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Excmo. Sr. Presidente: Sres. Académicos: Esta Real Corporacién, donde

tan ilustres va-
rones Os con-
gregais, y en la
que hay algu-
nos de tan glo-
rioso nombre,
que, por su ele-
vadaalcurniain
telectual, con-
quistaron para
Espafia la ad-
miracién y el
respeto detodo
el'mundo civili-
zado me hacon-
feridola honro-
sa misién de
inaugurar con
mj palabra las
sesiones pibli-
cas del presen-
te curso.
Siguiendo
el consejo de
Horacio en su

epistolaal.olio,
yo «deberiaha-
berme quedado
en 'casa,porque
temo no llegar
bien al final de
la jornada, ya
quejuzgolacar-
gasuperiora mi
animo ya mis
brios»; pero,
desoyendo este .
consejodel poe
1a latino, me he
atrevido a pre-
sentarme ante
vosotrostan su-
perioresamien
todo linaje de
merecimientos
cientificos y li-
terarios porque
a ello han pa-
recido impul-
sarme, en pri-

mer lugar, 1a idea severa que siempre he tenido del cumplimiento del deber, y
después, la seguridad de vuestra benevolencia, que sabra disculpar en todo ing-
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tante mi falta de condiciones, deficiencia s6lo compensada por un’ enpusiagta_
caudal de voluntad perseverante. 4 3

Desde que ingresé en esta docta Casa, mds por gracia de esta misma bene-
volencia vuestra que por justicia de mis facultades, he pensado frecuentemente
con temor que habria de llegar para mi este dia angustioso. Y,, justo es confesar-
lo, la preocupaci6én que ello me producia me hizo protestar mds de una vez, en
mi fuero interno, al recontar mis exiguos valores, de la tirania del reglamento,
que no s6lo me obliga hoy a aceptar un puesto superior a la modestia de mi
cargo, sino que os priva de escuchar a otro Académico mds capacitado que yo,
para que desde este lugar pudiera deleitaros con su elocuencia y enriquecer
con su doctrina vuestra sabiduria. Yo, en cambio, al ocupar esta tribuna, por la
que han desfilado los més altos prestigios de esta Corporacién, no os puedo
ofrecer ningtn rico presente, que fuera como sabroso manjar espiritual digno de
vuestro gusto, ni aun siquiera me es dado serviroslo en la durea bandeja de un
correcto estilo. Asi, pues, no esperéis en mis palabras bellas imégenes ni con-
ceptos valiosos, porque las Gnicas galas con que se cubre mi verbo son la since-
ridad y la sencillez, y los frutos mis estimables de mi trabajo sélo fueron siem-
pre obra de una esforzada voluntad. No os extrafiard por ello tampoco, al hace-
ros esta confesién, que me sienta hoy mas empequenecido aln al recordar les
luminosos trabajos que para una solemnidad analoga compusieron nuestro gran
Carracido, el poeta de la Quimica, y nuestro eminente Recaséns, el mago de la
Ginecologia, para no hablar mas que de los dos dltimos discursos inaugurales,
en los que aquellas dos insignes figuras supieron hermanar, en péginas de feliz
recordacién, la riqueza de contenido con'la galanura en la expresi6n literaria.

Y sincerado ya ante vosotros con estas lineas preliminares, y amparado ‘en
vuestra comprensiva indulgencia, paso a indicaros algunas brevzs palabras rela-
tivas a los motivos que me han guiado en la eleccién de tema, antes de entrar
definitivamente en lo que ha de ser materia del discurso. En esta labor de elegir
asunto anduve algo perplejo, porque mi deseo era desarrollar un tema relacio-
nado intimamente con la higiene, ya que en esta Secci6én figuro desde que in-
gresé en la Acapemia; deseaba, al mismo tiempo, que tratase de puntos relacio-
nados con la misi6n sanitaria que la profesién a que pertenezco desempeiia en
las cuestiones de salubridad publica, y, sobre todo, aspiraba a que el asunto en-
cerrase el mismo palpitante interés para el médico, el veterinario, el quimico y
el sociélogo. Y después de pasar revista a algunos otros temas, jurgué que un
estudio somero sobre la HiGieNE E INSPECCION DE LA LECHE, llenaba estas condi-
ciones, y, cayendo dentro de mis posibilidades, podria ser de un indudable va-
lor cientifico, prictico y social.

Pocas cosas, en efecto, habri en la naturaleza animal tan maravillosas como
la leche. Este liquido de secrecién orgénica, tan atractivo por todas sus cualida-
des fisicas, es la base fundamental de la vida. Aparece en el mismo umbral de
ella, apenas asoma a la luz el recién nacido; se presenta luego en periodos criti-
cos de la enfermedad, cuando es preciso sostener sin violencia las energias or-
gédnicas, como baculo més seguro del infortunado paciente; después, en el decli-
ve la existencia, cuando el polvo de nuestro cuerpo parece sentir la nostalgia
de la tierra de que procede, es también la leche la compaiiera mas dulce del po-
bre estémago, rendido por los muchos afios de trabajo incesante. La leche nos
recibe al llegar, nos consuela al padecer y nos acompaiia al partir. Con ella pe-
netra en los espiritus en formaci6n el santo amor a la madre, y ella enseia el
consuelo de la resignacién a los asaetados por el dolor o por la vejez.

: Porque si es la leche en substancia un alimento insustituible, consuelo de
Rifios, de enfermos y de viejos y encanto de los que estin gozosamente en la
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plenitud de la vida y de la salud, y si es, al mismo tiempo, motivo de ufa de
lag mds florecientes industrias del mundo, aun tiene una importancia nutritiva 'y"
un valor comercial equivalentes cuando se presenta transformada en productos
tan exquisitos como las mantecas, los quesos y las mantequillas, Por otra parte,
los productos industriales de ella derivados (lactosa, caseina, albGmina y suero)
son de congiderable interds. Y esta importancia y este interés aumentan atn si
considerames las numerosas aplicaciones terapeiticas que de la leche se vienen
haciendo desde hace bastante tiempo, y que han hecho decir a Bussy, en fecha
muy reciente, que las inyecciones de leche hervida han alcanzado en Oftalmo-
logia la camplitud de una religifn nuevas,

Pero este admirable liquido, como todas las cosas delicadas, es muy sensible
a los malos tratos. Da la vida, pero también mata, El dafio que se le ocasiona
con el abandono y con el fraude, lo devuelve acrecentado, segando, implacable-
mente, vidas infantiles. Para evitar esto, hay que analizar atentamente las leches
destinadas al consumo piblico, vigilar su pureza de obtencifin, inspeccionar sn
composiciSn quimica y sus coalidades fsicas y hacer su examen bacterioldgico.
Los paises que, como Espaia, olvidan que Herodes se ha metido a lechero falsi-
ficador, descuidan la organizacidn de un servicio sanitario de tan capital interés,
y no pueden oponerse a las crueldades de este nuevo rey, que no vacila en sa-
crificar nifios inocentes en holocausto del vellocino de oro.

Creo, por estas circunstancias, apuntadas de un modo tan breve, que encon-
traréis justificada cumplidamente la eleccitn del tema que ante vosotros voy a
desarrollar, y que—interesantisimo desde todos sus diversos aspectos  debiera
merecer de los que para ello estin facultados €l estudio y la accifn mis fecun-
dos y constantes, a fin de ir trocando en positivas realidades y ¢n progresos be-
neficiosos esta triste indiferencia y esta apatla espiritual que hoy caracterizan a
casi toda Espafia en las cuestiones que para ella debieran ser de més palpitante
atencién y de mis necesaria e inaplamable urgencia.

I

Las propiedades beneficiosas de la leche v sus variadisimas aplicaciones,
tanto en &l orden alimenticio como en el industrial, han determinado en cada
época la adopcidn de medidas en consonancia con los progresos cientificos a fin
de rodear la produccién de la mnﬁur suma de garantias higiénicas,

Liguido delicadisimo, susceptible no silo de adulteraciones, sino de conta.
minaciones procedentes del animal productor, del establo o medios en que &ste
vive, del hombre que lo obliene ¥ lo maneja, innecesario creemos decir gue
cada uno de estos factores de tan capital importancia han sido objeto de prefe-
rente atencidn por parte de los higienistas e industriales.

Ev gstanto.—En el establo, cuyas condiciones higiénicas tante influyen en
la produccién de buena leche, se han realizado en nuestros dias progresos, en
realidad, admirables, consiguiéndose una maravillosa perfecciting sobre todo en
los mudernos establos norteamericanos, donde el ganado encuentra el méxi-
mum de condiciones beneficiosas. |Oué distinto esto de los miseros establos de
los pueblos espafioles, en que hasta se ve, como un baldSn para la higiene y
para la industria progresiva, hacer vida en comfin a hombres y animales, como
acontece en Galicia ¥ Asturias v, en general, en el litoral cantdbricol

Para conseguir un establo ideal, han de reunirse en €l una excelente orienta-
cifin, un subsuelo poroso o saneado, agua sin limite para la bebida y el aseo,
suelo impermeable, abrevaderos autométicos, ventilacién adecuada, transporte
aéreo de los alimentos desde los depésitos al establo, pesebres como los deno-
minados «equipos Loudens, que permiten gran movilidad al ganado; medios de
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aseo para ¢l personal, dependencia complementaria para la leche, y‘mi&fm ﬁﬁ;
modos, eficaces y ripidos de higienizaci6n y evacuacién de residuos;-pues -en
las vaquerias cuya produccifin es aplicada industrialmente, deben armonizarse
las existencias higi¢nicas con la economia en las operaciones, para hacer la in-
dustria luerativa.

Lis vicas.—Las vacas, por otra parte, reclaman cuidados esmeradisimos.
MNacida para vivir en libertad v aprovechar prados y pastizales, el egoismo hu-
mano—que empieza por la crueldad de arrebatarle el hijo para cuyo sustento
Dios coloet ese magnifico manantial de alimento—, Ia estabula y la aprisiona en
el lugar que considera mis adeuvade, la explota, stlecciona las mejores reses, y
asi, poco a poco logra tener animales de alta especializacién adaptados a una
vida sedentaria, que, en la mayoria de los casos, en los sitios donde la higiene
no s& ha impuesto, ni la cultura ha despertado penerosos sentimientos, tiene to-
dos los caracteres de crueldad.

Como detalle curioso que recuerda la alla especializacién de las vacas leche-
ras, consignaremos que en tanto una vaca ristica da de jOO a 00O litros anoa-
les, escasamente Ia necesaria para criar su becerrn, las especializadas llegan a
3.500 ¥ 4.000, habiendo alpunos ejemplares que producen el enorme rendi-
miento de B.000 litros por ano, limite que hace medio siglo se consideraba im-
posible alcanzar,

Pero tan alta especializacitin y el género de vida de esta clase de ganado ha-
cen a las vacas especializadas propensas a contraer diferentes enfermedades. El
aparato digestivo trabaja con gran intensidad para digerir y asimilar los mate-
riales que han de formar tan grande cantidad do leche; Ia funcién reproductora
se realiza sin cesar, puesto que ella es a renovacidn de ese manantial de leche;
las mamas adquieren gran desarrollo y desenyuelven un trabajo extractivo que
apenas se interrumpe.

Acaso en ninguna especie de ganado como en ésta haya tenido tan magnifi-
ca consagracifn el principio de Lamarck, en virtud del cual, este sabio estable-
cif que «la funcifn crea el Grganos; pero si ello es cierto, no lo es menos tam-
poco que los frganos sometidos a un trabajo incesante se agotan pronto, sien-

* do acaso el Gnico que, en parte, desmiente esta ley, el corazdn, que inicia su tra-
bajo en el seno maternc y sefala con su dltimo latido el término de la vida y de
todos los afanes.

Por las razones mencionadas son frecuentes en el ganado  vacuno los trastor-
nos gastrointestinales, tales como indigestiones, cilicos, la distomatosis hepdtica,
las metritis y mamitis y, en general, una debilitacifn grande de los medios de
defensa orginicos, debilitacidn que conduce 3 la tuberculosis, al agotamiento,
cuando a estas causas se suma la edad, determinando una visible reduccién de
las energlas orginicas.

Estas ligeras consideraciones justifican la necesidad constante de vigilar este
ganado, ya que a so perfecta salud se hallan intimamente ligadas las buenas
condiciones higiénicas de la leche. Ante la necesidad de rodear el ganado de la
mayor suma de garantias, se ha llegado, con razén, a investigar la salud del va-
quero y 2 dotarle de medios de aseo para que los cultive. En algunos paises
existen establecimiantos especiales para el aprendizaje de los vaqueros, gond,e
reciben conocimientos y préctica adecuados para la explotacién del ganado e
higiene de la leche, v de paso adruitren hibitos de aseo muy necesarios, que
luego siguen cultivando, pues ¢l que s¢ habitda a la higiene y goza de sus deli-
cias, dificilmente se resigna a perderlas.

En Espafia se iniclan, precisamente en estos momentos, corrientes en tal
sentido. Aunque tarde, n-s vamos incorporando al progreso mundial, que serfa
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la concediera la debida atencidn.

La Asociacién general de Ganaderos del Reino, por iniciativa propia,
ylas Escuelas de Veterinaria dJe Madrid y Zaragoza, por deseos del sefior
Ministro de Instruccitn pdblica y Bellas ﬁrr.cs (Sr. Montejo), han estableci-
do, desde el Gltimo afio, ensefianzas para vaqueros, ensefanzas que son, porlo
menos, expresifn del conocimiento del problema y esperanza de que se perfec-
cionen los medios para resolverlo.

ALMENTACION DE LAS VACAS LEchEris.—Aspecto tambidn fundamentalisimo
en la produccifn lictea es la alimentacidin del ganado. Si en esta cuestiGn pu-
diera establecerse prioridad, si no fuese esencial la armonizaciin de todos los
factores que contribuyen a la produccion de la leche, nosotros dirfamos que
el alimento es el primero de ellos. Por otra parte, €] representa el gasto mis im-
portante, el elemento que regula el negocio en el aspecto induostrial, En este or-
den, como en tantos otros, las especulaciones econfmicas han caminado delan-
te de las exipencias de la higiene. En efecto: desde hace muchos afios, los ex
rimentados zootecnistas, al comprobar que la alimentacitn con ﬁetﬁl'mlll-lgl-
substancias modificaba el valor v hasta el color de la leche, se preguntaron s
seria posible formar raciones capaces de aumentar alpuno o alpunos Jde los com-
ponentes de Ia leche. Sabido es, acerca de esto, la importancia enorme que tie-
nen las industrias quesera y mantequera, sobre todo en el centro y norte de Eu-
ropa, ya que la manteca es principalisimo alimento y motivo de florecientes in-
dustrias. De haber lograde aumentar la cantidad de grasa o de las substancias
proteicas dando alimentos rices en dichos principios, se hubiera operado una
transformacifn industrial extraordinaria, que necesarlamente hubiese repercuti-
do en la alimentacién humana; pero los hechos fusron contrarios a estos pro-
yvectos. La composicifin de la leche no se modifics en términos que permitan
hacer aplicaciones industriales, por mucho que en las raciones se eleve la pro-
porcidin de materias nitrogenadas y grasas. En cambio, dertos principios mis
sutiles que aguéllos, capaces de producir trastornos, son eliminados por las ma-
mas, seglin lnego e yerd, pues gueremos antes insistir algo mis en lo :vefutnte
a la alimentacifn de las vacas destinadas a la prodecciéin de leche.

La alimentacifn que méas conviene a la salud de la vaca y a la higiene y con-
diciones de la leche es la del régimen pastoral. Fste régimen representa el mé-
todo mis en consonancia con las condiciones de los animales, con sus instintos
y con sus necesidades. Prueba de ello es que coando los pastos abundan, las va-
cas proporcionan mayor cantidad de leche, a la ver que mds sabrosa y aromiti-
ca. Este, y no otro, eg el motivo de las preferencias o fama de que gozan el que-
80 y la manteca de determinadas zonas y el sabor agradable que tene la leche
obtenida en los finos pastos de Cantabria y del Pirineo, Pero como no es posible
disponer de pastos todo el afio, ni éstos poseen siempre la composicién que
conviene 4 las exigencias de su organismo, ni el ganado los halla en la clntid.ui
necesaria, se impone la estabulacifin y la sustitucifn, en todo o en parte, de este
alimento verde o del heno por otros pienzos.

Las especulaciones en el orden écondmico han legado a buscar en determi-
nados residuos industriales materias propias para la slimentacién del ganado, y
&l bien reconocemos que algunos son convenientes, cuando se dan en cierta
proporcidn, preciso es también admitir que pueden ser capsa de alteraciones
en la leche y de trastornos digestivos para el consumidor, =i se establece una
alimentacitn a base de los mismos. Afurtunamente, para ello existe un freno,
representado por el instinto y la salud del ganado, que rechaza una excesiva
alimentacidn de tal género, v enferma sl se rebasa la dosis de algunos de estos
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en este orden mids ripido si la ciencia zootécnica vinculada en la yﬂ;erinnggaﬁ po.o"



residuos industriales, como son algunas tortas oleaginosas, residuos de destiles
rias y materias ensiladas, que no convienen para la obtencién de leche higiéni-
ca, cuando se suministran en demasiadas proporciones. La alimentacifn del ga-
pnado estabulado debe hacerse a base de forraje y heno; de F.rn'dm:toq. CONCER-
trados, como maiz, centeno, avena, habas, algarroba, harinas, salvados, tubércu=-
los y raices. Las tortas oleaginosas no deben darse en mayor proporcifn de tres
kilos por cabeza y dia. Como comprobaciin de la importancia que los alimen-
tos pueden ejercer en las condiciones higiénicas de la leche, y de la funcitn que
como Grgano de eliminacidn realizan las mamas, expondremos algunas consides
raciones, mencionando antes el nombre de Girard, el primero que, en 1882, se
D¢u§6 de este aspecto, es decir, de la funcién eliminadora de la mama.

ONCLON ELIMINADORA DE LAS MaMas.  Por las mamss se pueden eliminar los
principios constitutivos de las substancias ingeridas, o tea de los alimentos, las
medicinas y los téxicos, y aunque esta funcidn eliminadora no tiene tanta im-
portancia como en tiempos pasados se creyd, ha de tenerse muy en cuenta pre-
cisamente por la constitucién delicada de la leche y por los dafios que es capaz
de ocasionar, sirviendo de vehiculo a substancias peligrosas.

En ocasiones puede ser peligrosa la leche de vacas alimentadas con forrajes
que conlengan alguna planta t6xica. También estd demostrado, especialmente
por Dequidt y por Marfan, el daiio que puede ocasionar la leche de vacas que
abrevan en aguas estancadas.

Por la leche se sliminan principios de origen medicamentoso, como el argé-
nico (Brouardel y Pouchet, Van Ytallie, etc), el mercurio (Labourdette y Pe-
wveil, Fehling, Sigalas, etc.), el alcohol (Nicloux, Visits, etc.), el salicilato de sosa
(Strumpf, I'ehling, etc.), J]a morfina (Molimaan), el yoduro potisico (Labour-
dette y Dumasnil), el hierro (Giordani), ¢l yodo (Flamini), el nitrato de potasa

ensen, Henserval y Mullie, etc.), los diversos anestésicos (Nicloux), la aspirina

Tieux), hjui.uln: {Oui), y otras numerosisimas substancias terapéuticas, y aun-
que generalmente la eliminacifn es en pequefiisimas proporciones, lo que suele
hacer muy remoto el peligro de estas leches para el adulto que la consuma, para
los nifios conyiene prohibir el uso de estas leches, como saludable medida de
prevencidn,

Mientras los quimicos no han solido creer en la nocividad de las leches in-
fluenciadas por principios de origen alimenticio, los clinicos han presentado nu-
merosos casos de trastornos digestivos en los nifios, con frecuencia graves, que
no podian reconocer otra causa que aquélla. Son especialmente nocivos para
la leche los residuos fermentados de las destilerias, de las fGbricas de aceite, de
las de cerveza y de las de azicar, y su nocividad depende de las toxinas de to-
das las clases producidas por la fermentacifn y que con ella se eliminan. Los
casos de diarrea, de gastroenteritis, de vémitos, de eclampsia, ete., observados
en nifios, a veces con caricter endémico, par Pinard, por Decherf, por Margrey,
por Toussaint y por otros, son bien demostrativos, seplin puede verse vn on im-
E;:?ntﬂ estudio de conjunto hecho por Avigaret, y en el conocido libro de

an.

Por otra parte, anilogos trastornos se han motado en los animales. Nosotros
mismos hemos observados tres enzootias praves en corderos lechales, motivadas
por consumir las ovejas madres residuos fermentados de una fibrica de cerve-
zas. La primera vez gue se nos consult5 acerca de ello fué€ por wn ganadero de
la provincia de Zaragoza. El caso revestin cierta gravedad, por el nimero de
corderos que sucumbian y por el curso ripido de la enfermedad. Algunos cor-
derillos morian con tal rapidez, que no aparecia la diarrea como sefial de gas-
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troenteritis; en los més resistentes, la diarrea era un sintoma que no'faltaba: 1.as
aubopsias no revelaban mis lesifin que la enteritis.

Buscando las causas que originaban el dafio, pensamos en la alimentacifin,
Indagamos sobre ello, y el dusfio del rebafio nos dijo que hacla ocho dias daba
a sus ovejas pienso de pulpa, apreciamos el estado de fermentacién en que se
hallaba, v, como consecuencia, aconsejamos la supresion de ese pienso, bastan-
do esto para que cesaran la enfermedad y las bajas. Como se ve, esta observa-
cifn tiene la fuerza demostrativa de un experimento.

Como estas enzootias se repitieron varias veces, los duefios de las [Sbricas
de aziicar se vieron en la necesidad de hacer instalaciones c stosas para dese-
car la pulpa dela remolacha, desapareciendo de este modo aquellas into-
xicaciones. :

Las pulpas de las fibricas de alcohol. cervera, etc., administradas frescas y
en pequefias cantidades, no producen dafio, y constituyen un alimento comple-
mentario de cierto valor; pero su use reclama dar estos productos frescos, pues
de lo cuntrario pueden ocasionar dafio, especialmente a los nifios, motive mds
que suficiente para que se prohiba el empleo de aquellas pulpas como alimenta-
cidn de las vacas lecheras, Asilo aconsejan las ordenanzas municipales.

Lo mismo que las substancias medicamentosas, se eliminan con la leche
aquellas otras puramente téxicas, cuya presencia se acunsa, generalmente, antes
por las modificaciones en el olor y en color que por las variaciones en el sabor;
pero esta eliminacién de principios téxicos es un hecho excepcional, ya que di-
ficilmente podri dar leche una vaca intoxicada,

Cuando el ganado sufre enfermedades de tipo general, ¥ sobre todo si la
parte afectada es el aparato digestivo, se aprecia una disminucitn considerable
en la cantidad de leche producida y una pérdida de su valor nutritivo, sepin de-
muestran los numerosos analisis hechos por Girard. Storch, Laserrl y otros auto-
res. Lo mismo ocurre en infecciones generales, como la fiehre aftosa, fishre de
Malta, ete., v mis especialmente en los casos de infecciones localizadas, como
las diversas formas de mamitis. Pero mds adelante nos ocuparemos de estas mo-
dificaciones, que son mis bien de tipo bacteriano que téxico.

El problema del establo y de la vaca y su alimentacién viene preocupando a
todos los pueblos de Europa v América y dando lugar a la publicacitn de re-
glas, conclusiones de congresos y reglamentos de aplicacifn, basados natural-
mente en los principios cientificos que de dia en dia van perfecciondndose.
Nuestro pafs, tan prédigo siempre en legislar como rebelde en el cumplimiento
de lo legislado, se ha ocupado con gran acierto de aquellos problemas, Sobre
todo, el reglamento de viquerias de 1867 refleja una admirable intvicion, y po-
driamos darnos cumplidamente por satisfechos si se llevara a la prd i 2 el con-
tenido de aquel reglamento, que fué trasladado integro a las ordenin=ziz muni-
cipales de Madrid de 1802, Posteriormente se promulgs el Real decreto de 22
de diciembre de 1008, que representa un progreso legislativo, pero nada mas
que legislativo, pues el piblico no ha notado para nada sus efectos en la prictica.

