CONSULTAS

CAMARAS FRIGORITICAS

Como cuestion de interés trascendental para la salubridad pi-
blica y el bienestar social publicamos documentos relacionados con
la instalacién en Girardot de camaras refrigeradoras de carnes v
otros alimentos y hacemos votos porque otras ciudades de Colom-
bia sigan el ejemplo de Girardot la acogedora y bella ciudad donde
los médicos todos son desvelados guardianes de la salud del pueblo
¥ los ciudadanos estan animados del mas vivo espiritu ptblico.

Girardot, enero 11 de 1943
Sefior Profesor Jorge Bejarano.—Bogota.
Mi distinguido profesor y amigo:

Sirvase aceptar mi mas atento y cordial saludo de afio nuevo.

En dias pasados un caballero de esta ciudad se permitié solici-
tar, en carta dirigida a mi y a los demés colegas, nuestro concepto
cientifico sobre la conveniencia o desventaja de los frigorificos en
relacién con las carnes que se han de vender al puablico. Yo escribi
dicho concepto y conocido por mis colegas lo honraron con sus fir-
mas.

Tal escrito no ha sido del agrado de algunos concejales y en la
sesion del ocho de los corrientes se nos calificd6 de ignorantes por
haber expuesto nuestras ideas al respecto.

Con esta carta le envio un copia de dicho escrito para que us-
ted se sirva darme su concepto sobre lo que alli expuse y si ello esti
ajustado o no a los Gltimos conocimientos sobre la materia.

Usted es la maxima autoridad que hay en Colombia en mate-
ria de Higiene y a la vez es el profesor de dicha rama de la medi-
cina en nuestra facultad. Por esta razon acudo a usted para que se
digne —en su caracter de profesor, insignemente autorizado— de-
cirme si lo que yo expuse en ese escrito es o no la verdad.

De antemano le doy mis més rendidas gracias por la atencién
que se sirva prestar a esta peticion —y sea cual fuere su manera de
pensar en este sentido— le ruego autorizarme para darla a cono-
cer del ptiblico.
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Con los sentimientos de mi afectuosa consideracion soy de us-
ted su atento amigo, discipulo y colega,

Victor Abelardo Robledo

Girardot, diciembre 3 de 1942
Sefior don Jestis Noval.—E. 8. M.—Ciudad.
Muy sefior nuestro:

Hemos recibido su muy atenta carta del 26 del mes pasado, en
la cual se sirve golicitar nuestro concepto sobre las conveniencias o
desventajas de las cdmaras de refrigeracion en relacion con las
carnes.

Con mucho gusto atendemos su solicitud y la contestamos en
la siguiente forma:

En 1873, hace ya 69 afios!, el gran quimico francés Tellier, in-
trodujo en la industria ganadera francesa el método del frio para
la conservacion de las carnes. Este método, hallado excelente con el
transcurso del tiempo, fué adoptado rapidamente en Inglaterra pri-
mero, luégo en Alemania y en Holanda después. En Alemania exis-
te, desde hace muchos afios, una ley especial por medio de la cual
estd terminantemente prohibido dar las carnes al publico sin ha-
ber permanecido, por lo menos diez horas, en las cimaras de refri-
geraciéon: Y en el Brasil existen en la sola ciudad de Rio de Janei-
ro varias grandes cAmaras frigorificas, cada una de las cuales tie-
ne su laboratorio especial para estudiar el proceso de¢ evolucion
quimica de la carne fresca a la madura, periodo éste en el que se
autoriza su venta. Las naciones exportadoras de grandes cantida-
des de carnes, como la Argentina, hicieron construir inmediata-
mente grandes camaras frigorificas en sus barcos para el transpor-
te de ellas a grandes distancias. En Venezuela, hasta hace poco, to-
das las reses las sacrificaban en Maracay y las carnes eran lleva-
das a Caracas en grandes camiones que no eran otra cosa gue ca-
maras frigorificas.

En los Estados Unidos, en todas las grandes y pequefias ciu-
dades existen camaras frigorificas que funcionan diariamente en
todas las estaciones del ailo, y en Bogotd, a pesar de su temperatu-
ra constante de 14 grados, existen dos grandes aparatos, y actual-
mente las mismas personas que tienen el comercio de carnes estan
solicitando la construccién de uno de mayor capacidad.

