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LA TRICHINA.

MANUAL POPULAR
PRESENTADO POR LA COMISION DE LA SOCIEDAD

Matasuens e Creneras Frsicas v Natuaves,
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La Trichina es un pequetiisimo animal que pue-
de observarse durante su vida en estados diferen-
tes; pero el colo interesante bajo nuestro punto
de vista es el que presenta cuando se encuentra
dentro de la carne. Tiene entonces la forma de
una diminuta lombriz mias 6 ménos enroscada
sobre s1 misma, como si fuera una culebra; otras
veces se presenta enroscada con menos regulari-
dad, tomando la apariencia de una ese, de una
¢, n otras formas mds 6 menos variadas.

De ordinario estd encerrada en un quiste, 6 sea
una especie de capullo que la envuelve por todos
lados, como ocwrre al gusano de seda en cierto
periodo  de su vida. Cada quiste 6 eapullo encierra
una trichina, rara vez dos ¢ mads. Asl es como
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frecuentemente  se observa, pero tambien puede
verse en la carne sin la envoltura, bien sea por-
que lleve pocos dias de estar en aquella y no
haya tenido tiempo para envolverse, 6 bien porque
la envoltura que es algo ealiza se haya alterado 6
disuelto en parte v sea mis dificil verla.

De una y de otra manera, y con envoltura es
la mas frecuente, se acabard de formar idea de
lo que es la Trichina por el dibujo adjunto. Fs-
ta representada en ellos unas 60 veces (tamano
aparente) mis grande de lo que ella es en realidad.
Tn este estado no hay Trichinas machos ni 'T'ri-
chinas hembras; pero cuando un pedazo de carne
trichinada es comido por el hombre u otros ani-
males, los dcidos del estomago deshacen las en-
volturas y, libres va, las Trichinas continuan en
los intestinos su desarrollo, que estaba en sus-
penso durante su vida enquistada, se forman los
sexos, sobrevienen las nuevas erias en grandisimo
numero, v estas jovenes 'Trichinas cmpiczan su
vida recorriendo el cuerpo de la persona ¢ animal
que comid la carne, en busca de sitios aproposi-
tos para envolverse como dntes lo hicieron las
otras. Miéntras recorren ¢l cuerpo producen al-
teraciones en la salud orviginando la enfermedad
IHlamada Trichinosis y que, si no es mortal de
precision para ¢l hombre, es de las mds graves que
puede padecer.

En evitacion de tan grave mal se han ido es-
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tableciendo en los mataderos y aduanas los re-
conocimientos por medio delmieroscopio, pues, eomo
se habrd comprendido por lo ya dicho sobre el
grandor de las trichinas, ¢stas no son visibles &
simple vista.

Fntre los varios animales que suelen conteney
trichinas, el cerdo es el que puede trasmitivla al
hombre, por ser el que ¢ste consume para su
alimento, y como la observacion con el micros-
copio no ofrece grandes dificultades, es recomen-
dable para toda persona que tenga ocasion de
hacerla y ficil su prictica.

Con una hoja cortante bicn afilada se hacen
varios cortes de la carne, jamon ¢ embutido que
Vi 4 examinarse, v osioes un eerdo se elegird el
lomo; esos cortes deben hacerse en la misma di-
receion de las flbras de la carne y muy delga-
ditos y trasparentes como una telita de cebolla.
Se coloca el pedacito cortado sobre ¢l eentro de
la limina cuadrilonga de cristal que, con otra
cuadrada, venden con el microscopio; se echa so-
bre el corte de carne una gota de agua, 6 de le-
aia clara como el agua; se cubre con el cristalito
cuadrado, cuidando que no coja aire, y se examina
por medio del microscopio.

Caso de contener trichinas, deberan verse en
aloumas de las formas que tiene el dibujo adjun-
to u otras semejantes. Convendri siempre no con-
tentarse con un solo corte, sino examinar varios,
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sacandolos en distintos puntos del trozo que  se
esté reconociendo. No es necesario que el mieros-
copio aumente mucho; lo mejor es que aumente
de 60 a 100 veces lo que se mira. I'n cuanto
al manejo del mieroscopio es muy ficil, valiéndose
de aparatos sencillos que es lo que se necesita
para estos casos, y preferibles @ todas las reglas
que pueden darse por eserito, es hacer las pri-
meras observaciones en compaiiia de otra persona
que lo entienda y con la misma hacer la com-
pra del aparato.