Como antecedente para los que sientan la noble curinsidad de estas coestio-
nes, recomendamos la lectura de una ponencia de H. Martel, jefe de los servi-
cios sanitarios del departamento Jel Sena, aprobada por la «Liga contra la mor-
talidad infantil, poblicada en la coleccidn de informes de la indicada Liga y edi-
tada por la Casa Masson, de Parls, 1910,

Ompefio v onnefanok.—El ordefio influye mucho en el rendimiento total, en
]L: ;{qzezu en materia grasa y en el valor higiénico y grado de conservacién de

eche.



El vaquero, antes de comenzar a ordefiar, debe lavarse cuidadosamente las.
manos ¥ ponerse blosa limpia, que renovari cada dia.

Es preciso limpiar las ubres con apua jabonosa caliente, cuando a la piel de
dichos 6rganos haya adheridas materias fecales u otras suciedades.

Cuando no ocurra esta circontancia, bastari, antes de cada ordefio, limpiar la
ubre y las partes proximas con un lenzo limpio, suave y seco, a fin de quitar
las suciedades cargadas de microbios, que impurifican la leche, de caer en ella.

Antes de comenzar el ordefio, se debe atar la cola de la vaca a la pierna o al
cuello y sostenerla sujeta, merced a una pinza o cuerda hecha para este fin, De
ese modo se anulan los movimientos de dicho Grgano y el peligro de que pro-
yecte a la leche materias extrafias.

El ordefiador examinard los pezones para asegurprse de su normalidad. Los
cuatro o cinco primeros chorros de leche serdn recogidos en vasija especial, por
ser los que salen mis cargados de microbios, ya que los conduoctos y el seno

ioros contienen sismpre pérmenes gue son arrastrados por el liguido gque
primero sale. Procediendo de esta suerte se logra buena leche, en condiciones
para conservarse varias horas sin alterarse. Fsta operacifin del. ordefio no debe
ser hecha por personas atacadas de enfermedades contagiosas, ni tampoco por
aquéllas que cuiden a éstas, en previsidn de posibles contaminaciones. El lugar
ideal para el erdefio es, cuando las condiciones lo permitan, al aire libee, 0, me-
jor atn, en local apropiado, va que en el establo flota polvo de naturaleza varia-
da, al que van adheridos microbios que pueden impurificar la leche.

De no poder realizar en aquellas condiciones el ordefio, se esperard a las
horas mis alejadas de las de los piensos y de la limpieza del establo, que es
cuando menos polva hay.

La ventilacifn de los establos, tan 1til para la salud del animal, mantiene la
atmoésfera mds pura y disminuye ¢l peligro de contaminacidn de la leche.

El ordefiador ejerce una influencia decisiva, no sdlo en las condiciones hi-
gi€nicas y en la calidad de la leche, segin acabamos de ver, sino también en la
duracifin del periodo de lactancia, en la regularidad de ézta y en la mejora de la
vaca para especializar Ia funcin galacto-poyética. Todo le contrario acontece
con los vagqueros descuidades, que no sélo obtienen poca y mala leche, sino que
estropean el ganado, produciendo mamitis y reduciendo los periodos de lacta-
cin, con grandes pérdidas para el industrial,

izi o8 cause extrafieza ofrme decir que la mano del vaguero influye en la
calidad de Ia leche, y, sin embargo, nada mds exacto ni de mds fdcil comproba-
cifn, como inmediatamente veremos, La materia grasa, que es el elemento prin-
cipal de la leche, no sale con el liquido en igual proporcién durante los diferen-
tes momentos del ordefio, y queda—sin duda por su menor densidad—comeo flo-
tando en los senos galactGioros hasta la Gltima fase de la operacitn. ¥ sila gra-
sa no se extrae completamente, apurando el ordefio, la leche resultard pobre en
aquel componente, Dejemos, por ahora, este punto, ya que sobre é hemos de
volver més adelante. La carencia de buenos ordefiadores hace que fracasen mu-
chas industrias de ese pénero, y que, personas advertidas del pelipro que co- -
rren, s¢ abstengan de invertir su capital en un negocio de esta indale.

Onroefo mecdsico,—En algunos paises—guiados per el deseo de poder pres-
cindir del personal, por su deficiente preparacién—, sz ha ideado el ordeilo
mecinico, construyendns midquinas muy ingeniosas y dtiles, que no dudamos lle-
garin a difundirse. Hoy el ordefio mecdnico olfrece dificultudes, y es combatido
por muchos; pero nos parece indudable que representa un gran progreso higié-
nico y econdmico, y que, tarde o temprano, acabard por implantorse. Aqui, en
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Madrid, precisamente, por iniciativa de la Asociacién general de Ganaderos, se
efectuaron ensayos que constituyeron un verdadero Exito, proclamindolo l{i_ll -
Corporacién en el informe que, como consecuencia de estos ensayos, .
Las causas que influyen en que todavia no se haya generalizado el ordefio meci-
nico no deben imputarse al luncionamiento del aparato, sino a la complejidad
del mismo en relacifin con el deficiente aprendizaje del personal que ha de ma-
nejarlos, Poner, por ejemplo, en manos de los actuales yaqueros un motor elée-
trico, una bomba y un pulsimetro o regulador, seria, realmente, una ligesreza, mi-
xime cuando ellos creen que la miguina viene a sustituirles y anularles. Por lo
demis, la miquina realiza muy bien el ordefio, y la leche es recogida en reci-
pientes herméticamente cerrados, a los que cae con regularidad de las cuatro
mamas al mismo tiempo.

Las piezas constitutivas de la miquina se pueden limpiar pronto y bien, sien-
do, ademis, de manejo sencillo. Lo que ocurre o8 que esta maguina, como lo-
dos los aparatos mecdnicos similares, requiere cierla practica para hacerla fun-
cionar debidamente.

Una vez ordeiiada la leche, es preciso retirarla inmediatamente del establo
y conducirla a la lecheria o0 a un local limpio bien dispuesto, en donde se mez-
cle todo el liquido para lograr una calidad uniforme.

Fiemieavo e La LEcne.—Seguidamente, despusds de la mezela, se filtra para
separar la impurezas macroscGpicas que contenga, tales como pelos, particulas
de alimentos, de substancias fecales, insectos, etc, Esle filirado es indispensa-
ble, porque por mucho cuidadado que se tenga, exceplo en el ordefio mecini-
co, es imposible recoger la leche en condiciones de perfecta limpieza, ya que,
seglin queda indicado, se practica generalmente en el establo, y por personas
tan ignorantes como poco cuidadosas. La operacidn se hace con un simple ta-
miz metilico de mallas finfeimas, o con filtros especiales de algoddn l!ﬁt_'ﬂ‘iﬁﬂ'
do, y en algunos establecimientos se utiliza para ello la fuerza centrifuga de las
desnatadoras, disponiéndolas de modo que no se realice el desdoblamiento de
la leche, con lo que se separan muy bhien las impureras que se lleve en suspen-
sibn.

El empleo de un solo colador, y de tamiz sencillo, para eclar mucha leche,
no es practico; la leche cae sobre las impurezaa detenidas, las disgrega, y los mi-
crobios adheridos a ellas quedan en libertad, y mezclindose a la leche, s¢ hace
imposible ya separarlos mecdnicamente. Con el fin de evitar este inconveniente,
se han construido coladores con dos telas metdlicas; una de ellas, la superior,
movible, que se separa en cuanto =e ha acumulado en ella cierta cantidad de im-
purezas, A pesar de ello, pasan pequefias particulas, inconveniente que indujo a
sustituir el colado por el filtrado.

De los ensayos hasta ahora hechos para lograr un filtre de positivo interés
prictico, ninguno ha respondido mejor que &l inventado por Ulander, ¥y que,
ensayado en la Escuela de lecheria de Alnarp (Suecia), di6 resultados excelen-
tes. Su construccitn responde en todo a las necesidades de la higiene; se limpia
Facilmente, por ser de una pieza de acero, sin soldadura ni remaches; en el pun-
to de stparacifin de la parte ednica de la cilindrica estd el filtro, que 25 una ca
delgada de algodén esterilizado, sujeta entre dos coladores de red metilica.
colador superior se separa ficilmente, y con €l el filtro de algodén. Por una pla-
ca agujereada, dispuesta en forma de media naranja, s= evita que la leche caiga
de golge en el filtro, aun cuando se vierta en cantidad. Generalmente, cuando
ba filtrado .20 litros, se retira el algodén y se le sustituye con otro nuevo, Asi se
aprecia el grado de impuresa de la leche de cada suministrador, pues colocin-
dolas sobre porcelana o papel blanco se nola la diferencia, que puede yerse me-



Jor afin pesando primero los filtros y volviéndoles a pesar, La diferénda de peso
gerd la materia detenida. .

Comparando la cantidad de impureras detenidas en el filtro Ulander con las
que retienen los coladores ordinarios, operando con la misma leche, resulta,
como término medio, que el filtro Ulander retiene 22,18 mg. en 20 litros = 1
mg., en un litro, y el colador ordinario sélo retiene 3,52 mg. en 20 litros = 0,176
en un litro.

Ocurre, a veces, que la leche tiene tantas impurezas, que pronto deja de fil-
trar bien. En tal caso, es preciso renovar en seguida la rodaja de algodén.

La leche recién ordefiada, caliente atin, filtra mejor quoe Ia leche fria.

De los otros aparatos que se utilizan para la filtracitn de la leche, el de As-
tra y el de Metrz filtran de abajo a arriba, v estin formados por una serie de
secciones filtrantes, quedando en el fondo i.ns impurezas. Por su elevado precio
stilo se usan en las grandes explotaciones. Filtrada la leche, se la somete o no a
la pasteurizacitn. En el primer caso, se pasteuriza, enfria y envasa; en el segun-
do, sflo se enfria,

De los filtros pasa la leche directamente a los refrigerantes, pues el enfria-
miento ripido dificulta o impide, segin su intensidad, la multiplicacitn de los
gérmencs que en ella existen. Cuando no se vende en seguida de enfriada, debe
conservarse a baja temperatura (10° poco mds o menos) hasta su despacho y
consumo o 81 transformacitn.

Exrrismmexto.—El enfriamiento es un excelente medio de conservar la leche
sin alterar su constitucion ni sus caracteres fisicos. En invierno es fdcil sostener
esta temperatura; pero en verano hay que afiadir hielo al agua donde esté su-
mergida, para sostenerla a 10.°, En las prandes explotaciones, y en los impor-
tantes centros de recepcifin de leche, sea para el consumo o para transformarla,
se conserva en cimaras frigorificas.

La manera mis primitiva y sencilla de enfriar la leche consiste en colocar
los céntaros que la contienen en agua [fria y corriente. En verano, en el campo,
se da la preferencia a los nacimisntos de agua por so baja temperatura. En todo
caso, conviene moverla de vez en cuando, para que so enfriamiento sea unifor-
me. De este medio se valen nuestros pastores para llevar a cabo lo que ellos
llaman smatar la leches; pero el procedimiento es defectuoso, porque se tarda
mucho en enfriarla, ¥y a menodo no baja los grados necesarios.

Envase v mransporTe,—Dispuesta la leche para el consumo, y envasada en
recipientes adecuadons, se procede a su transporte, va para entregarla a losin-
termediarios, que luego la sirven a domicilio, bien para llevarla direclamente al
consumidor, 8i no actla intermediario.

El transporte de leche en gran escala, en realidad no se conoce en Espafa;
nos referimos al que se realiza, o al menos se realizaba antes de la gran guerra,
en vagones tanques o en depdsitos de 500 litros preparados con cierta cantidad
de leche helada, para salvar distancias considerables, como acontece en palses
cuyas prandes poblaciones tienen un radio de aprovisionamiento de muchos ki-
l6metros. Parfs, por ejemplo, recibe leche de Chatellerault, que dista 300 kilG-
metros de la capital, y en cuanto a la cantidad, consumia antes de la guerra
diariamente mis de un millén de litros. Las Compaiiias de ferrocarril transpor-
taban por afio 380.000 Tm. en vagones [rigorificos.

Lo esencial para el transporte de leche es el envase, eg decir, que el cintaro
vaya bien esterilizado. En esto s¢ ha operado un gran progreso en Europa; en Es-
pafa, en cambio, apenas se ha iniciado. Este progreso a que nos referimos es el
de que hoy se construyen los indicados envases de una sola pieza, sin dngulos,
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ralieves, ni remaches, v, ?ur consiguients, susceptibles de la mds perfecta lims
pieza y la mds ficil esterilizacifin,

Como detalle del incremento que experimenta el consumo de leche en Eu-
ropa, diremos que se ha estudiado, v quizi no tarde en ponerse en prdctica, el
transporte de este género alimenticio en vapores [rigorificos desde la Argentina.

En Espaiia, por desgracia para todos, carecemos de grandes productores;
mas de la mitad de la leche que consumen las poblaciones se produce en ellas
mismas, por tolerarse los establos dentro de su recinto. En Madrid, por ejemplo,
de 32 millones de litros que se consumen, 17 proceden de Ias vaquerias estable.
cidas en su término. Por esto no se hecho preciso el transporte de este liquido
desde regiones lejanas; quizd a esto obedezca que las Companias ferroviarias no
dispongan de vagones [rigorificos para el transporte, que se verifica en vagones
furgones, en jaulas 0 donde conviene, segin las necesidades de la Compadifa. Si
este modo de transporte de la leche es defectuoso, aun lo es mis el realizado en
automdviles, carros ¥ en caballerias, tada lo cual, uniéndose a la accifn del ca-
lor v a otras causas, nos dan razén de las frecuentes intoxicaciones quoe la leche
produce durante los meses mds calurosos del afio, vy nos da también la razbn
del aumento de la mortalidad infantil por diarrea y gastroenteritis.

II
La leche es el liquido que sepregan las plindulas mamarias de las hembras

mamiferas, y que sirven para alimentar a sus hijos cuando vienen al mondo ex-
terior.

Lecue, —Esta definicién cuadra perfectamente =n el caso en que los anima-
les vivan en libertad, ¥ s6lo elaboren las mamas la cantidad de leche necesaria
para mantener a su prole; pero cuando la leche fabricada en el indicado aparato
glandolar ha de ger extraida para destinarla a la alimentacifn humana, ya no
conviene tan exactamente, haciéndose preferible la definicién admitida en los
Congresos internacionales de lecheria y de Industrias lcteas, a donde concurren
las personalidades mis especializadas en estas cuestioncs, En este Gltimo caso,
la leche debe definirse diciendo que <es el producto inlegral del erdefio com-
pleto y continuado de las hembras lecheras sanas, bien nutridas y lmpias, so
metidas a un régimen aproplado y no cansadas. Deber ser recogida con limpie-
za ¥ no contener calostros. De este modo, Ia definicifn es completa.

CaracTeres risicos,—La leche es un liquido blanco mate, ligeramente ama-
rillento, algo viscoso, opaco en masa, traslicido aporcelanado en capa delgada.
Su sabor es ligeramente azucarado; su olor, el propio de la especie productora,
acentuindose con la suciedad en el ordefio ¥ por el calor. Su peso l:ﬂpcciﬁcm a
la temperatura de 15.% oscila entre 1.029 y 1.033. Un litro de leche desnatada
pesa de 1.033 a 1.036 gr. Sometida a la acclén del calor, a los 80% forma capa
de albuminosa en la superficie; hierve entre 100 y 101% ala del frio se congela
a — 0,55-57, casi igual que el suero sanguineo. Su fudice de refraceidn, medido
con el suero acético a 15° — que es igual para todas las especies—, oscila entre
1,3330. La recistencia eléetrica de la leche de vaca, medida a 167, varia de 235 a
265 ohms, La viscosidad — coeficiente de frotamiento interno—se mide porel
tiempo que tarda en pasar cierta cantidad de leche por un tubo capilar, compa-
rado con el que invierte igual cantidad de agua destilada a 18 7, Segiin Kohler,
el coeficiente de visgcosidad de la leche de vaca, con relacifin a la del agua, es de
1,99 a 2,06, La tensidhe superficial se mide por el nimero de gotas que da un de-
terminado volumen de leche a través de un cuentagotas especial (Stalagmme-
tro), comparado al mismo nimero de gotas que da un volumen igual de agua
destilada, El nimero de gotas de leche es inferior al que da la sangre; algo so-



. perior a 5 en la leche de vaca, baja en la de mujer 2 4,447 en el 'calostrory "de
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4,817 para la leche propiamente dicha. La fewside saperfictal aumentia cuando la
viscosidad disminuye; estd, pues, en relacifin inversa respecto de la cantidad de
albuminoides, y, sobre todo, de la manteca que contenga.

Reaccifn,—En cuanto & la reaccifn que da la leche, e puede afiemar que la
recién extraida de una vaca sana, bien ordefiada vy atendida con esmero, da
reaccifn lizeramente dcida (Dornic). Alguna vez es anifiera, ya que vira en m]ﬂ
ligero el papel azul de tornasol y en azul al rojo.
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Materias minerales. ... .0.ooui.
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Caseina,

Albimina o lactalbiimina,
Globulina o lactoglobulina.
Acidos aminados.

Urea.

Hipoxantina.

Acido or6tco.

Creatina.

Adenina.

.Guanina.

Potaza.
Sosa.
Cal ..

Magnesia.

Sesquitxido de hierre,

Acido fosfdrico.

Cloro.

Acide sulltrico.

Acido fosférico de los fosfatos,
Acido fosfSrico de la caseina,

De los fosfatos.
De la caseina.

Oxigeno.
Nitrdgeno.

Acido carbfnico.
Proteolasas.
Peroxidasas.

; Catalasas.

Reduoctasas.

Alexina.

Juinasa.

Productos del tiroides.

Substaneias albuminoides especificas.
Vitamina B,

[dem A.

Idem C.

Los componentes de la leche son bien conocidos, y por ello he de molestar



poco vuestra atencidn describiendo los caracteres de todos ellos, limitindome,
contando con vuestro beneplicito, a examinar las materias nitrogenadas o albu
minoides de la leche, que, ademds de ser de gran importancia, ha merecido su
estudio la atencién de sabios especialistas, deseosos de proyectar alguna luz en
este intrincado problema.

Antez de entrar en estodio de cada uno de estos elementos componentes de
la leche, y muy especialmente de los llhummmd:u-. cumple a nuoesiro propdsito
. recordar que es preciso hacer las operaciones siempre con leche fresca y pur,
que tenga el menor nimero posible de bacterias.

Marenias arngmesoines.— [l asunto referente a la composicidn de las mate-
rias albuminoides ha sido objeto de numerosas controversias. Durante mucho
tiempo se creyt que la leche contenfa siete u ocho materias albuminoides dife-
rentes. Después, el ilustre Duclaux defendid la teoria de que todas esas substan-
cias se reducian a una sola, que era la caseina. Segiin es sabido, la caseina se
encuentra en la leche bajo tres estados fisicos diferentes: soluble, coloidal e fnso-
/uble. Hoy se admite por los autores mds significados en la materia, que ea la
leche de vaca—que es la que se toma como tipo—se hallan tres materias albu-
minoides: caseina, albimins o lactalbimma y globidina o lactoglobuling.

De estas tres substancias, la que mis abunda en la leche es la caseina, tanto,
que ella constituye las siete octavas partes de la totalidad. Pertenece al grupo
de lus paraniicleoproteidos, o, mds sencillamente dicho—como prefiere el sefior

« nucleoproteidos; es decir, que estin formados de una substaocia
albuminosa y de una paranucleina. Este dltimo cuerpo es nitrogenado y rico en
iésforo, y se le distingue de la nucleina en que, sometido a la accibn Jde los dci-
dos minerales, no da bases xinticas.

La caseina es insoluble en el agua y c.i:-c;m soluble en las disoluciones nlin-u,
pero se disuelve en presencia de los dlcalis. Es precipitable por los dcidos mi-
nerales y organicos, sobre todo por el lictico, por la adicién de discluciones a
saturacitn y en frio de cloruro de sodio y de sulfato de magnesia.

5i se trata la leche, previamente diluida, por la disolucifn saturada de cloru-
ro de sodio—que tiene la propiedad de no precipitar ni la albtimina ni la glo-
bulina—, se precipita toda la caseina, quedando un liquido transparente, que
se coagula por el calor hecho que indica la existencia en €| de una materia albu-
minoide coagulable por el calor y distinta de la caseina. Una parte de esta mate-
ria esti representada por la lacfa/bumina, y otra — separable por el sulfato mag-
nésico—es la lactogiobuiina.

La propledad mids notable de la caseina es la de coagularse bajo el influjo
de un fermento soluble que existe en el cuajar de los rumiantes de pocos dias,
que se llama vulgarmente cuajo, y en ¢l lenguaje técnico, ladfermento o caseasa.
Formado el codgulo, y abandonado a si mismo, poco & poco se va refrayendo,
como lo hace el codgulo sanguineo, dejando libre por exudacién un liquido ama-
rillo verdoso, transparente, que se le denomina suero o, mejor, lactosuero, en el
que se encuentran las _substancias de la leche solubles en el agua—lactos
sa, sales, lactalbimina, lactoglobulina y una substancia proteica nueva que no
se coagula por el calor ni por los dcidos, y que ha recibido el nombre de lacip-
Suere profeasd.

Segiin Hammarsten, Arthus y Pagés, el fenfmeno de esta coagulacidn el
cuajo difiere de la precipitacién por los dcidos, y tambiéa de la ver
coagulacifn, Para estos autores, la coagulacifn por el cuajo e més bien un
fenémeno diastisico especial, que se debia lamar caseificacidn. El cuajo, merced
a un fenfmeno de fermentacién, desdobla la caseina en dos substancias: el Jae-
tosuero proteass, que queda disuelto en el suero, y otra, que se denominaria cs-



seindgene o paracaseina. Ahora bien: el caseinfigeno, en presencia de lassalesde
cal, que la leche contiene siempre, se precipita, dando lugar a un:auevo -cuerpo .-
llamado casemm (1),

La caseina da, pues, reaccifn icida, lo qoe le permite disolvarse en  presen-
cia de ciertas sales, principalmente de los fosfatos terrosos, formando un fosfo-
caseinalo de cal. La caseina estd dotada de poder rotatorio hacia la izquierda
(levéigiro), variable segiin los disolventes empleados,

La caseina insoludle existe en la lache bajo forma coloidal, es decir, bajo for-
ma de grinulos extremadamente pequefios, llamados lacfoconios—polvos de le-

che—,y cuyas dimensiones no pasan de ~Raren : de milimetro, Estos grinu-
D000

los—dice Ammann—se hacen visibles al examen ultramicroscépico. En la leche

normal, dichos corpisculos estin animados de un movimiento browniano rapi-

disimo, movimiento que cesa cuando la casefna se coagula, reduciéndose enton-

ces 2 una red finisima, que aprisiona e inmoviliza los lactoconios.

Estos corpisculos son tan numerosos, que forman una especie de velo ex-
tendido en la prep:u';l:{ﬁn. Sus reacciones sueroquimicas demuestran que estin
constituidas por la caseina. El color blanco de la leche es debido a estas particuo-
las, y no a los glGbulos de grasa, ya que el desnatado apenas si lo modifica.

