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Por B. MADARIAGA DE LA CAMPA 
Diplomado en Sanidad 

I 

SE ha dicho aeertadamente que la té,·nira de una buena inspec-
ción l,romatológica comienza desde e l lugar de origen y debe 

ser vigilada hasta que ll ega a la boca del consumidor. El transporte 
de algunas mercancías, sobre todo en los v iajes marítimos, <le ,nás 
du ración que los terrestres, y las alte raciones que se presentan en 
estas materias, deben ser conoridas de l vete rinario, a l'uyo cuidado 
están e rwomendados todos los productos de origen animal. 

La fruta de la cual es exportatlora nuestra nación, principalmente 
la naranja, e l tomate y e l plátano, así co rno las proteínas (carne, lech e, 
pescado, huevos, etc.) de las que somos deficitarios, merecen la aten
ción de los técnicos desde e l punto dr vista sanitario y de su mayor 
rendimiento. 

Actua lmente. resulta curioso leer l'Ómo se realizaba e l transporte 
de esta mercan cía en goletas fruteras, en tiempos pasados, teniendo 
1·orno tráfieo principal nuestro Mediterráneo (I ) . Su itine rario, con 
cargamento de uvas pasas, cubría Esmirna y otros puertos griegos, con 
el Reino U nido, llegando la mercancía en condic iones accptahles <'On
siderando la duración del viaje. Por aquel tiempo era corri ente es
tibar las uvas en barriles a proa, formando tres o cuatro filas sepa
radas para su mejor vcntilarión. Tam hién cajas y medias cajas con 

(1) Recomendamos el libro inti tulado «Thc last of t he windjammers», de 
Basil Lubbock, donde el lector encontrará una ampliación sobre el transporte 
de mercancías y ganado en los antiguos veleros, de donde hemos tomado las 
referencias que se ci tan en el presente artículo. (Editado por Brown, son & Fer• 
guson, Ltd., Nautical Publishers. Gran Bretaña.) 

• 
racimos de uvas se llevaban en el "combés" y a popa en la bodega, 
que se llenaba hasta los "baos". Los melones se estibaban sobre cu
bie rta, y los limones, por causa de su olor, se colocaban a popa, 
separados de las restantes mercaneías, para que no las transfirie ran 
su aroma. Después de conocer esta relación, no nos causará ext rañeza 
el saber que la fruta llegaba algunas veces dete riorada. 

Modernamente las cosas han camhiado y las flotas mercantes fru
teras cuentan con instalaciones frigo ríficas y ventilación forzada, que 
permiten la conservación por largo t iempo ele frutos y otras mer
cancías. 

E l cargamento se realiza en cajas y para la uva se usa también 
a lgunas veces el han-iL 

Las co11<licio11es más adecuadas para cada 1·arga111ento son las si
guientes: 

Manzana.-La temperatura óptima es la de + 2° a + 32 centígra
dos, ya que temperaturas demasiado bajas pueden producir deteri oros 
y p odredumhre. 

Melocotón y ciruela.- Sc cree que la mejor temperatura es la de 
Oº a + l2 centígrado. 

Naranja.- Esta fruta, tan típica de España, debe ser transportada 
a una temperatura <le + 5° centígrados, ya que si aumentamos el frío 
la piel se oscurece y puede hasta romperse. P or el lo no debemos 
variar nunca esta temperatu ra por la que se sue le tener en el comer
cio, p orque originar ía podredumbres casi si~mpre debidas a h ongos 
de l género Penicillium, 

Pera.-Soporta temperaturas más l,ajas que la manzana, general
mente entre 02 a + lº centígrado. 

95 



TRANSPORTE HIGIENICO POR 

Pláuino.-Se realiza a + 12º rentíl(rados, <'11 forma J e pinas 
ve rdes, que se maduran e11 fri gorífit·os, aunc1ue es posihle ha
C'r rlo en poco tiempo al introdueir un hierro ca11dcnte u través 
,lc l tronco de la piña o hi e11 m(•ti endo 1111 trozo de carburo 
en una C'uña que se talla en e l mismo y que se amarra fu erte-
111e11te después. 

Tomate.- Es el fruto más deli cado de todos y exi ge cierto 
grado ele ve ntila1·ió11 y no mucha 11rndurez, llevándose en "se
r!'las" c11 la bodega y en C'ubil'rta. 

U i·a.- Práctiearncnte la tempe ratura más ade!'uacla oscila 
,·11tre o• y + 1• centígrado. Su principal alte ración está produ-
1·ida por hongos que orasio11a11 bot ritis. 

