto la escasa incidencia de
la mantequilla. El1 consumo de margarina es,
también, muy bajo. Pe los 21 1litros consumidos
por habitante y afio, la mitad, aproximadamente,
son de aceite de oliva vy el resto de dif;rentes
grasas vegetales, entre las que destaca, sobre
todo, el aceite de girascl. Hay que tener en
cuenta que Espafia es el primer productor y
consumidor de aceite de oliva. Aproximadamente,
un 25 % de los olivos y del consumo mundial son
espaficles. Nuestros aceites son famosos desde
los primeros siglos después de Cristo. Se dice
que el Testacio esta formade por los restos de
las anforas gue, procedentes de a Ibeérica, se
traian para £l consumo romano. Ademas, nos cabe
2]l honor de haber llevado este d4rbel, junto con
la wid, el trigo, el ganado vacunc, el ovino,
el caprino, el porcino, las gallinas y otros
muchos alimentos, a América, en lo que
constituye, sin duda, el intercambio y 1la
difusidén de alimentos miAs importante que se

produce en la historia de la humanidad.
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No me wvoy a extender demasiado en
contarles las ventajas de esta grasas, que se
identifica mds que ningun otro producto con la
Dieta Mediterrdnea. En su composicidn entra, en
un 83 %, aproximadamente, el adcido oleico, y su
propeorcion de poliinsaturados no es muy alia,
pero si suficiente para, con los niveles de
consumo espafiol, cubrir sobradamente la ingesta
diaria necesaria. Las antiguas teocrias que
asegurabamn la bondad de los poliinsaturados han
sidoc superadas, al descubrir la incide;cia de
éstos en las lipoproteinas de baja densidad, y
de los moncinsaturados en las de alta densidad.
Jaguotot, en Francia; Oyva, Carmona y Varela, en
Espaiia; y Mattson y Grundy, -en Estados Unidos,
llegan a la conclusidén de gue s6lo las grasas
monoinsaturadas, ademas de praoducir un descenso
de colesterol, no reducen los niveles y, en
counsecuencia, no disminuyen el efecto positivo

de las lipoproteinas de alta densidad.

Se han descrito, ademds, los efectos
beneficicsos del aceite de oliva en la
evacuacidén gastrica, su actividad colagoga ¥
colerética, la actuacidn beneficiosa sobre el
pdncreas, al ser la grasa gue le hace tener una

actividad mas baja, e incluso, segun Harman, la
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posible prevencion de la demencia senil precoz,
al ser los dcidos grasos monoendoicos
protectores de la membrana en 1la sinapsis

neuronal.

Otro componente fundamental de nuestra
dieta es el vino. Cada vez son menos los
nutrélogos que lo rechazan como alimento y cada
vez son mds las propiedades beneficiosas que se
le achacan a este producto. Estd claro gue
siempre hay que partir del vino ingerido con
moderacidén. Es evidente gue el consumo de vino
v el alcoholismo no son fenémenos paralelos vy,

en concreto, en el A&rea mediterranea llevan

direcciones opuestas.

Grande Covidn dice textualmente gque "al
consumc de cantidades inferiores a medio litro
de vine no afecta negativamente a lia salud y
posiblemente es hasta conveniente”. Se entiende
que se refiere a personas adultas y sanas. Para
llegar a esta afirmacién Be basa en estudios
realizados en Francia, pais gque, a pesar de
tener wuna alta ingesta de grasas de origen
animal, tiene una tasa de mortalidad coronaria

baja.



Las investigaciones realizadas en el
mencionado pais, separando la forma de
ingestidén de alcchol en licores, vino vy
cerveza, llegan a la conclusién de que los
resultados mas favorables se dam en aquellas
persvnas gque lo consumen en forma de vineo, por
lo que se considera que en este producto hay
_algin principic gque ejerce un efecto protector
frente a la formaciodn de ateromas. Algunos
auntores han guerido identificar a la prociami-
dina, un polifenol, como a la sustanéia que

ejerce la accion protectora frente al infarto.

Las experiencias persconales de Grande
Covidn en el Estado de Minessota, con presos
condenados a cadena perpetua, a los gque sumi-
nistraron dosis moderadas de alcohol vy, por
otro lado, las llevadas a cabo por la Adminis-
tracidén britanica, formando cuatro grupos de
funcionarios {(abstemios, bajo consumo, moderada
consume y alto consumo de alcohol) demuestran
que los efectos sobre la salud, para distintos
indicadores, eran, al menos, tan favorables
para los que consumian alcohol moderadamente
como para los abstemios, y curiosamente édstos
tenian una mortalidad casi tam alta como los
grandes bebedores y, ambos grupos, muy superior

a la de los consumidores moderados.
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Los Dres. Maury, en Francia (Soignez
veus pour le vin) y Fassola, en Italia (Curarsi
con il wvino) encuentran efectos beneficiosos
para el tratamiento de anemias, catarros,
artericesclerosis, cdlculos biliares, diabetes,
anorexia, diarreas y estreiiimientes, cistitis,
pielitis, imsuficiencias hepatobiliares levas,
insgomnio, hiperclorhidria, alteraciones de
tensién arterial, artritis, artrosis, estados
febriles agudos, estados ansiosos y depresivos,

Ll

astenia, aquilia, halitosis, bocic, estc.

Pero, ademas, en e] Mediterraneo se
sabe beber. Quizda, por eso, Ganivet, lejos de
su Granada natal, se sorprendid al ver a los
bebedores centroeuropecos y ndrdicos, que so6lo
beben el fin de semana, ¥y en sus "Cartas
finlandesas"™ dice gue el borracho de esta
nacionalidad es el mas perfectc de Eurcopa, as
el borracho a priori, el gque seria capaz de
destilarse a si mismo para embriagarse con su

propia sustancia.

En el drea mediterranea y, saobre todo,
en Espafla, se sabe beber con moderacion,

disfrutando y compartiendo la bebida.
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TITULO : CARACTERIZACION DE LOS RIESGOS ASOCIADOS A LA
PRESENCIA DE CONTAMINACION MICROBIANA EN LAS
MUESTRAS DE RESTAURACION.

AUTORES : Linares Miguel A, Ammoyo Feria F, Rubio Alcardiz A, Maeso
Villafaia J, Lopez Herndndez B, Linares Migucl MJ.

DIRECCION :  Centro de Salud de Orgiva. C/ Alcalde Jesiis Moreno, s/n®,
18.400 ORGIVA (Granada).

INTRODUCCION

Uno de los objetivos de las inspecciones sanitarias realizadas por los veterinarios a tos
establecimientos de restauracion es controlar las condiciones en que los alimentos se
almacenan, transforman, manipulan ¥ conservan para evitar su contaminacién microbiana y
que esta pueda derivar en un brote de toxiinfeceion.

Mediante la recogida periddica y sistemdtica de muestras para su andlisis microbiologico
en estos establecimientos, se realiza un control que indica en que condiciones dichos alimentos
se liberan al consume humano.

En 1a Z.B.S. de Orgiva la frecuencia de muestra de restauracidn contaminada se situa
entre et 15 y el 20 por ciento.

El presente estudio pretende caracterizar los factores que influyen en la contaminacién
microbiana de las muestras de restauracion, cuantificando el riesgo asociado a cadz uno.

Los resuitados obtenidos se aplicaran a las inspecciones sanitarias para incidir sobre dichos
riesgos.

MATERIAL Y METODOS

El presente trabajo es un estudio descriptivo longitudinal retrospective realizado sobre 182
muestras de alimentos pertenecientes al programa de restauracién de la Z.B.S. de Orgiva,

Drichas muestras se recogieron entre et 1 de enero de 1.593 y el 30 de junio de 1.994.

En ¢l acto de toma de muestras se cumplimentd un registro con 21 variables relativas a
las muestras, las cuales identificaban ¢l establecimiento donde se recogia (nombre, tipo,
deficiencia que presenta. etc), natwraleza de la muestra (contenido, tipo de alimento,
tratamiento al que ha sido sometida, ewc) y presencia o ausencia de determinados factores
relativos a la manipulacién del alimento en cuestién. Dicho cuestionario se completaba a
posteriori con el resultado del laboratorio relativo a la existencia 0 o de contaminacién y que
gérmenes estaban implicados.

Para el tratamiento informatico de los datos se utilizd el paquete estadistico de R-SIGMA
y EPI-INFO.

Para ¢l caiculo de riesgo relativo (RR) dividimos la frecuencia relativa del grupo de interés
por la del grupo de referencia. La significacion del pardimetro se estimo para un nivel de
confianza del 95%. Como test estadistico para la significacién de las diferencias en las
proporciones se utilizo el test de la chi cuadrado y chi cuadrado de tendencia.
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RESULTADOS

Se esmudio un total de 182 muesiras, de las cuvales 48 (26%) se enconimaban
contaminadas.

Segin el tipo de establecimiento la mayor frecuencia de muestras contaminadas se
presento en Hotweles (34%); los Restaurantes presentaban una frecuencia de 23%, siendo la
de los Café-bar 28% ( Gréfico 1).

Esnudiando €l tipo de producio se observo que los alimentos que presentaban una mayor
probabilidad de encontrarse contaminados eran las Sopas y los Huevos con un RR de 5.2 ¥
4.5 respectivamente. El 26% de las muestras de Came s¢ encontraban contaminadas : tan solo
el 11% de Salsas presentaban contaminacién, mostrindose como el gnipo de menor frecuencia
tomdndose por tanto como grupo de referencia (Grdfico 2).

No existen diferencias significativa en cuanto 2 la existencia de contaminacién entre
alimentos crudos y cocinados, siendo la probabilidad de presentar contaminacitén algo mayor
en los alimentos no tratados térmicamente (RR 1.25).

Por el conmrario si existe relacién estadisticamente significativa entre [a fecha de
elaboracién de alimento muestreado y la existencia de contaminacién (P<0,05). Tan solo el
13% de las muestras recogidas el mismo dfa de su elaboracién presentaban contaminacién.
Esta cifra se elevaba al 24% cuando la comida se habia elaborado un dia antes, v hasta el
34% cuando habian transcurrido dos o mas dias (Grifico 3}, El riesgo de presentar
contaminacion en las muestras elaboradas un dia antes era el doble de ias preparadas el mismo
dia, siendo el de las muestras elaborados con dos ¢ mas dias de antelacidn 3.3 veces respecto
al mismo grupo.

El 85% de las muestras contaminadas procedian de establecimientos cuyos manipuladores
de alimentos si poseifan el Camet de Manipulador; tan solo el 15% no lo poseian.

El 63% de las muestras contaminadas se encontraban en recipientes incortectos,
considerdndose como incorrectos aquelos que presentaban suciedad, eran de material no
adecuado, etc.

Estudiando el factor Temperatura de Conservacion, los alimentos conservados mediante
refrigeracion presentaban un RR de 2.6 frente al grupo de referencia (Gedfico 4).

Existe una relacién estadisticamente significativa entre la presencia de contaminacion en
las muestras ¥ la existenciz de deficiencias higiénico-sanitarias en los establecimientos de los
que proceden (P<0.05). La probabilidad de presentar contaminacion era 2,98 veces mas
frecuente en alimentos procedentes de establecimientos con deficiencias higiénico-sanitarias
que los procedentes de establecimientos correctos (Gréfico 5).

Las deficiencias mas frecuentes en establecimientos que presentaban muestras
contaminadas eran las relativas a conservacidn de alimentos y locales, con un 78 v un 69 por
ciento respectivamente (Grifico 6).

La mayoria de las muestras contaminadas lo eran por mas de un germen, siendo los mas
frecuentes Enterobactereaceas { 76% de los casos) y Aerobios mesdfilos ( 65% de los casos)
{Grdfico 7).

S6lo hubo un caso de contaminacion por Salmonela spp.. Ninguno de los alimentos
muestreados dio lugar a un proceso de toxiinfeccidn recogido como tal en los partes E.D.O..
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DISCUSION

Los brotes de toxiinfeccidn alimentaria han ido aumentando paulatinamente en los dltimos
afios, implicando cada vez a mas alimentos, aunque s¢ mantienen ciertos alimentos
{ovoproductos), como principales causantes de estos brotes '

A través de programas especificos de Educacion para la Salud y de las inspecciones
sanitarias se infenta promover préicticas adecuadas en los manipuladeres y condiciones
higiénico-sanitarias en los establecimientos que impidan el desarrollo miceobiane en ios
alimentos, evitando asi toxtinfecciones .

La toma de muestras en Restauracién es un instrumente Wdtil que nos indica en que
condiciones se encuentran los alimentos que van a ser consumidos.

El estudio y caracierizacidn de los factores implicados en estas contaminaciones si como
su riesgo es de gmn valor para proponer actuaciones sobre los manipuladores y orientar las
inspecciones sanitarias hacia los puntos con mas riesgo’.

A pesar de las labores de inspeccidn y Educacién para la Salud orientadas a los
manipuladores de alimentos, la frecuencia de muestras contaminadas en la Z.B.S, de Orpiva
en ¢l periodo estudiado presenta un ligero ascenso con respecto a otros periodos de la misma
duracidn.

No existen diferencias significativas entre los diversos tipos de establecimientos (Hoteles,
Restaurantes, Café-bar) en relacion a la aparicién de muestras contaminadas.

En este esrudio aparecen alimentos contaminados que no son los tradicionalmente
implicados en toxiinfecciones alimentarias® Ademds de los productos elaborados a base de
huevo, con un riesgo de encontrarse contaminado 4.5 veces superior a los del grupo de
referencia, encontramos que las sopas presentan un riesgo supetior (3,2) ¢, Posiblemente esto
se deba al funcionamiento de los establecimientos de restauracién de nuestra zona bdsica, que
presentan unz gran afluencia de clientes durante fings de semana y festivos. El resto de la
semana la actividad es minima, pero deben tener previsto un primer plato de rdpida
preparacién. En general, este primer plato consiste en una sopa que se elabora al principio del
fin de semana conservdndose en la cimara frigorifica. Cada dia s¢ retira un volumen
determinado, se calienta y el sobrante se vuelve a refrigerar con el resto del preparado, Tras
dos o tres dias repitiendo este proceso nos encoatramos con un 60% de muestras de sopas
contaminadas.

Alimentos considerados como de alto riesgo de presentar contaminacion (salsas} son los
que en nuestro estudio observaron menor frecuencia, tomindose como grupo de referencia.

i.os alimentos que no habian sufrido tratamiento térmico presentaban una mayor
proporcidn de muestras contaminadas en relacién a los cocinados. El tratamiento térmico
reduce el riesgo de desarrollo bacteriano. Los alimentos crudos contaminados son peligrosos
en si, y por aumentar el riesgo de contaminacién
cruzada *€

Al estudiar 1a influencia de la fecha de elaboracién del alimenio en la presencia de
contaminacion encontramos una relacion directz estadisticamente significativa entre ambas. la
Contaminacion es cada vez mas frecuente conforme aumenta el tiempo que tleva elaborado
1;.‘!‘ Pmducw. lo que nos indica una deficiente conservacién y manipulacién de los alimeritos

Por el contrario ¢! hecho de no poseer carnet de manipulador de alimentos no es un factor
predisponente & la presencie de contaminacién, es mas, hasta un 85% de las muesiras
contaminadas precedfan de establecimientos cuyos manipuladores de alimentes poseian dicho
camet. Estar en posesion del camet de manipulador no aumenta la probabilidad de impedir la
contaminacidn bacteriana.
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Lz utilizacién de recipientes incorrectos aumenta 4.5 veces el riesgo de contaminacion de
alimenios.

As{ mismo una muestra refrigerada presenta una probabilidad 2,6 veces superior de
encontrarse contaminada frente & otra que no lo este °.

El hecho de encontrar un 78% de los establecimientos de restauracion con muestras
contaminadas con deficiencias relativas a la conservacién de alimentos,umido a los datos
anteriormente expuestos sobre la fecha de elaboracidn,lz utilizacién de recipientes incorrectos
y la refrigeracién de los alimentos nos lleva 2 pensar que en los establecimientos de
restauracidn de nuestra Z.B.S. existen praves deficiencias relativas a las manipulaciones y a
los ¢lementos implicados en la conservacién de alimentos.que provoca aummento del riesgo de
contaminacién de los alimentos.

Hay una relacién significativa entre la existencia de deficiencias higiénico-sanitarias y la
presencia de contaminacién’Z

Es fundamental que todos los establecimientos se adapten a la Reglamentacién Técnico-
sanitaria de Comedores Colectivos. Muchos presentan deficiencias en locales y cocinas. Pero
probablemente csas concretas deficiencias no sean las causantes directas de la comtaminacién
microbiana.

Si tras 4 afos de inspecciones sanitarias utilizando el mismo protocolo y haciendo
incidencia en los mismos punios ¢i establecimiento no se adapta a la reglamemacion, indica
una actitud pasiva de los propictarios en todo lo referente a la sanidad ¢ higiene de su
establecimieno. Esta actitud se va a manifestar a la hora de manipular y conservar
adecuadamente los alimentos, procesos que si son causa directa de la contaminacién de los
alimentos.

Las deficiencias técnico-sanitarias mas frecuentes en los establecimientos de restauracion
con muestras contaminadas eran [as relativas a la conservacion ( 78% ).

Un 60% de estos establecimientos tambien presentaban deficiencias relativas a locales.
Casi todos los estabiecimientos con deficiencias en locales también las tenfan en conservacion,
lo que refuerza el razonamiento anterior.

La presencia como gérmenes implicades de Enterobactercaceas y A. mesdfilos indican
contaminaciones por deficiente manipulacién e inadecuada conservacién ©.

CONCLUSION

La existencia de deficiencias higiénico-sanitarias en los establecimientos y la preparacidn
con excesiva antelacion de los alimentos aparecen como factores predisponentes a su
confaminacion.

Todos los factores estudiados indican deficiente manipulacidn y conservacidén de los
alimentos.

Es necesario enfocar de manera diferente la formacién de los manipuladores de los
alimentos pars evitar las contaminaciones ocasionadas por ellos.

Potenciar la vigilancia sanitaria mediante las inspecciones sobre los establecimientos de
restauracion enfocadas especialmente sobre los factores de riesgo.

Debido a las caracteristicas de fa comarca aparecen determinadas pricticas y alimentos que
favorecen la presencia de contaminacion
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GRAFICO 1.- Muestras contaminadas segun tipo de establecimiento.
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GRAFICO 3.- Muestras contaminadas segun fecha de elaboracién.

CONTAMINADAS
- 87
100, e N
80 T . 66
60 ‘_
34
40 ~ ; I - '
.
20 | s : l
' |

P<0.05

]
P

"MISMODIA  DIADE ANTES  MAS DE 2 DIAS
DIA ELABORACION

| |CONTAMINADAS .. NO CONTAMINADAS




GRAFICO 4.- Contaminacién segun temperatura de conservacion
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GRAFICO 5.- Contaminacion de las muestras segun deficiencias en los establecimientos.

981

S| DEFICIENCIAS
42

MUESTRAS CONTAMINADAS

P<0.05 RR=2.37



Gréfico 6.- dEFICIENCIAS EN ESTABLECIMIENTOS CON MUESTRAS CONTAMINADAS.
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GRAFICO 7.- Tipo de gérmenes.
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PROYECTO DE DESARROLLO DEL R.D. 2505/1983 DE
REGLAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

Autores: José Antonio Fernandez Fernandez (Vebap Motnil-Este).
José del Pino Martinez (Vebap Motril-Este).
M. Pilar Casquero Lacort (Biologa).
Juan José Mufioz Gavilan {(Medico SAS).
Rafael Angel Fernindez Femnéndez (D. Informatica).