Seglin autores modernos, la observacién de la leche con u]trnmlnrmupm
pone de manifiesto la existencia de granulaciones de fosfato de cal coloidal, de
miuecleo-albiminas y diatasas al lado de las mismas. De esto resulta que los lacto-
conivs mencionados por Ammann son de tres naturalezas distintas. Para Mouri-
quand y Russo, estas tres especies de grinulos se presentan bajo la forma si-

iente:
7 a) Fosfate de cal colvidal, que aparece bajo la forma de granos brillantes de
doble contorno, como si fueran dos coronas concéntricas.

&) Caseima y aliimina, cuyos granos son poco brillantes, y sus movimien-
tos se verifican en un mismo plano horizontal ¥ en distintas direcciones, como
los granos de fosfato,

¢) Nuclto-albiimina y diastasas, que aparecen bajo Ia forma de granos de
contornos correctos, ¥ estin animadas de intenso movimiento browniano, apre-
cidndose en varios planos.

Otra de las substancias de la leche es la aldiming o lactalbining, que forma
parte de los proteicos. Es una materia nitrogenada, soluble en el agua, coagula-
ble por el calor, especialmente si el medio es dcido, no precipitable en el frio
por el dcido acético,

Esta albdmina forma la parte designada por Duclaux cofd el nombre de ca-
s¢ina soluble. Existe en muy pequefia cantidad, 0,5 por 100, proximamente,

La hidrilisis de este albuminoide ha dado el resultado siguiente;

(1) El producto precipitado en la leche, enando se ln trata por el dcido acdtico, es la co-
seing; el producto precipitado por el clorurs sédico a saturacidn en frio es el faseinspens;
ninguno de estos dos cuerpos incinerados deja el residuo. El caseum deja mucho.
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P05 T R PRTCHIEY e AR s e L 2,5 20 4,19
Ernbini s o i R S e G e 10,4 10,0 30,0
Acido asplrtico .. ..nicn i sn ra e s 1,0 2.3 443
Acido gletBmlen: . veve cveecinpimsn e ol 20 7.0
Fitiitale i 2 i N i 2 24 1.0 d24
Rl e Do Ao [0 WA A 3o 0,83 CFor o 10 2,1
e e e P DB SR 4,00 3.5 2,34

La otra substancia albuminoide que entra en la composicién de la leche es
la globuling o lacteglpbulina, materia nitrogenada coapulable por el ealor, inso-
luble en el agua, soluble en las disoluciones de sales neutras. Se halla en peque-
fia cantidad, y su existencia aun no es admitida por todos los autores. Sin em-
bargo, los trabajos de Frederic no dejan duda sobre su positiva existencia. Para
descubrirla se empieza por desembarazar @ la leche de la caseina por la accifn
del dcido acético y por la filtracién. Después se le adiciona un dlcali, hasta new-
tralizar el exceso de dcido.

A este filtrado neutro se afade disolucién ssturada de sulfato de magnesia,
logrando que precipite, aunque en pequeia cantidad, una materia de naturaleza
albuminoide, perteneciente al grupo de las globulinas. La hidralisis de la lacto-
globulina suministra la glicocola. Su poder rotario, — 47,6,

Existen también ofras materias nitrogenadas en la leche, en la que se han se.
fialado cantidades muy pequeiias de urea, de hipoxantina o sarcina, de dcido
orGtico © su sal de potasio, de creatina, de adenina ¥ guanina, etc.

Materia orasa.—Saliéndonos ya de esta ripida enumeracitn de los elemen-
tos nitrogenados que entran en la leche, pasamos a ocuparnos de otra importan-
te substancia en su composicifn: la maferie grasa, que constituye el elemento
esencial de la manteca, ¥ se presenta en la leche bajo la forma de pequefios
gl6bulos visibles al examen microscépico. El didmetro de estos glébulos oscila
entre Iy 10.

Fué creido por muchos durante bastante tiempo que los globulos de grasa
estaban proyistos de membrana decubierta; pero Duclaux; ¥ con €l otros obser-
vadores, destruyeron talcreencia. Hoy se admite,—después de haber demostrado
Storch que los lavados prolongados de los glébulos grasos en el agua salada no
podian separar completamente la materia nitrogenada que se encnentra unida a
la grasa—, que los glfbulos grasos se hallan envueltos por una materia nitroge-
nada, fija en ellos por atraccién molecular,

La materia grasa de la leche estd compuesta de triglicéridos de dcidos fijoa,
como la palmitina, | estearina y la oleina, ¥ de triglicéridos voldtiles, butirina,
caproina, caprilina y caprina. Los tres primeros se eficuentran en la proporeifn
media de 03 por 100, y los otros no entran a formaria mis que en un 7 por 100,

La presencia de glicéridos de dcidos voldtiles es lo que caracteriza la materia
grasa de la leche; las demds grasas, y principalmente las de origen animal, no
los contienen. Estos glicéridos dcidos volitiles son los que dan el aromaa la
manteca.

Los dcidos yolitiles butirico y caproico son solubles en el agua; el caprilico
¥ el céprico son insolubles, El andlisis de la manteca y la investigacifn de sug
adulteracionea se fundamentan en parte en estos caracteres,
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Los diversos elementos que constituyen la materia graga de Ia Yethe tienen
los puntos de fusién variables: la estearina funde a los 55.% la palmitina, a los
63"; Ia oleina es liquida a la temperatura ordinaria, y no se solidificamis que a 6.%

La proporcifn de las diferentes grasas varia mucho, principalmente bajo la
influencia de la alimentacién. Coando ésta es verde, la cantidad de olefna aumen-
ta; en cambio, disminuye con el régimea seco, sobre todo cuando la paja forma
gran parte que la raci6n. Estos hechos dan la razén de por qué el punto de
fusgidn de la materia grasa de la leche no puede ser uniforme, sino gue varfa en-
tre 29 y 36°, por lo que puede sacarse el término medio de fusién: 33°

La materia grasa, fundida y enfriada, se solidifica entre 25" y 20"; térming
medio: 23°,

Entre el punto de fosidn y el de solidificacion ‘hay concordancia; para una
materia grasa que tenga un punio de fusién superior al punto de solidificacién,
se elevard, e inversamente,

La consistencia de la materia grasa a la bemperatura ordinaria es tanto mis
pronunciada cuanto mds alto sea el punto de fusién. Segn Soxthlet, la materia
grasa se encuentra en la leche en estado de sobrefusidn; es decir, que permane-
ce liquido a un temperatura inferior a la de su solidificacion,

El peso especifico de la materia grasa de la leche es de 0'94 a 157, El eolor
d= la misma no es uniforme; bajo la accidn de determinadas influencias, y prin-
cipalmente por la alimentacién, puede variar entre el blanco y el amarillento.

Declaux demostrd de manera irrefutable que la grasa se encuentra en la
leche bajo lorma de emulsion, que la influencia de la tensifn superficial basta
para explicar la forma eslérica tomada por los glSbulos de grasa, y que la emul-
gitn asi formada sea estable gracias a la viscosidad del liquido emulsionznte. .

Por iltimo, al lado de la materia grasa propiamente dicha se encuentra en
la leche una pequedia cantidad (de 0,5 a I per 100) de materia no saponificable,
que contiene las colesterinas que son caracteristicas de los cuerpos grasos ani-

Diremos ahora breves palabras acerca de la finica materia azucarada de la.
leche: la lactosa, también llamada lactina y azscar de leche. Pertenece al
de las sacarosas, crislalica con una molécula de agua; tiene por formula Ci1* His
oL He () gin embargo, calentada de 130 a 140° se transforma en lactosa anhi.
dra. Este articar, segin Tauret, esta dJdotado de un poder rotative a la derecha
(dextrégiro), que es de + 33" para la leche hidratada y de |- 56° para la
anhidra,

Reduce el licor de Fehling; pero su poder es menor que el de la glucnsa.
100 de lactosa se halla enteramente disuelta en la leche; en estado puro se pre-
senta bajo forma de cristales duros y blancos, teniendo una densidad de 1,53,
proximamente. (Ammann,)

Lecrmivas.—La leche también contiens, aunque en proporciones variables,
lecitinas.

Estos importantes cuerpos, probablemente asociados a los constituyentes
proteicos del liquido, son las combinaciones de dcido fosloglicérico con los dci-
dos grasos y la colina.

Wood ha encontrado: -

En la leche de mujer, 0,41 de lecitina por 1.000 y 0,37 de cefalina por 1,000,

En la leche de vaca, 0,40 de lecitina por T 000, y 0,37 de cefalina por 1.000.

En las diferentes leches, la cantidad de lecitinas varia notablemente, como
puede apreciarse en los siguientes datos;
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FOR 100 i Miiaimuen Mintmam,
T L L SR P ey T 0,18 0,025
R o e e ot i i S T e b et L 0,11 0,036
P e R Y g, N e L e 0,02 0,007
nmr L R B B B I O O B I B BB B B RO O N N R AN N ) L ] nlﬂq' D.m
R T I SR R e 0,16 0,08
B e S e i e e Sl SR n L 0,07 0,04

Su cantidad sigue con bastante exactitud las oscilaciones de lp materia
siendo mis abundantes las lecitinas en la leche segregada después del parto. El
desnatado las separa en gran parte (Monwvoisin).

Maremias sunERALEs.—Las sales minerales que la leche contiene son las mis-
mas que forman parte de los tejidos; hay sales de cal, de potasio, de sodio,
de magnesio, de hierro, combinadas con el dcido forférico, con el sulffrico,
clochidrico, etc.

He aqui, segiin Schrodt ¥y Hansen, las materias ininerales descubiertag en la
leche:

Polamac. . oiann s cines 2501 Sesquibxido de hierro... 0,13
T e LS D 11,78 Acido fosférico. .. ...... 23,11
o e e 10,71 RO o e e el es 16,15
Mapoesin....iiviianas 2,27 Agido sulfgrico, . ......

1,07

El fosfato de cal se encuentra en la leche parte en estado de disolucitn mis
o menos completa y parte en suspensitn,

Entran en la composicién cualitativa de la leche los dcidos aminados, cuya
presencia en el liquido estd demostrada por la reaccién al hidrato de tricetohy-
drindeno efectuada sobre los productos de la didlisis. Completan la composi-
cifin de la leche las eolesterinas, el doido citrico y los gases.

Las colesterinas halladas en la parte insaponificable de la materia grasa de
la leche son los compuestos terpénicos complejos, no nitrogenados, que poseen
una funcién de alcohol secandario. Por cristales de esta sustancia de colesterina
estaban formadas las concreciones de un caso de litiasis mamaria estudiada

por Delamare y Lecene (Moavoisin),

EI icido citrico es constante en la leche, ¥ su cantidad se eleva de uno a doa
gramos por litro. Desempeiia un papel importante en la disoluci6n de ciertos
elementos, como los fosfatos de cal. En las leches agriadss no se descubre dcido
citrico, debido a que el dacterinm lactis aerogenes lo transforma en dcido acético
v &n dcido carbénico.

Gasges.—l.a leche contiene, finalmente, ciertss proporciones de gares en disos
luciéin: oxigeno, nitrdgenc y dcido carbénico, La proporcion de estos diferentes
gases varia en limites bastante extensos (de 4,2 c. ¢, a 8,6 c. ¢. por 100 de leche),

Ammann y Husson han encontrado para tres muestras de leche analizada la
siguiente proporciin por litro:

Gas total Acidy carbénico Acido ur;dn{m
Ce e Por 100
46,6 ange e 39,30
35 20,75 60,10
44,7 26.95 @30
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La cantidad de gases contenida en la leche y la composicidn de los mismoi.

varia a medida que se aleja el momento del ordefio. .os mizsmos”autores-antes
mencionados han analizido desde este punto de vista una misma leche en tres
momentos diferentes; y han oblenido los siguientes resultados:

i olten Gan fotal. wlﬂd:ﬂ umm.un
| E:. c:f ]:'u;-m
‘ s
En seguida de ordefiada.. .. .../ 18 52,7 33,8 64,4
Después de cuarenta horas. ... 63 02,2 730 78,3
Después de sesenta y cuatro|
horas. v vvrvsiiienrn| B2 164,3 145,4 88,5

Resumiendo, por tanto, todas las notas hasta ahora expuestas, se puede con-
cluir que la leche estd constitufda por un suero que tiene en suspensidn los ele-
mentos sdlidos, y disueltas, lactosa, materias minerales, albimina y caseina solu-
bilizada por la accifn de ciertas materias minerales, Los elementos s6lidos se
encoentran ya en estado insoluble, como la materia grasa, ya en estado coloidal,
intermediario, por decirlo asi, enire el estado s6lido y el estado de disolucifn,
como la caselna.

CoMposiciin CUARTITATIVA ¥ SUS VARIACIONES,— ¥ una vez hecha esta sumaria
descripcifin de los elementos cualitativos de la leche, vamos a ocuparnos ahora
de su composicitn cuantitativa, que alcanzd un limite tal de variaci6n, que Du-
clauy dijo, con razfn, que no hay cleche, sino lechess, ya que en una misma
vaca no es igual la leche del ordefio de la mafiana que la de la tarde, ni la leche
del comienzo del ordefio que la del final del mismo, ete., ete.

M. Lezé ha dado las cifras siguientes como lnmntﬁ xprnxu:nndm, entre los
cuales oscila la composicion de las leches normales de yacas:

Toe 100 o, . da leche

L e e 3,508 5.E0
e A~ W R D e 4,002 §,.2%
Materias profeicas. ... .c.ooc i 3.50.a 5,00
Materias minerales.. , , .. 0,002 0,75
EXtrachd BEC0 \ cvueunsvrnsanssnsnnssas L1008 1550
Dengidad .., . .cvnsviinrns A R P T P a L W

El Consejo de Hfgir_ne del Sena admite como buena la leche de consumo
que contiene la composicifn media siguiente:

_For 100
J‘!Lgl-ﬂ.,...... ....... AR TR R AR TR T 00,30
Extracto ..o .i. S A A e L S
Materfah prasan , o ius v s vn das s iR e 4,00
AU oo, o, o o b e el e SRS g 5,00
Castion .......00 340
Materias minerales:. . .......... o,00
0 e e e RS L

La cantidad y calidad de la leche, pero mds aquélla que ésta, experimentan
algunas modificaciones sin importancia, sobre todo desde el punto de vista hi-
gi€nico. La raza de la vaca, la edad, el sistema de explotacién, el estado mis o
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menos avanzado de la gestacifn, la castraci6n, el trabajo, etc., pueden modifi-
car los componentes de la leche, pero en términos tan restringidos, fue ni d.es;if
el punto de vista higiénico ni alimenticio merecen ser tomados en considera-
cifin, :
En cambio, existen diferencias notables comparando la leche de hembras de
distintas especies. En efecto: de una a otra ecie, no s6lo cambia la propor-
cifin de los componentes, si no también su ::ﬁdad,}r ailin su propia estructura,
Tomemos como ejemplo las dos leches que mis comtinmente se emplean en
la alimentacifin del nifio de corta edad: la leche de mujer v la de vaca,

He aqui la compesicifn cuantitativa de cada una

POR LITRO D o miiciond Eain it
Denildad ;oo il s e s oa e s e e S S s AT .| 1,032 1,033
T T T n R it i 124 g. 130g.
Caseina y materias nitrogenadas.. .. .oovsvinnnnnrors 14 35
Pactomn eobdien. oo S s et 68 47
¥ L R M L T s s 15 37
i i T By o S, e LT el e 2 7

Examinado este cuadro, se echa de ver que la cayeing y las materias. wifrage-
nadas son més abundantes en la leche de vaca que en la de mujer, La caseina
de la leche de vaca—que predomina sobre las demds susbtancias proteicas en la
relacifn de 1 : 8—tiene la propicdad de coagularse en grandes masas, lo que
constituye una dificultad para que el nifio la digiera: por el contrario, la caselna
de la leche de mujer se coagula en pequefios codgulos, lo que permite que sean
més ficilmente atacados por los jogos digestivos,

La lactosa predomina en la leche de mujer, motivo por 2l cual se agrega azd-
car al preparar la leche que ha de servir para la lactancia artificial y se resta
caseina.

La grasa abunda un poco mis en la leche de vaca, pero la de mujer ¢s més
rica en oleina.

En malerias extractivas es mis rica la leche de mujer, especlalmente en le-
citinas y nucleinas (Marfan); en cambio_la de vaca contiene mis &cido citrico,
La leche de mujer da la reaccién de Umikolf; la de vaca no lada.

La leche de vaca es mis rica en sales; exceplo en hierro, que la de mujer,

La reaccidn de la leche de mujer es débilmente alcalina; la de wvaca, ligera-
mente dcida.

Para Bunge, estas diferencias tienen una ficil explicacién: Los principios nu-
tritivos, que pudiframos llamar arquitectdnicos (albumincides y sales}, obedece-
rian u la siguiente ley de composicidn: <Las materias albuminoides de [a leche
y las substuncias minerales plisticas (cal y dcido fosférico) se hallan en la leche
en proporcidn tanto mayor cuanto con mis rapides crezcan 1os jévenes mami-
feross. Por lo que respecta a los principios calorigenos (lactosa y manteca), la
grasa, que produce mayor nimero de calorfas que el azicar, abundasia mis en
la leche de los paises frios que en la de los climas cilidos. Y, en fin, cree Bun-
ge que las cenizs totales del hijo joven tienen compieta analogia con las de la
madre, lo que sz deberia a que «el epitelio mamario tiene la facultad de extraer
del medio sanguineo todos los elementos generales constitutivos de una leche
cuya composicién s totalmente distinta, y esto justamente en las proporciones
ponderales co relacién con las necesidades precisas del nifior,
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Estas supuestas leyes de la composicién de la leche en las diversas egpecies,
ingeniosamente expuestas por Bunge, tienen muchos puntos flacos y-han- sido-
criticadas con objeciones serias por varios experimentadores, que han sefialado
algunas de sus deficiencias en aquellas comparaciones.

Lerne ne cangas —Siguiendo ripidamente el examen de la leche de las di-
versas especies de mamileros, hemos de fijarnos ahora en 12 producida por las
cabras, que difiere de la de vacas por contener mayor cantidad de materias al-
buminoides y de grasas. Por lo que hace a su composicién quimica, no cabe
duda que varfa mocho, toda vez que los analisis publicados difieren todos eatre
sl. Por ejemplo, Ch. Michel nos da la siguiente composicifn por 1.000:

Miximm M Trnermum Promadic
T T e R 1,038 1,026 1,030
B O o L o e e e 1732 00,0 112
Materias albuminoides.. .. . .ioeetinnaasns 70,7 22,5 42
Materias prasias., . vocuversnmerasnianans 87.3 215 48
Lactosa. .. .. 54,6 259 48
CRRAR, i, o e e o P A T S T T 11,1 g, 1 7.6

M. P. Dornie, que ha hecho muchos andlisis de leche de eabra, dala siguiente
composicidn:

Tor elenta
Miaterls Srsam., . re i iR e A b AN A A o 330
5T e R e e R D ey ol B e 4,50
S T L e i A il N SR £, Bl el 0,74
Eeing o L L e T L 3,76
o e T o 12,39
Agoade constitncifn . .. .c.ovevirnarriarnsns 87,61
b R e S Rt e
AcIeE (L i s isre s asss s innrrinee R o 1

La leche de estos animales es untuosa, poco arucarada, de color blaneo y
olor propio de la especie. Esta leche se consume en gran cantidad en Espafia, y
la gente la toma con mds confianza que la de vaca, por la razén de que el ani-
mal productor es refractario a2 Ia tuberculosis, sin tener en cuenta que, en cam-
bio, estd expuesta a la melitococia. En Francia se destina mucha a la fabricacién
de quesns, mezclindola con leche de vacas o de ovejas. El queso Monot-Dioré es
uno de los tipos de esta mezcla. -

Lerne ne ovejas.—Mas rica en extracto seco 0 élementos s6lidos que la de
vaca y la de cabra es, generalmente, la leche de oveja. Su crema es blanca, un-
tuoss; de gusto agradable; su manteca se enrancia pronto si se la deja en con-
tacto del aire. Respecto a su composiciin gquimica, tampoco hay unidad de
criterios, como lo demuestra el siguiente cuadro, en que tres autores exponen
los diversos resultados a que han llegado: ;
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Michel Ammann Dornie
b B T T g e e e T | 1,035 1,038 1.038
Extracte seco.. .. .. b el ke e e 17 18,05 5
g e e M S G,4 7 130
Materias albuminoides. .. ..overrennrens 5.3 6,50 6,10
¢ e A e P e TR 4.3 5.30 4,80
N S L S R 0 o087 0,80

Lecue o sorwds.—Esta leche se presta bien, mezclindola con la de vaca,
para la fabricacién del famoso queso Roquefort, cuya reputacitin es universal.
Segiin Michel, la composicitn tipo de la leche de burra es la que sigue;

B Rl e R e e P i, S
Eatratfo Ba00. . . . .o e M, POF TOO0"
Materiagrasa. ... ........xs u s e e e, R —
Materias albuminoides.. . . .c.ooviivrain.. 17 —
Tactoss ... ...vs prdre il et ot b g, LR 5 —
C'Enlﬂﬂ+“....”,......+,.,..,.H.-“.- 4,5 -

Il

FROPIEDADES VITALES DE La LECHE.—No obstante lo que llevamos dicho acerca
de la compasicifn de la leche, quedarfa incompleto este estudio si pasfiramos
por alto lo referente a sus protiedader vitales; es decir, a las diastasas o encimas
¥ ewcimnides que contiene, FEstos fermentos dan lugar a reacciones, como la de
Bordet, por ejemplo, que la materia inecte no puede realizar. De otra forma: la
leche recién ordefiada contiene unas substancias que sdlo las eélulas vivas pue-
den elaborar, y que son como forma exteriorizada del protoplasma cuya activi-
dad representa —sfanos permitido decirlo asi— una prolongacitn de la cflula
viva. Estas substancias lorman cuerpo con las materias proteicas, ¥ quizd no sean
otra cosa que propiedades especiales de las substancias albumingides.

En la leche se han descubierto wvariag dfgsfasas, que Manvoigin, teniendo en
cuenta sus respectivas cualidades, las clasifica en los coatro grupos siguientes:
Mdralaras, que podemos llamar, conformes con Drandevelde, profeasas o profea-
lasas; porovidasas, reductasas y catalasas. 5

ProTeouasas. — Las primeras, las profeolasas, son fermentosque tienen la pro-
piedad de desdoblar las materias proteicas; en su consecuencia, la leche con-
tiene un fermento proteclitico, cuya existencia fué sospechada por Dastre en
1804, y muy bien estudiada por Babock y Russell en 1897 (Vandevelde). Este
Sfermento ataca a las materias albuminoides de modo andlogo a como Io hacen la
pepsina y la tripsina; esto es, transformindolas en productos solubles, peptonas
y albumosas, diferenciindoss tan s6lo en que la prot=asa avanza mis en la des-
composicién, toda vez que llega a producir amonfaco.

Esto, no obstante ser admitido por gran nimero de fisilogos, niégalo Van-
develde, pues, segin ¢, la proteolasa actGa a modo de la gwinasa, activando la
accibn de los jugos digestivos al realizarse la digestifn de la leche cruda.

Peroxipasas—El segundo grupo de diastasas, o sea el de las peroridasas,
puede dividirse &n dos subgrupos: uno que fija directamente el oxigeno del aire
sobre los cuerpos 4 oxidar (oxidasas o acroxidasas), y otro, que toma de un
peréuido orgdnico o mineral (agua oxigenada, por ejemplo), el oxigeno necesa-
rio para la reacciGn (peroxidasas o anaeroxidasas).



La leche sSlo contiene peroxidasas. Esta diastasa abunda més en la leche de
vacas, y es muy escasa en la de mujer, en la de perra y en la de burra,

Segin Marfan, la peroxidasa proviens de los polinocleares, considerindose
la falta permanente de ella como sintoma de insuficiencia de la nodriza.