El mejor método que se conoce hoy para la conservacion de las
carnes y de muchos alimentos es el frio. La composicién quimica
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de las carnes no se altera en ninglin momento durante su perma-
nencia en las camaras de refrigeracién; por el contrario son mas
higiénicas y se vuelven méas blandas y méas sapidas. Ninguno de
los elementos quimicos constitutivos de las carnes disminuye su
valor nutritivo: el agua, las substancias albuninoideas, la grasa,
los hidratos de carbono, las sales minerales, los gases y las vitami-
nas quedan inalterables en su intima constitucién quimica. La can-
tidad de agua, que fluct@a segun, los animales, entre el 74 y el 79%,
queda lo mismo, lo que no ocurre cuando las carnes estan a la tem-
eratura ambiente, mas alta que la del frigorifico, porque entonces
quedan sometidas a la evaporacién. Las substancias albuminoideas
cuyo porcentaje fluctGa entre el 15 y el 23% precisamente se coa-
gulan en altas temperaturas, y por el contrario en las cAmaras de
refrigeracion estas substancias inician su transformacion en acidos
aminados lo que hace que ellas sean més digestibles y mas alimen-
ticias; la grasa se licia a la temperatura ambiente de Girardot, ¥
entre los hidratos de carbono, el glicogeno y el acido sarcolactico,
los mas importantes, no sufren alteracion. Las sales minerales, de
las cuales unas son solubles como los cloruros de potasio y de so-
dio, no se lician en estas cAmaras precisamente porque son de aire
seco, y las insolubles como los fosfatos de hierro, de calcio y de
magnesio quedan igualmente intactas. Y, por tltimo, las vitaminas,
substancias organicas, bien definidas, necesarias e indispensables
para el desarrollo, el mantenimiento y la nutriciéon perfecta del or-
ganismo, no pueden perder ninguno de sus caracteres quimicos ni
biolégicos precisamente porque ellas se obtienen a bajas tempera-
turas.

Pero hay otro punto, nuestro estimado sefior Noval, que para
nosotros es el mas importante: el microbiano.

Los microbios se desarrollan con extremada facilidad y viru-
lencia en las temperaturas ambientes que pasan de 15 grados. Cuél
no es la suerte que corren las carnes de nuestro matadero cuya tem-
peratura fluctGa entre 31 y 35 grados centigrados? Ademas, esas
carnes sin ninguna preparacion higiénica, dadas al expendio seis
u ocho horas después de haber sido sacrificado el animal, en las
cuales las moscas han dejado depositados millones de microbios ¥
sus deyecciones, son una gran fuente de infeccién para la comuni-
dad. Después de haber sido sacrificado el animal comienza la pro-
liferacion microbiana que lleva en si la desnutricion de las fibras
musculares v con ésta la putrefaccion que avanza ripidamente a
medida que la temperatura se va haciendo més alta. La tempera-
tura 6ptima para el desarrollo de la mayor parte de los microbios
es la de 37.5 grados, por encima de la cual comienza a inhibirse su
desarrollo. Los agentes patdgenos como el estreptococo y el estafilo-
coco, lo mismo que las bacterias de la putrefaccién cadavérica, en-
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cuentran un medio apropiado para su desarrollo y la comunidai
un rico filon de envenenamiento.

Todos estos peligros se subsanan con las camaras de refrigera-
cion. El frio inhibe el desarrollo de los microbios y bacterias, para-
liza su acecibn patogena, hace retroceder su virulencia, los mata.
(Esto en tesis general). Por lo tanto nuestro concepto es el de que
las carnes no deben darse al expendio antes de haber permanecido
varias horas en las cimaras de refrigeracion. Ademas las carnes
después de este tiempo no entran en putrefaccion sino pasadas diez
o0 doce horas segtin la temperatura ambiente.

Y apartandonos un poco de lo que usted nos solicita creemos
un deber insinuar, muy respetuosamente, a quienes correspondan,
que seria un gran adelanto en la higiene de nuestra ciudad, el que
se obligara a guardar en las camaras de refrigeracion, siquiera du-
rante la noche, los huevos, las carnes de gallina, de cerdo, pescado,
verduras, mantequilla, leche, etec.

Algunos de nosotros conocemos las camaras de refrigeracion
que han sido construidas en el matadero de esta ciudad y podemos
declarar que no se ha omitido ningin detalle de téenica en su cons-
truccion. Una de las camaras que funciona a cinco grados y la otra
a dos sobre cero y su funcionamiento es automatico. Estas son las
temperaturas que ordena la higiene para la conservacion de las
carnes; la primera para guardarlas unas diez o doce horas como
accion preparatoria, antes de darlas al pablico y la segunda para
conservarlas semanas enteras sin que pierdan en ningfin momento
su poder nutritivo.