El uno de enero de 1.984 entra en vigor el actval reglamento de manipuladores de
ghimentos como medida wtilizada para prevenir las enfermedades producidas por los
alimentos. En él se destaca !a poca utilidad de los exdmenes médicos y subraya la educacion
sanitaria de los manipuladores como medida preventiva realmente eficaz contra gérmenes
transmitidos con los alimentos.

Diez afios después los profesionales encarpados de tan destacada labor coincidimos
en la necesidad de dar un paso adelante y recuperar el contenido y valor inicial del mismo,
contribuyendo una vez mas a la formacion integral de auestros profesionaies de 1la
alimentacion y a que la cualificacion de los mismosles situe al frente de los manipuladores
de Europa.

Nuestro objetivo es desarrollar el actual sistema de formacién de manipuladores de
alimentos y establecer una categorizacion o tipificacion de esta o del camet en funcion de
la cualificacidon gradual que estos van adquiriendo, asi como establecer unos criterios de
penalizacién que en ultimo término les suponga la retirada del camet o volver a realizar las
prucbas pertinentes que acraditan su necesaria formacion.

Parimos de una situacion que cuenta con un anico modelo de camet de
manipuladores y que salvo rara excepcion se obtiene con unas simples charlas tedricas y tras
superar un cuestionario de respuestas miltiples aun no tipificados por la administracion.
Nos encontramos también con un sistema laboral integrade en el europeo y donde la
competitividad de nuestras industrias no solo viene marcada por la calidad de sus materias
primas sino también por la cualificacion de sus trabajadores.

Es evidente con tan sblo estas dos premisas que se hace necesario dar un paso
adelante en este sector y conseguir una mejor formacion de nuestros manipuladores apoyada
en ¢l desarrollo de 1a Educacion para la Salud y dotando asi de un "serio contenido” la
labor formadora de nuestros profesionales sanitarios encargados de la prevencion de la
poblacion.

Para ello pensamos que se deben fijar unas categorias o tfipos de camet de
manipuladores y que responden a estas caracteristicas:
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*Carmnet M-1 (0 actual):se trata del mas bésico y que proporciona 1a menor cualificacidn del
manipulador. Es por tanto el primer camet que deberan poseer aquellas personas ann
profanas en higiene alimentana y que intentan acceder a un trabajo en este sector industrial.
Para eilo creemos qtil el actual sistema de educacion basado en una simplificada formacién
eminentemente tedrica que trata los aspectos mas sobresalientes y generales de la higiene
alimentaria. Actualmente, y nos parece adecuado, se

ofrecen textos o folletos divulgativos al solicitar el carnet y se imparten clases semanales
al término de las cuales se valora el aprovechamiento y capacitacion para poseer este carnet
M-1.

*Camet M-2 para....Constituye el segundo escalén en la formacién de los manipuladores y
continua siendo una educacion basicamente tedrica, sostenida como el antenor por folletos
o publicaciones y clases tedricas si bien los aspectos temaficos a tratar serian  especificos
& un determinade tpe de industria. (Ej:Camet M-2 para industrias camicas). Por citar
algunos de los tipos especificos sefialamos, industrias carnicas, de la pesca, lacteas,
queseras, de helados, hortofruticolas, hanneras, de restauracion y catering, pastelerias,
manipuladores de Distrito™ (cuyas caracteristicas despuds citaremos) estime convenientes.
Cada sector o industria especifica tendra asignado al menos dos técnicos especialistas en
12 matena y que llevaran ¢l peso de l2 formacion del M-2 que en principio creemos correcto
ofrecerla una vez cada mes.

*Camet M-3: LLegamos al tercer escalén de preparacion y a partir de aqui creemos
opertuna una formacion integral de nuestros manipuladores pasando a completar los
conocimientos tedricos con una evaluacion practica de estos. Esto supone un verdadero pase
adelante ya que evidenciari la capacidad real de utilizar los conceptos tedricos recibidos en
un simulacro prictico de su trabajo diaric y teniendo en cuenta los requisitos higiénicos que
les competen y a los que estan obligados. Los manipuladores para superar esta fase y
obtener el carnet M-3, tras una formacion tebrica con aspectos higienico-sanitarios generales
de las distintas industrias alimentanas, deberan realizar correctamente un ejercicio practico
en un “local tipo" con el que contaran los Distnitos Santtarios. En principio consideramos
que este local deberia ser analogo a una cocina de restauracion por ser esta no sélo uno de
los modelos mas abundantes en nimero, sino también un  recinto donde se elaboran,
transforman culinariamente, conservan, e incluso almacenan alimentos. Las caracteristicas
de este local v una aproximacion de su presupuesto se detallan en el Anexo L

Por parte de los Distritos se ofenaria este carnet al menos una vez a la semana,
escogiende al persenal encargado para la docencia y evaluacion (por ejemplo aconsejamos
que s¢ apoye en inspectores de industrias alimentarias y cuya labor tenga el compromiso
de exclusividad para poder asi en cualquier momento ofrecer al manipulador que se supone
trabajando, facilidades de  horario). Los examenes se basarin en superar distinios puntos
como wso adecuado de ropa de trabajo, lavado de manaos las veces necesanas, conservacion
y proteccion correcta de los alimentos, v otros aspectos que ampliamos en el Anexo IL

Pensamos que seria factible e interesante para permitir un uso continuade del "local
tipo”, que este fuese propiedad de los Distnitos encargados de la docencia pudiendo asi
concertar estos con distintos organismos e incluso asociaciones profesionales e industnales
del sector {obligados por las directivas europeas a atender fa formacion de sus trabajadores)
cursilios de formacion con actividades practicas. Estos cursillos aportarian ingresos o tasas
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suficientes capaces de financiar la inversién micial e incluso a largo plazo la mejora de
los medios utilizados. No olvidemos que en Oltimo término se contribuye con estas
actividades a mejorar las condiciones de prevencion de la enfermedad v poder elevar asi los
indices de salud en la poblacion. A pesar de ello no descartamos que 1a titularidad del local
pudiese estar compartida con ayuntamiesntos, mancomunidades, etc, e incluso de caracter
mixte con participacion privada

Conviene llegado a ests punto aclarar el motive de intercalar entre dos formaciones
con nociones generales como son las impartidas en M-1 y M-3; intercalar el camnet M-2 de
conteridos  especificos de un tipo de industria alimentaria. Las razdnes son simples: en
primer lugar, pensamos que tiene mucho méas valor superar unas prucbas pricticas
ilustrativas de como realizar un trabajo o unas manipulaciones en las cuales se deben
considerar criterics higienico-sanitarios. En segundo lugar los medios necesarios para
implantar el camet M-3 (local habilitado al efecto, etc.) son superiores a los necesarios para
desarrollar el camet M-2; de ahi el orden de importancia, 51 bien asta cuestidn también
podria deadirse en 1a Comision C.M.D.

*Camet M-4: Se trata en esta fase de completar la formacidn tedrica del M-2, especifica a
cada tipo de industria y demostrar en sl ambito practico (como occurria con el M-3) los
cnterios  higienico-sanitarios estudiados. Para ello las pricticas y  ysus controles
carrespondientes se realizarian en las propias industrizs (de caracter especifico como por
ejemplo Central lechera, Sala de Despiece,.) de los manipuladores y siempre que
previamente las industrias estuviesen adaptadas a sus reglamentaciones y quedando asi la
industria "acreditada” al efecto y en lugar destacado por meritos propios. Este
plantsamiento solucionaria la necesidad de infraestructuras propias para evaluar y preparar
a los manipuladores, pero sin embargo queda abierto al mejor criterio de la Comision para
formacion de manipuladores de Distrito (C.M.D.) en funcidn de sus posibilidades y acuerdas
con industrias u ofros estamentos.

Como en casos anteriores se elaborarian publicaciones o folletos con una base tedrica
y profundizando va, en aspectos pricticos para cada tipo de industrie.  Los encargados de
evatuar a los manipuladores serian los profesionales encargados de la inspeccidon de tales
industrias o aquellos que opten por especializarse en cada sector. La frecuencia de estas
prusbas para obtener el M-4, la estimamos alrededor de 1 vez cada seis meses.

*Camet M-5 o Jefe de Manipuladores: Por iitimo y en funcion de las perspectivas de futura

que indican la implantacién en nuestras industrias alimentarias del Sistema de Analisis de

Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARICPC), nos parece adecuade abordar la

preparacion de al menos un responsable por cada indusinia alimentaria de suficiente entidad

y cuyo cometide fuese entre otros vy desde el punto de vista higienico-sanitario:

- Control permanente de puntos criticos existentes e la industria

- Encargado de documentacion con caracter higienico-sanitanio como poer ejemplo guias,

control y registro de termdgrafos. control de lotes, registros de autocontrol, etc.

- Vigilancia y formacion basica de los manipuladores a su cargo.

- Colaborador en laboratorio da {a industria.

- Otras que la CM.D. estime necesanas dependiendo de las caracteristicas de ia industria.
Para ello la formacion versaria entre otros en los aspectos propios de su cometido

(con nociones incluso de tecnologia alimentaria y mucrobiologia) y se trataria ya de una

formacion a caigo de dishntos técnicos docentes. La convocatoria para acceder a esta
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mpd:alidad de camet, creemos oportuno ofrecerla  aproximadamente una vez al afio.

Vistas todas las categorias de camet de manipuladores, entendemos que su
implantacion completa pueda resultar dificil en zonas donde los avances sanitarios,
educacion industrial de la poblacién y desarrollo econémico e industrial de la zona sean
escasos. Por ello y ain siendo decision de ta C.M.D., creemos factible la introduccion
graduat de las distintos camets {(por ejemplo en una primera fase M-2 y M-3 en un affio de
plazo y el resto en tres afios) si bien pensanos que el sistema deberia estar perfectamente
implantade y completado antes de 8 afios (2 veces el actual periodo de vigencia de los

carmets).

Para que este sisiema de carnets pueda desarrollarse sm ningun tipo de resquemor
legat v al amparo del actual real decreto de 1.984 (o al menos en tanto este se modifica o
desarrolla) nos parece necesario plasmar aqui la posibilidad de sustituir el esquema de
carnets, por un “sistema formatvo o de formacion gradval de los manipuladeres de
alimentos”. Asi dentro de un anico camet encontrariamos diferentes grados de formacién
(un total de 5: M-1 2 M-5, 6 F-1 & F-5) que vendrian dados por la cualificacion nacesaria
y riesgos sanitanios que las manipulaciones propias de cada trabajo fiensn implicitas. A
modo de ejemplo y conforme al hipotético criterio que pueda temer la CMD., un
manipulador de una sala de despiece necesitara la formaciéon M-4 de salas de despiece para
desempeiiar su frabajo con las minmmnas garantias higienico-sanitarias,

Pasamos a continuacion a describir la "COMISION DE FORMACION DE
MANIPULADORES DE ALIMENTQS DE DISTRITO"(C.MD.}). Estimamos necesarnia
la existencia de un organo capaz de desarroliar permanentemente, completar, y resolver
todas aquellas cuestiones que el funciopamiento de este sistema pudiese onginar. Optamos
por un &rgano cuyo Ambito de actuacion sea &l propio del Distrito sanitario {sin excluir la
oportuna coordinacion entre las comisiones de los distintos Distritos) por ser aqui donde
mejor se conoce Iz realidad sanitaria de las zonas gue comprende, dejando asi un
considerable margén de libertad en la forma de introducir este sistema educative para sus
manipuladores (y en ultimo térmimno preventivo para la poblacién).

En principio la CMD. se podria reunir una vez al mes y dilucidarentre las
cuestiones planteadas hasta la fecha. La composicion de esta Comision podria ser la que
sigue;

- Presidente: Director de Districo Sanitario.

- Vicepresidente, Coordinador Veterinario de Distrito.

- Secratario: Administrador ‘de Distrito.

- Vacales: en nimero de tres incluyendo asi dos Veterinanios de EBAP v un Farmaceutico
titular como técnicos encargados de docencia.

No descartamos incrementar ef nimero inicial de vocales con otros féemicos como un
médico de EBAP (que determine en gue estados sanitanios se limitard la formacidn y las
manipuiaciones de un trabajador), un representante de los manipuladores e incluso contar
con la opinion de representantes de los  consumidores, u ofTos que se estimen oportunos. A
cada uno se le podréi asignar la categoria de vocal {con capacidad de voto} o bien
simplemente la de asesor de la comision, con funciones puramente consultivas.

Seftalamos cuestiones a modo de ejemplo que tendria que resolver la Comisidn:
Aprobacién de locales para llevar a cabo los controles pricticos del camet M-4, asi como
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la posible acreditacion de estos locales (sirviendo esto de estimulo al industrial},
administracion conjunta con otros estamentos de  locales tipo para la formacion de los
manipuladores M-3, disefio de contenidos adecuados a cada carnet y en especial al M-5,
rasolver en primera instancia recursos interpuestos por los manipuladores penalizados
(después describiremos el sistema de penalizacién de que constan los camets), establecer
prucbas y tratamientos especiales a squellos manipuladores muy penalizados en cortos
periodos de tiempo (Ej: 5 penalizaciones en menos de seis meses) vy un largo etcetera que
Justifica 1z necesidad, existencia y el dinamismo de esta comision.

Pasamos 2 continuacion a describir OTROS ASPECTOS importantes de este sistema
de camets de manipuladores de alimentos.

{Que personal estara obligado a solicitar y poseer cada camet 0 en su case
formacion?:

Estas respuestas pueden venir dadas por la CM.D. en funcidén de susposibilades y
¢riterios, si bien nos parece oporfunc mostrar unsistema que encuadra qué formacién y
capacitacion debe posesr un manipulador de alimentos en cualquier periodo de su actividad
laboral.

*Camet M-1. el mismo personal a que afecta el actual reglamento de manipuladores,
-Supuesios que la CM.D. considere oportunocs.

*“Carnet M-2:

-personal al que le ha caducado el camet M-1 y no se ha considerado exento del

M-2,

-manipuladores M-1 que acrediten o lleven un afio trabajando en el mismo tipo de

establecimiento alimentario.
-todo manipulador que voluntarimente lo solicite y previamente posea el M-1,

-al menos un manipulador de aquellos establecimisntos que cuenten con 2
trabajadores que realizan manipulaciones de alimentos y todos los que por la

importancia higiénica de su actividad se crea necesarto.
-Supuestos que la CM.D. considere oportunos.

Estardn exentos de este y los siguientes carnets aquellos manipuladores cuyo trabajo

se efectie en establecimientos de poca entidad (con vn solo trabajador o manipulador al

frente del establecimiento) del tipo kioscos de helados envasados, de frutos secos y aquellos

supuestos mas que la Comision considere  apropiados.

*Camet M-3:
-personal al que le ha caducado ef carnet M-2 y no estd exento de poseer el M-3.

-manipuladores M-2 que acrediten o lleven un afio trabajando desde [a expedicion

del M-2

-tode manipulador que voluntariamente 1o solicite y previamenie posea el M-2.
-al menos un manipulador de aquellos establecimientos que cuentan  con 3
trabajadores, o todos aquellos que por la importancia de sus manipulaciones (Ej:

pescaderias, camicerias, pastelerias, etc) se considera necesario en base al criterio

de la Comisién.

-todo ¢l personal de aquellos establecimientos que cuenten com 4 o© mis
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manipuladores a cargo del establecimiento.

-al menos este tipo de carnet debera estar en posesiéon de todos los manipuladores
implicades en una toxiinfeccion alimentaria y casc de no  peseerlo deberan
solicitarlo en los Distritos correspondientes antes de 15 dias transcurridos desde el
brote, salvo causa de fuerza mayor.

-supuestos que 1a C.M.D. considere oportunos.

Al haber escogido como“local tipo” donde evaluar la aptitud practica, una cocina de
restauracion, los manipuladores de estos  establecimientos, pueden finalizar en esta punto
(carnst M-3) su preparacion,sibien posteriormente se puede idear algin tipo de formacion
complementaria para proporcionar un acceso al Camet M-S

*Camet M-4,

-todo el personal que estando en posesion del M-3 al menos seis meses y esté
trabajando en una industnia alimentaria tipificada como especifica y adaptadas a las
Reglamentaciones  Técmico Sanitarias y cuyo ttular lo solicite  para sus
trabajadores.En  este caso, quedara al térmuno de [a formacidn "acreditada” la
industria de referencia, premiando su actitud  innovadoray  destacando sus
manipuladores por su excelente cualificacion.

-todo el personal que astando en posesison del M-3 al menos seis meses y trabaje
en una industnia alimentana especifica del M-4 ¥ "no" adaptada a las
Reglamentaciones necesarias, siempre que €l manipulador lo desee y obtenga
autonzacion al menos por parte del titular de una industria del mismo tpo y
“acreditada® para recibir su formacion y evaluacion en ella.

-supuestos que la CM.D. considere oportunos.

Seftalamos aqui lo ventajoso desde el punto de vista higienico- samitario que puede
resultar estimular con la “acreditacion de industnas’ (e incluso grandes establecimientos) el
interés de nuestros industriales por completar con los avances necesarios, su adaptacién a
las normativas que les afectan. De la misma forma el manipulador puede considerarse de
algan mode motivado al tener acceso al M-4 y destacarse respecto a manipuladores de otras
industrias o establecimientos.

*Carnet M-5:
-personal en posesion del M-4 al menos un afio y que en prncipio no haya sido
penalizado en los antenores camets {por practicas poce higienico-sanitanas...) y
ademds que en la industria que lo proponga para esta formacion tenga implantada
o al menos sea inminente el Sistema ARICPC So6lo podra proponerse um
manipulador M-5 por empresa (teniendo preferencia entre los candidatos el de mais
tiempo trabajado en la industria especifica y menos penalizaciones en sus camets)
ya que serd este el "Jefe de Manipuladores” de !a misma.
-maripuladores que estando en posesion del M-4 al menos 2 afios s5in penalizacion
y voluntariamente los soliciten. A pesar de obtener el carnet M-5, si en una misma
empresa existiera otro ¢ mas M-5 siempre recaerd [a condicion de jefe en aquel que
presente mejor relacion tiempo de posesion con el M-3/ penalizaciones habidas,
salvo que al CM.D. admita motivaciones presentadas por el titular del
establecimiento.
-supuéstos que la C.M.D. considere oportunos.
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Tras contemplar a gue personal afecta cada modahidad de camet de  manmpuladores
v entendido el supueste de preferencia a obtener el siguiente camet a aquelios mampuladores
de mejor relacion tiempo de trabajo, cualificacion de este y penalizaciones, pasamos a
describir otra nueva caracteristica que debemos aportar al carnet de manipuladores, esta es
el "SISTEMA DE PENALIZACIONES" Pensamos gue es necesano como instrumento de
presion para encauzar los practicas higiénicas por el camine  correcto, va que &l sistema de
carnets genera una considerable competencia entre los maniputadores, fijando estos como
uno de susobjetivos, el no ser penalizados. Para ello deben tomar las precauciones
necesanias (Ej; ponerse la ropa de trabajo) gue suelen coincidir con las exigencias higiénicas
¥y sanitanas.