Revvcrassa.—La tercera diastasa de laleche e3 la reductara, llamada tam-
bién fidrogenase, que se puede considerar como el tipo de una serie de reduocta-
Bas que se encueniran en olros humores del arganismo.

Su accibn es inversa a la de las peroxidasas, toda vez que hidroliza 2 este
fermento, auncue al existir en la leche fresca, sumenta en cantidad a medida
qoe lo hacen los microbios. En todo caso, siempre abunda més en la crema que
en el suero,

Cararasas —FEl dltimo grupo de fermentos es el de las catalasas o clastasar,
que tienen la propiedad de descomponer el oxigeno bajo su forma molecular.
Esta diastasa aumenta con el envejecimiento de la leche (1) y la multiplicacién
de los gérmenes, abundando mis en la crema que en el resto de la Jeche.

Como se ve, entre las catalasas y las peroxidasas existen caracteres comu-
nes, lo que ha hecho que surjan dudas acerca de si son diastasas diferentes o si
se trata del mismo fermento, Estas dudas movieron a Sarthou a estudiar el asun-
to para aclararlas. Cuando se investiga el descubrimiento de las peroxidasas con
el agua guayacolada y oxigenada, se puede llegar a que Jag burbujas que se pro-
ducen por la descomposicitin del oxigeno sean abundantes y, sin embargo, el
agua guayacolada no se enrojezca. Este hecho se explica hoy porque se sabe
que el oxigeno desprendido del agua oxigenada bajo el influjo de la catalasa es
oxigeno molecular, mientras que el que queda en libertad por la accifin de la pe-
roxidasa es desdoblado en sus dos dtomos, resultando ese oxigemo afdwiico mis
activo que ¢l molecular.

J’Lpa.rl:e de lag diastasas ya sefialadas en la leche de vaca, cabe mencionar
algunas otras, entre ellas la amilasa, que transforma el almidén en azicar, es
abundante en la leche de mujer y escasa en la de las hembras domésticas; la
mgsobutizinasa, que saponifica la monobutiring; la salofass, lfermento que actia
sobre el salol desdoblindole en fenol y dcido salicilico. Todos estos fermentos,
de escasa importancia, son destruides, si se somete la leche a una temperatura
superior a 78 , dato que debe ser tenido en cuenta por los que analicen el liqui-
do para establecer la debida diferencia entre la leche cocida y la leche cruda.

{1} Sedenominan leches viejas las producidas por vacas 8 punto de agotarse la lactacidn
{de secarse), Tiene cierta analogia de aspecto con el calostro, contiene gran cantidad de sa-
les mineralza (o008 1,40 por 160 Dornic), so acidez e inferior a 1a normal {123 14 D), Jo
que proeha qoe las combinaciones salinas son distintas, a lo menos en lo goe se refiere a las

rciones entre 1as leches viejas v £l calor.
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Las leches viejas son medianas para el eonsumo. Paeden aprovecharse pars ln fabricacidn
de manteca; pero se las desecha para la fabricacidn de quesos, sobre todo  para el Grawire.
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Ademis de las enzimas existentes en la leche, hay otras substancias que, por.
tener propiedades parecidas, llevan el nombre de ewsimoides, fipurando enire
ellas la alexina, que, como es sabido, actfia a modo de fermento scluble sobre
los glébulos rojos, produciendo la Aemolises, y sobre las bacterias, dando lugar
a la bacterjoligis,

Segin Hougardi, la leche de vaca contiene otro enrimoide parecido a la gug-
nasa del intestino, ¥ gue, como ésta, tiene por misifn favorecer la digestibn de
la caseina. Esta substancia es muy sensible a la accifin del calor, y si =2 la some-
te a la temperaturs de 75% ¥ se la sostiene durante veinte minutos, s destruye.

Unas observaciones dz=l Dr. Hourneville han demostrado que con la leche se
eliminan substancias de las que [abrican las glinduolas tiroides. Nifios que nacen
sin dichos 6rganos se desarrollan perfectamente hasta que se les desteta; pero
al faltarles esa secreciGn interna, no tarda en aparecer el mixedema,; Este hecho
de observacifin lo han confirmado experimentalmente los Dres. Parhon y Golds-
ten extirpando los cuerpos tiroides a cachorritos de pocos dias, Mientras mama-
ron, nada grave les ocurrid; pero ona vez destetados, se altert profundamente
su salud y sucumbieron pocos dias después.

Los nifios criados por madres afectadas de bocio sufren frecuentes convul-
siones y tetania,

También puede conlener la leche encimoides anormales, toda ve: que por
ella se eliminan toxinas en los casos de difteria y tétanos, y aglutininas en la
fiebre tifoidea, y en la melitococia de los animales, etc.

Los trabajos de Bordet, que fueron confirmados despuéa por Uhlenhuth,
Vassermann y otros ilustres investigadores, han demostrado que smpleands la
leche camo antizens se pone de manifiesto que la de las diversas hembras contie-
ne substancizs albumineides especificas para cada especie.

En efecto: si se toma un conejo comin y se le inyecta, hipodérmica o intra-
peritonealmente, 10 ¢ c. de leche calentada a 65" durante media hora, y se
repite la operacifn tres o covatro veces, con intervalos de cuatro dias, se consi-
gue un suero con un poder coagulante de la leche de vaca tomada como antige-

no que la coagula en la proporcifn de ‘iml_n?n (Uklenhuth). Este lactosuero

es especifice, y por ello sélo se coagula la leche de la vaca que sirvié de antige-
no, no haciéndolo sino de modo muy incompleto en la leche de otras vacas.

5i en ver de preparar el conejo con leche de vaca, se emplea la de mujer,
de cabra, etc., se logrard, igual que en el caso anterior, un lactosuero especifico
que seryird para coagular la leche de mujer, de cabra, etc.

Sien lugar de inyectar leche sencillamente calentada, es decir, del mamife-
ro empleado, se opera con leche esterilizada, también se provoca la formacidn
de anticuerp.s (precipitinas) en el suero del conejo preparado. El suero asl abte-
nido posee gran poder aglutinante sobre la leche esterilizada y sobre la cruda,
hecho que viene a demostrar que la esterilizacidn de la leche no le priva entera-
mente de sus propiedades especificas (Marfan),

En virtud de andlogos fundamentos cabe fabricar un suero dotado de pro-
piedades antilactosuern que se oponga a la aceidn téxica y coagulante de éste,

Para conscguir este suero anfr, se inyecta a un conejo leche de cabra segin
la técnica antes indicada; el suero de este conejo inyectado a la cabra hipodér-
micamente, las veces necesarias, determina en el snero de esta hembra la forma-
cifn de anticuerpos también especificos, que neutralizan la aceién coagulante y
tfixica del lactosuero. Mezchindo volimenes iguales de suero de cabra y de lac-
tosuero de conejo, se neutraliza completamente.

Estas reacciones son debidas a que los albuminoides de la leche obran como



antigenos y provocan en' el organismo del animal inyectado, signdo de distinla
especie, la formacifn de anticuerpos, entre los cuales la precipitina es la mids

facil de revelar; pero, aparte de las precipitinas, [frmanse otros anticuerpos

{amboceptor), demostrables sélo por la fijacidn del complements, lo cual prueba

una yvez mas la especificidad de las materise slbumincides, no solamente para

cada especie, sino para cada variedad.

Segin Moro, «<La caseina, la lactoglobulina y la lactalbdémina pueden actuar
geparadamente como antigencs y determinar la formacién de anticoerpos espe-
cificos para cada una de esas substancias v para la especie de que proceda la
leche. Por esto las inyecciones de caseina de la leche de vaca suministran  un
suero que actda exclusivamente o de modo preponderante sobre la caseina de la
leche de vaca, sin actuar sobre la lactoglobulina, nisobre la lactalbiimina de la
misma leche.

«El método de fijacifin del complemento permite, ademis, diferenciar lns
albuminoides de la leche de los del suero sanguineo de la misma especie, cosa
que no se logra con la investigacién de lss precipitinas; sin embargo, segfin
Hamburger, el lactosuero preparado con leche Integra, aglutina y hemoliza los
gl6bulos rojos de la especie que suministed el antigeno.s (Marfan).

AMATiLAXIA DE LA LecuE.—Se ha probado plenamente que las inyeciones hi-
podérmicas de leche de vaca ode cabra pueden dar lugar, en las personas
que las reciben, a fendmenos de awafilaria, Igual ocurre si se hace el experi-
mento inyectando a cobayas leche de animal de especie diferente. Este hecho
se debe a la especificidad de las materias proteicas e indica a los clinicos el peli-
gro que corre la persona o animal tratados con inyecciones hipodérmicas de le-
che, si no ge toman las debidas precauciones,

Resumiendo todas estas notas v agpreciaciones, puede afirmarse que <la leche
contiene gubstancias de orden de los enzimas y de los enzimoides, substancias
que no son iguales en la producciGn lictea de especies diferentes; unas sblo exis-
ten en una clase de leche, faltando en las demsés; otras, que existen en la leche
de muchas especies, ofrecen variaciones de cantidad o de calidad de unas a
otras. Esias substancias forman coerpo con lag materias albuminoides de la le-
che, ¥ su investigacidn viene a demostrar que de una especie a. otra hay entre
estas materias albumidoides diferencias que los procedimientos fisico-quimicos
ordinarios no reyelan. El estudio de la reaccidn ge Bordet prueba esta conclo-

6n: Precisamente la especificidad de los componentes albuminoides es lo que
marca la diferencia notable que separa la leche de una especie de la oira, dife-
rencia que motiva el que, por regla general, no pueda sustitufrse la leche de una
hembra de una especie por la leche de otra hembra de especie distinta. En la ma-
ternizacion de la leche de vaca para los nifios, puede imitarse mis o menos la
composicifn quimica y fisica de la leche; pero nunca se podrd llevar a ella dias-
tasas, enzimas y enzimoides; es decir, las propiedades vitales que son propias de

- la leche de mujers (Marfan).

Vitawinas,—Hoy estd fuera de duda que en las leches frescas se encuentra
la yvitamina A, principalmente en la grasa; la vitamina B, principalmente en el
suero, v la vitamina C, en diversos elementos y en proporciones variables, se
la hembra de que la leche procede. El hecho de la existencia en la leche de los
tres grupos de vitaminas habla considerablemente en [avor de la gran importan-
cla alimenticia de este liquido orgdnico, porque, no pudiendo crear el organis-
mo por 8i dichos elementos indispensables para la nutricién, han de serle muy
apetecibles aquellas substancias alimenticias que las contengan, sobre todo si
las contienen integramente. Los progresos de las ciencias biologicas, al ir acla-



L
rando el intrincado problema de la nutricifn, van concediendo a la-deche -cada
ve: mayor importancia prictica,

Parece ser que las vitaminas A y B, como resisten bien a la accifin del calor,
se encuentran lo mismo en las leches pasteurizadas, y aun en las esterilizadas,
que en las leches frescas; pero no sucede igual con la vitamina C o antiescorbii-
tica, que existe solamente en las leches frescas, habiéndose atribuido 2 su falta
clertas hemorragias, algunas deficiencias de degarrollo y otros estados anorma-
les, que, a veces, se han producido en nifios de pecho artificialmente alimenta-
dos con leche esterilizada.

Acerca de estn, nosolros creemos que tal pelipro es remoto v que la leche
conserya sus vitaminas fundamentales en todas las preparaciones caseras, y en
casi todas las induestriales, a que habitvalmente se ln somete,

IV

Micwosios ve La ugcim. — Conocidos los elementos constitutivos de la leche
normal, pasemos a examinar los microbios gue la impurifican. Estos son muy
numerosos, y para metodizar so estudio, los bacteriflogos, tomando por base las
propiedades de los mismos, los han clasificado en dos grupos: uno constitvido
por gérmenes inofensivos, a los que califican de saprofifos, y otro que lo forman
los microbios patdeénos.

Microwmos sarroriTos,—Entre log microbios ssprofitos de la leche, fguran en
primer lugar aquellos que determinan més o menos prostamente [a coagulacidn
de la caseina; unos la coagulan acidificindola por transformacién de la lactosa
en dcido lictico; vtros producen el mismo efecto merced a un fermento que se-
gregan, andlogo al coajo del estdmago de los ternercs v cabritos lechares, no
faltando gérmenes como el cstudiado por Gorinl {Hacillur acidificans presamize-
nés caser), que al mismo tiempo acidifica y segrega lermento coagulante. La le-
che coagulada abandonada termina por destruirse bajo la accifn de las bacte-
rias y de los hongos, sus elementos orgiinicos se disocian progresivaments, vol-
viendo al medio exterior bajo forma de agua, de dcido carbfinico, amonlaco y
acidos grasos volatiles. Con ello se realiza una vez mis el principio de que nada
se crea ni se destruye en la naturaleza,

Pero en la leche, a semefan# de lo que ocurre con los seres arganizados, no
todos los apentes causales de las fermentaciones y de las putrefacciones actfan
a la vez, sino que lo hacen con cierto orden: primerp obran los que actdan so-
bre la lactosa, después, los que modifican las substancias proteicas. La destrue-
cifn de la grasa se opera al mismo tiempo, pero se verifica con gran lentitud ¥
por un mecanismo poco conocido. La primera transformacifn de 1a leche bajo
la accifn de los microbios o fermentos licticos es la de Ia lactosa, que se con-
vierte en dcido lictico. Coando la cantidad de deido producido llega a 28° D,
la caseina se coagula.

Segiin Maré, los fermentos licticos son de dos clases: unos, calificados de
verdideros, cuya accifin estriba en desdoblar integralmente una molécula de
exosa en dos de dcido lictico, sin dar nacimlento a otros  productos de fermen-
tacidin ni combustitn a expensas de los aricares. Los otros son psendofermentos
llamindoseles también fermentos ocasionszles; producen, desde luegn, dcido
lactico, sélo que en lugar de detener sus efectos, coal ocurre con los fermentos
verdaderos, continfian la desintegracién, formando icido aeético, dcido férmico,
ficido carbbnico, alcohol ordinario o alcoholes mis elevados, glicerina y manita,
en proporciones variables, segiin la especie y condiciones del experimento,

De estos dos grupos de microbios, los dltimos, los pseudofermentos, son los
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que intervienen en la fermentacién espontinea, que es la que nos interesa prin-
cipalmente,

La fermentacifin lictica espontinea es producida por microbios de proce-
du_u:h intestinal. Figura en primer lugar el ewéerococe, algunas variedades de
calt, y principalmente el Hacterinm lactis aerogenes. Comienza la fermentacidn
bajo la influencia del snierococe de Tliereelin o de sus andlogos {1).

Estos gérmenes atacan a la lactosa v la transforman en dcido lictico inactivo;
también ge produce, 2 expensas de este hidrato de carbono, dcido valeridnico y
férmico y, sobre todo, acético. No ejerce ningiin influjo sobre la alb@mina ni
sobre la caselna, pero descompone las proteasas, dando lugar a la formacitin de
dcidos grasos volitiles y aménico. Los contactos de 1a mama con los excremen-
tos de la vaca explican la presencia en la leche de estos gérmenes, que son
saprofitos y no esporulan,

FEl Bocterium lactis aerogenes de Escherich entra en accifn al mismo tiempo
gue el enterococo, Produce dcido lictico levfpiro y dcido letico racénico, mis
dcido acético y alcohol ordinario y dcido [6rmico. Desprende dcido carbbnico
y especialmente hidrégenc,

No esporula ni ataca a los albuminoides, ¥ su vegetacifn cesa cuando la asi-
dez del medio pasa de 30° D,

Cuando la leche llega a este grado de acidez, se coagula; pero aun le queda
una notable cantidad de lactosa. Tres o coatro dias después de la coagulacién
espontinea interviene el principio destructor del aziicar, que es el Bacillur aadi
paralactici de Kosal. Este germen vegeta en el icido Hetico, ataca a la lactosa
con actividad y produce dcido lctico dextrfgiro, Ataca a las proteasas, desdo-
blindolas en compuestos amoniacales y amoniacos. Su yejetacitn en la leche se
detiene cuando la acides llega a 4.5 por 1.000 (Soxhlet Henkel).

Estos son los principales agentes de la fermentacion lictica, y si bien se
encuentran en la leche otros fermentvs del mismo grupo, suo accifn no es cons-
tante,

Entre estos (ltimos, puede sar sefialado el Bacillns loetis de Hueppe, espo-
rdgeno y gran positivo. Es apente de fermentacitn de la leche cocida.

Las causas que benefician la multiplicacién de los microbios favorecen tam-
bién la fermentacifin lictica, como acontece con el calor, La temperatura Optima
es de 37 a 40°. El tiempo tormentoso precipita las fermentaciones. Las tormen-
tas yan siempre acompafiadas de presidn atmosférica, que provoca el desprendi-
miento de gases de putrefaceitn contenidos en el suelo y en los objetos. Estos
gases sirven de alimento v de estimulante a los microbios en general v a los
fermentos licticos en particular (M. Trillat).

Despuds de actuar en la transformacién de la leche los microbios que deter-
minan la fermentacitn lictica, entran en accifin los que modifican las substan-
cias proteicas. Actfian sobre la caseini—a expensas de la cual, especialmente,
pueden vivir—y la coagulan mediante una substancia que segregan, analoga a
Ia que segrepa la membrana mucosa de los terneros lechales, llamada cuajo.

Alpunos de esps mierobins sepregan, ademis del cuajo, ¢ tra diastasa pareci-
da a la tripsina, que Duclaux denominé caseasa, y que tiene la propiedad de
disolver la caseina, transfomindola en peptona. A esta peptona nacida o deriva-
da de la caseina, se la denomina caseona.

-

{1) Este microbio es fgual al Miracocus ovalds de Escherich; al S¥replocorws aeidi lactici
de Grotenfeld; al Strep, intertinalis de Tavel; al Enfero.seirep. de Hirsch-Libmann, También
pertenecen o este grupo el MNicrococus aeldi Factied Marpmann, Micr. acidf paralactics de
Risal; Staf. masedliaés Guillebeaw; el Sérep, mamifis contagivss {Nocard y Morelleau), ete.
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Los microbios productores de la caseasa son muchos; pero los més constantes
son: Macillus subtilic (b. del heno); el FAacillus mesenterico vulgatus (b, de la
patata) y el Bacillus coli comnune. También intervienen con frecuencia el Sacte-
iz coli commione, el Frotens valparis, €l Bacillus fecalis alealigenes, €l Bacillus
carei de Freudenrich, y ofros.

Los microbios de este grupo tienen la propiedad de esporular, y los esporos,
la de resistir temperatoras de 100, hecho que dcbe tenerse en cuents, cuando
de la pasteurizacién y de la esterilizacitn se trate.

La accifn de estos microbios protecliticos no se limita a peptonizar las
protelnas,

Microrios crondcenos.— Entre estos microbios, estan los cromfgenos, que
producen diversas coloraciones en la leche, yn limiizda a unos puntos o zonas,
ya abarcando mayor extensifn.

Asl, tenemos las manchas eswles, producidas por el Sactllus cyanogenes de
l-"luige y el 5. J}wriﬁ;uu ¥ B cpawofuscus de Beiferick.

coloracién rofz la determinan diversos microbios, entre ellos el Bacterion:
lactis ervthrogenes (Hueppe), el micrococus prodigiosus, Ia sarcina rosea, rufea y
el sacharomices ruber.

Aunque mas raras, pueden apreciarse coloraciones gmarillas mis o menos
parciales, originadas por el Hacrlles sinvantlus de Ehremberg, Bacéllus cromo-
flavum y el sacharomicer fava Jactes, y también coloracién negra, por los Baciling
lactis wiger, B, mesentericus wiger, la Torala wniger, los mucor y los Rldzopus en
esporulacifn,

Otros microbios modifican el sabor, y algunos actdan dandole viscosidad o
aspecto filante, Entre los primeros citaremos como principales algunas bacterias:
la Tyrothriv pewiculatus, el Micrococus amarificans, el Microcoens casei amara, el
Hacilins Zopfis y la Tovula amara. Entre los segundos, el Micrevocis Frenden-
rickir (Gillevean), Micrococns lactts visconi (Gruber), Micrococis mucor faciens de
Thisni,

En ciertas mawitis contagiosas, se aprecia la viscosidad al ordefiar, y en
otros casos, tarda en apreciarse quince y aln mdis horas.

La marcha y los caracteres del proceso de alteracifn descrita se refierena la
leche de vacas, tinica que ha sido bien estudiada, pero no debe olvidarse que al-
gunas circunstancias—tales: como las varfaciones en la flora, la temperatura y el
estado tormentoso de la atmdsfera—pueden hacer que cambien aquella marcha
y aquellos caracteres,

Micronros v viRys PATOGENOS PROCEIDENTES OF ENFERMEDADES DR LAS WEMRRAS LE-
cnERas.—Entrando ya en el estudio de otro orden de microbios de los hasta aho-
ra estudiados, nos vamos & ocupar de los germenes patdgenos, en los que se pue-
den reconocer dos subgrupos: Los microblos procedentes de enfermedades especifi-
cas padecidas por las hembras lecheras, y los microbios procedentes de una contanti-
nacion accidental. Entre los primeros estd el bacilo de la tubercnlosis, cuya pre-
sencia en la leche y cuya enorme importancia para la salud de los consumidores
ha sido y sigue siendo una de las cuestiones mis controvertidas por la enorme
gravedad que el consumo de tales leches pue-de acarrear.

Nosotros pudimos comprobar experimentalmente la existencia del bacilo de
Koch en la leche, y su infecciosidad para el cobaya, haciendo en 1912 estudios
con las leches procedentes de 200 lecherias de Madrid; pero nuestros experi-
mentos nus demostraron que, por fortuna, no es ficil el contagio en las condi-
ciones corrientes del consumo; es decir, mediante la ingestin de leche ordina-
ria, porque en ninguna cobaya lugramua producir asi la tuberculosis; en cambio,
obtuvimos el 16,66 por 100 de casos positivos en la ingestion de leche centrilu-
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gada y por inyeccifn hipodérmica de leche comftin; el 33,33 por 100, con la in-
yeccidn hipodérmica de leche centrifugada v con la Inyeccifin intraperitoneal de
Ia leche corriente, y el 66,65 por 100, empleando la ‘inyeccién intraperitoneal
de leche centrifugada.

En vista del resultado de estos experimentos, proponiamos entonces, por
conducto del Congreso Antituberculoso de San Sebastiin, v nos ratificamos
ahora en la propuesta, que el Gobierno declarase abligatoria la prueba de la tu-
berculina en todas las vacas destinadas a la industria lechera, yi que parece
cosa fuera de duda la posibilidad del contagio fimico entre ambas especies, y e
evidente, por lo tanto, el peligro para el hombre, y muy especialmente para el
nifio, de la leche procedente de yacas tuberculosas, sobre todo si hay lesiones ee.
pecificas en las mamas.

El virus de la fiebre aftosa es tambifn pejudicial en la leche, porque hoy ya
no niega nadie la realidad de la transmisifn de esta enfermedad al hombre, &i
bien se duda de que se pueda contaminar la leche por este virus directamente,
creyéndose mis bien que la contaminacifn es accidental, es decir, producida en
el momento del ordefio, por la rotura de las aftas existentes en la proximidad
de los pezones,

Pero sea producido de una o de otra manera, lo positivo es que el contagio
de la leche puede efectuarse, y que estas leches aftosas, que en el adulto no sue-
len causar trastorno alguno, en el nifio de pecho, si se le dan crudas, ocasionan
ficilmente lesiones y desarreglos de alguna importancia.

El gran pelipro del Micrococus melitensis en la leche de las cabras est en la
conclencia de todos, para que sea preciso insistir sobre ello.