Las causas principales de su alteración y d eterioro, aclemá;, 
de las debidas a la recolecT ión y defirienr ia <le c11vase, tienen 
por motivo 1>rincipal la falta de ventilación y la ausencia o 
mala refri geración. En genera l, a toda clase de fruta la perju
dica los tmumati srnos y los hongos, y en lo que se refiere a la 
manzana, su principal enemigo es la enfermedad llamada "co
razón amargo", y que los ingleses denominan " hitter pit". 

Por e l contra rio, los elementos que d cteri11inan la llegada 
fe liz de un cargamento residen en e l cosechero y en e l trans
portista. 

Otras merca11das de interés para nuestra profesión s011 los 
cargamentos de manteca, que suele ir envasada en cajas de 
madera que se transporta11 siempre en fri gorífico. 

En cuanto a las pie les, se clel,en estibar ai sladas y evitar su 
contacto no sólo con el hierro, acero, e tc., sino también con 
otras mercancías a las que pueden comunicar su olor. Se pue-

Braga para caballerías. 

----------------------------

Embarque de caballerfos a bordo de un buque. 
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dPn estil,ar en fardos ruando esllÍn secas, y las verde,, en fonios o b ien sul'l
tas. Las pieles verdes se co locan sueltas, ent re c!lpas dc sa l, y suelen rezumar 
salmul'ra, que hace que luego se tenga t (UC ba lclt-ar y lit11piar bien la bo,kga 
untes de tomar otra carga. 

La lana se transporta en " l,al:is", que aho ra vienen prensadas, p ara ocupar 
así menor espacio. 

Entre los transp ortes marítimos, de ¡?ran importancia en los tiempos mo
dernos, 1lcstacan también, por su interés en la a li111cn tal'ió11 humana, la ,·arne 
y el pes,·ado. 

Antiguamente, en los tiempos heroicos ele b navegación a vela, el pes
cado salado se llevaha en l,arril<'s y 111rdios lrn rriles, siendo estihuJo en 
los veleros poniendo primero tron1·os de árl,olcs y después liojaras<·a y cor
tezas, enfima de tocio lo cua l. se colocaha e l p escado. Es reconocido como 
récord de vc lofidacl en e l trans1>orte a nuestra Patria el rea li zado en e l 
año 1873 por la hrick-barra "H elen I sabe l", que ele San de Terran ova hasta 
l\Iálaga tardó solamente onre días. 

Hoy clía se tiende a la espccializarió1t en e l transporte marítimo, y e l 
buque " trarnp" es sustituido por e l barco frigo rífico, n,yo prcnrrsor está en 
los ban·os que en e l siglo xv111 llevaban e l hie lo recogido en los países nór
di,·os hasta las zonas tropi('ales. Más larde, en 1876, Charles Telli er, con e l 
vapor " Frigorifique", demostró la p osihil iclad de l transporte refrigerado. 

En los buques actuales, como agentes fri goríficos, son usados gene ral111en-
1e e l amoníaco anhidro, e l anhídrido carbónico y e l frcón 22. Se debe evitar 
el uso ele mezclas frigoríficas y ele hielo e11 contacto directo con la mercan-
1·ia, ya que favorece la inte rvcnciún microbiana por la hurnecla cl y por lesio
nar con sus aristas e l pes,·acl o, producien<lo soluciones de conti11u idad p or 
donde penetran los gérmenes, muchos de e llos procedentes del m ismo hie lo. 
Hoy día se evitan estos inconvenientes con e l uso de l hie lo en escamas, adop
tado mundialmente por sus ventajas, y que pcrmile hasta la exp ortación de 
materia tan delicada como lo son las fl ores, en cond iciones idóneas de fres
nira y lozanía. 

Entre los acertados sustitutivos del hi l' lo dignos de al'Onsejar, está la nieve 
C'arbónira, usada eomo agente fri gorífico por sus temperaturas de hasta 
- 79• centígrados, y porque al pasar dircctamcnre de sólido a gas permite 
la conservación de substancias que se a lte ran <·011 la humedad (hie lo seco). 
En la actualidad, la aplicación de hielo fabr icado con agua salada tiene, 
entre otras, b ventaja de ser más cconó111ico en lugares donde escasea e l 
agua dulce, y posee mayores fri gorías, además de propiedades ronse rvacloras 
1>ara el pesrndo. Ello ha m otivado la instalación de lrnques-lá l,ricas que ela
boran e l hielo del propio agua tlcl ma r y se encarga11 de alrnstecer a otras 
emba rea e iones. 