Creemos haber contestado los puntos de su carta, con nuestra
exposicidén anterior.

Con los sentimientos de nuestra mas distinguida consideracion
somos de usted sus atentos servidores,

Victor Abelardo Robledo, Francisco Albornoz R., Manuel Me-
dina R., Victor Benitez Caycedo, Luis V. Martinez Prieto.

Bogota, enero 16 de 1943
Sefior doctor Vietor Abelardo Robledo.—Girardot.

Distinguido colega y amigo:

Me da usted un gran placer con sumuy interesante carta del 11
de los corrientes con la cual me acompafia una copia del concepto
que usted y otros distinguidos colegas de esa ciudad, rindieron al
sefior Jesiis Oval, sobre la conveniencia y ventajas de las camaras
de refrigeracion en la conservacion de las carnes.
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De manera muy atenta he leido, no una, sino varias veces, el
interesante informe que sobre esta materia ha suscrito usted y los
médicos que lo acompafiaron en este estudio y como sintesis de mi
opinién, debo declararle que él estia ajustado a los principios cien-
tificos y a la historia del origen de este método que como ustedes
lo anotan, fué descubierto hace ya 69 afios, probado en sus indiscu-
tibles resultados a lo largo de medio siglo y solamente discutido y
puesto en tela de juicio en Colombia donde no es raro que surjan
oposiciones inexplicables a la letrina rural, al cloro, a los hornos
crematorios, a los mataderos lhigiénicos y a los sanatorios v hospi-
tales para tuberculosos.

Eso que ustedes dicen en su informe, es lo que se halla en los
tratados clasicos sobre métodos de conservaciéon de las carnes. No
hay pues en ello invencion o ideas de ustedes, porque en estas mate-
rias mal podriamos ser originales o novedosos los médicos que apli-
camos los grandes principios de la higiene y los descubrimientos
que los quimicos o los fisicos hagan en sus dominios para beneficio
de la salud del hombre.

La consulta que usted me hace me ha obligado a leer otra vez
la maravillosa obra “Inspeccion de Alimentos”™ del doctor Roberto
V. Ostertg, Profesor de la Escuela de Veterinaria de Berlin, obra
traducida al inglés por la casa editora Bailliere, Tindall ad Cox en
1934, y que es considerada como la mas alta autoridad en la mate
ria. Dice este autor en la pagina 541: “La preservacion de las car-
nes por el frio, es el método ideal y perfecto en las ciudades como
en los barcos™. Analiza luego el autor la manera como obra el frio;
las ventajas que presenta desde el punto de vista del sabor y valor
alimenticio de la carne, observaciones todas contenidas en el con-
cepto de ustedes y que no es por esto necesario repetir aqui.

A todas esas circunstancias que hacen este método tan coman
hoy en todo pais que no sea Colombia, especialmente en la Argen-
tina, cuyo inmenso comercio en carnes le da gran autoridad en la
materia, se suma la de ser Girardot una ciudad de c¢lima ardiente
donde todos sabemos que leche, huevos y carnes se conservan sin
peligro para la salud en bajas temperaturas.

La ciudad pues, va a hacer una ganancia inmensa en su higie-
ne publica, lo que ha de repercutir incuestionablemente en su tu-
rismo que con sumo placer, he sabido, se ha intensificado enorme-
mente en este diciembre.

Solo aplausos merecen usted, sus compaiieros y los autores de
esta maravillosa idea que va a aumentar los atractivos de esa in-
comparable ciudad a la que me ligan una gran simpatia y un fer-
viente deseo de que prospere y alcance el puesto que merece en la
Repiblica.

Para terminar me permito sugerirle que si esta modesta opinién
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y la muy valiosa de ustedes no fuere aceptada por quienes dudan de
este método, los partidarios de él bien pueden solicitar el concepto
de una Corporacion como la Academia de Medicina, que es el Cuer-
po Consultivo del Gobierno Nacional. Con gusto me ofrezco tam-
bién para ir a hacer una visita ocular a las instalaciones y asi ten-
dré el placer de saludar a usted y a los colegas de esa cindad.

Con mi cordial saludo me suscribo su afectisimo colega y
amigo,

Jorge Bejarano