También pueden producir trastornos digestivos cutineos o nerviosos en el
hombre las leches contaminadas por los virus del como-pos, de la qgalavia conta-
giasa, de la Streptococia samaria y de otras infecciones de los animales,

Microsios DE ORIGEN HUMAND QUE CONTAMINAN ACCIDENTALMENTE LA LECHE.—[el
otro subgrupo de microbiog palfigenos pueds haber accidentalmente muchos en
la leche; pero los que, en realidad, tienen importancia para el higienista son los
de origen humano.

Segtin los datos recogidos de la literatura mé&dica, son numerosas las epide-
mias registradas que reconocen como causa la contaminaciGn de la leche, ya
por las personas encargadas de manejarla, bien por lavar los recipientes de en-
vase de leche con agua contaminada, o bien por afiadir a la leche agua con gér-
menes patigenos, Entre estas enfermedades fipura en primer lupar la fiebre ti-
foides, ¥ en segundo, la escarlating, el chlera asidtico vy 1a difteria.

En una monografia publicada recientemente nor H. Porcher y A, Dreylus,
se encuentran numerosos datos relacionados con esta cuestitn de la fiebre tifoi-
dea. Comenzaron las observaciones en Inglaterra, y aunque en aquella época no
se conocia el bacilo tifoso, los clinicos indagaron y se convencieron de que al-
gunas epidemias de esta enfermedad eran producidas por la leche. En 1836,
Tailor estudi6 una de estas epidemias, demostrando de modo terminante que Ia
habia producido la leche contaminada. Poco después, Ballar hizo otro magnifico
estudio de la epidemia desarrollada en Islington; mds tarde, en Noruega, Alema-
nia, Franeia, Austria, #te, quedando comprobado que, si alguna duda quedaba
aiin, la leche e un medio de cultivo del bacils Eberth, y, por tanto, un yehiculo
de transmisi6n de la fiebre tifoidea.

En Iz estadistica de las epidemias de fichre tifoidea de origen lictico figuran
1.500, y la mayor parte de ellas fueron tan bien estudiadas, que forman mono-
grafias de inapreciable valor. En todas se tomé6 leche cruda.

Respecto a la etiologia de estas numerosas epidemias, se ha sacado la con-
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clusidn de que gran parte de ellas han reconocido como origen el lavado de los
recipientes o envases de leche con agua contaminada; en otras, también nime
rosas, la comtaminacién ha side motivada por contactos directos de las manos
ide tificos © de portadores de gérmenes con la leche, y en alguna, la epidemia
se ha producido por la adicién de agua contaminada.

Demostrado hasta la evidencia este peligro, la mejor profilaxis serd tomar
riempre leche pasteurizada o cocida.

También se ha comprobado que algunas epidemias de cdlera asidtico, de es-
ciriating y de difteria eran de origen lictico. En efecto; leche de vaca contami-
nada accidentalmente del vibrién colérico, produjo una epidemia de célera en
¢l personal del navio Ardenciuika, de Tlamburgo.

Los ingleses y americanos citan casos de fransmisién de la escarlatina’por
:che de vaca contaminada. En alguna de estas epidemias, la enfermedad atacé
exclusivamente a la clientela de ciertas lecherfas, y algunos hechos prueban que
l1 leche se habia contaminade accidentalmente por el virus durante el ordefio o
l!'.'-ﬂPu& dﬁ EI-l!-

En febrero de 1899, en un barrio de Bulalo, se registraron 21 casos de escar-
lating, todos en clientela de un mismo lechero. la informacifn demostrs que
o habia escarlatina en su familia; pero se averigué que en una de las granjas
jue a €l le suministcaban leche habia cuatro convalecientes, diagnosticando estos
i escarlatina. Frohibiendo el consumo de aguella leche durante unos cuantos
dias, la epidemia cesd,

También los ingleses citan epidemias de difteria transmitidas por medio de
li crema de leche; entre otras, mencionan la que tuvo lugar el afio 1870 en una

nirég celebrada en casa del Procurador general. Catorce personas contrajeron
ls difteria por haber tomado la crema que se sirvid.

iDe dfinde provienen, en parecidos casos, los bacilos que infectan la leche?
£s probable que cuando hay algtn caso de difieria en el personal o en la fami-
iin que habita la lecheria, la leche sea contaminada en el momento del ordefio
por los portadores de gérmenes, _

De todos modos, la infeccin més corriente y mas _grave es la tifica, y es,
por tanto, Ia que mds se debe yigilar, Por ello, cn{m paises que saben tener el

culta debido a la higiene y saben tener el espiritu de cuidado que reclama tan
|..."»urtanh: ciencia, se dispone siempre de un personal médico que vigila el esta-

0 sanitario del personal de las vaquerias, para cumplir de este modo una aten-
l--iu:l tan imperiosamente reclamada por la sslud padblica.

Asimismo, los microbios saprofitos, de los cuales nos ocupdbamos hace un
momento, en determinadas circunstancias pueden convertirse en patSgenos.
Lnnmmdn la leche que contenga muchos saprofitos, a veces resulla

1 @tn dmpuh de cocida, va que, sl es cierto gue mueren los gérmenes de la
' rmentacifn lictica, también lo es que los productos segregados por ellos, mis
lis csporos de los fermentos protecliticos (swbfilis y mesentericns vnlgatus),

(] Ll

Es decir, que la nocividad de la leche es motivada, ya por los microbios
[ligenos o porque algunos de los de ordinario saprofitos adquieren viruleancls,
 por fin, porque log fermentos hiperldcticos hayan formado alcoholes, dcidos
ildtiles y productos cetbnicos, que actan como thxicos. Por este Gltimo moti-

. la leche en la que haya habido gran desarrollo de gérmenes puede ser peli-
'Jﬂ, aun después de esterilizada, ya que las toxinas son inalterables por ese

pente fisico,

Asi, por ejemplo, en el grupo de los microbios licticos e hiperliticos, los ens
“rococos, el Bacterium lactis aerogenes (idénticos a la diplobacteria de Fiedlan-
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der), pueden tornarse en patégencs y motivar inflamacién de las memhbranas
mucosas, serosas, etc. Los bacilos proteoliticos, principalments el abtilis, de
ordinario saprofite, puede adquirir propiedades patfigenas, como ya han demos:
trado Charrin y Nittis, repitiendo los pases -de cultivo por cobayas. Ademis,
Flugge v Lisbbert, estudiando Ja microbiologia de la leche més 0 menos alterada,
encontraron tres variedades patfgenas, que, cultivadas y administrando los cul-
tivos a perritos jGvenes, produjeron diarreas graves. Pero en el grupo de los
microbics que actian sobre la caselna, sino constantemente, al menos alguna
que otra yez, se halla el Bacillus enteritidis Gaertner, que es de los que, con
frecuencia, determinan intoxicaciones de origen alimenticio, por estar dotados
de un gran poder téxico.

v

Dgressimvactfn pE LA RIGUEZA NUTHITIVA DE LA Lecae.—[Ina vez abordado, si-
quiera sea en los limites que impone la fndole de este trabajo, el estudio fisico,
quimico y biolGgico de la leche, vamos a pasar a la determinacifin de la riqueza
que, en principios nutritivos, el liquido contiene.

La composicidn de éste, en su estado natural, ofrece considerables diferen-
cias, cxplicindose por ello la facilidad de adulterar la leche adicionindole agua,
suero ¥ leche desnatada, etc. Poede también ser alterada con mayor o menor in-
tensidad por enfermedades de los animales productores y por contaminaciones
microbianas,

Toma pe muestRas.—Por ambas causas es indispensable condcer los procedi.
mientos que permitan apreciar el valor de una leche dada, tanto desde el punto
de vista higiénico come por lo que atafie a su riqueza nutritiva. Para tal objeto,
la primera condicifn precisa es la de sxtraer Jas muestras con el mayor cuidads.

Generalmente, la leche liega a los centros de consumo en céntaros de 20 2
40 litros. Si permanece alpfin tiempo en reposo, la crema como mds ligera, sube
a las capas superiores, v e5 necesario, por ello, agitar el liguido y mezclarlo con
exactitud, pues si asi no se¢ hace, los resultados del anilisis serdn inciertos. De
esta necegidad deriva lo que es llamado <batido de la leches, que consiste en
agitarla, dentro del recipiente, con un instrumento, el batidor, compuesto de
una varilla de hierro estafado de soficiente longitud, a cuyo extremo inferior se
suclda una placa ea forma de disco, también de hierro estafiado y sembrada de
orificios. Este batidor, cuya varilla tendrd la longitud necesaria para llegar al
fondo del cintaro, se introducird ¥ sacard cuantas veces sea necesario; hasta que
la leche quede fntimamente mezclada y sin que se note rastro de crema adheri-
do a la vasija.

Hecha la mezcla, con una especie de cacillo esterilizado se extrae la canti-
dad necesaria y se congerva en sitio cuya temperatura no pase de 15% También
se puede hacer la mezcla de |1 leche trasegéndola varias veces de unu a otro re-
cipiente bien limpio, pero este procedimiento expone a la impurificacién, por el
polvo que flota en el aire.

Si la Jache estd repartida en varios cintaros y precisa obtener una mezcla
media, con cada vasija se hard lo que antes hemos dicho, tomando después de
cada una, una muestra en cantidad proporcional a su cabida. Estas muestras
rennidas seréin, a su vez, bien mezcladas antes de sacar la definitiva,

Si, a consecuencia de haber estado la leche largo tiempo en reposo; existe
en la superficie una espesa capa de crema, la agitacibn no basta para mezclar
logs grumos, haciéndose preciso entonces calentar la leche hasta que su tempera-

tura marque 45 6 50°, sin perjuicio de moverla con el batidor hasta que desapa-
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rezea la erema. Despuds ge enfrfa, y cuando la temperatura llega a 15", se toma
la muestra. -

CoNSERVACION DE LAS MUESTEAS.—5i s& trata de examinar la leche desde el
punto de vista de su riqueza en manteca, el andlisis casi nunca se hace inmedia-
tamente despuds de extraida la muestra. En este caso se adiciona al produocto
un antiséptico, para evitar la coapulacidn. De estos antisépticos, el que mds se
usa es el bicromato de potasa a la dosis de un gramo por litro de leche, pero el
formol da también excelentes resultados poniendo 10 6 12 gotas por litro.

Obtenidas las muoestras, se procede a determinar los ciaracteres y propieda-
de la leche, T

DerErMmeacin nEL PRS0 EsreciFico,.—En el control de ésta, la denspmeiria es
una de las operaciones mis importantes. .a densidad o peso especifico de Ia
leche, que £s la resultante de la que ofrecen la grasa (930), el agua (1.000), las
sales, caselna y arlicar (1.500), es, por término medio, de 1.032, pero varfa en
limites bastante considerables en razfn directa de la cantidad de aziecar, caseina
v sales v en razon inversa de la proporciGn de grasa y agua. Se determina la
densidad por medio de un areSmetro Hamado factodensimetro o pesaleche.

Los lactodensimetros imaginados hasta hoy son numerosos. Unos tienen Ia
pretensi6n de resolver inmediatamente, y en cualquier leche, su pureza o la pro-
porcién de agua que contienen; otros son, por decirlo asi, de mayor modestia,
y con su uso silo se pretende indicar el peso especifico del liquido, dejando al
operador el cuidade de sacar las conclusiones que resulten de les datos reco-
gidos.

Eslos dltimos son, ciertamente, los mejores para graduar la leche, Entre
ellos encontramos dos tipos: une, el inyventado por Quévenne, carece de ter-
mbmetro, lo que oblipga a emplear separadamente dos aparatos para una
misma operacidn, exponiendo al investigador a doble incertidumbre en la
exactitud del resultado, ya que el densimetro y el termfmetro poeden no ser
exactos; el otro Hpo es el termolactodensinetro de Gerber, que, como su nombre
indica, leva un termémetro, v por ello no exige mds que on solo control para
la verificacitn de ambos aparatos. Con este graduador, la determinacitn de la
densidad es mis ripida y también mds exacta, toda vez que el termémetroda la
temperatura real del liquido en el momento en que lee la densidad.

El termolactodensimetro es preferible al lactodensimetro, pero su gran fragi-
lidad le quita mucho valor; el menor choque basta para romper el tubo gradua-
do e invtilizarlo totalmente. De entre &stos, ¢l mis recomendable, por su solidez
y exactitud, es el de Dornic, de cuyo manejo, por ser tan conocido, no hemoa
de ocuparnos,

Fara fijar la densidad de una leche, es preciso referirla a lo que serfa a los
15 C., ya que lodos los lactodensimetros estén graduados a esta temperatura,

Ordinariamente =& emplea la tabla de correcci6n; pero, en realidad, no e
necesaria. La cantidad que hay que afiadir o quitar, segtin log casos, es de 0,2
por grado de temperatura, baje o suba de 15° C,

Siempre que sea posible, no se debe investigar a mds de 20° ni por debajo
de 10° porque, pasando de estos limiies, las correcciones no son exactss. Sin
embargo, hay circunstancias que obligan a tomar la densidad a 28° y ann a jo".
Tal ocurre, por ejemplo, en el verano, al graduar la leche en los fielatos, puestos
de venta, ete, :

Dosiricacidin ne La orasy.—Otro factor importantisimo en el andlisis de la
leche es la dosificaci6n de la materia grasa. Tal prueba es, sin duda, la que mis
ha llamado la atencion de cuantas personas se han ocupado de estas cuestiones,
Nada tiene de extrafio que asi haya ocurrido, toda ves que la manteca constituye
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la materia mis importante de la leche y la que le da mayor valor, tasto para el
consumo directo como para la mantequeria, etc.

En esta determinacién se pueden seguir los métodos corrientes o los indus-
triales. Nosotroz s6lo hablaremos de los primeros, ya que para realizar los se-
gundos se requieren aparatos costosos.

En ¢l primer grupo figuran la cremometria, o mejor, la alealicremometria, la
acidobutirometria, la smacidobutrometria, ete.

Los dos primeros requieren el cremémetro o el alcalicremémetro, segiin el
método que se adopte.

Caemomzrrisa.—En la cremometria se usa el cremémetro imaginado por Che-
valier, pero tanto éste como los de Gerver o Uuévenne, deben lssecharse del
control de la leche, por sus resultados dudosos.

El grado de consistencia de |a crema puede variar de una a otra leche, y ain
la temperatura del local toma gran parte en gue el desnatado se haga bien o mal,
Las laches no se descreman (odas a igual grado, aunque se hallen en las mismas
condiciones; por ejempla, a igoal cantidad de grasa, una leche dcida dari me-
nos crema gue una leche alcalina. La leche puede asimismo coagularse antes del
fin de la operacifn, sobre todo en verano.

AvcariepmomeTrin, —Todas estas irregularidades y sus cansas de error son,
afortunadamente, evitadas por la alcalicremomstria, método debido a Uuesneyi-
lle, de Paris, y que consiste en agregar a la leche cuya crema se quiere medir
uno o dos por ciento de licor alcaline y tenerla doce horasa 40° C.

Las ventajas de esie método son: su economia, su ficil mansjo y sus resolia-
dos, suficientemente exactos para averiguar la riqueza en grasa de upa leche o
para descubrir adulteraciones, sobre todo si a los datos por £ suministrados se
leg afiaden las indicaciones de la densimetria.

Comparado con la acidobutirometria, se puede decir que la dlcalicremome-
triz no estd sujeta a las mismas cavsas de error; que una leche en parte descre-
mada, o una leche muy rica, darin alturas de crema propoercionales a su canti-
dad en materias grasas, ¥ que si la alcalicremelria no da los resultados sino al
cabo de doce horas, mientras que la acidobutirometria los da en treinta minu-
tos, este inconveniente estd compensado con otras ventajas, como la mayor fa-
cilidad de aplicacifn, un coste por dogificacifn cien veces menor, veniajas que
deben, en ciertos casos, hacer preferible 1a dlcalicremometria a la acidobuotiro-
metria en el control de la grasa de la leche. Este método es el Gnico que razona-
blemente puede aconsejarse alos Muni!:ipiuﬂ de escasos recursos, a los pa:rtir:‘u-
lares desecsos de saber la riqueza de la leche que consumen, y al pequedio indus-
trial, para conocer el producto de sus diversos animales,

Conocida la cantidad de crema, se puede averiguar la de grasa por clento.
Los resultados que hemos obtenido en un gran nimero de ensayos comprueban
que, en general, para las leches enteras, en parte descremadas o aguadas, la can-
tidad de grasa es, apfoximadamente, de '/, de la cantidad de crema. Asi, a 11
por 100 de crema corresponde 3,60 por 100 de grasa, Ademds, el andlisis de esta
crema ha dado resultados varios, oscilando entre 31 y 34 por 100 de materia

;-proximamente, el tercio.
El cuadro siguiente indica la relacifin que existe entre la cantidad de crema

y grasa:



| Leche | Leche Leche Leche [ Leche
il entera | entera| entera | descremada iguldl 1 enlera
= T P TR i =T |
Crema, por 10D... v sl 34 1o | 17:4 6'5 | 8 =1
Grasa, por 100 (calcu-| |
}Edﬂ-} R N ‘;ﬁ? 3-33 S:Eﬂ 5*‘? 2iﬁ? 3
Mé&todo Gerber......| 470 350 5,80 2,05 2,10 3,15

En resumen: puede afirmarse gue, una vez en posesifn de la densidad de
una leche y de su riquesa e crema, es posible formar ya una idea bastante
exacla de su valor consultande el siguiente cuadro de los profesores Kraemer y
Schulge, de Ia Escuela Politdenica de Zurich.

N Donaidad Croms Drommidnd .
= T Jen wirn | itk m”mdu In e Aprecincidn do L lochs
i Menoa de 1o Por debsjo de |,u32.{r. Adicidn de agus. Hay descre-
madp parcial cuando In canti-
ded de crema gs escasa.
3 Por debajo de toy mis  |[Por debajo de 1052 . Si la cantided de crema se
1,039 a rm'..:m.a & 10, ha hebido adi-
n de ona pequeda cantidad
de agua; si pasa de 1o, laleche
£s5 Tica £n
i 1oy mis (Por encima de 1,032]3. No falsificads. Leche muy rica
Por detmjo. [Ligeramente mdsly. Descremada.
4 de io nertegoe la dela
leche entera.. .. .
5 | Porencimade | 1oy mis (Sensiblemente mds's. No falsificade. Gran cantidad
1,015 fuerte gue [a dela crseing, azfcar v sales.
leche entera.. . .
f Por debajo | Por debajn de ro32'6. Descremads, despods adicio-
de io nnids de agud,
7 | Entreveagy | Pordebajo ojzomids......\7. Medio descremads. Parad 4
1,035 de 10 1o de crema por too, la leche
ucde ser no falsificada.
. 1oy mis |Por encima de 1,032 8. No iaisificada.
[ jo y mis |Por debajo de 1,032.'9.  La mlsma pota quepara el ni-
mero- .

AcmorrriroMeriis.—Mucho mis exacta que la cremometria es la dcidobuti-
rometria; por eso, cuando el andlisis exige una determinacidn precisa en la can-
tidad de grasa, hay que recurrir a este Glilimo métado.

Los primeros datos referentes a la icidobutiromelria se deben al doctar

Babcok, que empleé el dcido suifirico concentrado para disolver la caseina,
dejar la grasa en libertad y poderla concentrar por centrifugacitn y desificarla.

Poco después, el Dr. Gerber perfecciond el método aumentando la Auidez
de la mezcla con la adicifn de cierta dosis de alcohol amilico al deido sulfiirico
que usaba Bubeock. Ademis, inventd varios intrumentos auxiliares, que facilitan
la técnica v evitan los peligros del dcido sulfGrico. En una palabra, tanto ha sim-
plificado el método, que Ja persona menos experimentada opera bien. A esto
ohedece, sin duda, que su empleo se haya generalizado tanto.

Otros varios métodos se han empleado y se emplean para esta determina-
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cifin, como el asrométrico de Soxhlet, el refractométrico de ‘-'i"ﬁr’"w"’ cpesa-
das Gottlich-Rése, el sindcidobutirométrico del doctor Sichler, &-l colibri de Ia
Sociedad Alfa-Laval, #tc, stc; pero excepeifn hecha del método Neuasal, ningu-
no de ellos puede competir con el de Gerber.

SimAcipouvrikossriia Navsar.—ElD Neusal se usa mucho, mas, - 8 nueebro #n-
tender, no llega en precisitn al dcidobutirométrico de Gerber. Es verdad queno
expone a los pelipros deldcido sulfrico, pero con el insirumental necesario, di-
chos peligros desaparecen en el aparato de Gerber.

La eterminacién de otros componentes de la leche, como la caseina y el
anicar, efc,, es mucho mis complicada, y por ello solamente se puede hacer en
los Iahuratu.ﬂus de quimica.

Dosiricaciin pEL EXTRACTD skro.— Sin embargo, el extracto seco de la leche,
o sea el peso total de las materias sflidas contenidas en la misma, puede dosifi-
carse ficilmente, Basta para ello conocer la densidad y el tanto por ciento de
la materia grasa. Con estos datos se corsulta 1a tabla de Fleischminn, cuya lectu-
ra =& hace del siguiente modo: 5i la leche problema acusé 1.030 de densidad y
cuatro de grasa, dard 12,6 por 100 de extracto, cifra que se encuentra en el pun
to de interseccidn de la linea horizontal partiendo de la cifra de densidad y de la
linea vertical en la que se encuentra la cifra de maleria grasa,

Cuando precisa hacer numerosas determinaciones, conviene servirse del cal-
culador automitico del Dir. Ackermann: Este aparato se compone de dos discos
metilicos superpuestos, que llevan una graduacidn circular. El pequefio va unido
al grande por un tornillo central, que se mueve a voluntad. Aquél indica las cifras
de densidad desde 1,020 2 1017, v el prande lleva dos circulos graduados: inte-
rior uno, con las cifras de 0,7 2.6 por 100, indica la grasa; otro, de graduacion
perilérica, da lds grados de extracio seco,

Para manejar el aparato, basta hacer girar 2l disco pequefio hasta que la cifra
de la densidad que corresponde con la de la materia grasa marque en la misma
linea la cifra de la materia seca.

vl

DETERMINACION DE LA PUREZA DE LA LECHE—Si importante es cuanto se refiere
a la determinacitn del valor nutritivo de una leche, lo es mucho mis averiguar
su pureza higifnica.

Los origenes de la contaminaciSn de la leche son variados, y para prevenir
accidentes al consumidor y que pueda adquirir el preducto integro, se impone -
la necesidad de realizar este reconocimiento higiénico,

Enla investigaciin encaminada a determinar esta puresa, unas veces stlo to-
man parte los sentidos, que aprecian el sabor, el color y el olor, bastando esto
en muchas ocasiones para decidir si el prodacto refine 0 no condiciones para el
consumo, Otras veces se preciza &l empleo de reactives y aparatos para Ja exac-
ta determinacién de las condicivnes higidnicas de la leche,

En el siguiente cuadro resumimos los principales extremos que comprende
el examen de la leche, desde el punto de vista higi¢nico. De ello nos iremos ocu-
pmdn sucintamente:
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Sabor,
Viscosidad.
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Lactosedimentador.