El funcionamiento es bien simple; los inspectores que observan bmas practicas
higiénicas incorrectas en la tarea de un manipulador,podran penalizario de forma inmediata,
dejando constancia de ello en el reverso del camet como se observa en el Anexo III Para
ello tan solo tendra gque escribir junto al nimero de penalizacién, la fecha, su "nimero de
tdentificacién” que le serd asignade por la CMD.(Ej: el inspector "A“ dal Distrito Costa
de Granada podria quedar como DC-GR.1) y por Gltimo firmar o plasmar su sello junto a
su numero de identificacion. Esta penalizaciéon en el camet, no impide al inspector levantar
o dejar constancia de la deficiencia observada en su pertinente acta de wmspeccion. Mas
tarde comunicara la penalizacién al registro de manipuladores correspondiente (normalmente
el ya exstente en los distritos al desarrollar el tegiamento de manipuladores de 1.984). El
desarrollo  informitico del programa necesario que sustente este sistema de carnets o
formaciones es imprescindible que se halle en funcionamiento a la vez que se pone en
marcha el sistema. Pensamos que el proprama informatico no es complejo y podria estar
unificado para todos los disiritos (siendo por tanto distribuido por la administracion central
o al menos autondmica).

Cada categeoria de carnet tendra permitido antes de la perdida del mismo un total de
5 posibles penalizaciones o puntos, es decir 25 puntos en total. La C.M.D. podra orentar
a sus inspectores en la forma y momentos en que debe usar ¢l sistema de penalizacién (Ej:
no penalizar al mismo manipulador por determinado hecho en 1a misma quincena, eic) e
incluso puede fijarse objetivos en base a las penalizaciones (Ej: durante seis meses se
penalizari a aquellos manipuladores que no usen gorro, etc).
Las penalizaciones, nos parece oportuno que no desaparezcan al removar los camet, o al
mencs no todas, pero esta proporcion la  debera decidir la CM.D. a la vista de la marcha
y resultados del sistema de penalizaciones.

No es nuestra intencion que los camets unicamente presenten posibilidades para ser
penalizados por lo que nos parece interesante dotarle de un mecanismo para recuperar los
puntos pérdidos. De ahi que por cada afio y medio (salve mejor criterio de la CM.D) sin
haber sido penalizado, el titular del carnet recuperard un punto hasta Hegar a un miximo de
cinco, como al  principio. Nunca podrd ascender de categornia o carnet en base a  este
planteamiento sin haber superado las correspondientes pruebas. Aquellos manipuladores que
en el momento de la renovacion (a los 4 afos) presenten el camet sin haber sido
penatizados durante la vigencia del mismo podran si fa CM.D. lo juzga adecuado tener
“renovacion directa” sin necesidad de  superar las pruebas y premiando de esta forma a
aquellos  manipuladores en  principio con mejores habitos higiénicos. Respecto a las
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renovaciones  pensamos que la responsabilidad de  estas deben recaer en el propio
manipulador(independientemente de que el sistema de registro de manipuladores del distrito
io comunicase al interesado en funcién de su operatvidad) incurriendo el titular en una
penalizacién si no solicita la  renovactén en un periodo de dos meses desde la caducidad del
camet.

En definitiva hemos presentado todc un sistemna de educacion integral de nuestros
manipuladores, con una formacidn progresiva acreditada que deberan demostrar y defender
en su quechacer diarie, llegando algun dia a ocupar en nuesitro proximo 2ntomo  uropee un
lugar destacado como trabzjadores perfectamente cualificados y servir de puntio de mira
en el dificil sector de 1a industria alimentana.

- Acabar por 4ltimo con la esperanza de que nuestros estamentos sanitarios recaben
en la importancia del continuo desarrollo de la prevencion de enfermedades de origen
alimentario y apoyen esta y otras ideas similares en favor del sector, de los profesionales
sanitarios encargados de la formacion y Educacipén para la Salud y en definitiva por una
mejora en la calidad de vida de la pobiacion.
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ANEXO 1
CARACTERISTICAS Y PRESUPUESTO APROXIMADO DEL LOCAL TIPO

Las caracteristicas de nustro "lecal tipo" como ya avanzamos, son en principio las
mismas que se le exigen a una cocina de restauracion, sirviendo esta como modelo a
aquellos locales (del tipo obrador) en que mas tarde, nuestros alumnos van a reelizar sus

maniputaciones.

Para conocer las condiciones que debe poseer el local basta con reflejar las descritas
para cocinas en la reglamentacién de comedores colechivos. No obstante recordamos aqui
algunas  caracteristicas importantes y que a2 menudo  estan carentes en  nuestros
establecimientos. aislamienic adecuado del local, suelo con pendiente hacia sumidero de
sifon, uniones de paramentos redondeadas (suelo, paredes, techo), agua caliente a presion
para limpieza en humede, todas las superficies lavables y  desinfectables con facilidad,
materiales  adecuados (sin madera, de acero noxidable, etc), iluminaciéon protegida,
ventilacién natural o forzada adecuada que permita una temperatura ambiente idonea en el
local, dispositivo contra insectos, dispositivo para la evacuacion de humos, zona o local para
depdsito de basuras, local para almacén de alimemtos, de utiles de limpieza, aseo para
operarios dotado correctamente, etc.

Con solo atender estas caracteristicas, somos conscientes del elevado coste que puede
suponer abordarlas ¥y que incluso podria cifrarse en vanios millones (creemos que hasta un
maxime de 4 para un local tipo de unos 20 a 25 metros cuadrados) sin contar el coste del
suelo del inmueble. Pero también hemos observado que es frecuente que en casi todos los
distritos samitarios  exista un  "locel infrautilizado” (a veces como almacén de utiles
realmente initiles} y dotado de agua (servicios de més, locales alicatados, etc). Es a partir
de aqui cuando [a idea del "local tipo" recobra fuerza y los costes de infraestructuras se
pueden reducir hasta dos millones o quinientas mil pesstas en virtud de  optar por unos
locales respectivamente adecuados o no a ta  Reglamentacién  Técnico-Sanitaria de
Comedores Colectivos. Sefialar también que a pesar de tener instalaciones que no se adaptan
a la normativa, nada mpide la utilidad practica v la calided de 1a ensefianza para nuestros
mamipuladores.

A continuacién reflejamos un presupuesto aproximado del coste total en este ultimo
supuesto de centar con un local infrautilizado y marcando con el signe ($) aquellos gastos
que nos parecen oblipados e introducciendo la opcion del aparato profesional (Ej: freidora
de 35000 ptas) vy la del aparato més  econdmmce (Ej: freidora casera de 9.000 ptas).
Entendemos que la actual escasez de recursos en nuestras instituciones son razones de peso
para escoger la alternativa del minimo coste, si bien nos parece interssante buscar el
maximo apoyc posible en la financion de la idea al resultar estd de enorme valor en los
avances samitarios de la prevencion de enfermedades (diarreas inespecificas de origen
alimentario y toxinfecciones alimentarias fundamentalmente).

PRESUPUESTO APROXIMADO

*Capitulo de Albaflileria:
(§)-alicatadc y solerfa adeacuada (local 20 m.) 300.000 F
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-esquinas redondeadas 75.000

(¢) -hueco extraccidn de humos, con este y rejilla 20.000 8

{8} -conscruccidn de aseo de operarios, etc 170.000 5
vCapitulo de Fontaneria: _

($)- 2 grifos a pedal 35.000 §

{§)- dotar otros grifos, sumidero de gifén, ete. 75.000 3§

*Capitulo de Carpinteria:
(8} - 4 puertas (aseoc, almacén,dtiles limpieza)

con cerraduras ya instaladas 60.000 &
- ventana metilica en cocina para ventilacién 20.000
- egtanterias del almacén 40.000
rCapitulo de Electricidad:
{$} - proteccidén de luz fluorescente 2.000 5
(8)- enchufes para cocina, y otrog aparatos 30.000 ¢
(a minimo coste, la cocina serd eléctrica y
no de burano para evitar la reposicidn...)
rCapitulo de dtiles de cocina:

- armaric frigorifico de 4 puertas 213.000 & 50.000
(8)- Fregadero de dos senos 3g.000 & 15.000 8
() - encimera y mesa de trabajo 38.c000 & 15.000 §
{8} - cocina alimentos con horno 175. 000 & 30.000 &
($})- campana extractora de humos 160.000 4 12.000 3
(8)- muebles de cocina para utiles... 150.000 & 40.000 §

- freidora 39.000 & 9.000

- corradora de embutido 42.000 & I4.000

- picadora de carne 70.000 & 10.000
(8} - tostadora de pan, etc, 40.000 & 3.500 5
($)- cubo de basura a pedal 16.000 & 1.000 %
($)- lampara contra insectos 15,000 & 3.500 %
{s)- rabla de corte autorizada 10.000 & I1.000 8
(8)- driles de cocina (cuchillos,

Fiambreras, cllas, ....) 100.000 O 10.000 s

{8}- otros (papel, guantes, balletas,
material de limpieza,....)} 50.0008 & 5.000 %
TOTAL-«+~-------=«<as-= 1.965.000 & &28.000 %

Otra posibilidad para aminorar aon los gastos es valerse para muchos de estos
trabajos (algunos de indole casera, como electricidad, etc), de la capacidad del personal con
que cuentan los distritos como muchos celadores que asumen el mantenimuento de los
centros y que pueden por ello ser compensados (e¢f.  productividad, permiso retribuido para
cursos, etc). No dudamos que con medidas de este tipo algunos costes pueden depreciarse
hasta un 50% de los sefialado (carpinteria, fontaneria, € incluso albafiileria).
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ANEXO 11

DESCRIPCION DE LOS EJERCICIOS PRACTICOS

Para la obtencion del camet M-3 (y de forma similar para el M-4) dispusimos
necesario superar un ejercicio practico en nuestro "local tipo”.

Necesitaremos por tanto una serie de alimentos, y siempre intentaremos escogerios
de manera que resulte lo menos gravose posible, asi por ejemplo contaremos habitualmente
con pan, huevos, leche, aceite 0 mantequilia, conservas como anin, guisantes, eic, patatas,
zanahorias, ... Con este grupo podremos elaborar bocadillos, tortilla francesa, desayuno con
tostadas, husvos  rellenos, ensaladilla ruas, v todo un sin fin de preparados que nuestra
imaginacién y conocimientos culinanos nos permitan. Ademads en ccasiones contaremos con
muestras de pescado y  productos carmicos, resultado de aquellas intervenciones que
permitan tomar muesiras y analizarlas partidas en cuesuén.

Otra opcidn para mantener bajos 1os costes de funcionamiento de este ejercicio
practico seria permitir a los manipuladores traer sus propias materias primas para elaborar
el plato que deseen ¥y que mejor se adapte a sus conocimientos culinarios, permitiendoles
esto, prestar mayor atencion a [a higiene de sus manipulaciones.

Para el ejercicio practico necesitaremos también material de limpieza fungible: toallas
de un sdlo uso, guantes de goma o plistico, jabon para manos y detergente para industrias
alimentarias.

El simulacro practico serd de caracter individual durande unos 15 minutos de media.
Esto, posibilita trabajando a un ritno normal, unos 12 a 15 controles diarios. Para mantener
la actual expedicion de camets, el local tipo se usaria dos dias por semana o bien un dia
en tumoes de mafiana y tarde, adaptandonos asi a las necesidades del horario laboral de los
manipuladores.

Al término dela prueba, rellenarian el reglamentario cuestionario de respuestas
multiples y tras comunicar los resultados al registro de manipuladores del distrito, se
entregarian los carnets, en principio siempre antes de una semana

El supuesto practico, en tanto no lo modifique la CM.D. constard de los siguientes
apartados:

* Practicas higiéntcas previas: Se valorara aspectos higiénicos fundamentales que
debe observar el manipulador antes de comenzar su trabajo de contacto con los
alimentos. Destacamios como ejemplo el uso de ropa { con gorre € incluse calzado
adecuado) exclusiva de trabajo, el lavado previo de manos con agua caliente y
cepillo de ufias y su secado con toallas de un sdlo uso, etc, etc.

Creemos oporuno sefialar que sera obligatorio también para el inspector a cargoe del
¢jercicio practico respetar las mismas normas higienico-samtarias  que se dispone
a valorar. Asi por gjemplo éste debera estar vestido con su ropa de trabajo que por
tratarse de una cocina consistird en casco o gorro, bata y  calzado apropiado (ej:
eleccion entre zuecos sanitarios o botas de agua), tode de color blanco. Con esta
mdumentaria recibird al manipulador gque vendri dotado de la ropa de trabaje con
Que cuenta en su puesto de trabajo.
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* Examen del local y alimentos: Se constatara de que el local y Ios alimentos en
este, cumplen los requisitos higienico-sanitarios estudiados en la  teoria,
comunicindolos al inspector y  corrigiéndelos en su c¢aso. Citamos a modo de
ejemplo el estado de iluminacién protegida, existencia de cubo de basura a pedal,
presencia de dispositivos contra insectos (telas sp ventanas y lampara u otros
artilugtos), estado de limpieza de utles, funcionamiento del lavamanos con agua
caliente, del sparato de refrigeracién, del comrecto orden del almacén, etc.También
debera  estudiar los aliemtos con Jos que cuenta para la practica; caducidad de
estos, etiquetado de los mismos {e incluse comprobaciéon con facturas, etc),
conservacion adecuada a temperatura ambiente o en refrigeracion, y desechara todos
aquellos que estime incorrectos.

* Elaboracion culinana de un alimento: Sera una elaboracion simple por cuestiones
de tiempo pero que permita evaluar aspectos de manipulacion fundamentales corno
uso dJe diferentes utiles para alimentos frescas y otres para alimentos ya
elaborados, intentar evitar el contacto manual con los alimentos siempre que sea
posible, degustacion higiénica del alimento que se estq elaborando y en general el
correcto uso de los medios a su  disposicidn e incluse el ordén en las
manipulaciones.

* Conservacion refrigerada o no y almacenamiento de alimentos: Este tema practico
servira para valorar si ¢l manipulador proporciona a los alimentos las condiciones
idoneas para sy comservacion evitando la alteracion de estos y respetando las
condiciones de higiene del local. Ejemplos ilustrativos que deben superarse son la
conservacion en frigorifico de alimentos perecederos y con ia proteccion necesaria
(fiambreras, escurridores, papel de aluminio, etc), control térmico del refrigerador
(con termometre auxifiar), almacenamiento de alimentos sin contactar con el suelo
(respetando condiciones del local) y sin exponerlos a fuentes de calor, etc, atc.

* Limpieza y desinfeccion de uttles y del local usades: Mostrarda la importancia
que pone ¢l manipulador en estas practicas obligatorias al final de su jornada de
trabajo. Deberd asi por e¢emplo lavar y desinfectar los atles usados con agua
caliente ¥y detergente autorizado para industnias alimentanas, deberd baldear y
barrer en humedo con agua caliente a presion {(caso de permitirlo las condiciones
del local), debera colocar a su término los utiles de himpieza en la zona o local
habilitada para ello, ete.

Esta condicion servird para mantener el local tipo en unas condiciones idoneas para
$U USG continuado.

Por fin acabari el ejercicio despojandose el manipulador de su ropa de trabajo en el
aseq-vestuarno,

La Comisién de formacion de manipuladores del distrito queda y sera encargada de
desarrollar en profundidad los ejercicios practicos hasta ahora someramente eshozados y
marcar los puntos criticos de estos que impediran la obtencion del camet {M-3 en este caso)
por parte del manipulador, debiendo este continuar con su formacion. Es tarea de la CM.D.
que la dificultad del control practico sea 1a misma para todos los manipuladores.
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ANEXO I

CUADRO DE PENALIZACIONES DEL CARNET
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FUTURO CARNET DE MANIPULADOR

MODELO ACTUAL

A.- FORMACION BASICNA:
- Clases de 40 minutos con apoyo didactico en diapositivas o video.
- Cuestionario tipo test con 20 preguntas.  Se imparte semanalmente.

8.- MODELO UNKKO:  Sin tipificacidn o categorizacion.
MODELO PROPUESTO

A”.- FORMACION INTEGRAL:
" * Tedrica: se amplia gradualmente en funcion de las manipulaciones de cada
establecimiento. Cuestionarios tipo test
* Prictica: en "loeal tipo™ (cocina restauracion)
en "local acreditado” al efecto.

Supuesto practico: a)Prdcnicas mgiemcas previas.
B)Control de local y alimentos.
c}Elaboracion culinaria.
d)Conservacron de alimentos.
ejlimpieza y Desinfeccion final.

B .- MODELO CON TIPOS © CATEGONIAS:  Formacion gradual mas cualificada.
* M-1: Formacion teorica basica (= actual). A impartir semanalmente

* M-2 de...: Formacion tedrica "especifica” para cada tipo de industria (carnica,
lactea. ) Frecuencia mensual.

* M-3: - Formacion teonica amplia de diferentes industrnas
- Ejercicio practico en “loeal tipo" Frecuecta semanal

* M-4 de...: - Formacion teorica “especifica™ mas amplia
- Ejercicio practico en propia industria "acreditada' o adaptada a sus
reglamentaciones Frecuencia semestral

* M-8 o Jefe de Manipuladeres (Industrias con Sistema ARICP(C)
- Formacion teorica amplia {Sistema ARICPC. Tecnologia ) Anual
- Ejercicio prictico en "diversos” locales tipo v acreditados

C.- COMISION D€ MANIPULARORES DE DISTAITO: Nuevo dispasitive que ' mantiene ¥

desarrolla® ef Sistema de Carnets
Mantendra registro de manipuladores abierto a otras Conseienas o Ministerios

D".- SISTEMA D€ PENALIZACION POR PUNTOS: [nstrumento de “presién' para combaur
practicas poco higiénicas
- § puntos/categoria (M-1 con 5 puntos M-5 con 25 puntos)
- Penalizacién instan{anéa ¢n reverso de carnel
- Permite recuperar puntos: { punto/ 1’5 afios sin penalizar,

AUTORES; José Ant. Fernandez Fdez ; José del Fino Martinez; Pilar Casqucro
Lacors Juan Jos Muhoe Ciavitin, Rafacl Angel Fernandez Fdez
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Comunicacion Libre

TmLe: “RECONOCIMIENTO DEL CABALILO DE PICAR”

AUTORES: José Maria Cabanas Espejo
José del Pino Martmez
J. A. Fernandez Femindez
J. 1. Prieto Gamdo
M. Bejarano Carranza

RESUMEN : La problemitica creada con la entrada en vigor del vigente Reglamento
Taurino en cuanto a los requisitos que deben cumplir los caballos a emplear en la suerte de
varas, la prohibicién de wtilizar animales de raza traccionadora sin indicar o anteponer la
palabra APTITUD TRACCIONADORA y no contemplar al caballo de picar bajo aspectos
merfologicos medibles, omitieado las caracteristicas minimas que debe reunir su morfologia
general, asi como las regiones anatomicas que definan su métrica corporal y que indique
claramente a qué raza de caballos nos estamos refiendo.

En la presente comunicacién se propone la utilizacion de un documento autocopiable, por
cuadruplicado y debidamente numerado, realizado en base a las exagencias que el nuevo
Reglamento especifica en su An. 62, sobre el reconocimiento del caballo de picar, y que
deberia ser de obligado cumplimiento a la hora de emitir un DICTAMEN sobre 1z utilidad o
no para la suerte de varas.