La conservación por el frío debe realizarse desde el momento de la 
pesca, y si está sangrado y eviscerado favorecemos más su conservación. i\fo
tle rnamcnte se ha empicado la aureornicina, mezclada a l hie lo, c11 la conser
vación del pt'sl'ado, r on resultados sati sfarto r ios. No obstante, su urilización 
está en vías de ensayo, ya c¡ue aunque e l ca lor destru ye e l an ti hióti,·o, su 
posible ingestión p or el hombre podría proporcionar habituadón al mc
dicame11to. 

E l empleo del fr ío en la conservac ión de las carnes se realiza bien en 
forma de congelación o refri gerada, según sea su temperatura. 

En tocio transporte ele p roductos alimenticios debe existir una cadena fri
gor ífica, con presencia d e frío e i11specrión vete ri naria, a11tcs, clurant<• y des
pués de la navegacion. A este res1>C<'I0 d iremos que e l puerto de Han,l,urgo 
está dotado de cineo plantas fri gorífü-as que on 1pan un amplio espacio 
de 38.315 m.' y pe rmiten un perfecto almacenamiento y una ráp ida manipu
lación de hasta cinco buques a la vez. 

Dura nte la pasada guerra, la Armada de los Estados Unidos h izo un gran 
,-onsun10 de carne de buey sin hueso, que era envuelta en papel " krn!t'" des
odorizado, que luego se 1·o loca en cartones do fihra y ,e rodean ele aros. 
Esta carne se conge la a - 18° centígrados de tempera tu ra, e11 un tú11el de 
aire frío. 

Con, o detalle digno de mención, diremos que los buques fri goríficos son 
vigilados por l as Sociedades de Clasificac ión e inscritos en el anuario del 
Lloyd's Rcgister, sin l o cual las Compañías aseguradoras no dan su ap roba
ción. También es curioso saber c¡ue en todo barco fri gorífico se ll eva un 
libro sobre esta materia, clon,lc se regist ra n las temperaturas de las cámaras 
en cada guardia, y que sirve en no poras ocasiones ele gara11tía al transpor
ti sta en caso de de te rioro de la mercancía. 

Otro de los proclul'tos que mejor se ronscrvn por el frío son los huevos, 
que exigen temperaturas de 02 a 29 centígrados, gran ve ntilación y un grad o 
higrométrico e levado, con e l fin de evi tar pérdidas por evaporación. Los 
huevos deben ser frescos y la ley obliga a marcar en e llos la palabra " fri
gorífir.p", que dismin uye su C'onsumo entre el público español, siempre muy 
apren5ivo en materia de alimentación. 

Tamhién son transport:,clos por vía marítima productos de chacinería, 
manrcquilla, caza, etc., y, ,obre tocio, c¡ucrcmos deci r unas pa labras sob re 
la Jerhc. Este ulimento, tan necesar io, no es usado en su estado natural 
nunca rlu ranle las navcga!'iones para e l co11su1Ho de la dotal'ión, q ue se 
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sirve de otros sucedáneos como la leche conden
sada, en polvo, etc·. Si1t embar~o, creemos posi
ble su tras lado siempre que sea reeogida higié
nil'amcnte y enfriada con rapidez, debido a ser 
un medio de cultivo favorahle para las bacterias. 
Si a la refrigemrión unimos la pasterización, te
nemos una mayor garantía para su conservación y 
uso por la tri¡rnlarión, siempre que vaya a tcm
peratu ras de 2 a 4 grados y en envases metálicos o 
de cristal, para ser servida clurunte travesías que 
excedan de cuatro a seis días. T ambién se ha en
sayado e l transporte de lech e congelada a di stan
cias cortas, aunque ig11oramos sus resultados. 

Los principales inconvenientes que se pueden 
presentar durante el tranporte y navegación casi 
sicm[Jre son debidos a la falta de ventilación o 
a la escasa refrigeración, aunque en itinerarios 
cortos se puede navegar sin frigoríficos para al
gunos alimentos. Por lo demás, los barcos espe
ci3Jizado, con estos fines ll evan una dotación de 
máquina' doble, que atiende una a las máquinas 
principales y la otra a los frigoríficos, cuyas ave
rías a<·arrcurían graves pérdidas. Otra de las cu
rncte rístic-as de los l,uques fruteros es su rapidez, 
con el fin de llegar siempre a tiempo a los mer
cados que abastecen. 