Método Dornic.
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e * Alcohol, coceifin, etc,
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Reductasimetria.
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| Apreciacion de sila liche fud cocida, . .i g::?;g:' Sﬁtiﬂ?ﬁg

Recomocmuesto orGanontitico, —De la primera forma de examen de una le-
che, de la mds sencilla, es decir, del examisn organcléptico, s¢ dedice muchas
veces su grado de corrupeidn. Por esto las cooperativas, las fibricas de lache
condensada, de leche desecada, queserias, etc., tienen el personal encargado de
recibir 1a leche {catadores) muy especializado, y por degustacifn aprecian la aci-
dez, que, unida al color y al olor, les basta, en ocasiones, para desechar ei pro-
docto sin méds anilisis. Cuando de este reconocimiento resultan dudas, se proce-
de a la prictica de otras prucbas, como la coceidn, reaccién al papel torpasol,
etcoétera,

DergaMiyactoy pe Las poguezas.—La determinaeifn de impuredas en Ia
leche, tales como particulas de alimento, de excremento, pelos, ete., se hace
por medio del lactosedimentador o el lactofiltrador de Gerber. De estos dos
aparatos, el dltimo ea el mds usado, v queda reducide, en sintesis, a una botella
sin fondo invertida, v en cuye cuello s fja por un resorte una fina tela metdlica
y el disco de algoddn que serve de filtro,

Se calienta medio litro de leche a 30 y 33°, para que filtre mejor, v s& hace
pasir por la botella-filtro; lusgo 2 retira el afgudlin, ique s& coloca sobre un
pap=! blanco, para que r:lﬁstaque bien la suciediad gue -::nntengn. Con relacion a
ésta, se admiten coatro grados: sfw Imbwresas, de escasa dnpuresa, lecke suda y
iy sheia,

El lactosedimentador se otiliza con idéntico objeto, sdlo quoe, en este, la
leche queda en reposo doce horas, para que s= depositen las impurezas. La
cantidad de sedimento da la razén de las impurezas y el grado de éstas en la
leche que se examina,

Deresmimaciin ne wa acmez —[ 2 acides ha sido muy bien estudiada, por su
influencia higiénica y porque a ella estd suneditada, industrialmente  hablando,
lacalidad, y aun la cantidad de la mantecs y el queso que con la leche dcida se
elaboran, llegando a limites en que su otilizacitn es J.mpnaﬂ:lle

La acidez normal de 1a leche oscila entre 16 v 20° D, Las que acusen mis de
20" son impropias para el consumo, ¥ tambidn las que den 15 o menoe. Toda
leche que dé 265 a 28° D, se cuaja al hervirla. La acidez es, por decirlo asf Ia
piedra de togque del reconocimiento de: la [eche, tanto en lo higiénico como en

lo industrial, puesto que indica que se halla invadida por fermentos microbianos.”

Ahbora bien: al examinar una leche, puede interesarnos solamente i sé acidi
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fich o no, o, lo que s més interesante saber, el grado de la acidez Para I pri-
mero suele bastar uno de los siguientes procedimientos: coccidn, reaccide al papel
tormasol, prueba por la afizaring ¥ proeba por el afcodol.

A veces, la simple coccidn indica el grado de alteracidn de la leche. Cuando
éata es vieja o estd muy cargada de microbios, su acider es excesiva ¥ no tarda
en coagularse. Ademis, las leches en que la corrupcifn comenz6, al ser calen-
tadas, desprenden un olor desagradable, que indica su alteracion,

La reaccifin il papel lornasol s bien conocida: para que resulte el ensayo
ge precisa que el p:p:l gea fresco ¥ que esté bien preparado, v, ademés, que la
acidez (e la leche zea muy manifiesta.

Sometidos 10 ¢. ¢, de leche a la influencia de 10 gotas de una disolucitn de
alizarina al 1 por 100, se torna de color amarillento, si es dcida, y si es normal,
toma color de rosa.

Foniendo en un tubo cinco centimetros cibicos de leche e ignal cantidad de
alcohol de 70° ¥ agitando la mexcla, si la leche es [resca, no sufrird modifica-
cibn alguna; si, por el contrario, es dcida, al verterla despacio, dejard adheridos
a la pared del tubo grumitos o codgulos mis 0 menos grandes, que indican aci-
dez; en este caso, la leche debe ser sometida a una investigacifn mis minuciosa.

Para determinar el grado de acidez de una leche, es decir, la cantidad de
fcido que contiene, s& emplea un aparato muy sencillo, ideado por Dornie, de
manejo f&cil, y que, por dar indicaciones precisas y rapidas, se ha difundido
extraordinarinmente, no habiendo hoy laboratorio o establecimiento de industria
lictea en que no se use.

Se funda en el siguiente principio, introdocido en la prictica por Soxhiet y
Henckel: si a una muestra de leche se le afiaden unas aotas de {rnolftaleina, no
se observa cambio alguno; pero sl seguidamente se a fade, gota a gota, una di-
solucifin de sosa que contenga de ésta 4,445 g. por litro de agua, el liguido toma
color de rosa. Coanto mis dcido contenga la leche, mas cantidad de sosa habri
gue emplear, El acidimetro de Dornic, en lugar de expresar la acidez por los
centimetros cibicos de sosa invertidos en neutralizar la acidez de la leche, la
indica en miligramos de dcido lictico. Por esto, cuando se dice que una leche
marca 18° Dornic, quiere decir que 10 ¢. ¢. de este liquido son neutralizados
por una cantidad de sosa correspondiente a 18 miligramos de dcido lictico. Ya
vimos que la leche normal recien ordedada es de acidez de 16 a 20°,

A los anteriores procedimientos de investigacifn del grado de corrupeitn
de la leche se ha objetado que sflo revelan la intensidad de la fermentaci6n
lictica, dejando sin demostrar el némero de microbios saprofitos que en ella
existen

Esta observacitn indujo a los sabios al examen microscépico de dicho ligui-
do y a la numeracifn de los microbios existentes en un milimetro clbico del
dep&sito de centrifugacibn de un centimetro cibico de leche, o bien a contar el
nimero de colonias desarrolladas en una gota de leche bien mezclada cultivada
en placas. Mas, en vista de lo compligado y de lo inseguro del nuevo método,
se propusieron otros mds sencillos, como son la reductasimetria y la catalasi-

ReovctaseTris,—Ya hemos indicado en otro lugar que los microbios de la
leche, al multiplicarse en ella, producen substancias reductoras, que, actuando
sobre ciertas materias colorantes, las decoloran con mayor e menor rapidez y
miis o menos completamente.

Toda leche cargada de microbios posee poder reductor y decolora al reactl-
¥0 con tanta mayor rapides cuanto mayor sea el ndmero de aquéllos. Esta pro-
piedad, sefialada por Duclaux, fué utilizada por Boudin para medir el grado de
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multiplicacifin microbiana, sirviéndose como reactive del rojo de Indigo. Pos-
teriormente se ha dado la preferencia al azul de metileno convenientemente pre-
paradeo en disolucifin o en tabletas especiales,

Barthel, en Svim, y Orla-Jensen, en Dinamarca, han estudiado muy bien esta
cuestin y han logrado que el método, aun cuando fué objeto de severa critica,
prevalezea siempre que se trate de leches mezcladas, como acontece con lag
que llegan a las grandes lecherias, ya con destino a las industrias derivadas; ya
para el consumo piblico. Claro es qu= ninguno de los dos sabios ha pretendido
una exactitod matemitica entre el tiempo que estas leches tardan en decolorarse
y el ndmero de microbios que contienen, pero con una aproximacién grande se
triunfa en un 9O por 100 de los casos. Lind y Hattigs, por su parte, confirman
las conclusiones de los anteriores autores diciendo: «Clue para los aprovisiona-
mientos de la leche de las ciudades y de las grandes lecherfas, no hay ningin
método que iguale en genclller y en resoltados pricticos al de la reducta-
simetrias,

Los ensayos del métado realizados en la Escuela de Veterinaria de esta corte
nos cunducen a formular andlogas conclusiones. Es, pues uny prucha aceptable.

El examen reductasiméirico de fa leche, ni requiere costosos aparatos ni
tanto tiempo como el recuento de microbios. Los aparatos se reducen a un
reductasimetro y a un lactofermentador de hoja de lata. El primero es un tubo

de cristal con un tapdn de eaucho, portador de una ampollita de cristal en uno

de los extremos; la otra extremidad mds estrecha termina también abierta y con
una rosca para atornillar una tuerca que sirve de tapadera. El lactofermentador
es un bafio-maria especialmentz construido para que los tubos puedan permane-
cer en €] a la temperatura de 43 a'50°. Una lamparilla se encarga de sostener
£5a temperatura.

El azul de metileno se puede preparar con solucién acuosa saturada, diluida
en agua destilada, en la proporcién de cinco centimelros cidbicos de la primera
por 105 de la segunda.

También se pueden usar tabletas especiales preparadas por la casa Gerber.
Una de estas tabletas se disuelve en 50 ¢, c. de agua destilada, y una vez disuel-
ta, se agregan otros 150 c. c. del mismo liguido.

Puesta la tapadera de rosca en el redoctasimetro, se pone un centimetro
clibico de materia colorante y 40 de leche. Se coloca en la boca ancha el tapfin
de caucho y se destzpa In boca estrecha. Se aprieta el tapfn de caucho has-
ta que el tubo quede lleno, se atorpilla la tapadera, s= coloca el aparato en el
bafio-maria y empieza la ohservacidn,

Segin Gerber y Ottiker, Ja relacién que existe entre el tiempo que el azul
de metileno tarda en reducirse y el nimero de microbips por centimsiro clibico
es ¢l siguiente:

Tiempo de decoloracicn Nimero de bacterias
Menos de !/, dehora. . . . . - . 20.000.000= Decomisable.
Delfidebhoraathora. . . . . . 3000:000a20000000—=Decomisable.
Detajhoras, . . . &e e it 100,000 4 3.000.000 — Buena.
Die 3 horas en adelante menns de. . | 100.000.—Puede servir para nifios y
enfermos,

Caravasmeraiy.—Sarthou, tomando por base la propiedad gue tiemen los
microbios ldcticos de desarrollar una enzima capaz de desprender el oxigeno del
agua oxigenada, propuso el método catalasimétrico para medir el grado de
corrupci6n de la leche,

LS
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Para operar la reaccifn, se emplea el catalasimetro. Se conocen varios mode®
los de este lpnratq,(Etru el mis sencillo e inpenioso es el que construye la casa
Gerber, de Zurich. Consta de un frasquoito en el que se pone la leche y el agua
exigenada, en la proporcifn de cinco centimetros cdbicos de agua oxigenada
al 1 por 100, o una tableta preparade por Gerber y 10 c. c.de la leche que=e
va 3 examinar. 5¢ tapa el frasco y se Je lleva al bafio-maria que debe tenerla
temperstura de 202 25", Se celoca en seguida-en el orificio central del tap6n
de caucho el autovolimetro de Lobeck y Ottiker, ¥ por un tube capilar que
lieva el aparato, asciende el oxigeno libre, paras acumularse ¢n la cdmara de la
rama corta del aparato. El oxipeno desarrolla presifn en el agua, y a conse-
cuencia de ella, este liguido asciende por la rama mayor, graduada en centime-
tros ctbicos,

La cifra de catalasas es igual al ndmero de centimetros edbicos de oxigeno
multiplicado por 100 de leche] es decir, & la columa de agua asciende a coatro
divisiones, se multiplica por 10, lo que nos dard 40 volGmenes o grados.

La reacciin que nos ocupa es muy sensible y acusa siempre el estado de
salud de la vaca productora. Las mamitis, la leche que aun contiene calostro, la
leche mds 0 menos vieja ¥ sucla, son reveladas por la cantidad de oxfgeno des-
prendida.

Cuanto més se hayan multiplicado las bacterias, mayor serd el volumen de
oxfgenc. Supongamos que el volimetro s6lo marca una divisién, pues I multi-
plicado por 10 — 10 volGmenes. La leche que da esta cifra es buena y se puede
destinar para la :llmemanﬁn de los pifies y de los enfermos. {a leche que des-
prenda cuatro yolimenes, equivalenies al’40 por 100, es la leche alterada, ¥ no
debe permitirse su venta para el consumo. Esta reaccifn de las catalssas no la
da la leche que ha sido sometida a la temperaiura de 83°,

Para sveriguar log leucocitos de una leche, exiglé la prueba de Trommsdori,
que tambi¢n se emplea en la mamitis de las hembras lecheras, donde la leche
se carga de leucocitos. 5i exislen muchos, se podra disgnosticar; desde luego, la
existencia de mamitis,

El hallazgo de los leucocilos no es dificil. Basta ceotrifogar la leche sospe-
chosa en los tuhos que llevan el nombre del autor, que terminan en su parte
inferior en uno muy estrecho y graduado, para dosificar velumétricamente el
sedimento que se va acumulando.

Antes de hacer esta pruchs, precisa quitar las impurezas por el filtrado, Se
echan al tubo 10 ¢, €. de leche y se centrifuga. Sila leche es normal, el sedimen-
to no llega ala primera divisifin que equivale-a 1 por 1.000. Si no lo es, el sedi-
mento, aparte de aparecer amarillento, llena dps o mis divisiones del toubo
capilar.

Este sedimento puede ser sprovechado para el exame n bacterioldgico y com-
probar si los microbios son de mamitis estreptocdcicas o tuberculosas.

Deremnxacion IR 51 54 LECHE ESTA CRUDA O coCIDA—FES prictica corriente,
en los palses cumplidores de los mandatos de la higiene,'someter la leche de
consumo a la pasteurizacitn, para delerminar la cusl, se pueden poner en
prictica tres reacciones: la de Rotenfiuser, la de Storch y el ensayo de la for-
malina reductora.

- Cualquiera de los tres métodos acusa con claridad si la leche problema ha
gido calentada por encima de 80° o si es una mercla de leche croda y cocida;
pero el de Storch es el gue se ensaya en la Escoela de Veterinaria de esta Corte,
por ser mas sensilla su ejecucifin ¥ exacto su resultado.

El reactivo se prepara digolyiendo dos grames de parafenildizmina en 08
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c. c. de agua destilada o hervida. También hace falta agua oxigenada Ma por

100 (dos partes de agua oxigenada al 1 por 100 por ocho de agua destilada). =

Para hacer la reaccitn, se introducen v mezclan cuidadosamente en una
probeta de vidriooo en un tubo de ensayo cinco centimetros cibicos de leche,
una gota de apua oxigenada al 2 por 100 ¥ dos gotas de la solucion- de parafe-
nildiamina.

Si la leche adquiere una coloracidn azul intenss, es que go ha sido hervida
ni calentada por encima de 787 cuando al eabo de medio minuto toma la leche
una coloracifn arul rosices, ¢s que ha sido calentada de 78 380" C,, o estd
mezclada; i la leche permanece con su color blanco natural, es que sufrid una
temperatura superior a 8o C.

Con el método RotenfTuser se consiguen reacciones aun mis claras, pero hay
que operar con lactosuero en vez de leche, y por ello su ejecucitn es mée difi-
cuftosa que la del método antes degerito. %

VI

[¥vEsTIGACION DE LAS ADULTERACIONES DE Li Lecui—Punto de interés capi-
tal en el estudio de la leche, por lo que tiene de impertancia para el piblico
consumidor, es el referente a las adulteraciones de que es objeto este liguido.
D ellas, lag principales son: el desnatado, el apuado, & desnatado y el aguado
simultineo, la adicién de materias colorantes, de ffculasy la mexcla con ofras
leches.

El desnatado, que se realiza aisladamente, es decir, sin asociario al aguado,
modifica Ja densidad de la leche; pero si después de descremada se le afiade
agua en conveniente propoercitn, la densidad normal se restablece.

En este caso, la densimetria aislada es insuficiente para descubrir el fraude
y precisa asociarla a la alcalicremometria, o mejor, a la dcidobulirometria, mé-
todos va descritos anteriormente.

Para inyestigar la adulteracidn, se hecha la leche en el dlcalicremémetro: se
toma la densidad a 15° y se hace la dosificacifn de la crema. Separada dsta; se
voelve a tomar la densidad de la 1~che sin erema.

La leche normal pesa de 1.020 a 1.037, aproximadamente, antes de desnata-
do, y 1.932 a 1,035, después de separada la crema.

Si hubo desnatado o aguade, la cantidad de crema recogida serd escasa, yla
densidad, que parece normal tomada en leche entera del mismo origen, serd
inferior a 1,032 tomada en leche desnatada, Pero con este método no se pusden
recoger mids que indicaciones sin plena exactitud, por lo cual es necesario obte-
ner mis precisién, apoyindose en las cifras obtenidas por desificacicnes rigo-
TOSas.

Mas siende variable la proporcién de materia grasa de la leche, es dificil
decir 51 ona muestra de ella, aislada, ha sido descremada o no, Es preciso apo-
yarse siempre en una muestra (e comparacifin de la misma procedencia que la
leche problema; caso contrario, sélo se puede tener sospechas de descremado
cuando el anidlisis da una cifra inferior al minimum’ generalmente admitido para
lag leches de determinada procedencia, .

Para seiialar el aguado, teniendo en cuenta que la materia grasa es el ele-
mento de la leche que mds yarfa, i se considera su extracto privado de ella, se
obtiene tna cantidad que es mucho mis fija, que no desciende casi nunea por
debajo de 85 g por 1.000, y que, con frecuencia, oscila alrededor de go g. Toda
adicitn, pues, de agua tendri por efecto disminuir este peso de go g. de extrac-
to desengrasado por un kilo de leche, Pero no es preciso tomar esta cifra de

TR
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oo g, mis que como término medio, y serd necesario comparar m tndn uﬁﬂ"
las leches analiradas con una leche gue, auténticamente, pueda servir para ‘ello.
En estus condiclones, si la leche analizada ha dade Bo,8 de extracto desen-
grasado y la leche problema ha suministrado oI, se podra decir: g1 parte de ex-
tracto desengrasado corresponden a mil partes de leche purajuna parte de extrac-

to desengrasado corresponde a partes de leche, y 80,8 a %w
o 887,0 partes de leche; se ha afiadido a 887,0 partes de leche (1.000-887,9),
112,1 partes de agua. La leche analizada ba sufrido un agusdo de un 11 por 100,

Lendent ha determinado las condiciones sueceptibles de dar un suero de
composicién hastante fija. A 75 ¢. c. de leche ge adiciona 1,5 . ¢ de dcido acé-
tico dilufdo al 20 por 100; se calienta durante cinco mingtos, a 70° sin pasar de
esta temperatura. Se filtra, se toman los primeros 30 ¢ c fltrados, que es un
suero suficientemente claro, ¥ se gradiba su densidad.

El autor deduce de sus numerosos ensayos que la densidad a 15 grados del
suero, de una leche pura, est comprendida entre 1.027 y 1.029; que la del sue-
ro de una leche sospechosa lo esti entre 1,026 ¥ 1.027, y, en fin, que en una
leche adicionada con 10 por 100 de agua, su suero tiene ona densidad maxima
de 1,025,5

La investigacién del punto crioscfipicn o grado de congelacin de la leche
es, sin duda, uno de los mejores m#todos para descubrir el aguado de la misma.

Es sabido que el agua destilada se congrla a o C. 5i se disuelven en ella sa-
les de sodio, de magnesio, etc., ¢l punlo crioscdpico desciende tanto més cuan-
to mayo sea la cantidad de salos disiieitis,

El punto crinscdpico de una leche pura es inferior al del apua dﬂﬂﬂlth. pua-
diendo fijarse, segiin Dornic, entre —0°%,44 y 0",57.

La siguiente tabla, tomada del mismo autor, puede servir de gufa en la pric-
tica para reéconocer y determinar la cantidarl de agua afiadida a una leche,
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Como se ye, cuanto mayor esla cantided de agua sdicionada a la leche, mis
se aproxima el punto de co cifn al del agua destilada; por tanto, teniendo
en cuenta la acides (1) de la leche, el aguado de la misma se descubre segura-
menle con este método de investigaciin,

En resumen: se ppede asepurar que toda leche pura y buena se congela a la
temperatura de — 0% 55 2 — ©°,50.

El estado de salud de las vacas hace variar este punto: la procedente de va-
cas que reaccionan a la tuberculina se congelaa — 0,60; la de vacas atacadas de

(1) Las leches que acusan una acides de 28 a 29° Doralc se mngtl.m a—o0,58Y a— ob0
Estas leches son las que se coagulan al cocerlns,
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mamitis tuberculosas, a — 0°,50. Estas comprobaciones deben bacerse en’ bien
de la higiene piiblica y de los intrreses del pablico,

Cabe también determinar ¢l aguado descubriendo en lag leches la presencia
de nitratos, que normalmente, no existen en ella ¥ que son aportados con el
agua afiadida.

Puédese, en fin, utilizar la dosificacifn de la acidez, que, como ya dijimos,
baja en las leches aguadas.

Apicifs DE MATERIAS EXTRAKAS—No esraro que los lecheros ¥y vendedores
del producto Je affadan materias extrafias, ya para dar a la leche adulterada as-
peccto normal, o bien para conservarla,

Tal proceder lo prohiben [as ordenantas de todos los pueblos cultos, y como,
ademds, esss substancias empleadas pueden ser nocivasa la salud del consumi-
dor, procede que los encargados del servicio de inspeccifn de leches fijen s
atencitn para descubrir y castigar a los contfraventoree.

Fara dograrlo, la prictica ha ensefiado la conveniencia de dejar la leche en
reposo durante algin tiempo, a fin de que se sedimente lo méds pesado que con-
tenga. Las materiaz que no se disuelven ge gedimentan en el fondo del recipien-
te, y, decantando li parte superior del liquido, se examina el sedimento, por
ser la parte que mayor cantidad de materia sdicionada contiene,

Las substancias que con mis frecuencia se emplean para el Gn indicado son
lps feculentas, Para descubrirlas, basta hervir la leche, dejaria enfriar y afiadirle
unas cuantas gotas de tintura de yodo. 5i existen sgoélias, en zepuida toma el
liguido eclor azulado, tanto mds intenso cuanto mayor sea la cantidad de {écula
mezclada, El examen microscépico dard a conocer la naturaleza de la fécula,

Para dar viscosidad a la leche desnatada y aguada, los falsificadores la aifia-
den dexirine, almidon o gomas, Cuando se sospecha esta adulteracidn, se proce-
de a tratar la leche por el alcohol. En un tubo de ensayvo se echan cinco  centi-
melros cibicos de leche sospechosa v se afiaden otros cinco de alcohol a §5"; sa
agita con fuerza, v &i estd adulterado, se forma un precipitado mucho mids abun-
dante que si no lo estd,

La adicifin de dextrina a la leche es otra adulteracitn ficil de descubrir por
medio del agua yodada. Basta para loprarlo precipitar la leche sospechosa por
medio del alcohol y filtrar y disolver el precipitado en agua. Tratada esta diso-
lucién por el agua yodada, toma un color rojo vinoso.

Algunas veces se subsirae de la leche una parte de su materia grasa y se
reemplaza por otra grasa de menos coste, que se reemulsiona en el Hguido.

Citaremos también otro fraude grosero, que consiste en afladir a la leche en-
grudo de fécula, para aumentar su densidad, ;

La adicifin de bicarbonato sbdico a la leche, con &l prop6sito de conservarla
un poco de tiempo sin que se acentie s acider, es moy frecoente en Espaiia.
Para descubrir el fraude, se afinden a la leche sospechosa dos gotas de icido
acético y se la somete a la ebullicitn; si Ia leche no estd adulterada, se coagula
en seguida; si tiene bicarbonato, también se coagula, pero tarda més que la nor-
mal, hallindose esta tardanza en razon directa de fa cantidad de la materia ex-
trafla empleada.

Con mis frecuencia gue &l bicarbonato, v también a titulo de conservador
de la leche, especialmente cuando hace mucho calor, se emplea el birax,

Lo general es que afiadan un gramo de bérax, disuelio en 20 centimetros
clibicos de agua caliente, por litro de leche, Esta adici6n aumenta la acidez en
dos grados, Se descubre &l fraude cometiendo la leche a la coccitn. La leche sin
biérax se coagula por este medio, si su acidez Hegt a 25° [.; en cambio, si tiene
la cantidad antes indicada, no se cuaja hasta que su acidez suba a 35° D,
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Algunas veces se ha llegado a afiadir a la leche materias m!mm qmbie»

nen por objeto devolverle su color, liperameate amarillento, cuando este dltimo
ha sido alterado por quitarle la manteca y afiadirle agua. Se han empleado para
esta forma de adulteracifn las tinturas de edrcuma, azafrin, caléndula y bicro-
mato de potasa.