Documento propuesto para el reconocimiento de caballos de picar

En principio se confecciond un documento compuesto de una sola pagina por caballo en a
que se reflejan ademas de los datos identificativos del Veterinasio , de la Plaza de Toros vy del
caballo, asi como los requisitos exigidos en el Art. 62 del R.D. 176/92, de 28 de febrero para
el reconocimiento de la aptitud y su utilidad para la suerte de varas, incluyendo otra serie de
datos e indices zoomeétricos que pueden ser de gran interés a la hora de valorar ¢l fenotipo de
los animajes (Primera transparencia).

Posteriortnente se pénso, por parecernos mejor 6 mas comodo para el reconocimiento,
encuadrar en una sola pagina todos los caballos a ingpeccionar, conteniendo los datos
identificativos y de valoracion de la aptitud vy utilidad para la suerte de varas, tal como s¢
especifica en el A, 62 del vigente Reglamento de Espectaculos Tauripos (Segunda
Transparencia).
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DETERMINACION DEL PESO VIVO

WMETODO DE CREVAT

P=C” x 1 " siendof =80

Peso = Perlmetro recio del pedma x 86

1=70-79- ag - 8%

———sm Entrabajo =70
PARA CABALLOS DE SILLA _1

ber—— Sementaies = 7%

— .~ Tira ligero f= 80
PARA CABALLOS DE TIHO  ——

Tiro pesado §= 8%

PERIMETRO RECTO DEL PECHOD [C] : Es de excepcional importancia

en Zoolecnia Etnolagica ya que nos sirve de base para |a deferminacion
de ag proporciones corporales v desde luagae para la apreciacion del

peso | P} del animal .

PERIMETRO DE LA CANA : Lo precisamos comn hase de apreciacion de

APTITUDES -
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AUTORES: José Maria Cabanas Espejo
M" Jests Gualda Bueno
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RESUMEN: Las astas de los Toros de Lidia son prolongaciones oseas permanentes que
s& sustentan en las apofisis comeas del hueso frontal. Comeo 18l producto oseo, aparecen en su
anjlisis minerales como el Caicio, Hierro, Magnesio, Sodio, Potasio y Fosforo.

La dureza del asta depende, en gran medida, de su composicion mineral. Por lo tanto,
parece interesante conocer ¢sa composicion para suplementar debidamente la dieta de estos
animales.

En la presente comunicacion se realiza un estudio de aquellos mmerales en distintas zonas
del asta, comparandose los resultados entre las muestras y las zonas analizadas.

Estas determimaciones se han realizado sobre muestras de 1010s y novillos lidiados en la
provincia de Cordoba. utilizando técnicas modernas de digestion por microondas con adicion
de acidos y espectrofotometria de Absorcion Atdmica con camara de grafito y sistema
Zeeman de correccion de fondo.
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INTRODUCCION

Debido a !a escasa informacion existente sobre la composicidn mineral normal de las astas
del Toro Bravo y su posible influencia en el desarrollo y la dureza de los pitones, nos parecio
muy interesante el estudio de los minerales mas comunmente presentes en el hueso y. por lo
tanto, en las astas de estos animales, como son Calcio, Forfore, Hierro, Magnesio, Sodio vy
Potasio.

De esta maners, s¢ podria establecer una relacidn entre su composicion y estado
slimentario, cabria distinguir entre zonas de las astas, se podrian ver diferencias entre animales
de distintas edades, vy entre ganaderias,

" En el presente estudio, como un primer paso, solamente se ha pretendido ver si en la
composicion mineral de las astas se encuentran diferencias entre toros y novillos, y entre
zonas del asta. En posteriores trabajos se estudiaran las diferencias existentes emtre
ganaderias.

MATERIALES Y METODQS

MATE

+25 astas de Taros y 25 astas de Novillos lidiados en plazas de Cdrdeba y provincia.

-Espectrofotometro de Absorcién Atémica IL. 451, dotado de mechero para aire/acetileno, y
lirapara de Deuterio pare comreccion de fondo.

-Espectrofotometro de Absorcién Atémica PE 4100 Z1., dotado de Camara de Grafito y
efecto Zeeman para correccion de fondo.

-Homo Microondas Mifleston MLS 1200.

-Espectroforémetro UV-VIS Merck SQ 118.

-Lamparas de Cirodo Hueco para Ca, Mg, Na, Ky Fe.

-Diverso material de vidrip de laboratorio: matraces, pipetas, etc...

-Aire comprimido, Acetileno Extrapuro, Argdn Extrapuro.

-Acide Nitrico concentrado bajo en metales.

-Perdxido de Hidrogeno 30%. bajo en metales.

-Agua desmineralizada calidad A-A

-Reactivo para determmacion de Fosforo Merck P {PMB).

-Soluciones Standards de Fe, Na, K, Ca, Mgy P.

-Siemras de acero moxidabie.

TE AN

1.-Qbtencién v preparacidp de muestras: Las astas objeto del estudio se obtuvieron de
toros y novillos lidiedos en distintas feches en las plazas de la provincia de Cérdoba. De ellas

se recogen dos muestras por cada asta, mediante serrado de todas las capas comeas, con
herramientas de acero inoxidable, una de ellas de la punta y otra de la base. cuidando en este
ultimo caso de no tomar parte de clavija dsea, que podria falsear los resultados analiticos.
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2.-Mineralizacion; Sobre unos 300 mg. del polvo obtenido, previamente homogenizado. se
realiza una digestion con adicion de 0'5 ml. de H2O2 del 30% v lo mismo de NO3H en un
reactor de Teflon, sometiéndolo 2 mnutos a una potencia de 300 W y 4 minutos 2 600 W en
homo microondas. Fl digerido obtenido se diluye en agua desionizada hasta 10 ml

3.-Obtencién v cdlculo de resultados: La determmacion de Ca y Mg se realiza por E. de A-
A con atomizacion en llama Ajre/Acetileno mediante lectura de absorvancias en las muestras
digeridas y diluidas adecuadamente ¢ mterpolacion en una curva de calibrado reslizada
previamente.

De igual forma se realiza para ¢l Fe, a excepcion de su atomizacion para lo cual se utikza
Camara de Grafito con Zeeman longitudinal.

En cuanto al Na v K se efectia de manera sémejante a diferencis del uso de E. de Emision.

Para el analisis de Fosforo se utiliza una técnica colorimétrica mediante reaccion de una
alicuota de 1a digestion de las muestras con Molibdovanadato fosforico y lectura de su
absorcién en VIS en E. molecular con posterior interpolacién en su comespondiente curva de
calibrado.

RESULTADOS

En hojas anexas se representan los valores medios obtenidos (en p.p.m) y las horquillas de
valores maximos y mimimos entre los que se mueven los resultados para cada metal en base v
punta de las astas de toros y novillos,

También en anexos se realiza un estudic grifico comparativo de los resultados obtenidos.

DISCUSION

En todas las muestras analizadas los elementos mayoritarios son €l Ca y el Na, mientras
que ¢l Fe v el P son los que se presentan en concentraciones mas bajas.

En toros se aprecia un mayor contenido en K, Mg y Ca en la punta de! pitdn, mientras el
Fe, P y el Na son mas abundantes en la base. Sin embargo, en novillos no son aprecigbles
diferencias significativas entre base y punta del asta,

En cuanto a la composicion media de las astas, se aprecia una mayor cantidad ~casi el
doble- de K en los novillos que en los toros, No obstanie, el contenido en Na en los toros
supera en mas de 10-12 veces al de los novillos.

De todo lo anterior podria deducirse que el K es un elemento metilico presemte en los
primeros estadios de formacién de las prolongaciones corneas, mientras que el depasito de
Na queda fijado en estadios mas avanzados, en los cuales también se acumulan atros metales,
concretameute el K, Mg y Ca, en Ias puntas de las astas, 1o que ain no se ha producido en las
edades mas precoces del toro de hidia.
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Lsquema de preparacion, tratamignte y analisis de las muestras

Pesada en reacior Digestlion en
Dbtencion de muesiras con adicion de acido Microondas

b
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Muestra Leciura en Espectrofotometro de AA
digerida \ &

g =~
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INFESTACIONES NATURALES POR PARASITOS GASTROINTESTINALES EN
OVINDS Y CAPRINOS EN LA PROVINCIA DE GRANADA

¥P.lllmscas Gomez: ¥R.Llamas Trujillo: ¥L.Ardoy del Hovo:
A.Llamas Cruz v *¥J.Fernandez Valdivia

¥ Laboratorio de Sanidad ¥ Produccidén Animal.Junta de An-
dalucia.Santa F& (Granada)

tx Departamernto de Ciencias de la Computacion. Facultad de
Ciencia., Universidad de Granada, Granada.

INTRODUCCION

A pesar del significativo censo, tanto ovino 691.&01
cabezas de gamado, camo caperino apraximadamente [1B6.433 cabieras
existente en la provincia de Grarmada., representando el 2,77% v

6,.,64% del total naciomal, pocos son los conpcimientos existentes
sobre la prevalencia del parasitismo cgastrointestinal Jde ia
cabafa ovina v caprina en nuestra provimcia,., siendo conocida la
importante repercusicn tanto econdmica como sanitaria que ellc
reporta.

MATERIAL Y METODOS

Se ha realizado un estudio coproldgico de ovinos v
caprinos, remitidos al Laboratorio de Sanidad ¥ Froduccian
Animal de la Consejeria de Agricultura v Pesca de la Junta de
Andalucia. Las muestras de heces procedian de todas las comarcas
naturales de la provincia, durante los afos 1991-1992, partene—
cientes a diferentes explotaciones ganaderas sometidos a régimen
semiextensivo.

{as muestras fueron crocesadas mediante técnicas de
enriquecinmientc de sedimentacion vy flotacion. para la deter—
minacidn cuantitativa (ng hueveos/gr de heces) s wutilizo el
metodo de Mc Master—Caldewll.

En cuanto al tratamiento estadistico de los datocs. s&
pueden hacer las siguientes consideraciones:

— Para estudiar las asoOciaciones parasitarias (segun
comarcas o estaciongs anuales), se ha usado un andlisis cluster
de las especies detectadas utilizando indices cuantitativos para
determinar la relevancia de las asociaclones (Coeficiente de
Czekarmowkil.

- Para estudiar las diferencias significativas entre
las especies (smgun comarcas o estaciones anuales) se ha hecho
uso de un ANOVA con posterior amdlisis de los datos.

- Para el sstudio de las diferencias en la aparician

relativa de las especies., se ha hecho uso de Test de Comparacion
de Proporciones en muestras independientes o no segun el uso.
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RESUL TADOS

Se han estudiado 98 2xplotaciones ovinas. presentando
parasitacion ®1 96,587 v &2 explotaciones caprinos, con una
orevalencia de parasitacion del 95,.10%.

La prevalencia del endoparasitisme sepun las Comarcas
naturales de la provincia se refleja (Tablas I1.II v en las
Fig.1.2 v 3t. Las especies detectadas v la prevalencia global de
las mismas. tanto en ovings como N caprinos  respectivamente
son; Eimeria sp.(89.45% y 91,92%): Trichostrongylus axei (24.13%
y 11.29%): Trichostromngylus colubriformis (15,92% v 17.73%;
Trichostrongylus vitrinus (17.24% v 9,06%): Strongyloides pagi-
llgsus (48.27% vy 33.87%): QGesophagostomum venulgsum (8B,61% v
3.23%): Haemoncus contprtus (12.07%4 v  4.84%): Chabertia ovina
(18,93% v 12,89%); 0Ostertagia circumcincta (12.87% y 4.87%):
Nematodirus sp. (25,B8% v 15,51%)3 Trichuris ovis (3&,.20% v
27 .42%) 3 Dicrocoelium  lanceatum (29,3141 v 27.41%), detectando
Ffasciola hepatica (9,17%) sclao en ovipods v Cooperia curticed
{S.06%) v Moniezis expansa (4.84%) unicamente en caprinos.

En &1 B7,93% en ovinos v 2n el BA.41% de lps caprinos
s tetecta un parasitismo maltiple.

Con el fin de esguematizar graficamente (Fig.1.2.3)1.
hemos agrupado T. axei. T.colubriformis v T.vitrinus como Yri-
chastrengylus sp. oredeminando en los ovinos T,axel (24,.13%), v
en los caprinpos T,colubrifgrmis (17.73%). De igual manera,
dentro de los Estrongilos agrupamos las siguientes especies:
Qasgphagostomun _ venulpsus, Chgbertia gwvina, Ustertagia circum-—
cingta, Haemoncus contortus y Cogperia curticei, siendo la
sspecie mas abundante tanto en ovinos como en caprinos Chabertia
ovina com una prevalencia de 18.90% y 12.90%.

En cuanto a la prevalencia del endoparasitismo segun
las estaciones anuales se refiejan (Tablas 3.4) v sge representan
{(Fig.4,5.4).

DISCUSION

Se aplica un Test de hipdtesis para el estudio de la
aparicicen glpobal de cada especie. en gvinos vy caprinos, indepen-—
diente de las comarcas en Que aparecieron. ¥y se  observa que
existen diferencias significativas en T.axei. Cooperia curticei.
Fascjgla hepatica vy Moniezia expansa siendo igualtes en el resto
de las especries detectadas. loualmente se aplica dicho Test ocara
estudiar las diferencias en la prevalencia de las especies segun
las estaciones del afo, ¥ S8 ogbserva Que en primavera la preva-
lencia ps significativamente mavor en los rcaprinues, sisndo
iguales en verano v en otoRo v significativamentg mavor en los
pvinoe en Invierno., Segun dicho Test de hipotesis bhavy homogenei-
dad entre lag zonas e&n las gue se han estudiado mas de 15 ex-—
plptaciones, con menos no hay homooeneidad, por las gdiferencias
2n la :tvma de muestras. -
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Las aspciacionss parasitarias mas significativas
después de la aplicacidn de analisis rcluster., segun loe dates
uslobales oor zonas. seria en los avinos T.colubriformis-Chaber-
tia ovina con un cosficiente ode limcaje de 8% v T.awxmi-Chaber~
tia ovina con un B2Z2Y v en los caprinos Strongyloides papillosus-
Trichuris pvis B89Z v T.colubriformis-T.axg] B&6X.

Tras 1la aplicacidén del andlisis cluster, segun los
datos globales por estaciones anuales, #n ovinos v  caprinos la
aspocliacion més sionificativa es T.axpji-Nematodiryg sp. con  un
coeficiente de lincaje B94 en ovinos v con 9574 n caprinos.

Las comarcas de Huescar-Baza v Guadix son «sequn las
especies aparecidas. las mas similares con un coeficiente de 85%
para los ovinos. ¥ para los caprinos las zonas mags similares
segin las especies aparecidas son Guadix-~Loja con el 78%. Las
estaciones anuales ng influven en la opresencia de las especies
parasitas detectadas.

Desde el punto de vista estadistico. mno hemos podido
llegar a ningurna conclusion en el estudio de la intensidad de
parasitacitn respecto a las comarcas naturales v estaciones
anuales, por no disponer suficientes datos.

En vista de los resultados obtenidos. es prioritario
la puesta en marcha de un programa estratéqico de contrul de las
enfermedades parasitarias, desgraciadamente. los efectos daldinos
causados por los pardsitos gastrointestinales. no siempre son
evidentes vy como consecuencia el ganadero pocas veces los ve,
Las parasitosis no reciben s] mismg orado de atencidn gue el
restc de las enfermedades pero, sin un control de aquellas.
fracasaremos en cualauier intento de meiorar la productividad v
2l rendimiento del ganado
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PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISMO OVINGO SEGUN COMARCAS

WIESCAR-BAZA  BUADIX  LDS MONTES L0J& LA VEBA LA COSTA ALPIIARRA  TOTAL

I 11 134 Iy ¥ ¥l ¥

N2 DE EXPLOTACIONES LH24,030) 22037,93% L, T2T) 305,075 L&(27,880)0 -~ 20.40IF B
NG DE PARRIITADDS 13622, 11) 034,211} N1, 7200 H3,178) 1A(2T,890F ---  2(3,480)  54i96,361}
- POR COCCIDION -— 23,4351) - i uwinmy - - 4ib,91)
-~ POR HELMINTDS 203,451 101,721) - -—- ML N e -—- 4iq, 5011
=POR COCCEDINS ¥ HELNINTGS  11(18,98%) iB(21,831F LE1,T20) 2(3,43%) LM24,130)  ---  2(3.4351  48082,76%)
PARASITISNG UNICO - a5, - 105,720 273,481} --- - 518,431
PARASITISND NUELTIPLE 13022,8L%) 19032,730) L01,720) 23,4310 lMZ413T) -~ 205,43%0  5LE7.930)
Especies parisitas
Eiaeria sp. UHBITI 28(34,480) 1(1,728) 3(5,4T%) [M25.88I) ---  2(3,450)  52(89,b%)
Irichostrongylus guei 35,4 50,6220 - 11,721 He % -—  HLT2U IMA, LT
Trishestronaylus colgbriforsis 2(3,45%)  4¢s,98X) .- - 23,4500 - 1,91 915,528
frichpstrongylus vitrinys 205,450)  s,98)  HL,7X) 11, 72) 23 AR --- - 117,241
Strongyloides papilosus $115,520) 9015, 520y 1,724 11,72 M2y —  SOLTAN) 2BL4E, 1TV
Deso 18 e 1,730 - - 57 - == 1172 SI881%)
Chebertia pyina 14,72 35,171 - 203,400 40T - 141, TRYY LN{4B,P41)

er ircuscinet 3,450 331 - .- - === LI 610,341}
Hasmoncus gonteriyy Ji5,470) &6, NT) - -= - == . 112,0m)
Mesatodiris sn. aig,a2t) 043,90 -— ——— HL T2} = 10,7280 15025,86L)
Trichuris pvis 508,628 813,19 - L{1,728  bRL0, Y)Y - HIANY 31,50
Dicroroelium laceatus 38,47 sl — 11,720 #8000 --- - H#,un
Fasciola heodtica 5,1 = - E1,721) == ann LT WS,070)
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TABLA 2
PREVALENCIA DEL ENDOPARASISMG EN CAPRINQS SEGUN COMARCAS
HUESCAR-BAIA  BUADII  LOS NONTES LOJA LA YEGA LA COSTA ALPUTARRA TOTAL
I 1t 11 Iy v vi Ik
W2 DE EXPLOTACIOMES JO4,08T)  2403B,710) TMLL, 293 B4I2,9WE) 1M28.49Y) 101,61%) #ib.450) 62
N2 DE PARRSITADOS JA,B) 38, TII) 700,290 S012.90%) 12019387 101,A1%) 4(8, 431}  3R(95,13%)
- POR COCCIDICS -— o400 ML) MALSELY L{1,ALEH --- -- Bi12,90%)
- POR MELMINTOS 1,811} - 111,610 --- == - - 200
- POR COCCIDIOS Y HELMINTEE  2(3,231) 2(32,26%) 4(6,457) T(1L,29%% §L(17,.T4%) 10L.60%) 4{6.43%)  49079,03L)
PARASEYISNG 1MICD 101,610 4164500 23,8300 101,810 101,817) - === RN
PARRSITISHO HULTIRLE 203,238 IWI32,26%  WE,06%)  TUOL,9) LUUAT ML) L(ALGMRD Mb 45E) DBIED,.61T)
Especies pirlsitas
Eingrig sp. 203,23%)  M[38,70%) &(9,4B%)  B(1Z,980) 120197390} H(1,610) i 430 5H9L,93N)
Trichostrongyluy ayei 11,6181 1{1,61Y) --- 1Hi64T)  3{4,840) -~ L6l H1L,29
Trichostrongvlys colubriformis 11,6110  JIL,O8T)  L(1,61%1 14,6020 46,4350 === {1,600 147, 730D
Trichgstrongyius vitripus - I4,04%) - -- 101,81%0 1(1,82E)  S(R,BAY%)
Strongyloides papilosus il o1%)  1040A,03%) 243,233 Lil,61Yy  A4e,45%)  ig,A1X) 2{3,23%1  21(33,B7%)
Oescphagostosun venulosus -—- 3,250 - - --- - - 2(3,231)
Cogperjs_curticei ulan 25,23 --- bi,4100 — --- M1LME 505,08%
Chabertia ovini - "Hi,eLg - - - 819,600)  L{l.6EE}  --- 8(12,98%)
Ostertania circuatincta 243,230 4,811 - --= 101, 61%} === HLIW 60,2
Haesconches cootortes - LtblE - - 203,28 - - 34,867
Newatodirus sp. H161TY 46,4300 203,23%)  Lil,8l3) - 144,810 111,613%  10114,120)
Trichuris pvis 101,800) 58,8610  203,280)  2(3,281F M4, 84%)  LiL,sLY) 3(4,B48) 17127,42Y)
Dicrocorliue lanceatys - 012,90 101,01 ul8h HA.MD - NN 1A
Nonjezis expanss 1,800 3,280 3(4,642)
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TABLA 3

PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISHMO GLOBAL, SEGUN_ESTACIONES ANUALES

PRIMAVERA VERANQD OTORD INVIERNOD

Ovings 15(25,86%) 140249 ,14%} 17¢29.31%) 18{(17.25%)

Caprinos 31(46,.680%) 2014,52%) 1&(25,88%) 3(4,83%)
TABLA 4

PREVALENCIA DEL FNDOPARASITISMO OVIND SEGUN ESTACTIONES ANUALES
PROVINCIA DE GRANADA

FRIMAVERA VERAND 0T0R) INVIERNO
Eimeria sp. 13(22.41%) 13(22,41%) 17{2%.31%) F(15,52%)
Trichostrongylus sp. 11(18,96%) S(B.42%) 14(249,18%) S(B.42%)
Str.papilliosus J(T,17%) 6(18,34%) 11{1B.7é%} 8(13.79%)
Estrongiljdos 4(6,98%) 78(12.87%) 12¢28,68%) 4(18,34%)
Nematodirus sp, 3146.98%) 3(5.,17%) &018,34%) 3(5.17%)
Irichuris ovis 41{4,98%) B(13.79%) 6(18,34%) 4(4,70%})
D.lanceatum ?(15.52%) 2(3,45%) 3(5,17%) 309,17%)
Ffasripla hepitica 1{1,72%} a{8,88%) a(9,.pax) 203.45%)

TABLA 5

PREVALENEIA DEL ENDOPARASITISHND CAPRING SEGUN ESTACIONES AMUA ES
PROVINCIA DE GRAMADA

PRIMAVERA VERAND oT0%0 JNVIERND
Eimeria sp- Jac48,38%) f(14,52%) 14(22,58%) 3(4.84X)
Trichostrongyius sp. 18(16,13%) 3(4,85%) 8112,98%) 2(3,22%)
Str.papillosus P(14.52%) 3(4.88%) 6(9.468%) 3(4,84%)
Estrongilidps 7013,46%) 4(6.95%) 18(146,13%) 3(4,.84%)
Nematodirus sp. 4(6.45%) a(4,45%) 3¢8,84%) 2(3,22%)
Trichuris ovis Br1z,ye%) 607,687} 203,22¥%) 101,61%)
D.lapceatyum 18(16,13%) q(4,435%) 3(a8,848%} a(a.08x)
Monimrzia Erpansa 1(1,61%) B(@,88%}) 2(3,22%) aia,88%)

226



Fia ]
f

Endoparasitismo en Ovincs y Caprinos
segin Comarcas Naiurales

Prevalencia %

40

\.\\.\ |

Comarcas
Bl Ovinos

MWW Caprinos

227



PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISMO EN
OVINQOS SEGUN COMARCAS NATURALES
PROVINCIA DE GRANADA

Prevalencia %

40|

]

o
e

o

e

e e

0 ; i
[ [1 [11 \ VI Vil
B : T BER BE s
N L B o 3

228



<t

Cx

PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISMOQ EN
CAPRINOS SEGUN COMARCAS NATURALES
PROVINCIA DE GRANADA

Prevalsncia %

! H ! v v Vi VIl

 : Bl :
Eigey N M w

229



60 A

50

40 A

30

20 1

O.J

‘1" o
- [y DT
r

ENDOPARASITISMO OVINO Y CAPRINO
SEGUN ESTACIONES ANUALES
PROVINCIA DE GRANADA

Prevatiencia %

Primaveraq Yerano

OIeno

Eslaciones anuaias

M oyinos

N Caprinos

230

invierno




a3
1

PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISMO
EN OVINOS SEGUN ESTACIONES ANUALES
PROVINCIA DE GRANADA

Pravalencia %

35

30] _

) l_

20 l

15 \
E
A\

10 % || ] ’
\ l
b

5 §§ \ B |

s

k

0 J
Primavera Verano Ctofio Invierno
Especles pardsiias
il N T St Bl st
= N 3w B D mm -

231




&0

40

30

10

_f
o ie -
v

PREVALENCIA DEL ENDOPARASITISMO
EN CAPRINQS SEGUN ESTACIONES ANUALES
PROVINCIA DE GRANADA

Prevalencia %

Q !
Prirmaverd Verano Otofio Inviernoc
Especies parasilas
R : T St BB cs
N C 1 1r - ) I M



TITULO:  SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS, INVESTIGACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS EN SALADEROS-SECADEROS DE
JAMONES . PARTICULARTDADES DEL JAMON DE TREVELEZ

AUTORES : Arroyo Feria, F., Linares Miguel, A., Rubio Alcarfiz, A%, Maeso
Villafafia, J**, Garcia Soriano M.C., Zuiliga Puerto M.D¥es,
Lépez Herndindez M.Bs#&s,

DIRECCION: Ceniro de Salud de Orgiva. C/ Alcalde Jesis Moreno, s/n0Q, 18400
ORGIVA (GRANADA).

QBJETIVOS:

Propuesta de un sistema de AnAlisis de Rieego e Indentificacidn
y Control de Puntos Criticos en Salazderos-Secaderos de Jamones, ¥y en
particuler su instauracién en Distrito Granadimo La Alpujarra.

DISERO:

Es un estudio téorico, basado en datos bibliograficos, asi como
a la experiencias cbtenidaz cowc Veterinarios oficiales de numerosas
industrias de este tipo en la Z.B.S. de Orgiva.

DI N :

Actualmente, el gistema A.R.I1.C.P.C. esta considecado como una de
las principales herramientas en la prevencidén y control em higiene
alimentaria. Mediante su aplicacién se pretende controlar los riesgos
que conlleve ung cadena alimentarig, desde [a materia prima hasta el
consumo final del producto. Adem#s, & diferencia del sistema
tradicional de inspeccidn, involucra a la empresa con la realizacién de
autocontroles siempre en colaboracidn y bajo ta supervisién del
inspectox oficial Veterinario.

El desarrollo de un sistema de A.R.1.C.P.C. en industrias
cérnicas tiene como base legal los articulos 7 y 8 del R.D. 1904/93 de
29 de Qctubre, por el que st establece las condiciones sanitarias de
produccién y comercializacién de productos céArnicos y de otros
determinados productos de origen animal.

Asi, en su articulo 7, punto 1, indica que con el conocimiento y
participacién de la autoridad competente, se instaurard y mantendrd un
sistema continuado de control basado en la metodologia de andlisis de
riesgos y contraol de opuntose criticos para cada una de los
procedimientos de elaboracidn, ¥ en el articulo & propone un control
permanente por la autoridad competente del establecimiento, analizando
regularmente los resultados de los controles previstos por el sistema
de andlisis de riesgos y control de puntos criticos.

* Veterinario Z.B.S. Orgiva. ** Coordinador Educaci6én para la Saled D.S.
Alpujarra. s»s Tratamiento Inforsdtico. s»*% Coordinadora Epidemaiologia D.S.
Alpujarra.



CONCLUSION:

Teniendo en cuenta lo descrito anteriormente ¥ la existencia de
un gran censo de Saladeros-Secaderos de jamones en el Distrito
Sanitario de La Alpujarra, es por lo que nos propusimos el realizar un
disefio, si bién, enfocado al control de riesgos epidemiocldégicos, de un
sistema de control de puntos criticos para este tipo de industrias
cirnicag. Para elio se han seguido los siguientes pasos:

* En primer lugar se elabord un Diagrama de Flujo con las fases
de elaboracidn del producto.

* En segundo lugar se han identificado los riesgos
epidenioldégicos que pueden aparecer en la elaboracién de este
producto. Como Inspectores de Sanidad es la calidad higiénica
el fin que pereeguimos, por lo que consideramos como riesgos la
aparicién de una serie de gérmenes que en ciertas condiciones
pueder producir enfermedad, bien por ellos mismos o por sus
toxinas. {Eligiendo al mismo tiempo unos niveles de tolerancia
para estos riesgos microbiolégicos).

* Determinacién de las medidas preventivas o de control eficaces
y especificacidn de si la operacién estd bajo controtl, BCC, 0
PCC,.

1

* Vigilancia de cada punto critico para asegurar que el aismo
esta bajo control.

* Cuando los resultados de la vigilancia nos indican que la
operacidn o fase no esta bzjo control, se podrian en
funcionamientc unas précticas correctoras inpediatas.

A la vez se han indicado algunoe datos de como se adaptaria este

sistemn de ARICPC & los "Jamones de Trevélez" teniendo en cuenia los
datos de su Reglamento asi como bibliogrdficos.
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DIAGRAMA FLUJO ELABORACION JAMON SERRANO

PUNTOS CRITICOS ¥ CONTAKINACION,
[ ELECCION - CLASIFICACION |
| MATERIAS PRIMAS | PCC,
I I |
| DESCONGELADO| PCC,
I
I i
| MOLDEADO | *
| I J
i DESANGRADO PCC,
| SALAZON | * PCC,
| LAVADO | * PCC,
r l 1
| REPOSO POSTSALADO| PCC,
| SEcabo | PCC,
l_l_____l
VENTA

PCC,: Punto Efectivo de Control
PCC,: Punto de Contrcl no absoluto.

P.C.C. -> Puntos/Procedimientos/Fases de operaciones que
puedan controlarse para eliminar los riesgos o
para reducir al minimo su poeible aparicidn.

————— > Punto de Contaminacion,
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BROTE DE TRANSMISION HIDRICA.
ESTUDIO DE CASOS Y CONTROLES

Ldpez Herndndez B." , Jimenez de Ia Higuera A.**, Maeso Villafafia J.", Linares
Miguel A", Arroyo Feria F.™

Distrito Sanirtario Alpujarra.

* . Mddico. ** : Farmacdutico. *** : Veterinario.

INTRODUCCION

Las enfermedades de transmisidn alimentaria son causa importante de morbilidad en el
hombre. Estas enfermedades se estén multiplicando en Europa en los dltimos afos y se hace
necesario mejorar las medidas de prevencién y de lucha. Para esto hace falta disponer de datos
ptemsos y pertinentes sobre la contaminacidn de los alimentos y sobre los riesgos resultantes pars
{a salud!,

Segin los datos ofrecidos por el Servicio de Vigilancia Epidemiolégica y Evaluacién de
la Direccién General de Salud Piblica y Consumo, de la Junta de Andalucia, durante 1993 se
notificaron 21 episodios de brotes hidricos, cifra superior a la declarada en afios anteriores, con
probabilidad relacionada con la sitnacion de sequia que estamos atravesando. La mayor parte de
los brotes estén asociados a la distribucién general det agua de 1a red o 8 fuentes piblicas, siendo
factores contribuyentes los cores frecuentes del suministro, la contaminacién durante la
construceidén o reparacién y el tratamiento deficiente del agua. Los resultados de laboratorio para
la investigacidn eticldgica del brote son en gencral deficientes, ya que en su mayoria han
resultado inespecificos.

Los datos nacionales sobre brotes de transmisién hidrica declarados desde 1988 hasta 1991
muestran que ¢l porcentaje de brotes de etiologia desconocida es muy elevado. Es deficiente la
relacién de los factores contribuyentes, ya que en su mayorfa se declaran faclorcs con poca
precisién y con excesiva generalidad que no esclarecen la causa originaria del brote®.

La escasez de datos en los brotes de tansmision hidrica, 1a falta de asignacion del agente
etioldgico, la escasa claridad de los factores contribuyentes, y la presuncién de que se produzca
un aumento por las caracteristicas mcteomlégicas de sequia que estamos sufriendo, hace que el
estudio de los brotes deba extremarse y asi conocer Ia etiologia de los ocumdos y evitar la
existencia de brotes finturos.

En una zona rural, a mediaios de agosto, comenzd un brote de gastroenteritis en la
localidad de Cadiar por la extensidn y distribucién del brote se sospechd su origen hidrico, ya que
tos casos se presentaron en poco tiempo y no se limitaban a una zona geogrifica determinada;
como posibles tmansmisores se barajaron 1a red piblica de agua potable y una fuente piiblica no
conectada a la red de distribucidn, Se inicid la investigacion del brote.
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MATERIAL Y METODOS

Se definid como caso todo aquel con un diagndstico de gastroenteritis efectuado por el
médico que 1o atendid.

Los casos afectados totales se estiman entre 100 y 150, pero sélo en 77 se pudo realizar
una encuesta epidemioldgica complera.

Los controles, no apareados. fueron todos los pacentes que acudieron al centro de salud
por otros motives, los que referian con sintomatologia inespecifica fueron eliminados del estudio.
Como el seguimiento de controles se protongd durante varios dias consecitivos, se eliminaron de
Ia muestra aquellos en los que surgicron, posteriormente, sintomas sospechosos de gastroenterilis.

A los 77 casos ¥ 79 controles se les realizd una encuesta personal, en el caso de nifios a
los aduitos que los acompanaban, para conocer el origen del agua que habian consumide los dias
previos al brote. Se recogieron datos personales de edad, sexe y domicilio en el fin de semana
y habitual. En los casos se relacionaron, ademds. los sintomas principaies que les afectaban,

E! material de estudio s¢ introdujo en una base de datos, y se realizd 1a estadistica con
los paguetes informdticos SPSSPC y EPIINFO. Tras la descripcién de la muestra. se procedié al
cdlculo de riesgos, tanto ¢rudo, como multivariante signiendo la técnica forward y el criterio de
inclusidn de variables estadfstico {p<0,05).

Se tomaron muestras, del agua de la red y de 1a fuente, para el andlisis bacterioldgico v
determinacién de cloro residual libre,

Asimismo, se realizaron coprocutivos del 40% de los afectados.

RESULTADOS

La distribueidn por sexo y edad se refleja en la tabla 1.

El periodo de incubacién medio fue de 2.34 dias, La curva epidémica se muestra en [a
figpra 1,

Los afectados indicaron como sintomatologia principal la relacionadz en 12 tabla 2,

El cdlculo crudo de la asociacidn entre las variables independientes y 1a variable efecto,
gastroenteritis, se resume en Ia tabla 3. El andlisis multivariante en ia figura 2.

La determinacién de cloro residual libre en el dia 0, dié un resultado incorrecto,
encontrandose niveles inferiores a 0,2 mg/l.

El andlisis bactetiolégico realizado a la fuente cumplia la reglamentacion técnico sanitaria.
El agua de la red de distribucién, antes de la entrada al depdsito, presentd los siguientes
parimetros alterados:

-bacterias aerobias a 372 C......110 ufc.
-coliformes tomales..............1200 ufc.
-coliformes fecales.............. 800 ufe.
-estreptococos fecales........... 190 ufc.

El agua procedis de una acequia de riego. La muestra tomada de la red de distribucidn
después de su cloracidn. se califieé como potable.

Se solicité cultivo de heces en 40 individuos y se aislo shigella sonnei en un 60% de las
muestras, en &l resto no se identificd ningun germen patégeno.
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DISCUSION

La transmisién del agente infeccioso se produjo por la distribucién de aguz no tratada. La
repercusién de los brotes originados por la distribucién de agua sin tratar es siempre
extremadamente grave. m4s ain cuando el 1gua bruta transporta una alta carga bacteriana’.

Und vez mds no fué posible la identificacion del microorganismo en el agua, la demore
en [a actuacién y las condiciones especiales requeridas para el aisiamiento del permen lo
impidieron.

En Espaiia son pocos los brotes en los que se identificd el agente causal, pertencciendo
a Ia categoria de desconocido el 72,9% de los ocurridos entre 1988 y 1991. En aquellas
situaciones en las que se aisld el microerganismo. E} virs de 1a hepatitis A fué el mds frecuente,
encontrandose en ¢l 22,2% de las ocasiones otros germenes ailados por orden de importancia han
sido: Salmonella sp (17.9%),Shigellas sp {15,8%).Rotavirus (11,6%).E.coli (10,5%), otros virus
(9,6%),G.lamblia (6,3%) y otras bacterias (4,2%).S1 cosideramos la situacién de otros paises
(EEUU} con series mds amplias vemos que el espectro etiolégico ha ido variando a lo largo del
tiempo siendo en la actualidad la Giardia el principal agente causal®*,

La shigella se transmite principalmente por contagio directo fecal oral, aunque esid
probada la posibilidad de contaminacion del agua comriente no clorada, donde persiste viable mds
de tres dias. En el brote que nos ocupa parece evidente su origen hidrico, aunque la transmisién
fecal-oral también ha wenido lugar ya que los casos se han dado con mayor frecuencia entre los
nifios y mujeres jévenes, que son los mds susceptibles en adquirir la infeccién por contagio
directo, los nifios son poco conocedores de las normas higiénicas. y las mujeres jovenes
fantienen un contacto més estrecho con los nifios™.

El andlisis estadistico de los datos nos muestra el origen de la red de agua potable de la
shigella, y la edad como protectora de adquirir 13 enfermedad, comentado en el apartado anterior.
El andlisis crudo de los datos mostrd un riesgo superior a padecer |2 enfermedad en desplazados
que en autéctonos, riesgo que queda anulado en el andlisis multivariante, lo que puede explicarse
porque en temporada de vacaciones acudan a la comarca sujetos de edades inferiores a las
personas autéctonas, ¢ que estas personas desplazadas sélo acudan al servicio sanitario en ¢aso
de urgencia.

La falta de cloracién y ia conexién a la red de una acequia han sido determinates en la
contaminacién del agua, ¥y unz vez mds s¢ ha demostrado la fuerte repercusién del saneamiento
ambiental en la salud piblica’.

RECOMENDACIONES

Atencién de los afectados, de manera eficaz y sin alarmismos.

Educacidn sanitaria. El equipo de awencién primaria deberd consensuar los mensajes que
ayuden a limitar la propagacién de! brote,

Realizar la investigacion epidémiolSgica de toda sospecha de brote, instrumento
imprescindible tanto como para conocer los mecanismos desencadenantes, como para evitar, en
lo posible. brotes fururos.