La observacion microscopica bien hecha ofrece
una buena garantia; pero conviene para mayor
scouridad tomar algunas otras precauciones cuan-
do se v 4 comer aleo de cerdo.

Hasta ahora no se ha encontrado ninguna trichina
en el eorazon, higado, rifiones y sesos, por lo
cual estos despojos pueden comerse sin recelo al-
guno. De la manteea mo hay nada que temer,
pues aunque en las pellas fuesen algunas tri-
chinas estas morivan al derretiv la grasa. 1Ti1 to-
cino la contiene muy rara vez. Todas las otras
partes magras del cerdo son mds propensas 4 con-
tener trichinas. El mayor peligro esta en las lon-
ganizas, chorizos, salchichones y toda clase de
cmbutidos, porque en ¢éstos es frecuente el haber
sido hechos con magros de varios cerdos, uno de
los que pudiera estar trichinado y resultar por
cllo unos pedazos del embutido con trichinas y
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otros sin ella: por consiguiente en este caso el
ensayo con el microscopio puede ser insuficiente,
amunque sea hecho con  escrupulosidad  sobre va-
rios pedacitos de un embutido, pues en el resto
pudiera haber algun fracmento del cerdo trichi-
nado.

Por fortuna tenemos un medio para precaver-
nos de la Trichinosis. La Trichina, cuya resis-
tencia a la muerte es grande, tiene no obstante,
un enemigo poderoso, que nosotros podemos ma-
nejar con facilidad: el calor. Esta probado que una
temperatura de 70 grados mata 4 la Trichina. Na-
da mis facil que dar este calor 4 un pedazo cual-
quiera de carne; pero es menester comunicarselo
i toda su masa, hasta el centro.

Por ¢jemplo: ¢l aceite hirviendo tiene una tem-
peratura mas del doble de la que mata & la Tri-
china; si se pone a freir un chorizou otro embutido,
v se tiene al fuego unicamente el tiempo preciso
para que al empezar 4 calentarse se rompa la tri-
pa, entonces el centro no estara frito, y si el cho-
rizo tenia l'vichina, habrd la seguridad de trichi-
narse: por el contrarvio, si se deja freir bien, no
habra temor alguno. Cuanto mads lento y conti-
nuado sea el fuego, mas penetrara el ealor en
lo que se est¢ cocinando.

En una palabra, es menester que todo lo que
se comn de eerdo sea en pedazos pequetios bien
cocidos o bien fritos. La comida habitual en este



pais, llamada vulgarmente la olla 6 el puchero,
ofrece una garantia completa. Hicrve 4 mds de
100 grados y estd hirviendo tres ¢ cuatro horas;
por consiguiente un chorizo, un pedazo de jamon,
todo cuanto en el se ponga, aunque sea del peso
de un kilogramo, resulta al cabo de este tiempo
comestible con seguridad de no ser trichinados.

Finalmente, aunque no sea de cerdo la carne
que se coma, es muy recomendable, por otra por-
cion de circunstancias, que siempre estén bien
fritas, bien cocidas 6 bien asadas.

J[(Il(l!/(l G de Marzo de 1883.

. D >, 7
Luiy Faredy. Encigue O Jelly.

o, O <y >
67. C/'ZC/CII&]C‘. (‘L\IILTZ&SC‘ (U8 9(&71‘&]210.



ESPLICACION DE LAS LAMINAS.

1,

Quiste aislado en que se envuelve la Tri-
china.

T, Trichina enrollada sobre simisma den-
tro del quiste.

Figura 2. — Aspecto de la carne con trichinas en-
quistadas vista por el microscopio.

Q. Quistes conteniendo trichinas mas o
menos cubiertos por las fibras de la
carne.

I'.— Fibras carnosas separadas de las otras
y que importa no confundir con las tri-
chinas.

Gr.—Grasa interpuesta entre las fibras de

la carne.

Figuwra 1. Q

B.-Burbujas de aire que suelen formarse
al preparar la carne en el microscopio.
1r.
Figura 8. T'richinas libres o fuera del quiste.
Iigura 4. Aspecto de la carne con trichinas li-

bres, vista por el microscopio.
T.—Trichinas libres mas 6 meénos cubier-
tas por las fibras carnosas.
17, Fibras carnosas desviadas de las otras.
(i.—Grasa interpuesta entre las fibras de
la carne.
B. —Burbujas de aive.
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