En cuanto a la mezcla de leches de vacas y de cabra, no es facll hacer su
determinacifn. Sin embargo, se puede comprobar el frauds sometiendo las le-
ches sospechosas a la prueba de amoniaco. [a leche de cabra se cuaja por este
ilcali, sobre todo si se la somete a la accitn del calor; la de vaca, en cambio,
sometida al mismo tratamiento, no se coagula, porque el amoniaco disuelve la
caseina.

Tales son los principales fraudes a que se somete la leche, ¥ coya compro-
bacifn es precisa a todas horas.

Deede luego, hay que 2er discrelos en el control de la misma, y no sefalar el
fraude mientras no se descubra con seguridad absoluta. Es decir, que, para afir-
marlo categfiricamente, es necesario gue €l resultado de cada prueba lleve al
inspector a deducir la adulteracitn.

Si existen dudas, no debe denuneiar, porque es siempre grave herir la reputa-
cifin del industrial o del eomerciante. En tal caso, la inspecciin ha de limitarse
a vigilar estrechamente a &stos y tomar, sin que se enteren, unz 0 mis muestras
del producto, para su envio al laboratorio.

VIII

Pruicros bE LA ALINENTACION POR LA LECHE.— |erminada la primera parte de
este discurso, vamos a dar comienzo @ la segunda, que es, si cabe, de mis inte-
rés que agquélla, toda vez que ha de versar sobre los pefizros de Iz alimentacion
por la leche v medidas wmds adecuadas para vvitarlos.

La leche, como ya hemos dicho, tal como se la recoge y conserva, puede ser
peligrosa, por tres motivos: 1.7, por teper gérmenes palfgenos upeciﬁcus. de
origen animal ¥ de origen humano; 2 °, porque los microbios saprofites de ordi-
nario adquieran virulencia, y 3.5, porque los microbios hayan infectado conside-
rablemente la leche y hayan dejado en ella productos téxicos procedentes de
translormaciones quimicas de las materias albominoid=s, de secreciones toxicas
de algunas razas v por restos de su materia propia.

Los peligros le los microbios patfgenns se pueden conjurar, algunos, con
una constante inspeccitn dal panado y del personal al servicio del establo; pero
como las hembras lecheras pueden estar alectas de enfermedades transmisibles
al hombre, cual acontece con la fiehre de Malta, e dificil diagndstico, sin el dato
anamnébico de casos de esa dolencla en ol hombre, cresmos qoe la verdadera y
segura profilaxis de esos posibles contagios la constituya la pasteurizacion de la
leche, toda vez que ninpuno de esos pérmenes resiste, por espacio de un minu-
to, la temperatura de 85"

Este mismo recurso, elevando el calor 2 110° que destruye los esporos de la
fermentacifin lictica e hiperlictica, empleado con la debida oportunidad, evita
todo peligro,

En la profilaxis del riesgo que supone la ingestin de leche con productos
téxicos, mudstrase ineficaz la accifn del calor, y por esto, lo prictico en tales
casos es decomisar toda aquella que haya llegado a cierto grado de alteracifn
{28* de acidez D, 40" en el catalasimetro y decoloracifn del azul de metileno
en un tuarto de hora),

Conocidas las causas capaces de hacer peligrosa la leche, y también indica-
das las medidas profildcticas; creimos que oadie discutiria ya las inmensas ven-
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tajas de la esterilizacifin de la leche alimenticia, pero no ocurre asi aun haymél Voo
dicos notabllisimos que defienden el consumo de la leche cruda, nada menos
que para la alimentacion artificial de los niflos de corta edad, y, como entende-
mips que estdn equivocados, vames a bratar esta cuestitn,

L4 LEQUE BE CONSUMO ONDINANIO SE DEBR TOMAR CHUDA O PAsTEURIZADA,—La lé-
che alimenticia; :s= debetomar cruda o pasteurizadad A esta nta contesta--
mos, sin reserva, «ue si fuera posible lograr leche procedente de hembras sanas,
recogida segin lvs principios en que se funda la higiene del ganado, del establo,
del ordefin, del [iltrade, de los envases, ste., ete., no habria inconveniente en re-
comendar su consumo, siempre que éste se hiciera en verano deatro de las seis
u ocho horas sipuientes al ordefio y que se tuyiera conservada en lugar frio, pero
comd &3 de todo punto imposible, dadas nucstras costumbres y clima,
leche en estas condiciones, preferiremos la ﬁu.r.rfurfmfa Jrara el consumo gdutma"
v la esterilizada, para los nifios y enfermos.

La leche calentada, de 8% a 100°, recién ordefiada, es recomendable, y &i se
la conserva en lugar adecuado, puede ser contumida sin peligro durante las
cuarenta y ocho v aun més horas siguientes a su tralamiento. Hoy, la inmensa
mayoria de las naciones han aceptada este medio de purificacién y conservacién
de la leche. Lo que aun se discute es si para los nifics de corta edad debe reco-
mendaree la leche cruda, obtenida ssépticamente, o si, por el contrario, es sizm-
pre preferible la esterilizada.

LA 5BCHE DESTINADA A LA LACTANCIA ARTIFICTAL jDEBE SER ESTRERILIZADA!—
Algunos médicos, como Monard y Reumond, prefieren la leche cruda; otros,
como Boudin y Marfan, la esterilizada.

Ambos bandos aducen razones en pro de su sistema; mas sea por las difi-
cultades de obtener esa leche, impropiamente llamadas aseptica, sea porque, real-
mente, la leche esterilizada dé mejor resultado practico que la cruda, ee lo clerto
cjue la escuela de Boudin ha panado tanto terreno, que hoy estin en notable
minoria los defensores de la docirina opuesta, Se dice que la leche calentada
experimenta cambios que la hacen perder parte de =us propiedades nutritivas;
que la leche cocida es un caddver; pero ya veremos lo mucho (ue se ha exage-
rado a este propdsito,

Durante los das primeros afios de la vids, la leche constituye el alimento
exclusivo, cuando no el principal, en todos los paises, y-dada la frecuencia gran-
de de la alimentacifn o lactancia artificial, es evidenle que la patologia infantil,
en lo gue atadie al aparato digestivo, ha de estar en relacién con la calidad de
la leche. 5i Ja leche responde a las condiciones que la higiene sefiala, la morta-
lidad infantil por afecciones del tubo digestivo, durante la primera infaneia, serd
escasa, mientras que, seguramente, alcanzard intensidad mayor @ medida que la
leche destinada al consumo ofrezca menores garantias de pureza. La experiencia
universal ensefia que hay una enfermedad terrible, la mds mortifera de cuantas
diezman [a poblacién infantil, que tiene [ntima conexifn con la alimentacion
lictea; ¥, mids que nada, con el grado v lp extensitn de la impurificacién bacte-
riolfgica de laleche. Es la diarréa infantil, el azote que, sin dejar de actuar
mansamente todo el afio, crece v estalla en asoladoras endamias durante los
calores estivales. La estadistica de sus estragos viene a ser el reflejo exacto del
progreso de un pueblo en [a solucidn del problema sanitario de la leche, Aque-
llos pueblos que le prestan la atencién debida figuran con escasa mortalidad;
aquellos otros que viven en la incuria, como sl no existieran reglas y procedi-
mientos para proveer el abastecimiento higiénico de la leche, sulren verdaderas
catastrofes, indignas de una sociedad civilizada, Lo afirmamos con tanta mayor
razén cuanto que la estadistica comparada que a continuacidn os presento de-
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muestra que, en los diez afios Gltimos, las naciones que han sabido
régimen sanitario del aprovisionamiento lécteo han visto descender,

progresivamente, la mortalidad por diarrea y enterilis en términos que constl-
tuyen el triunfo mayor de Ia higieae en lo que ya de siglo,

Mortalidad por diarrea y enteritis en menores de des avios, por 100.000 habitanies:

 mados] | Dien

ARCE Unidos Espafin | Italia |Bélglos | Holsnds | Alomanis) Franeis (Inglatorrs| Sulos
19tL....| 77,5 | 2406|1527/ 172,00 186,6| 225,1| 26,1| 1366 o1,3|1087
1912....] 70,4 | 1718 |112,2| 84,5/ 67,1| 113.0| 18o0| 575 208| 474
1913....| 75:3| 225,6| 1009 B6.0| 1240| 19,0 69,6| 52,1| 492
1914., .. 66,1 | 211,5 | 158,8 97,5 | 150,2 | 26,1 45,9 469
1915....| 55,8 | 229,3 60,7 13,0 37,90 347
1016.. .| 65,8 | 2010 1,8
1917....] 64,3 | 2150 69,9
Ig18... . 568 | 2635 63,3
1910.. . .| 44,3 | 222,%

Mortalidad por diarrea y ewteritis en wenores de dos akox; por 100000 fabifantes,
en las cindades suropeas gue a confinnacion se expresan:
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33,6
18,3
22,4
22,3
12,3
208,6
186,5
219,6
215,3
210,7
47
00,7
420
46,1
43
34
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Mortalidad por diarrea y emteritis en menores de dos afios por roo.goo habitantes,
en lar principales cindades de los Estados Unmidas gue se expresan;

CIUDADES Afia 1001 Afin 1019

e R e e e T L T e 0747
by TR 6 T e e e R s e S R s 44.7
T S8 e U e s e 1180 84,3
% 1 T e e e et A = el N 355.1 25,4

| A i RS o I R S TR L e e e 15,0
DA i S e b SRR e S A b b s e R RS 63,8
b e i o S I i 37 26,0
0 i S AT R et T Ty Wit il Y, T 77,3
Bﬂﬂ’n]alqi-}qiﬂii‘.---l.ll-‘---l---riii-rll1"!-ii+1""| ljg-? %5
NuﬂaYurk-llI"lll-i!‘lI!I.llF'l'!‘ill-ll'!"l‘l‘!‘f--'. 13!“3 HIB

0T A e sl | S RSN e 2N 1294 35,8
L A s e R, et 133,5 62,6
mﬂ‘EIind. L IO O IR Y TR O R R R B R RN R R O U R R R O U 1 514 m

Mortalidad por diarrea y ewteritis én mewores de dos aitos, por roo.ooo habitawtes,
en las capitales de Espaia gue a continnaciin sé ixpresan:

CAFPITALES Ao wL Ajio 10
Maﬂin-ll-----i1-'-'ttitl'---l-.--.|----t -------- = m'[ Zﬂa.j
BEtRIOE. o o s saneeritenes b i A Tas Fi . 256,8 279,3
e Ly e L e e ot o = vwal  1ERT 164,6
DTGP0, - s aanss TP A e A i 103,7 188,4
(:i-m-|||---l| B R R E R W R R R R AT EE R R R -1';':-3 4'“2IE
5 R e L M St e il s L s S 438,4 4920
T T A e o R o ey A TSN, e e S R e 224.3
hhﬂlid-!lli.!lll...|+il-lli|!-i!il----lli--l-lil.- i?ﬁl? u-?!'z
{}wdullIll'llllllll'lllll"l.i-i-l'lllri‘." " mn swrz
i e Mg BN T e an e W el T G371
SEntander. . aee e iis . ey I D A S sasl 3708 j20,2
Sﬁmalt-- @ @ E Fa e faaenna @ BEEEE R RNy e 321'5 zaﬂl,s
RN o o Sk v s A S VR e g LT 116,2
o T e ol M R A SN e, Y e 308,2 438,1
R G i s S s a kTR ol avaa] 1764 185,1

Demostradas las ventajas de la esterilizacifn como excelente medio de puri-
ficacifn de la leche, veamos ahora los métodos por los cuales puede obtenerse,

Pueden ser éstos quimicos, mecinicos y fisicos. Para los primeros contamos
con el dcido bérico, el borix, el dcido salicilico, ¢l formol, agua oxigenada, etc.

En el segundo grupo, la ¢entrifugacidn y la Gltracién, y en el bm:em, el ca-
lor y los rayos ultravioleta,
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De todos estos métodos, ninguno puede competir con el l:;ﬂﬂr, lpmﬁ‘l‘ %n
motivado que su empleo sea universalmente admitido.

La aplicacién del calor como medio esterilizante de los gérmenes saprofitos
y patdgenos de la leche, reclama &l conocimiento previo de su resistenciaa la
accitn de este agente destructor. A este propdsito diremos que los microbios
lacticos ordinarios (enterococo, Becterium coli comemnene), v los patégenocs (baci-
lo de Koach, Micrococus wmelitenses, Bacillus tifosus, b. del célera asiftico, wirus
aftoso) mueren seguramente antes de cinco minutos a 707, y en un minuto a 85°
Los fermentos de 1a caseina (Bacillas subtilts, Dacilins mesentericus, etc)) tienén
la propiedad de esporular, ¥ sus esporos; para ser destruidos, requieren un calor
superior a 100°,

PROCEDIMIENTOS DE PURIFICACION DE LA LEcHE,—Los procedimientos de purili-
cacién de la leche por ¢l calor pueden reducirse a cuatro: dos de ellos son in-
dusttisles (esterilizacifin y pasteurizacién); los otros dos son domésticos o case-
rog (ebullicibn a fuego directo o al bafio marfa a 100%). Segiin que el calor des-
truya total o parcialmente los gérmenes, la esterilizacitn es absoluta o relativa.

Esrmunzacion, —La esterilizacion absolute o exterilisaciin propiaments dicha
no debe confundirse con la pasteurizacitn ni con Ja coccidn. La primera, segiin
los Sres. Michel y Mazé, solo se consipue dejando que actfie sobre la leche, do-
rante un cuarto de hora, un calor de 110% para Frankel, basta que la temperatu-
ra se cleve a 1027 a lo més 105", y que actihe durante tres cuartos de hora.

Esta operavidn ge efectia en autoclavos construidos expresamente para este
ugo v que funcionan bajo presitn. En ellos se ponen las botellas durante un cuar-
to de hora, y sufren la temperatura de 110" Como se ve, las temperaturas altas
esterilizan absolutamente la leche; pero también la modifican convittiéndola en
un cadiver, segin sus detractores. JQué modificaciones experimenta la leche es-
terilizada en sy composiciGn! Segin Bordas, las lecilinas disminuyen enon 30
por 100; el dcido carbfnico en disolucifn, en un 50 por 100, vy & causa de esto,
precipitan el 26 por 100 de los fosfatos minerales. Para Orla-Jensen, esta cifra
de precipitados es exagerada, porgue en el curso de la esterilizacidn, la acidez,
que al principio disminuia por la elimynacidn del Scido carbonico, aumenta des-
pués a causa de cierto grado de descomposicién de la caseina. Ademds, aun
cuando disminuyan algo los fosfatos, no perjudican nada el desarrollo  Gseo del
nifio, toda ver gue la leche de vaca fiene n exceso de [osfato, 'si la compara-
mos con la de mujer. La grasa y la lactosa no experimentan cambios dignos de
ser mencionados. La albomina comienza a coagularse de los 63 a los 70", y' de
75° para arriba se coagula casi toda. Sin embargo, un enfriamiento ripido deja
atin albimina en disolucidn.

Las modificaciones que experimenta la caseina mis bien favorecen qué per-
judican a la digestibilidad de la leche, porque la cruda, bajo la influencia del
jugo gistrico, se coagula formando una masa més 0 menos compacta; si esos
jugos actdan sobre la leche esterilizada, la coagulacién no se hace en masa, sino
en pequefios fragmentos grumosos que se dejan mds ficilmente atacar por los
jugos digestivos,

Elinflujo sobre las vitaminas se limita a Iu del grupo C, oseaa las anties-
corbiiticas; las correspondientes a los grupos A y B no experimentan transfor-
macidn, aun se esterilice a 110°, Con efecto: segin recieates trabajosde Dru-
mond, la vitamina A resiste sin modificacifn alguna hasta 140% y la vitamina B
resiste hasta 120", La antiescurbitica se destruye gradualmente desde los 50°,
haciéndolo ripidamente a los 80°, Este inconveniente de la esterilizacifn se ob-
via, segin varios autores, dando a los nifios una cucharadita de zumo dé naranja

o de limén,
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Que la leche egterilizada no ez un cadiver, que no ha perdido sus vieda-
des especificas, lo prueba el hecho de que las inyecciones hipodérmicas tfﬁ
esterilizada provocan Iz formacidn de anticuerpos (precipitinas) en el suero de
conejo con ella preparado, tan activas como si se hubiese empleado leche cruda.

Tixvawzaciix.—La tindalizacion o esterilizacidn  discontinug consiste en so-
meter la leche de tres a cinco calenfamientos a 100°%, con intervalos de 24 horas.

La teoria del método es bien sencilla: repetidas veces hemos dicho que los
esporos que resisten temperaturas de 100" vegetan o se transforman en  bacilos
en veinticuatro horas, v al recibir el segunde caldeo, como se hallan en estado
de bacilo, mueren, y por si algtn esporo no se hubiera convertido en bacile du-
rante las primeras veinticuatro horas, lo hace 3 las cuarenta y ocho, y el tercer
calentamiento los aniquila por completo. La tindalizacifn es un magnifico medio
de esterilizaci6n; pero es muy complejo ¥ encarece mucho el producto, S6lo
pueden hacerlo las grandes Compaiiias, y salvo una en Inglaterra y otra en ina-
marca, creo que no existan otras fibricas.

Tanto por el primero como por el sepundo método de esterilizacitn, si no se
opera bien, pueden quedar gérmenes sin destriuir. En este caso, la esterilizacitn
es incompleta, los esporos se multiplican y la leche se altera.

Para p-rnhar i una leche estd estéril, se toma ona botella y =& la Heva ala
estufa a 37° s no se coagula, ¥, ademaa,m se hacen siembras en medios adecua-
dos y no nace nada, es seflal de que estd estéril; si ocurre To contrario, la esteri-
lizacifin fué mr:umpi!!ta geq norque el calor no llegs al grado necesario, ses por-
se contaming por el tapdn defectuosa o per otro motive] por esto se recomien-
da que antes de aprovechar el contenido de'una botella de leche esterilizada, se
vea sl estd coagulada o no, s tiene mal olor, sabor amargo o agrio; én und p.'l].l-
bra, antes de vsarla precisa convencerse de que el producto estdi bien conser-
vado,

La leche en estas condiciones se conserva varios meses sin alterarse; pero al
cabo de algunas semanas de estar envasada, la manteca asciende 2 la parte so-
perior, formando una capa que obstruye el coello, lo que obliga a llevar la bote-
Ila al bafio marfa a 50" yagitaria con loerza, para que récupere sus caracteres
normales, Este inconveniente se evita homogeneizando la leche antes de esteri-
lizarla. Las leches conservadas suelen enranciarse y ser perjudiclales; por esto
e exige hoy que en la marca de fibrica lleve sstampada la fecha de su esterili-
zacibn,

Pasteomizaciion —La pastenrizacidn e otro importante método de higienizas
cifin de la leche, gue consisie en someterla a temperaturas que varian de 65 a 85
durante un tiempo que fambién varia de uno a treinta minutos. En la pasteuri-
zacién industrial, segin acuerdo del Congreso Internacional de Lecheria, cele-
brado en Herna en 1014, basta con someter [as leches a la temperatura de 85°
durante un minuto para lograr el fin que se busca, Por este método se destruyen
loa fermentos licticos, pero no los de la caseina.

Para obtener de la pasteurizacitn los resultados apetecidos, precisa tener en
cuenta estas dos condiciones: 1." Someter la leche a la accidn del calor lo mds
pronto :pmshle (lo ideal seria pausterizarla inmediatamente después de ordefada
y filtrada; 2." Enfriarla rdpidamente.

La leche que ha permanecido varias horas sin someterla ala accidn del ca-
lor, ¥ més atn si la temperatura ambiente ha sido favorable 2 la multiplicacién
microbiana, no puede ser considerada como higiénica, porque al destruir los
gérmenes por el calor, quedan en ella sus restos, que, sumados a los

productos
quimicos por ellos elaborados, hacen la leche peligrosa, desde Juego, para la alis
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mentacidn de los nifies v enfermos, vy atn para los adultos condemasiada. fre
cuencia.

Se objeta a esta tesis que loa productos téxicos dela leche esterilizada se ha-
llan en tan pequefia cantidad, que no pueden causar dafio al consumidor. Esta
opinién tendria su razén de ser si la pasteurizacidn o la ¢occibn se levase a cabo
siempre en leche recién ordefiada; pero cvando transcorren varias horas, ¥ mis
aiin s la temperatora es favorable a la pululacién de los pérmenes, la cuestion
cambia de aspeeto; tanto cambia, que, a nuestro entender esos accidentes pro-
ducido por la ingestién de leche durante el verano no pueden tener otra explica-
cién. Y sila leche en estas condiciones puede producir trastornos tan graves en
las personas adultas, jqué ocurrird a los nifios de corta edad y a los enfermos?

Puede admitirse que pausterizando la leche después de haber fermentado, no
produzca dafio a las personas adultas que la toman una vez al dia, en el desayu-
no, por ejemplo; pero esa misma leche pusde ocasionar trastornos a los nifios ¥
enfermos, porque en ellos constituye su alimentacidn exclusiva v la reiteracion
del efecto irritante dar lugar a enteritis graves y, con frecuencia, mortales.

Los trabajos llevados a cabo por el eminente bacteri6logo francés M. Michel,
han probado de modo irrefutable que los microbios de la leche se multiplican

mente a medida que el tiempo pasa desde el ordefio al consumo, ¥ que
esta pufulacitn sube de punto si la temperatura es favorable.

Para demostrar lo primero, Michel hizo llevar a su laboratorio leche ordefia-
da a las seis de la mafiana y le fug enlregada a las ocho, Examinada bacteriold-
gicamente, le dif 0.000 baclerias por centimetro cibico; una hora despuds, el
plimero de gérmenes se eleyd a 21.000; a las once, dicho nimero subid a
36.000; a las doce, 3 70.000; a las tres de la tarde, a 120000, v a las seis de ia
mafiana del dia sigulente, a 5,600,000, Claro es que esta observacifn se hizo
conservando Ia leche a la temperatura def laboratorio que oscilaba entrs 15 y 20°

También hizo experimentos para probar la influencia del calor en la multi-
plicacién microbiana. Al efecto, tomé tres muestras de leche procedentes del
mismo ordefio; una de estas muesiras la colocd en una estufa regulada a 15%
otra muestra, en otra estufa a 25", ¥ !a olra, en un tercer termostato, a 35°. Las
tres muestras permanecieron quince horas en los indicados medios. Examina-
das microsclpicamente, resultd que la primera (a 15%) le did 100.000 bacterias
por centimetro cibico; la segunda, 27.000.000, y la tercera, 165.000.000,

Estos experimentos proeban de modo irrefutable la conveniencia, y més que
conveniencia, la necesidad, dr someter la leche ala accifn del calor antes de
que los gérmenes tengan tiempo de multiplicarse prodigiosamente.

La segunda condicidn es el eéniriamiento ripido, para que, al pasar en su des-
censn por los 37 ¥ 407, no tengan los egporos Hempo de desarrollarse.

A la temperatura indicada para la pasteurizacifin, la albimina se coagula
casi en totalidad, como en la esterilizacidn; lag lecitinas disminuyen, aungue no
en tan-alta proporcifn como en lz leche esterilizada; también disminuye elicido
carbéniee en disclucidn; en wna palabra; la leche pasteurizada sufre, con escasa
diferencia, las mismas modificaciones que |a esterilizada, con la desventaja de
que en este método no se destruyen los esporos, y, por consipuiente, no ge
puede conservar como la esterilizada, y precisa que se la consuma dentro de las
veinticuatro horas a lo mis; cusrenta y ocho, si se las conserva en sitio fres-
eo (10°). La leche asl preparadi y consumida durante las veinticuatro horas
siguientes a su preparacifn, jgarantiza su pureza? Para la leche alimenticia, sf, a
condicidn de gue se la conserve en lugar cuya temperatuaz no pase de [0° pero
no diremos otro tanto en lo que afecta a los nifios, porque los fermentos de la
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caseina han podido multiplicarse y dar lugar a la formacitn de tnxinaﬂ“ﬂﬁule
la fermentacidn.