Implantar medidas cormrectoras de forma urgente.
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CASQS CONTROLES
EDAD VARONES MUJERES VARONES MUJERES
1™CUARTIL 3 afios 8 afios 10 adios 7 afios
22 CUARTIL 10 anos 13 afios 27 aios 28 afos
3*CUARTIL 17 afios 33 afios 59 aiios 45 afios
MEDIA 18.16 19.62 3454 3211
TOTAL 38 39 37 42
Tabla 1.-Distribucidn por sexo y edad en casos y controles.
SINTOMAS N %
FIEERE 51 66.2
CALAMBRES ABD, 31 40.3
VOMITOS 40 51.9
DIARREA a9 89.6
Tabla 2.-Sintomatologia de los afectados.

VARIABLE CASO CONTROL TEST P
DESPLAZADO 23 (29.9) 7 (RB.9) chi?=9.77 0.0017
VARONES 38 (49.4) 37 (46.8) chi’*=0,02 0.8775
EDAD 18.90 33.25 KW =[0.09 00014
RED 52 (67.5) 16 (20.3) chi’=33.55 0.0001
FUENTE 41 (53.2) 45 (57.0 chi’=0.09 0.7601

Tabla 3.-Anglisis crudo de las variables presuntamente relacionadas con el brote.
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FIGURA 1.- BROTE DE GASTROENTERITIS
CURVA EPIDEMICA
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FIGURA 2.- Analisis Multivariante.
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INFORME MOTIVADO DEL RECONOCIMIENTO EN CORRALES DEL TORO
DE LIDIA.
Autores.].Del Pino Martinez*, J.A Fernandez Fernandez® .

* Veterinarios
INTRODUCCION.

La Ley 10/199] de 4 de Abril sobre potestades administrativas en materia de
Espectaculos Taurinos ha venido a acomodar a las exigencias constitucionales el régimen
juridico de La Fiesta de los Toros,

Sin embargo el referido texto legal exige para su gjecucion la aprobacion de un
Reglamento comtemplado ef RD 176/92 de 28 de Febrero que contiene el desarrollo de
los principios de la Ley y procede a la creacion y puesta en practica de instrumentos
administrativos que garantizan tanto ia pureza e integridad de La Fiesta de los Toros
como las medidas precisas para asegurar la integridad del Toro de lidia, su Sanidad y
Bravura y la intangibilidad de sus Defensas, previende a este fin la practica de
Reconocimientos ¥ Analisis que lleguen a determinar con absoluto rigor cientifico y con
total objetividad las posibles manipulaciones fraudutentas de las reses.

El Articulo 57 de dicho Reglamento especifica que el primer Reconocimiento
versari sobre las Defensas Trapio y Utilidad de las reses a lidiar teniendo en cuenta las
caracteristicas zootecnicas de la ganaderia a la que pertenezcan.Los Veterinarios
actuantes dispondrdn lo necesaric para lz correcta apreciacion de las caracterfsticas de
las reses y emitiran INFORME MOTIVADO POR ESCRITO Y POR SEPARADO"
respecto de la concurrencia o falta de las caracteristicas, requisitos y condiciones
reglamentarias exigibles en razén de la clase de espectaculo y de ta Categoria de la
Plaza, si advirtiera algnin defecto lo comunicard al Presidente y lo hard counstar en su
INFORME indicando con toda precisién el defecto o defectos advertidos. A la vista de
dichos INFORMES y de las opiniones expresadas por los intervinientes en el acto,
Ganadero, Empresario vy lidiadores o sus representantes , Ei Presidente resolverd lo que
proceda sobre la aptitud o no de las reses Reconocidas,

El Articulo S8 concreta, De Ia practica de log Reconocimientos y del Resultado
de los mismos se levantari Acta circunstanciada de las reses Reconocidas y los
INFORMES VETERINARIOS remitiéndose todo ello para su archivo al Gobierno Civil.
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Destaca pues, la importancia que en el texto legal tiene el INFORME
MOTIVADOQ por ESCRITO y por SEPARADQ, importancia que hasta zhora no s¢ le
ha dado o no ha interesado dar en base a razones desconocidas o tal vez poco valientes
y nunca justificables para los Veterinarios Especialistas en Espectaculos Taurinos, cuyo,
tinico patrimonio es su credibilidad al hacer los Reconocimientos con Aficién,
Conocimientos y Objetividad Técnica v cuyo Fin sea la Defensa a ultranza del TORD
DE LITHA.

El presente trabajo es el resultado funcional de la experiencia en las actuaciones
como mienbros del Equipo de Veterinarios de la Plaza de Toros de Motril (Granada)
durante 12 afios diversas actuaciones en Plazas portatiles y una actuacion en La Plaza
de Toros de Granada capital. La problematica vivida con Empresarios, Ganaderos,
Representantes de toreros e incluso con la propia Autonidad Gubernativa en TRES
suspensiones justifica la necesidad ya establecida legalmente (LEY 10/91 y RD 176/92
art 57) de plasmar en un documento OFICIAL por ESCRITQ y por SEPARADO el
criterio Veterinario a la hora de dictaminar la Utilidado no para la Lidia.

El conocimiento de las Castas o Troncos fundamentales de los que derivan los
diferentes Encastes de las Ganaderias bravas actuales resulia inprescindible a la hora de
la vatoracion del Trapio de sus productos, palabra "Taurina” la de Trapio, que s¢
corresponde con el conjunto drmonico de caracteres visibles que el individuo patentize
u ostente y que respondan o se correspondan con el tipo zootécnico del encaste del que
procede la ganaderia. Tecnicamente la palabra ” Taurina” Trapio, encierra una
serie de parametros a valorar que nos llevard a emitir un Dictamen lo mas objetivo
posible y que deberia evitar polémicas y discusiones cruzadas con quien de forma
particular defiende sus propios intereses, el empresario su dinero, el ganadero su
productp o su marcz de calidad, el apoderado y torero su sociedad anénima {S.A., tanto
por ciento, comisién, seguridad en el trabajo, entiéndase afeitado o humanizacién, eic),
la autoridad gubernativa al piblico y la no existencia de altercados de orden y los
veterinarios la defensa a uitranza de! toro de lidia y su prestigio profesional, a veces
poco acertado o equivocado al no querer dar por ESCRITO Y POR SEPARADQ, las
motivaciones de sus decisiones en los corrales al termminar el reconocimiento, siéndoles
mds facil y sin generalizar, la defensa de unos criterios zootécnicos respaldados por un

titulo académico, mds que un criterio valiente por ESCRITO Y POR SEPARADO,
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basado en el conocimiento real ¥y permanente de las caracteristicas del TORO DE
LIDIA actual.

El INFORME MOTIVADC anexo, objeto del presente trabajo, consta de tres
cuerpos diferenciados. Es individual, uno por cada res y autocopiable por triplicado.

En ¢l primer cuerpo se reflejard el nombre del Veterinario que realiza el
Reconocimiento la hora y la fecha como asimismo la Plaza de Toros y su Categoria
1*,2% 3* o portatil.

En el segundo cuerpo se identificardn los datos individuales de la res gue
deber4dn coincidir con el Certificado de Sanidad y con los Certificados de Nacimiento
del ganado que el Empresario deberd haber entregado con anterioridad a la Autoridad.

Se conprobari 1a Ganaderfa , si coincide ¢l Hierro, la Sefial en la oreja, el
Guarismo det afio de Nacimiento , el Nimero de la res, la Cape y sus Particularidades
y se anotard el Nombre de 1a res la Edad v el Peso st procede.

En el tercer cuerpo se realizard una Valoracién Zootécnica del Trapio en base
siempre al Encaste del que proceda Ia Ganaderfa y se Dictaminard su Utilidad o no para
iz Lidia. Consta este cuerpo de cuatro apartados en funcion de las regiones o paries
anatdmicas de la res a valorar, CABEZA, CUELLO, TRONCO Y EXTREMIDADES.

CABEZA: Se valorard si es ancha y corta, frente ancha y cuadrada, se bard un
examen de la visién teniendo en cuenta tanto las enfermedades idiopdticas propias del
érgano visual, CONJUNTIVITIS, QUERATITIS, CICLITIS, IRIDOCICLITIS,
GLAUCOMAS, etc, como las generales que puedan producir lesiones a simpile vista
teniendo en cuenta las actitudes que adopta la cabeza para acomodar la visién , pueden
descubrirse también mediante el examen indirecto incitando la expresién visual por et
manejo cuidadoso de éstimulos a distancia,

CONFORMACION DE LAS ASTAS: Se valorard la ausencia de Defectos que
hagan impropia para ia Lidia a la res objeto del Reconocimiento. No deben aceptarse
aquellas reses cuya conformacién de astas tanto por su desarrollo, direccién y
constitucién den la impresion de falta de peligrosidad entendiéndose aquellas reses muy
cubetas, muy abiertas de cuerna, mogones, hormigones cornigachas, comnibrochos etc.

PITONES LIMPIOS: Ausencia de astillados y escobillados.

TERMINACION EN PICO DE PATO: Insistir en que ias astas deben aparecer
limpias con pitones en forma de pico de pato y con apariencia de ofensividad,
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sospechando de las Puntas que tienen forma Cénica y muy Redondeada.

SOSPECHA DE AFEITADO: Ante la sospecha de manipulacién de forma
artificial fraudulenta, el Veterinario deberd hacerlo constar en su INFORME a fin de
que se sigan los cauces legales existentes por parte de 1a Autoridad Gubernativa.

CUELLO: Se valorard si esta musculado con la cruz ancha y el morrille bien
desarrollado (EMMORRILLADO).

TRONCO: Se verd si el pecho es ancho y amplio, linea dorsolumbar recta o
ligeramente inclinada, grupa cuadrada, breve horizontal y bien musculada con amptio
diametro bicostal, ijar breve lleno; lo que se denomina estar REMATADO.

EXTREMIDADES Y APLOMOS: Si presenta defectos dependiendo de la regién
a valorar. La direccién viciosa de la region tibial hace a tas reses cerradas o abiertas
de piernas, la direccién anémala del corvején produce hacia adentro el zambeo,
zancajoso o cerrade de atrds, la inclinacién hacia fuera produce el estevado etc. Si
presenta hidrartrosis del tarso. En las extremidades anteriores se verd de igua! manera
los defectos de aplomos por anomalias de direccién como el corvo, transcorvo, ete,
todas ellas entorpecen la normal transmisién del impulso si son muy acusadas lo que los
haria NO UTILES para ia Lidia al igual que si padece algin tipo de cojera por lo que
- deberd observarse a la res en la estacidn, al paso y en carrera no escatimando la

realizacién de las pruebas necesarias para poner de manifiesto dichas claudicaciones.

ORGANOS GENITALES: E! examen recaerd sobre todo en determinar si los
Testfculos estdn alojados en sus bolsas y estas penden de forma natural. Los
Mondrquidos y Criptorquidos serin rechazados. '

Por lo que se refiere a la SANIDAD APARENTE: El Certificado de Origen
garuntizard gue en la zona de procedencia no existen enfermedades infectocontagiosas
ni parasitarias propias del ganado y tampoco zoonosis transmisibles; no obstante el
examen no puede ni debe omitir la atencién que este grupe de enfermedades merece y
debe fijjarfas tratando de descubrir las manifestaciones externas o aparentes que un
examen tan especial sea posible poner al descubierto.

Merece especial atencidn el apartado dedicado al COMPORTAMIENTO
PSICOMOTRIZ: En relacién directa a las manifestaciones anémalas que puedan

"apreciarse en la res (TAMBALEQS,ONNUBILACION DEL SENSORIO, MAREOQS,
COMPORTAMIENTOS EXTRANOQS) impropios det ganado de Lidia y que pudieran
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estar influenciados por la presencia de DROGAS O TRANQUILIZANTES.

Se sabe aunque no se quiere reconocer abieriamente del uso de Tranquilizantes
empleados la mayoria de las veces sin ningdn control para facilitar el transporte de las
reses a la Plaza. No somos partidarios de este tipo de pricticas, incluso ante un supuesto
control Veterinario. El Toro de Lidia ha de ser un animal INTOCABLE. El Toro de
Lidia presenta una heterogeneidad tan manifiesta en sus dimensiones corporales segiin
ENCASTES, GANADERIAS y ZONAS que las investigaciones realizadas dejan al
descubierte en materia de ANESTESIAS & INMOVILIZACION las diferentes dosis
necesarias para obtener iguales resultados. El Toro de Lidia ha de ser considerade como
un animal DIFERENTE con una caracterfstica, LA BRAVURA, que por no ser igual
en todos nos avisa de un caracter de verdadera seleccitn a pesar de tratarse de un valor
intangible y por lo tanto NO CONTROLABLE ni en €l tiempo ni en la dosis.

Por otra parte no hay que olvidar que el empleo de este tipo de sustancias esta
prohibido por la legislacidn vigente y le deberfa ser aplicado el Plan Nacional de
Residuos Téxicos en su normativa CEE, por lo que ante la sospecha de su existencia
en Cames procedentes de estas reses serfa causa de Intervencion Cautelar, toma de
muestras reglamentarias y posterior Decomiso si procede ante el evidente riesgo de su
consumo para la Salud Publica,

TIPQ ZOOTECNICO: Que se correspondan iodas las caracteristicas zootécnicas
(morfoldgicas, de constitucién, conformacidn, etc) propias y tnicas del Toro de Lidia
visibles exteriormente, con el ENCASTE del que procede la Ganaderfa (lo que significa
estar en TIPO). Y que de ser plenas y arménicas darfan lugar al TRAPIO.

Una vez finalizado el reconicimiento individual hay que hacer un RECONOCI-
MIENTOQ EN CONJUNTOQ: Para ver su uniformidad o desigualdad a fin de determinar
los individuos que presentan menor desarrollo corporal, ante las posibles dudas de falta
de trapio de alguna res en panticular; estas apreciaciones deberdn realizarse desde una
doble prespectiva, una desde un plano superior al que se encuentran las reses y otra al

mismo nivel que estas,
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Por 1itimo y en base a todos y cada uno de los pardmetros valorados se emitird
un DICTAMEN de UTILIDAD o NO para la tidia; DICTAMEN que se entregard al
PRESIDENTE para que este como miixima AUTORIDAD, "DECIDA Y RESUELVA",
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ANEXO 1
MODELO DE INFORME MOTIVADO

NO00001
INFORME MOTIVARO DE RECONOCIMIENTO DE RESES DE LIDIA
{Arls 57 y 58 del RD 176/92 de 28 de febrero)

VETERINARIO HORA
PLAZA DE TOROS CATEGORIA
IDENTIFICACION INDIVIDUAL
GANADERIA HIERRO SENAL
NOMERE GUARISMO EDADD
CAPA NUMERQ PESO
VALORACION DE TRAPIO Y UTILIDAD PARA LA LIDIA 1¢ 2°
[ | Cabezaancha y COMA,.........ccore e e rrasnnnenenes SI NO 18I NO
SI NO {81 NO
Vision ojo derecho. . SI NO | 8L NG
Vision cjo mqtucrdo S1 NO {8l NGO
Conformacion v dﬁarrollo astas B R M B R M
Pitones HMPios..........cvreeeeieiennnes sl NO § SI NG
Terminacionen picode pato.......______...... SI NO | 8T NO
Sospechadeafeiado. . ... i SI NO | S1 NO
11 | Coello potante v musculado. .. SI NO | 81 NO
Cruzancha..........c.... 8I NO | 51 NO
Mortillo desarrollad. ....oooooiinecir e 51 NO | 81 NO
III | Térax fuerte profundo v amdnio. ... a1 NO | S1 NO
Linea dorso lumbar recta.................. SI NO | S1 NO
Pecho ancho. . Sl NO |81 NO
Grupa c:uadrada ¥ blerl musculada st NO | 8] NO
1V | Extremidades y aplomos..,, B R M B R M
Cojeras aparentes,........_..... 34 NO | 81 NO
Tercio posterior rematado §t NO | St NO
Testiculos normales. . Si NO | S1 NG
V | Sanidad aparente .. B R M B R M
Varctazos o héridas. . S§I NG § SI NO
Comportamiento pswomamz. - NORM ANORM ] NORM ANORM
Tipo Zootecnico. .. SI NO | 81 NO
Reconocimiento Col_'l_[unw B R M B R M
DMCTAMEN
OBSERVACIONES
a de de 199

EL VETERINARIO ACTUANTE

SR PRESIDENTE DEL ESPECTACULO TAURING
¢].Del Pinc;]. A Fernander






CRIPTOSPORIDIOSIS EN OVINOS ¥ CAPRINOS EN LA PROVINCIA DE

GRAMADA

Llamas Truiillo.R.. I[llescas Goémezr.P.: Ardoy del Hovo.L. v
Llamas Cruz,.A.
LLaboratorio de Sanidad v Proaduccion Animal. Junta de Andalucia.

Santa Fe. Granada,

INTRODUCCION

l,La Criptosporidiosis es una enfermedad parasitaria
causada por un protozoaric perteneciente al génere Cryp-—
tosporidiun. El poder patdgeno de aste pardsitoc., e&s cpnocido en
la actualidad. siendoc la causa de las diarreas neonatales en ru-
miantes Jdvenes(ANDERSON vy BULGIN,1?81L: MASON y tol..1981;
SNODGARASS vy ANGUS,1983). rcon importante repercusion no unica-—
mente sanitsria. por sue papel en la epidemiolopgia de la infe—
ccidmn en  humanos. sino por las pérdidas econdmicas aue produce
en lgs animales de abesto. siendo una de las principales causas
de morbilidad v mortalidad de los jovenes rumiantes en las
Drimeyras samanas de vida.

La Criptoporidicsis esta ampliamente difundida,
habiendose denunciade en numerosos paises (TZIPDRI.1983). En
Espara la i1nfeccidn humana se describic por primera vez en 1784
(SERRA v col..1984) v en animales sn 1983 (ROJO VAZIQUEY v col..-—
1985}, desde epntonces han sido numerosas las denuncias realiza
das en nuestro eais (GONIALEZ v RESPALDIZA.1987: ROJD VAZGQUEZ v

col..1987; ARES v col..l1988: FERNRNDEZ v col..1988: CLAVEL vy
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col..1989: GOMEZ BAUTISTA v col..1989: y SANCHEZ ACEBO v col..
19291).

La falta de datos sobre la prevalencia de esta para-—
sitpsis en corderos vy cCcabritos en la provincia de Granada. nos

ha inducido a la realizacion de sste trabtajo.

MATERIAL Y MeTODOS

E! estudio s ha realizado en animales fallecidos.
procedentes de diferentes explotaciones panaderas de la Frovin-
cia v enviadps al Laboratorio de Sanidad vy Producecion Animal de
la Junta de Andalucia en Granada, para la determiraridn del
agente estioldqQico causante de las cuadros patoldgicos. diarreas
y deshidratagitn gue presentaban v gue causaron su muerte. todos
los animales remitidos oscilaban =us epdades entre 1 vy 10 dias de
wida.

A partir del contenido intestinal,. tanto de mucpsa
epitelial como de heces. se ha procedido a la investiaacion de

Crvyptosporidium spp.. Siauiendo la metodologia propuesta  por

ZIEHL-NEELSEN modificada (HENRIKSEN.19B1).
Se realiza un estudio bacterinlégico. con objeto de
comprobar la existencia de otros agemtes. realizdndpse cultivos

en agar triptosa v agar McConkey.