Entre las alteraciones más frecuentes, las de
b idas a traumatismos, parasitosis (agusanado) y las 
01·asio11adas por hongos son las más con¡uncs. Ro
firiéndonos a la carne, es frecuente a veces lo que 
l!arnan "shot-bed" o carne con pintas, debido a 
la rotura de capilares por violencias y go lpes du
rante el pasaje, al estar vivos los animales, que 
al destinar luego su carne para congelación, la de
precian. 

En la actualidad, se presta bastante atención a 
las epidemias ocasionadas por ("arne con ge lada in
fectada, sobre todo en lo que se refiere a órga
nos viscerales, medula de huesos largos, sangre 
y ganglios linfáticos, que se consideJ·an peligrosos 
en casos como e l de la glosopeda. Nuestro Regla
mento ele Epizootias, en su artículo 81, se ocupa 
de la legislación de los productos ele origen 
ani1nal. 

11 

]Herecc menc,on aparte lo que se refie re al 
transporte ele ganado en buques. La referencia 
más antigua que tenernos sobre la exportación de 
ganado en nuestra Patria se refiere a la realizada 
entre La Coruña y los puertos ingleses de Fal
mou th, Plymouth y Porstmouth. Estas gole tas, de
dicadas al tráfico marítimo ele ganado allá por 
los años de 1855 a 1880, ll evaban unas sesenta ca
bezas de ganado, y los novillos se transportaban 
sobre e l lastre colocado encima de los tanques 
de agua. 

Cuando no son animales ele valor, hoy día el 
embarco se rea liza usando una braga, teniend o 
e l <kl,i<lo cuidado ele sujetarlos bien, ya que al 
estar en el aire comienzan a agitarse. Cuando 
los cahallos son de valor, son transportados cu 
jaulas especiales r("box"), cuidadosamente acolcha
das en su interior. El ganado vacuno se su spende 
por las astas, mediante un estrobo, y el ganado 
menor se embarca con una braga más sen cilla. 

Se exige durante e l viaje gran limpieza y un 
enguatado ele los "box", que evita los golpes en 
ca.e, ele balanceo. También se les colocará una 
braga a veinte centímetros debajo del vientre, 
para que rP posen sobre ella. 

Casi tocios los coneos tienen perre ras, y es cu
rioso saber que en e l "Normandie" la terr·era chi
menea, que era falsa, tenía dicho uso. En dicho 
barco, para la alimentación ele los mismos, se con
feccionaban varios menús. 

Otros anima les ele más frecuente transporte en los har,'OS son las aves, en cuya difu
sión de razas tanto han intervenido los marinos. Entre las más so li citadas para la exp or
tación están las aves de pelea, q ue se destinan a Cuba, México, Venez ue la y, en general, 
a Hispanoamérica. A título de curiosidad diremos que a.l amanecer es frecuente que el 
canto ele los gallos interrumpa el sueño ele la dotación, dándoles la impresión ele un ma

tutino despertar provinciano. 
En los animales al~tmas veces se dan rasos tic marcos, y con más frecuencia trauma

tismos, debidos al balanceo, aunque también suelen darse enfermedades alérgitas y de los 

transportes y, lo que es peor, hasta epizo,,tias. Por este motivo, el transporte inte rcouti
n ental de ganado es raro y sólo se utili za cn rasos de animales de val or, u sando casi 

siempre la vía aérea. 
También h emos ele someterlos a una buena ali,ncntación y mejor cuidado y limpieza, 

que evite enfermedades y contagios. La vacunación contra las prindpales enfe rn,eclafles 
infecciosas es imprescindihlc. N uestro Reglamento ele Epizootias dedica amplios apa11a
clos a la circulación y transporte de ganados, así corno a la importación y exportación 
ele los mismos. Coruo resumen del mismo d estacaremos la ncccsitlad ele acompañar al 
ganado la documentación oficial vete rinaria que acredite su proreclencia y que se encuen

tra libre ele enfermedades infecto-contagiosas. Para fos b óvid-os se exige que no padezcan 
l,rucelosis ni tuberculosis, y para los f quirlos reacción negativa a la maleína. En ovinos y 

caprinos, certificado ele reacción scrológica hrucela r negativo. A los perros y gatos, ce,ti

ficaclo ele vacunación antirrábica. 
El pasa r por zonas in fec tadas, o en caso de 'ihucrÍe ele algunos animales, hace necesa rio 

e l reconocimiento en lazaretos por e l técnico vc_tc rinari o. F inalmente se h ará una desin

fección enérgica ele l os lugares ocupados por el ~anaclo. 
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