RESUL TADOS

$e han estudiado 77 jovenets rumiantes, 33 courderos v
47 cabritus. detectando en 34 animales {446,75%) la presencia de

ooquistes de Cryptosporium spp., siefdo 20 los corderos parasi-
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tados (25.974) v 1& los cabritos ¢(20.7BX) (Tabla It.

La presencia de Cryptosporidium spp. causante de Lla

mortalidad de los corderps v cabritos en las diferentes comarcas
naturales de la orovincia (Tabla [I) (Fig 1), oscila entre
(11.69%)1 en la comarca de Lopja al (1.3%Z) en la comarca de la Al-
pujarra. no disponiendo de datos de la comarca de la Costa.

En todos los animales estudiados. tanto en los para-

sitados por Cryptosporidium spp. comg en los negativos, se

detecto la presencis g organismos enteropatdaenos bacterianos

(E.colal.

DISCUSION

La evidencia. segun los resultados obtenidos de 1la
presencia de la Criptosporidiosis en ovimos v  caprinos jovenes
en la provincia de Granada (46.75%). nos indica la necesidad de
la investigacidon de estos pardsitos. facilitada por las técnicas
de diagndstico simple. debiendo ser aplicadas ante la presencia
de diarreas neonatales emn animales domésticos e individuos
inmunodeficientes. por ser lgs causantes de trastornos clinicos

a verces muy Qraves, tarmto en medicina bumana comoc en  veterina-

ria.

Hasta ] moments presente. la no existencia de un
tratamients contra este parasito [(GUNTHER,1984)1, la deteccidn de
su presencia en los sujetos afectados, permite la adepcicn de

medidas de higiene indispensables para prevenir su contaminacién
v difusidn {CAMPBELL v rcol,.19872 v MASON v e0l..17B1). S5 ha

demostrado que los Cryptosporidium spp. se  trasmiten de una

especie animal a otra, v en el seno de una especle de un
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individuo a ogtro (ANGUS,198B2 v O DONOGHUE,1983)., esto esta
igualmente verificado en la especie humana donde las con-
taminaciones interpersonales han sido observadas (ANDERSON Y
BULGIN,L1781: MQOD y WOUDMANSEE, 1984).

La falta de especificidad de los Cryptosporidium
spp., Aanadido e] hecho, de gue muchos enfermos humanos han
estado en contacto previamente con animales infectados. indica
que ta Criptoporidiosis sobre todo en nifos vy en adulte in-
munocompetentes (MATA v £pl,.1984). tiene un orioen zoondtice
(TZIPORI.}9YBl;: ANDERSON y col..1982; CURRENT y coi..l1982: TZIFO-
RI v col.,1983 v LEVINE,.1984) cuva epidemivlogia permite definir

las circunstancias de su aparicidn.

BIBL [OGRAFLA

ANDERGON.B.C.: BULGIN.M,S5.,1981. Enteritis caused by Cryp—
tosporidium im calves. VYet. Med./Small aAnim.Clin..
7&:1B83-8B6B.

ANDERSON.B.C.: CALDWELL.A.M.W.: DONNEDEL IN.M.D.3: WILKINS.R. and

SMITH.J.. 1982, Crvptosporidisnsis in  a Veterinarvy student. J.
Am. Yet. Med. Ass.,l1lBE: 4¢08-409%.

ANGUS ,K.W ., 1780. Cryptosporidiosis im rumiants. Cryptospori-—
dicsis of man and animals. Eds, Dubev.J.P.: Speer.C.
A. and Faver.,.H.. Crc Press. Hoca Ratom Ann. & r b o r
Boston. pp.82-1903.

ARES.M.E.: VILLACORTA.I.: BAJO.M.T.: PEREZ DEL M™MOLINO.M.L. v

BaLEda .M. J.,1588. Deteccidn de Cryptosparidicm spp. Bn las
ganaderiss oOwvinas v porcinss gallegas. Rev. Iber.
Parasitol., 4g9:741-244,

238



CAMPBELL .I.: TZIPORI.S.: HUTCHINSON.G. and ANGUS.K.W.,198Z2.
Fffects of desinfectants on survival of Crvotospori-
dium ococvyet. Vet. Rec.. 11:411-415,

CLAVEL .A.1 FLETA.,J.: CASTILLD,J. Y SANCHEZ ACEDD,C.,198%. In-
cidencia de Cryptosporidium en heces de ovino.Compa-
raczion de metodos de identificacion. VI Congreso
Nacional y I Conpresa Ibérico de Parasitologia.Cace-
res., pg.252

CURRENT.W.: REESE.P,}.:ERMEST.J.V. and BAILEY,W.S.,1982. Human
Cryptosporidiosis. Morb. Mort. Week. Rep., 31: 252—
254.

FERNANDEZ .A. 3 GOMEZ-YILLAMANDOS.J.C.: CARRASCO.L.; PEREA.A.:

QUESADA,M. v GOMEZ,A..1988., Brote diarreico en potros asociado &
Cryptosporidios. Med.Vet., 5: 311-313.

GOMEZ BAUTISTA.M.: ORTEGA MORA,L.M.: GASS,A.: TRONCOSD.JI.M. v

ROJD YAZQUEZ.F..1989, Epizobotiologis de la Cryptosporidiosis en
rumiantes (terneros,corderps y cabritos). VY1 Conareso
Maciomal vy I  Conareso Ibérico de Parasitologia.
Caceres, pg.l87.

GONZALEZ HIDALGD.E.: RESPALDIZA CARDERDSA,.E.,1987. Incidencia de
Cryptosporidinsis en ovinos vy caprinos. Y Conoreso
Naciomal de Parasitologia. Salamanca., pg.293-294.

GUNTHER.V..19B84. Bekampfung der bovinen Kryptosporidiose. Mh.
Yet. Med.., 39:730-733.

HENRIKSEN.SV.AA..1981. Cryptosporidia by a modified ZIEHL -
NEELSEN techrnigue. Acta VYet. Scand., 22: 594-596.

LEVINE,N.D,.1984. Taxonomy and Review of the Cgccidian genus

Crvptosporidium. J. Protozopol..31: S94-928.

259



MASON . R.W. 3 HARTLEY .W.J. and TIL.L..1981, Intestinal
Cryptusporidiosis in a kid gaoat. Aust.Vet.J.. 386-
3B8.

MATA.L.: BOLARNDOS.H. 3 PIZARRO.D.and VIVES.M. ,1984. Cryp—
tosporidiosis in children from some Hiohland Costa
Rican rural and urban areas. Am.J.Trobp.Med.Hyg..
33:24-29,

MOOD.H.W.and WOODMANSEE.D.B. .198A.Crvptosporidiosis.J.A.V.M.A.,
199: 543-6454

0 DONOGHUE .FP.J..19B85. Crvptosporidium infections in man,animals.
birds and fish. Aust.Vet.J.,&2:253-242.

ROJD VAZQUEZI.F, :BASS. A, v ALUNMDA,J.M. 1985, Denuncia en Espafa
de la Cryptosporidiosis ovina. IV Congresa Nacional
de ParasitoloQia. Tenerife. pg., 1&6.

ROJO WVAZRQUEZ ,F,:GASS.A,.:[ZOQUIERDD.M. v PRTIZ MENENDEZ .J.C.,1987.
Estudin sobre la Cryptosporidiosis de los pequenos
rumiantes (ovinos vy caprinos) en Espafa. Med.Vet..
41263-270.

SANCHEZ ACEDO,.C.: FLETA.J.: CLAVEL.J.: PARRILLA.A. vy OQUILES,.J..-

1991 . Prevalencia de parasitacion por Cryptosporidium spp. en

diversas especies de animales, I Congreso Inter-
nacional de las Asociacicones Sudocgidental Eurppeas
ICASEP I. VYalermcia. pa.289B.

SERRA,T.: BOTET,J.: PORTUS.M. vy GALLEGO.J.. 1984. La Crvp-
tosporidipsis bhumana en Espafa. Estudio preliminar.
IV Reunidn Anual de ja Asociacidnde Parasitoloqgos

Espadoles (AFE). po.l4

260)



SNOOGRASS.D.HR.and ANGUS,.K.W..1983. Enteritis in voung lambs. In:
Piseases of sheep. (Ed.W.B.Martin), Blackwell Scien-—
tific Publications, pp.43-48.

TZIPORI.S5..,1981. The aetioloogy and diagnostic of calf diarrthcea.
vet. Rec.. 198:51@-514.

TZIPORI,.S..1983. Cryptosporidiosis in animals and humans.
Microb.Rev.. 2&4-%4&.

TZIPORI.S.: SMITH, M. s HALPIN,C. 3 ANGUS K. W. 3 SHERWOOD, D. and

CAaMPBELL ,I., 1983. Experimental Cryptosporidiosis in calves:
Clinical manifestacions and patholegical findings.

vet. Rec.., 112: 11&4-120.

261



M2 de Muestras

CRIPTOPORIPIDSIS £EW LA PROVINCIA DE GRAMADA

TABLA 1

Con Criptosporidinsis

Sin Cristosporidiosis

CORDERDOS

J@ (38.96%)

28 (25.97%)

18 (12,99%)

TaBLa 2

CABRITOS
47 (461.04%)
16 (28,78%)

31 t48.26X)

TOTAL

77

346 (96.73%)

41 (33.29%)

PREVALEMNCIA DE LA CRIPTOPORIDIDSIS EN LAS DIFEREWTES COMARCAS DE_GRANADA

La Yeea (3}
Huescar {11}
Baza ([11}
Buradix (IV)

Los fontes (V)
AMpujarras 1Y%}

{nja (V[1)

CORBERDS CABRIT0F
POSITIVOS  WEBATIVGS  POSETIVOS WMEGATIVOS
308 3iS.990) BT 79 Bl 69N
LL3e0 212.6030 {13 ags,19n
43,191} wa- --- 212,581}
3.0 3398 3(3.98%0 =
79,090 L1, Je%i bt hane

-- 11,38} 101,388 202,68%)
45,1920 - 56,497y 14116, 181}

TOTALES
POSITIVOS
719.89%)
242,480
15,151
bi6, 1941
749,89%)
L3

2011.8%0)

NEBAT V05
12015, 39%)
&L7.79
202, 58%)
33,900
L{l.30)
33,900

14118, 187}

TaTAL

19124, 4BYY
8rig.391)
87, 719%)
S(11,491
a{11.390)
45,190

23(29.870



- FiG. 1.

CRIPTOPORIDIOSIS EN OVINQS Y CAPRINOS
PROVINCIA DE GRANADA

Prevalencia %

)
.

I il i v V VI Vil

Comareas

M Corderos
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INFLUERCIA DE LA TEMPERATURA DURANTE EL TRANSPORTE SOBRE EL
RESULTADO ANALITICC DE MUESTRAS DE HELADO.

Todos los vergnos Se vienen llevando a cabo tomas de
muestrag y Bu correspondiantas asnédlisis a diversos alimentos,
con especial incidencia en esta época del siio.

Ho &8s necesario destacar la importancia gue tiene conocer
la carga micrcbisna de estos productos tras haber sufrido
diversas manipulsciones, que comfinmente van a producir un
capmbic en sl nimero de microorganismos.

Las condiciones en gue son transportedos dichos productos
desde el lugar de muestreo hasts el laboratoric para su
andlisis, han suscitado desconfianze o escepticismo tanto en
log propietarios de los establecimientos, como en los
responsables del muestreo, transporte y andlisis del alimento,
BAsicamente, por las temperaturas que pudiera heber alcanzado
el producto durante su traslado, debido a que las muestras son
depositadas ten sdlo en neveras isctermas con placas de hiele
congeladas, a que el vehiculo de transporte normalmente carece
de refrigeracidén, vy 8 las altes temperaturas veraniegas.

Un producto en el cual podrien incidir de forms
significativa todas las consideraciones snteriores es el
heledo, por este motivo lo hemos elegido pars reslizar el
presente trabajo, de forma gque los datos y conclusiones que Ee
extraigan puedan tenerse como referencia para otros alimentos,
sungue sin olvidar que no seria l6gico extrepolerlos
directamente.

El materiel utilizado hs sido: une nevers tipo "playa”,

tres placas de hielo, un termémetro de mesas, otro de
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temperatura méxima ¥y winima, el congelador de mlmacenaje, el
antomdvil para el transporte ¥y ademéds el materisal para la toma
de muestras.

El proceso congistido en la toma de temperaturas desde el
nomento del muestreo hasts el primer almacenaje en congelador,
parsa después estudiar como afeectaben éstas a los resultedos
analiticos {(hay que considerar ademis, qQue posteriormente las
muestras fueron trasladadas hasta un segundo punto de
almacenaje, y desds agui en un nuevo transporte, hasta el
laboratorio}.

Fars comenzar se introducian las tres placas de hielo
congeladas en ls neversa, permaneciendo ésta cerrada dursnte un
tiempo aproximsde de treinte minutos, momento en el cusl
colocabamos el termdémetro de temperaturs maximae ¥ miniwma, para
més tarde desplazarnos en automévil a las heladerias,
légicamente llevando con nosotros la nevera. [na vez en el
establiecimiento se procedia a&-la toms de muestrss, pidiendo la
conformidad a su titular para tomar un cuarto recipiente
destinado a l& medicidén de itemperaturas.

La toma de muestras se reflejsba en acta, indicando el
tipo de helado, la hora en la qQue se producia vy cotros datos de
menos interés en este mamento. Una vez terminads ésta se
intreducian dichas muestras en ls nevera, ¥y Se Lransportaban
al congelador para su primer almacensaje.

Dependiendo de le distancia entre las diferentes
heladerias y el congelador, el tiempo de transporte variabsa.
En el momento del almacensje sSe¢ anotaba la hora vy la
temperatura de la cuarta muestra, asi comoc las tempasraturas

maxima ¥ final del interior de la neversa.
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Como hemos indicado anteriormente las tres muestras
tomades (pues se tratsba de muestras reglementarims) eran
enviadas al laborstoric para su andlisis, cuyo resultado es el

tenido en cuentn en esta trsbajo.

Tabla de Resultados

Tiempo de Ta de 1a Ta Revera Huestra Resultado
transporte Huestra MAx/Final
ih.30min 150cC 8oC/-20C Chocolate c
30min ooC g§oC/-20C Nata I
Fmin 20C 7eC/19C Limdn C
33min -32C Sec/40C Leche Rizada C
ih.Q4min gac gaC/49C Naranja I
2h.18min 3¢ 40C/0QC NHata C
47min 1eC 40C/00C Hora c
1h.15min 3eC 40C/0aC Café C
ih.47min -1eC 4¢C/00C Limdn C
3Z2min oec geC/-10C Leche Meren. c
1h.32min -1gC 9QC/-10C Ceramelo C
ih.00min -3aC 9a9C/-10C Pifia c
30min -29C 29C/-12C Chocolate I
43min -49C 10ec/BeC Chocolate C
26min -1gC ilecC/80C Fresa C
4imin -2eC goC/9qC Vainilla I
47win -20C 72C/70C Vainilla I
Z28min -10C Tac/7eC Fresa C
1h.09min -1leC 8oC/BeC Frazsa Cc
44min -40C 89C/60C Vainilla 1
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1h.05min 29C 59C/19C Chocolate c

3&min -409C 50C/10C Fresa I
15min 50C l49C/80C Leche Heren. c
45min 720 140C/80C Ron Passas I
S0min oecC 150C/100C Tarrén I
20min S5aC 159C/100C Leche Maran. C
Z25min -1eC 129C/-10C Chocolate I
ih: 15min 2gC 12QC/-12C Hora I

Andlisis Totales: 28
Correctas: 17 (60,71%)

Incorrectos: 11 (39,28%)

Con todos estos datos, podemos intenter determinar si
alguno de los siguientes parametros influye de manersa

significativa sobre el resultado anslitico:

LA TEMPERATURA DE LA HEVERA:

Debemos distinguir entre la temperstura médxima y final.

- Regpecto = la temperstura mExima de ia nevera: en todos
los casos la temperatura fus superior a 02C, siendo ls media
cuando los resultados fueron incorrectos de 8,189C y en los
correctos de 8,050C.

Se observa como la wmwedia de la temperaturs en las
nuestras correctas os inferior a 1a medis de la temperatura de
las incorrectas, justo lo presumible, aungue l= diferencia es
pequefia, tan sole de 1,130C. Hay qQue tener en cuenta gue la
temperaturs mdxims de la nevera desde el momento de introducir

el termometro no necesariaments es la misma que sl helade ha
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scportado desde la toma de muestras hasta el almecensjs,

puesto que el termdmetro registire la temperatura desde minutos

antes,

- Respscto a la temperature finsl de lu nevera:

Correctos Incorrectos Total

<0gC 4(50%X> 4(50%)> 8(100%>
ogQC 4{100%) g{0%)> 4(100%)
>02G 8(5E,25%) 7(43,75%) 16( 100%)

é también:

»0QC 0gC <QRC Total

Correcta 8(52,94%) 4(23,52%) 4(23,52%) 17(100%)
Incorracto 7(B3,63%) 0(0x) 4(36,36X) 11{100%)

AT

et et e e e e T

Correctos: 60,71X%X

Incorrectos: 39,28X%X

I

Zeorracto mil'\urm
TENPERATLRA
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A la vista de estos datos podemos determinar que los
resultados son poco signifiecativos, puesto gue tanto en las
muestras donde se han registrado temperaturas mayores de 0oC,
como en las menores de DOC, se hs producido un pequefio desvio
de la medis genersl, algo meyor en el segundo caso, peroc en
gentido contrario & lo ssperado, pues aumentsd el porcentaje de
incorrectos.

Desde el otro punto de vista, se observa como tanto an
los cesos de resultado correcto come incorrecto el porcentaje
es mayor a temperatura por encima de 02C. Por lo que no se

observa una relacidn que determine claramente el resultado.

EL TIEHPO DE TRANSPORTE:
El tiempo medio de transporte ha sido de 51 minutos, esta
¢cifre nos ha servido de referencis pera hacer dos grupos con

los resultados, mayor y menor Que la media.

Correcto Incorrectos Total
<51min. g{o0% > (50K 18¢100%)>
>51imin. g({BOX) 2¢20%) 10¢100%)>

¢ tembién:

»51min. <S5imin. Teotal
Correcto B8{47,05%) (52 ,94% 17(100%)
Incarrecto 2(18,18%) 9(81.,.81%> 11¢100%)
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Correctos: 60,71X%

Incorrectos: 38,28%
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Se observa gue estes cifras difieren totalmente de lo
esperado, pues en los casos en los que el tiempo fue mayor de
51 minutos el porcentaje de corractos se aleva al 80X, siendo

del 50% cuando el tiempo &s menor de 51 minutos.

Desds el otro punto de vista, obeervamos como el 52,84%
de los resultados correctos soh de casos con tiempo menor de
51 minutos, pero ese porcentaje se eleva al 81,81i% en los

casos de resultado incorrecto
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LA TEMPERATURA PE LA MUESTRA:

Log datos son los siguientes:

Correcto Incorrecto Total
<0aC B(57,14%) 6(42,85%) 14(100%)
DgC 1(25%) 3(75%) 4(100%)
>0QC 8(80%) 2(20%) 10¢190%)

6 también:

»DaC

o

eC <0aC Total
Correcto 8{47,05%) 1(5,88X) B{47,05X) 17¢100%)
Incorrecto 2(18,18%) 3(27,27%) B(54,54%) 11(100%>

Correctos: B0,71%

Incorrectos: 39,28%

o TR NIENAT

Lincorraci>
TENPERATLRA
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Ests tomz de temperaturs es sin duda la mds iwpartante, ¥
estudiande las tablas anteriores, podemos observar que uniendo
los datos de temperaturs maycr y igusl s 02C los porcentajes
e distancian poco de las medias generales, si bien =5 en
sentido contrario a lo esperado, pues & temperstursa menor de
0QC los resultados correctos son el 57,14%, inferior al 60,71%
general y el de incorrectos es de 42,85X, superior al 38,28%
también general.

51 diferenciamos los resultados gque corresponden a
temperatura meyor de 0oC de los iguales 5 0QC v nos detenemos
en los primeros, s5e& observa gue ¢l nimero de muestras
correctas es cuatro veces mayor al de incorrectas, resultado
sin duds no esperado.

Ese notorio observar como ls mayor parte de los resultsdos
incorrectos (54,54%) son de muestras cuya temperatura en el

womento del almacenaje era mencr de 00C.

CONCLUSIONES:

Todos estos datos nos llevan s establecer, que los
niveles alcanzados por los pardmetros objeto de este astudio,
no han condicionado de forma c¢lara los resultados de la
analitica de las muestras y que para prodwuecir un aumento
considerable de ls filora microbiana son necesarios tiempos y
temperaturas mayores que los alcangzados en los casos agui
reflejados, coincidiendo en esto con la bibliegrafia
consultade.

31 nos detenemes &n los intervalos de tempersturas donde

se produce crecimiento de los microordanismos a los que se ha
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dirigido la analitica, { staphylococus sureus, salmonella,
shigella, escherichia coli, coliformes y aerobios mesdéfilos)
observamos gue la minimas temperatura a partir de la cual se
produce crecimiento es 3 grados centigrados,

W.C.Frazier ¥y D.C.Kesthotf indicamn gue los staphylococus
aureus en medic ldcteo y ls salmeonells, necesitan una
tempersturs superior a 6°79C para multiplicarse, pars la
shigells ¥y escherichia coli sefislan entre 10 y 409C y para los
coliformes entre iJ y 46QC (Frezier W.C. y ¥esthoff B.C. 14885.
Hicrobiclogia de los alimentos . Ed. Acribia).

R. Eley establece gque el staphylococus aureus y la
salmonella se desarrollan a partir de 6°70C de temperaturs, el
escherichis coll enteropatdigeno & partir de 109C v los
aercbios mesofilos a temperaturas entre 5 y 470C.(Eley R.
1994 . Intoxicaciones alimentarias. Ed. Acribia).

Por lo que sdlo se produce crecimiento detectable por la
analitica realizada a partir de 5¢C, nivel que sdlo se produjo
én dos casos, uno de 72C con resultado ansiitico incorrecto v

otro de 150C con resultado correcto,

AUTORES:
Luis Pefia Rivas
Jaime Angel Gata Diaz
Francisea Meria YVinuesa Ruiz

Inmaculsda Cuests Bertomeu
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CONTROL DE ZODDNOSIS. INFECCIOCN PDOR BORDETELLA BRONCHISEPTICA
ESTUDIO EPIDEMIOLOGICDO DE UN CASO EN LA ZDNA BASICA DE SALUD
DE MOTRIL ESTE.

AUTORES: Del Pino Martinez J#,Fernandez Fernandez J.A¥%,0cete
Espinola M#* ,Jeronimo Estevez R##.Peinado J.%¥¥.
Casado I.MEx®%,

» Veterinaria EB AP

#% Medico E B AP

+%% Sprvicios Centrales Junta de Andalucia
##x2Medico adjunto S.Neumologia H.B.B. de Motril

INTRODUCCION.

Aunque Bordetella bronchiseptica se dice se encuentra como
causa de enfermedad del tracto respiratoric en muchos animales
domesticos y salvajes) raramente se ha implicado comd causa de
infeccion en humanos.El presente trabajo incluye un caso
clinico de un paciente del Centro de Salud Motril Este en 2l
que £ 1] aislo B.bronchiseptica y su posterior estudio
epidemiologico por los V EB A P dentro del programa de
Seguimiento y Control de Zoonosis.

QUIEN ES B. BRDNCHISEPTICA

B.bronchiseptica e3 un bacile gram negativo que crece con
relativa facilidad en los medios habituales de manera que en
24 horas de imcubacion a 372 C podemos aislarla en agar sangre,
agar chacalate e incluso en medios sin sangre coso el CLED.

la identificacion se l1leva a cabo por las siguisntes pruasbas:
asrobio estricte, fermentacion des carbohidratos neEgativa,
movilidad positiva per flagelacion peritrica, oxidasa
positiva, nitrato-reductasa positiva y ureasa rapida (menos de
4 horas).

Hay que difesrenciarla de 1los generos Brucella y Alcaligenes
azi como delas otras sspecies del genero Bordetella.

El crecimiento rapido la movilidad v la facultad paracrecer en
CLED descartan al genero Brucella.La flagelacion peritrica v
la wureasa rapida descartan al genero Alcaligenes.la movilidad
¥y la nitrato-reductaza asi come el crecimiento en CLED
descartan a B.pertussi y D.parapertussisa,

Desde el punte de vista epidemiologicop la infeccion susle
oCurrir por contagio procedentes de animales.

B. BRONCHISEPTICA EN ANIMALES

£l genero Bordetella comprende tres especies, B pertussis,B
parapertussis y B broachiseptica una cuarta especie B avium ha
sido propuesta por Kesters vy cola.Esta especie una de las

causas de coriza del pavo Se parece estrechamente a
Alcaligenes faecalis y no se diferencia realmente de ella.Hay
ascass informacion en cambios patologicos en humanos

infectados por B bronchissptica aunque se plensa gque causa
enfermedad en una amplia variedad de animales domesticos vy
salvajes las observaciones experimentales y de campo han
implicadoe primariamente a perros,cerdos y conejos

€1 papel de B bronchiseptica caomp cau=a de infeccion
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respiratoria en perros no fue establecida hasta los informes
de Wright vy cols y otros algunas decadas . despues de las
observaciones de Ferry McBowan Torrey y Rahe.En base,a las mas
recientes investigaciones la identificacion de
B.bronchiseptira se ha establecido como la causa de una
traqueobronquitis infecciosa en perros conocida comp

*"Tos de las perreras”™ .En perros el proceso infecciosa se
limita al arhol tragquesbronguial y =& rcaracteriza por
adherencia vy lacalizacion de bacteria a los cilios b4
estructuras de superficie de las celulas epiteliales
respiratorias.

Se observa pero a0 se eéncuentra constantemente:-en el ”Hoquillo
canino™ es un agente secundarioc impertante y la mortalidad de
la infecrcion s& atribuye en gran parte a la neumonia gue
produce.

M’ Gowan ha descrito el hallazgo del germen en el
huron,mona,cabra,cobhayo conejo,gato,perros y cerdo .Asimismo
dio a conocer que habia sido aislado del exudado nazal de un
empleado

que habia manejado conejo= y cobayes.

& fipales de (76C parecia claramente establecida gque B
branchiseptica era el agente responsable de un sindrome en
cerdos caracterizado par atrofia de turbinas deformidad del
hocicay neumonia y fallo en el crecimiento.

Al igual que B.bronchiseptica ,Fastesurella multocida elabora
una toxina dermonecrotica gque en repetidas aplicaciones
locales a turbinas porcinas causan una atrofia progresiva de
las mismas ,en una situacion analoga 2l desarrolleo de rinitis
atrofica en cerdos B bronchiseptica se penso gque era  un
probable causante de otitis media y traquepbronquitis en
conejos vy cerdo de guinea.La evidencia actual muestra gque
Pasterella multocids e 55 el principal patogeno con B
bronchiseptica jugaPCE“un papel inductor o como oportunista.

B.BRONCHISEPTICA EN HUMANDS
De los 2% casos recpgides en la literatura mundial seolo cuatro
presentaban suficientes datos microbiolagicos para la

identificacion fiable del microorganismo como
B.bronchiseptica,las infeccicnes encontradas fueron sinusitis
maxilar aguda iatrogenica, neumania con septisemia

traqueobraonquitis nosocomial, neumonia aguda, septisemia vy tos
ferina (TRES)}.En los casos de tas Fferina es grobable que
B.bronchiseptica actuara como colonizador ¥ no comp
patogeno.Solc en ung delos cases se conocia contacto con un
animal enfermo.En todos los casos 2] resultade del tratamients
antimicrobiane fue dificil de valorar.

CASO CLINICO ESTUDIADOD

Mujer de 30 afos con antecedentes de asma bronquial en primera
infancia encontrandose asintomatica desde entonces que
consulta por cuadre de inicio brusco de tos expectoracion vy
disnea.Exploracion fisica anodina salvo discretos crepitantes
en base pulmonar izquierda.En radiolegia toracica refuerzo
iliar vy peribronguial.Se instauro tratamiento con eritromicina
1000mg /12 horas y salbutamol en inhalador {2 inhalaciones /12
horas) no mejorande el cuadro clinico exaerbandose la tos y la
disnea por lo que sp solicite eultivo de esputo aislandose en
el mismo B.bronchiseptica, sensible a cipraofloxacino,
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cefotaxima,gentamicina ¥ tobramicina.Serologias a
Salmonella,Brucela y Micoplasma fuesron negatlvas.

Con el diagnostico de bronguitis aguda por B.bronchiseptica se
cambia el tratamiente a Ciprofloxacino SCO0mg/12 horas
encontrandose asintomatica alos 10 dias.

ESTUDID ¥ SEGUIMIENTO EPIDEMIOLOGICO

Se comunico por el Medico del Centro de Salud a los VEBAP
para su estudie y seguimiento epidemiologico ante la sospecha
de una Zoonosis.

Sa romunica a Distrito Sanitario siguiendo =1 CIRCUITO DE
MOTIFICACION URGENTE C(AMEXO 1) recibienda instrucciones al
respecto.

Se daba la circunstancia particular que en ese nomento no
existia Coordinador Medico de Epidemioclogia y Programas ni  se
tenia informacion suficiente sobre B.bronchiseptica a ese
nivel par lo que s& continuo hasta 1 responsable del Area de
Epidemiologia da la Gerencia Provincial quien nos remitio a
ponernos en contacto directo con BE.CC.

8e nos remite por Fax protocolo de actuacion vy se canaliza
toda

1a investigacion del casc a traves de los VEBAP de la Zona
Basica

Las conocimientos ¥y la experiencia durante varios anos en
Clinica de Pequefios Animales de uno de los VEBAPS de la zona
basica fur concluysnte a la hora de tomar =sa deci=zion

Se elabora nuevo protocoele reformando el anterier vy se
procede a la recogida de dates vy posterieor Estudio
Epidemioclogice del casa.

Be realiza visita domiciliaria al paciente y se rellena el
cuestionario en base a las datos recogidos en 21 ANEXD 11

RESULTADO Y CONCLUSIONES

1= Exceptc por deduciones gue pueden extraerse revisando la
patologia ¥ mecanismnos patogenicos descritas an la
bibliografia consultada por B.bronchiseptica falta informacion
especifica de la pateoleogia de la infeccion en humanos.

2.— De 1los datus disponibhles parece que B.bronchiseptica se
aisla ecasionalmente como colonizador o comensal,
particul armente de fuentes respiratorias .La incidencia de
aislamiento es altansnte dependients de la intensidad y metodo
usados para buscar el microorganismo.

3.-La infeccion encentrada en el caso verificado y estudiado
fue de Bronquitis aguda.

4.-La finalidad del presente seguinisnto epidemiolsogiceo era
valorar la propension a sufrir enfermedad vy la virulencia de
B.bronchiseptica comc agente causante en humanos.Del citado
mstudico HNO se puda demastrar gque B. bronchiseptica
actuaracomo causa de enfermedad primnaria de sate caso clinico
y §SI como oportunista.For tantoe sera necesario procedimientos
microbieclogicos y estrictos criterios de identificacion de
B.bronchiseptica para determinar la verdadera incidencia del
agente.
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5.- 8Se demuestra la funcionalidad del trabaja multidisciplinar
y en equipn del Medice y Veterinarie en lo= Centres de Salud
para estudios Epidemalologicos vy control de Zopnosis en las
Zonas Basicas de Balud.

&.—8e evidencia gue investigar es la meijor via tal wvez la
unica para obtener nuevoes conocimientos vy es una forma
diferente de ver el trabajo diario aunque los escasos
regiatros exiatentes =su falta de Ffiabilidad las carencias
estructurales &an que se desenvuelve nuestro trabajo diarie el
insuficiente apoyo metodologice por parte de estamentos
especializados y la falta de una formacion adecuada hacen que
investigar en nuestro medip sea una dificil y complicada tarea

sin ambargn el medico y =] veterinario de Atencion Primaria
pusden vy deben investigar en #Areas proplas, como Clinica
Terapautica Epidemiolaogia Educacion \'4 Promocion de
Salud,Control de Zcoonosis y Salud Alimentaria.

LDS AUTORES
Jose Del Finge Martinez VEBAP
Jase A. Ferpandez Fernandez VEBAF
HMaximiliang Ocete Espinola MEBAF
Rafael Jeronimo Estevez MEBAF
Jesus Peinado Alvarez S8. CC SALUD
Ignacio M. Casado M.H.B.B
Bibliografia
1. G o=z h HK . Tranter. Bordetella

bronchicanis(Bronchisepticalinfection in man:irevisw and case
report,JClin Pathal 1979;32:544-54H.

Z. Stoll DP Murphey SA Ballas S5SK Bordetella bronchiseptica
infection in stage IV Hodgkin's disease.Postgrad Med J 19B1:57
T23-7248.

3. Papasian CJ Downs NJ, Talley HRL Rpmberger DJ HodgesBGR
Bordetella bronchiseptica bronchitis J Clin Microebiol
19873 28: 875577,

4. M Lanteroc Benedito,M.Marquez de Prado,M.J.Gastanares
Hernando y E.Undabeitia Santisteban. Infeccion humana por
Bordetella bronchuiseptica .Enf infec y Microbiol.Clin Volumen
H Numero & Abril 1990.

5. Clinical Microbiology Reviews,July 1991 p 243_255

Human Infections Associated with Bordetella bronchiseptica

Peri F,Woolpreyt and Julia A.Moody.

278



CIRCUITO DE LA NOTIFICACION URGENTE. |

SOSPECHA
DE BROTE

- MEDICOS/SANITARIOS
- CENTROS DE SALUD

- ENFERMOS

- HOSPITAL

- OMIC, AYUNTAMIENTO
- OTROS

e

DISTRITO | | GERENCIA

-

{urgenie) | SANITARIO PROVINCIAL
COCRDINADOR AREA BE
DE EPIDEMIOLOGIA EPIDEMIOLOGIA
Y PROGRAMAS

279

VIGILANCIA
EPIDEMIOLOGICA
$5.C.C




ZONA BAS SALUD

EST

1.-DATOS PERSONALES Y DE LOCALIZACION

cO

2.-DATOS SOCIOQCULTURALES Y DE VIVIENDA

TBICACTON:

XA

H* HABITACTONES:

SANEANTENTO:

CORDECTONRS RIGIENICAS:
ATNACRAMIENTO ALDMGNTOS:

N DABITANTES CASA:

PARENTESCD EINTRE FABITANTES:
SIRTCHATOLOGIA ANTERICR EOOWOSIS:
SIRTCHATOLOGIA PARECIDA VECINOS:

3.—DATOS EPIDEMIOQLOGICOS

ANTHRLES DOMRSYICOS:
EXTSTENCTA ANTERION ANTMAL DOMESTICO:

VIVIA DENTR) ChSA:

RELACION COK CAS CLINICO:

EXISYENCIA PERROS ENTORKO:
«{uintes:

ALETHG DE 108 PERROS 1058:
A PALLECIDO ALGTN PERRO
{en ias dos dltimes semanas)
BR VISITADO ALCTRA GRANJR
(cardos, comejos)
{en las dos Gltimas semanas

RELACION QO YECINOS QUE POSZAN ANTMALES:

S
|

sl

&l
8
Sl
ar

S

S5

NO
ND
ND
L]

L]

4, -CONCLUSITONES

280




l1.—- BEditorial .....ccasvescsssanonsaennssenassansaanas

2.- Las clencias veterinarias en la frontera del afno
I T

Prof. Dr. D. Diego Santiage Laguna

3.- Lactancia artificial del animal prerrumiante. Un
tema sugestivo de investigacion.............ia...
Dra. Maria Remedios Sanz Sampelayo

4.- La calidad nutritiva de la carne de corderos y -

CADEIiLOS vvvvcnvavmennersoranosantsoenaausnnsoans
Dra. Maria Remedios Sanz Sampelayo

5.— Edulcorantes naturales y derivados ........c00004
Ilmo. Sr. D. Pablo Puerta Gomez

6.- E1 huevo en la alimentacién mediterrdnea .........
D. Antonio Tomds Ruiz Santa-Olalla

7.- La dieta espafigla y los alimentos de calidad .....
Ilmo. Sr. D. Ismael Diaz Yubero

8.~ caracterizacién de los riesgos asociadeos a la pre-
sencia de contaminacion microbiana en las muestras
de restauracion ..vrsverersvererssannssssranssarsas
D. Arturo Linares Miguel y otros

9,- Provectc de desarrollo del Real Decreto 2505/1.983
del Reglamento de Manipuladores de Alimentos .....
D. José Antonio Ferndndez Ferndndez y otros

10.-Reconocimientos del caballo de picar .......ci0s0a.
D. José del Pino Martinez y otros

11.~-Estudio de la composicién mineral de las astas del
toro bravo ....csiisvamssrnsssersnsssrsnasssrsnssssnas
D. José M* Cabands Espejo y otros

12.-Infecciones naturales por pardsitos gastrointesti-
nales an ovinos y caprinos en la provincia de Gra-

NAAA +ovrvennssaasctsornmnonvennonnsssemnsrssnasses

D* Pilar Illescas Gomez y cotros

11

33

51

65

115

151

177

189

203

209

221



13.-Sistema de andlisis de riesgos, investigacidén vy -
control de puntos criticos en saladeros secaderos/
de jamones. Particularidades del jamén de Trevélez.
D. Francisco Arroyo Feria y otros

14.-Brote de transmisién hidrica. Estudio de casos y -
CONLrOles .....vectinurnnsnnonnasesorananncrnannns
Lépez Herndndez, B y otros

15.-Informe motivado del reconocimiento en corrales del

ftoro de 1idia ....c.ii it cnnancsttanisrrarnens
D. José del Pino Martinez y D. José Antonioc Ferndn-

des Ferndndez

16.-Criptosporidiosis en ovince y caprino en la provin-
cia de Cranada ..:rvesessraststtotonncnraonscnaonys
D. Rafael Llamas Trujillo y otros

17.-Influencia de la temperatura durante el transporte
sobre el resultado analitico de muestras de helado.
D.Luis Fena Rivas vy otros

18.-Control de zoonosis. Infeccidn por berdetella bron-
chisépica. Estudlio epidimioldgico de un casc en la/
Zona Badsica de Salud de Motril Este ..... ree e
D. Jesé del Pino Martinez y otros

233

239

247

255

265

275