En las grandes lecherias industriales establecidas en las ciodades pupuluiaa
para abastecerlas de este alimento, la pasteurizacion y el enfriamiento se realizan
poco antes del reparto.

En Zaragoza funcionan dos Cooperativas; una en la casa de ganaderos, que
hemos visitado y visto funcionar, y aun cuando es susceptible de mejoras, no por
esto deja de prestar excelentes servicios: En esta cooperativa se recibe
la leche, procedente de las vacas de la capital, dos veces al dfz, mafiana y
tarde; esto es, inmediatamente despuds de ejecutar los dos ordefios de costum-
bre. Al recibir la leche se pesa y gradda su densidad v su acidez; se toman algu-
nas muestras de los socios sospechosos, para tasar la cantidad de grasa, La leche
recibida pasa a un depdstito perfectamente acondicionado; desde éste, al pasteu-
rizador, que funciona a B5%, y de &ste, en corriente conlinua, va conducida pe
otro tubo al refrlgemdﬂr. bajo del cual hay un dispositivo np-mpmdu para ir
nando las botellas; tapdndolas en seguida y preﬂntﬁnduinﬂ,

La cooperativa cuenta con los medios necesarios para la esterilizacidn de loa
envases, previa limpieza de botellas y bidones por lavado con lejia de sosa y
aclarado con agua pura.

Como tantas veces hemos repetido, en la pasteurizacion a 85° quedan sin des-
truir los esporos, y, pof consiguiente, precisa consumir la leche proato, antes
que puedan multiplicarse. No merece, por tanto, igual confianza que |2 esterili-
racitm absoluta para la lactancia artificial,

La eduflicedn es un método doméstico de pasteurizacidn de la leche. Como
queda dicho, la leche hierve a 100% C. Al llegar a los 80%, se forma en la super-
ficie una pelicula constituida de lactalbGmina coagulada y glibulos grasos. Es
convenicnte destruir esa pelicula para apreciar mejor el momento de la ebulli-
cifhn. Este procedimitnto, andlogo al bafio-marfa, en aparatos especiales, tiene
los mismes inconvenientes que la pasteurizacidn industrial; es decir, que la este-
rilizacifin no es absoluta, v, ea su consecuencia, la conservacion, poco duradera.
Para obtener de estos procedimientos las mayores ventajas, precisa cumplir la
primera condicién, esto es, someter la leche a la accifn del calor a continuacitn
del ordefio y enfriarla después ripidameute.

INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA AMBIENTE EN LAS ALTERACIONES DE LA LEcHE.—Las
leches pasteurizadas por cualquiera de estos tres procedimientos, consumida
durante las primeras veinticuatro horas, no produce dafio alguno, pero si al
calentarla estaba fuertemente infectada, puede ser perjodicial a mayor o menor

rado.
¢ El Dr, Marfan, en ln Revista de la Sociedad Médica de Hospitales, dib cuenta
de un caso que pmcha lo que acabamos de decir: llegd al hospital donde él
prestaba sus servicios una leche que hacia die: y seis horas que la habian ordes
fado. Esta leche se someti6 a la accién del calor, segin costumbre, y se repar-
tih a los nifios, pmdum{:ndﬂ numerosos casos de chlera infantil,

En el corriente afio, saben los sefiores académicos que en Madrid se han
dado varios accidentes motivados por la ingestién de leche alterada; pues bien:
nosolros ¢reemos que la causa provocadora de estos trastornos ha sido la misma
que en el caso de Marfan; esto es, leches que permanecen varias horas bajo Ia
aceifin de un calor que, en los meses de Junio y Julio no baja de 35 & 40°, tem.
peratura Gptima para la multiplicacitn de los gérmenes.

Temiendo los lecheros que la mercancia se les acabe de alterar antes de
venderla, la cuecen. Los microbics licticos mueren, pero quedan los restos de
las bacterias que en ella vivieron, y quizis mezcladas con otra nueva, la venden
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a los consumidoras, De otro modo no nos dariamos cuenta dela rapidez con
que producen sus efectos esas leches alteradas, ' :

La comprobacifin experimental llevada a cabo por Escherich, Mazé y Mar-
fan y Le Play confirman estos hechos,

Segin Escherich, sometida una leche a 35° de temperatura, los microbios
que contiene no slo se multiplican prodigicsamente, sino que son capaces de
adquirir virulencia que no poseian y de elaborar productos t6xicos. Los cacho-
rros que tomaron la leche conservada a 3% v mis grados sucumbieron =n medio
de accidentes coleriformes, mientras que la misma leche, conservada en lugar
{resco, ningGn dafio caust al cachorro testigo.

Para Mazé, entre los 20 y 30° la alteracitn de la leche es obra de los fermen-
tos licticos verdaderos, que transforman la lactosa en dcido lictico, que es poco
o nada perjudicial; mas por encima de 30° la fermentacitn lictica, como ya he-
mos dicho, se hace obra de fermentos hiperlicticos de los que constituye el tipo
el Bactermum [actic aerogenss, que, ademis del deido Jdctico, elabora aleoholes,
acidos, productos ceténicos que pueden ocasionar efectos desastrosos cuando
eniran en gran cantidad en la leche y &sla es ingerida.

De la lectura y comparacion de las estadistices de mortalidad infantil por
diarrea y enteritis en los diversos meses del afio, se desprende claramente la in-
fluencia que el calor tiene en las alteraciones de la leche, y éstas en la mortali-
d::f-. por la causa antes indicada. Una simple mirada al grifico dari cuenta del
hecho: ‘

Casos de mortalidad por diarrea y enteritis en menores de dos afios
habidos durante el afio 1919 en las provincias de Espafia
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Marfan y Le Play experimentaron con leches de varios origenes, y obtuvie-
ron los resultados signientes: la leche completamente esterilizada al autoclavo no
produjo alteracifin alguna; somefida a 00° durante coarenta minutes, di6 resulta-
dos distintos. g} Ordefiada a la vista y calentada en seguida, no produjo dafio;
calentada pasados dos dias v medio del ordefio, mata alos cobavas dentro de
las cuarenta y ocho horas siguientes a la inyeccién. La frecuencia y la rapides
de los accidentes son tanto mayores cuanto mis tiempo transcurre desde el or-
defio al calentamiento. 4) La leche adquirids en despachos ptiblicos y la servida
& |2 Beneficencia ha matado siempre que han pasado méds de doce horas entre
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¢l ordedio y la coccifn, y la temperatura pasé de 30" Los caddveres de los co-
bayas dan al examen microscpico bacterias del tipo coli muy virulentas.

Los resultados de estos experimentos confirman una vez mis que en la leche
ahandonada después del ordefio, si la temperatura ambiente pasa de 30°, los
microbios, que siempre contiene, se multiplican extraordinariamente, resuliando
dificil destruirlos todos a los 100%, por haber adquirido algunos resistencia par-
ticular. En esta insuficiente esterilizacién es donde reside, quizés, la causa prin-

cipal de la nocividad de las leches de verane, calentadas tarde después del
ardefio.

El Bacillus enteriditis de Gaertner, agente causal de graves loxi-infecciones
gastrointestinales, purde accidentalmente vegetar en la leche y segregar toxinas
muy activas y resistentes a 100 y aun a [20% toda vez que, inyectada o ingerida
despuds del caldeo, mata al cobaya, Tampoco destruye el calor los dcidos y los
Casos de mortalidad por diarrea y enteritis en menores de dos afios

habidos durante el afio 1919 en las capitales de Espaiia
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productos ceténicos elaborados por las bacterias hiperlicticas (8. lactis acroge-
wes), y pusden obrar como téxicas.

Comclusion —FEs preciso que la esterilizaci6n y demis tratamientos de la leche
por el calor se hagan, en invierno, lo mas tarde, diez horas después del ordefio,
¥ en verano, que no pase de cuatro.

Segiin esta conclusién, excepeitn hecha de la esteriliracién absoluta, ni la
coccifn ni el calentado al bafio marfa a 100° y menos adn la pasteorizacifin,
dan seguridad de pureza a la leche, y, por tanto, sélo se la puede conservar por
poco tiempo, durante el cual debe ser consumida. Esto no obstante procedien-
do al calentado de la leche poco después del ordefio, vy consumiéndola dentro
de las veinticuatro horas siguientes, todos los procedimientos son buenos, y sus
resultados pricticos corresponderin a la teoria, si a la leche, y mis cuando se
trate de nifios, acompaia la pureza del biberSn y de la tetina etc.

Leess conpessana.—La leche condensada y la desecada, convertida en pol-
vo, son dos transformaciones de la leche muy a propdsito para su congervacifn,
jue han prestado y seguirin prestando grandes beneficios a la humanidad.

La primera no es otra cosa que la leche natural pasteurizada a 85%, a la cual
se afiade 44 por 100 de azicar, y se la somete a la evaporaci6n, en aparatos es-
peciales, hasta que se reduce a '/, 0 a !/, de su yolumen primitivo. Este producto
se congerva admirablemente durante muchos meses, sin duda porque el azicar
que contiene actda como antiséptico conservador, y de otra parte, porque la
iensidad que adquiere es poco apropiada para la pululacién microbiana. El pol-
7o de leche es ¢l mismo liguide sometido a la accifn del calor en aparatos -
ciales de forma cilindrica. Al pasar la leche en capa delgada por los indi
cilindros, evapéirase «l agua con rapidez, quedando adherida a los cilindros la
materia sélida de la leche, que, triturada después, da polvo licteo.

Tanto la leche condensada como el polvo constituyen excelentes métodod
de conservacién, que permiten poder transportaria a grandes distancias, sin al
terarse; por esto, sin duda, las industrias de este género se multiplican y amplian
de dia en dia.
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. Enefecto: bace veinte afios apenas & s¢ indusirializaba la Mkﬂngf@iﬂiﬂ-
dola en polvo; pues bien, seglin un reciente libro norteamericano, Ia i:rwwcfﬂﬂ
de leche en polvo se ha elevado a la respetable cantidad de 20.000 toncladas
La produccitn de la leche concentrada es todavia muchisimo mas importante,
bastedecir que la establecida en Espafia, en la provincia de Santander, trabaja
50,000 litrog de leche dinrios.

Para juzgar del valor higiénico y nutritivo de la leche condensada, vamos a
transcribir lo que el eminente Dir. Calmet ha dicho acerca de esie particolar:
sDurante los cuatre afios de ocupacién alemana, ni una sola gota de leche fres-
ca de vaca se reparti6 en la ciudad de Lille. El Comité de Secorros stlo daba
leche condensada y algo menos en polvo, lo que obligé a emplear estos produc-
tos para alimentar a los nifios de corta edad que habian perdido la madre y para
ayudar 3 la lactancia materna insuficiente.

+La axperiencia ha demostrado el mérito de este régimen; con el uso exclu-
sivo de la e concentrada, los consultorios de niflos de pecho, gque no kan'in-
terrumpido su trabajo, hon visto desaparecer las enteritis ¥ otras alteraciones
gastrointestinales, que antes de la guerra causaban en Lille del 18 al 21 por 100
de dbitos de nifos en el curso del primer afio de su vida.s

Lecue ex rolvo.—E] polvo de leche produce andlogos efectos enla alimen-
tacidn a los de la leche condensada. Para los nifios, sus resultados son satisfac-
torios.

Parece ser que una parte importante de la caseina, al coagularse por el ca-
lor, se hace insoluble, y al desleir el polvo, para reconstituir la leche, Aotan los
Erinulmi de caseina ¥ se separa ep el colado; La leche reconstiluida no se coa-

- gula en masa, como la croda, sino en pequedios grumos, lo que permite que sean
~atacados por los jugos gastrointestinales del nifio.

En conclusitn: la esterilizacidn de la leche, la pasteurizacifn, siempre que el

«producto sea consumido dento del plazo indicado o conservado bajo la forma
de leche concentrada en polvo, ele., son operaciones que suprimen los peligros

- egenciales e inmediatos de fa leche ordinaria.

wr o Su valor nutritivo e higiénico estd en relacitn con las cualidades de la ma-
teria prima que se haya empleadr y sus propiedades organolépticas; su conser-
vacidn, de la manera como ge han hecho las operaciones.

IX

Er pronvesa pE s Lecie e8 Manrin.—La leche que en Madrid consumimos
procede de dos origenes: la que suministran las yacas y cabras estabuladas den-
tro del término municipal ¥ Ja gue se importa. Las vecas empadronadas, come
término medio, se elevan a 5.600, y las cabras a 500. Las primeras estan repar-

-tidas en 385 establos avtorizados por al Municipio; las cabras, en 21 cabrerias,

Las 5.600 vacas producen 16.800.000 litros, calculando la produccitn media
de 3.000 litros por cabeza. A esta cantidad hay que agregar 6.000 000 de litros
que producen unas 2.000 vacas estabuladas en los pueblos que circundan a Ma-
drid, y cuyo reparto se hace en igual forma que las estabuladss dentro de la

ital.
ﬂl‘FL“ 500 cabras suministran unos 1.000 litros, calculando a dos litros por
-cabeza,

A causa de esta importante prodoccidn de leche en el interior de la capital,
el radio exterior de abastecimientos es, relativamente, pequefic; lo contrario de
lo que sucede en el extranjero, por no consentir la instalacifn de vagueriss
dentro del radio de poblacién,

Sin embargo, por la Estacién del Norte entran, tomando el promedio de un
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quinguenio (1917 a 1921), 5.300.000 litros; por la de Mediodfa, 1.674.800, ¥ vercrinana
por antocamiones de Madrid a Torrelaguna, a Chapinerfa, Miraflores, 1.800.000
litros, y-caleolando ﬁuﬂ en carros Yy cargas, ¥ estaciones de Goway del Nifo
Jestis, entre medio millfn, resulta un total aproximado de 42.000.000 de litros.

{En gué condiciones se produce, se maneja y se transporta esta leche que
consume el pueblo madrilefio?

En la primera parte de este ya pesado trabajo quedan expuestas las condi-
ciones que deben reunir el establo, el ganado, su alimentacién, erdedio, filtrado,
condiclones de los envases, ete, elc, pues blen, yeamos ahora sise cumplen
estos preceptos de la higiene,

En lo qgue al reconocimiento sanitsrio de las vacas estabuoladas productorss
de leche se refiere, podemos asepurar que esincompleto. Los vaqueros tienen
horror a la tuberculina, y por este temor a descubrirles alguna vaca tuberculosa,
se defienden y ponen en juego influescias que anulan los buenos deseos del
higienista que quiere velar por la salud del vecindario.

Por lo que respecta al establo, diremos que es indecorpso para wna nacidn
civilizada consentir que en el interiordesus poblaciones haya esta clase de estable-
cimientos, tan moiesios dun cuando reunan las condiciones que las disposiciones
sanitarias prescriben, cosa dificil, por no decir impesible. Nosotros abrigamos
la seguridad de que de esos 385 establos matriculados no reunen las condicio-
nes reglamentarias un 10 por 100, y también, de que los hay en tan pésimas
condiciones que constituyen una yerglienza para las avtoridades municipales que
lps toleran y un peligro para la salud piblica. ;Cmo ha de producir buena leche
una pobre yaca que no resplra aire puro, que apenss s se puede moveren la
plaka que ocopa, que ¢asi oo ve la lue del ol, que no pages, que no se limpia,
etc,, etc! Bsclaro que estas vaquerias carecen de lecheria donde enfriar y ma-
nipular la leche, de enfermeria, elc., etc., ¥ no es rara gue el despacho laga las
veces de esas dependenciss quoe le faltan.

El ordefio se hace en muchos establos sin tomar preciueiSn higiénica de nin-
guna clase, Pasar sobre las ubres un pafio suave y limpio para separar lag par-
ticulas excrementicias a ellas adheridas, que caen a la leche, no Jo hace ningdn
vagquern, y &i 82 les babla de lavarlas con sgua jabonosa caliente y despuds
secarlas, se rien. En cambio, ¢a frecuente que en el curso del ordefio introdoz-
can las mangs en el cubo de lu leche, para extender una pocd por los pezones
y operar con mis suayidad, Esta falta de sseo en el ordefio es aplicable a las
cabras 'y ovejas. /A estas pequefias hembras s¢ las ordefia colocinduse el pastor
detris de la res, v es frecuente que los excrementos caigan en ¢l cubo v se mez-
clen con la leche, la que dcarres conlaminaciones- intensas v alldraciones :ip}-
das del producto. Este motive de ensuciamiesto de la leche pordria evitarse
ordefiando fa cabra por delaste de las extremidades abdominales, coma e hace
en le yaca, La cebra es animal noble & inteligente; se acostumbaisia rronto a
subirge a una plataforma de altura conveniente, ¥ asi se ordefiaria con comodi-
tlad y sin peligro de que caigan en el cubo los exorementos.

Si del ordefio pasamos al filirado, apreciamos la deficiencia, por las abudan-
tes impurezas que contiene. Cuantas muestras deé leche hemos analizado, al de-
lerminar las impurezas, hemos visto que lo Gnico que se hacees colar la leche
por un tamiz sencillo o doble, pero no por fGltro de algodtn, toda ver que
nuegira pruzba ha sido hecha con el lactofiltrader Gerber v ha retenido muchas
particulss extrafias.

El ingeniero Sr. Morelli, profesor de la Real Escuela prictica de Agrlmﬁ'u
ra de Brescia, ha dicho; con sobrada razén, que todo el secreto de la industria
lechera depende de tres condiciones, que son: 1., operar eon limpiezs; 2.% ope-
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rar con extraordinaria limpieza, y 3., operar con méds limpieza.” jPoco han'{o-
mado nuestros industriales de los consejos del maestro Morelli!

El enfriamiento en invierno puede pasar; pero en verano, que el aguas estd
templada, es muy defectuoso.

Unamos todo esto a la mediana limpieza de los envases y carencia de este-
rilizacifn, y nos daremos cuenta del poco tiempo gue se conserva este producto,
8i no se apela a los medios de conservacion, especialmente la coccitin,

Y si esto acontece con la leche producida en Madrid, ;qué ha de suceder
con la que viene de fuera? Coando la leche se recoge sin limpieza, se carga de
gérmenes; &stos no pueden multiplicarse, si la leche se conserva a temperatura
que no pasa de 10 pero si pasa de éstos, y tanlo mis (uanto mis se aproxima
a los 40°, se multiplican prodigiosamente, aumentando el nimero cuante més
tiempo transcurre desde el ordefio al consumo.

La leche que viene de fuera slempre hace varias horas que fué ordefada, la
procedente del ordefio de mediodia no llega a Madrid hasta Ia noche, ¥ no se
vende y consume hasia el dia siguiente; toial: diez y ocho horas, que en los me-
ses de calor no hay leche que resista sin alterarse; por lo cual los lech=ros usan
con [recuencia el bicarbonato s&dico y otros agentes coosérvadores, incluso la
coceifn,

El transporte de esta leche se hace, como queda dicho, por ferrocarril, en
autos, carros, etc., ¥ como no reunen condiciones para sostener una temperatura
baja, la leche sufre el calor del medio, con los efectos consiguientes.

Lo mismo en Euroga que en América, se presta gran atencibn al reconoci-
miento de la leche, no obstante hallarse tan generalizada Ja pasteurizacifn, que

a dicho liquide de la mayor parte de los microbios saprofitos y de todos
& patbgenos para el hombre,

En Espafia no se purifica la leche: e vende cruda, y este solo hecho bastarfa
para extremar su reconocimiento] pues bien: a pesar de esto, dicha investigacitn
no se lleva a cabo en debida [orma, ni se puede llevar mientras sigan las cosas
eomo ahora. ;Uué importa que ¢l municipio disponga de veterinarios y de gui-
micos encargados de este servicio? Aunque los centuplicase, seria imposible
cumplir bien con este comctide. Trescientos ochenta ¥ cinto establos con dos
repartidores cada uno suman 770 repartidores, ;Quién puede vigilar a este ndme-
ro de personas que reparten a domicilio 23 millones de litros de leche?

Mas facil seria hacer el reconocimiento de la leche que entra por los felatos,
¥, sin embargo, no se hace, porque el Municipio carece de locales y de mate-
rial para que s= pueda llevar a cabo esta inspeccitn,

En confirmacifin de este hecho, bastari recordar gue, coando en el verano
dltimo se repitieron los accidentes (fxicos motivados por le leche y el sefior
Alealde, acompafiado del Jefe del Laboratorio municipal, visitaron el fielato de
la Estacién del Norte, se encontraron con que, en una pequefa habitacifn don-
de aglomeran objetos de la naturaleza mds variada, se hacian los reconocimien-
tos de la leche, consistentes en tomar la densidad, sin disponer de un pafio para
limpiar el lactodensimetro. La foma de muestras se hacia con un bote de
pimientos. Agreguemos que el indirado local carece e servicio de agua, y &e
darin cu=nta los sefiores académicos de la calidad del reconocimiento sanitario
de tan importante producto alimenticio.

JCAmo r_'urreglr tantas deficiencias! Transformando radicalmente el réglmen-
actual de suministro de leche; es preciso prohibir la venta de este producto
crudo, y como no se va a exigir a ¢cada vaquero gque monte un aparato de pas-
teurizacifn o esterilizacién para su uso particular, hay que pensar en la forma



cién forzosa de cooperativa, o mejor, en la municipalizacién del abastecimiento
de la leche:

x
Facrores pe momsmacity v AnASTECIMIENTO 08 LA LecHe,—Con antecedentes
numercsos, con datos ciertos, con ejemplos v estadisticas que no dejan | a

dudas, hemos ido demostrando en los capitulosanteriores el peligro que la leche
producida en malas condiciones y sometida a trasiegos y venta libre puede
entrafiar como podercso agente transmisor de enfermedades. De todo ello se
deduce, con interds que alcanza a todos por igual, la necesidad imperiosa de
que la sociedad busque, apoyada en los conocimientos modernos, medios legi-
timos y eficaces de defensa contra los que, sobrados de egoismos y faltos de
conciencia humanitaria, no reparan, para acrecentar su medro, ni aun en lo gue
puede ser dafioso para la salud pablica,

Todos los paises se han esforzado en publicar reglamentos y dictar dispo-
siciones siempre plausibles en el orden tedrico, toda ver gue estin basados en
indudables principios cientificos; pero el resultado de tales reglamentos y tales
disposiciones no ha respondido en la prictica, por cavsas milltiples, al espiritu
de defensa social que se perseguia con aquellos deseos.

En la lucha existente entre el Estado protector y los industriales, se logran
diversos resultados, que dependen siempre de la orpanizacidn administrativa y
la entereza con que el primero se conduzca y de los hibitos, la cultura y el sen-
timiento social de los productores, los intermediarios y los detallistas de leche.

Curando los pueblos estin habituados a que en ellos resplandezca la justicia
y a que los reglamentos sean complidos por todos los industriales, al plantear v
llevar a cabo sus negocios, cuentan con este factor y de antemano procaran
adaptar su industria a las exigencias higiénicas reguladas y aplicadas por la
Administracién piblica. En estos paises, ademds, la educa<ion suele ser mas
elevada, ¥ conjuntamente con ella s¢ destacan el buen gusto, el espiritu de hu-
manidad, las costumbres higiénicas, todas las condiciones y todos los pro
en fin, que dan resultado beneficioso para todos, la implantacifin de la induostria
en mejores condiciones que en los pueblos ignorantes, de escaso sentimiento,
irrespetuosos con la ley, faltos de higiene, de hibitos de aseo y de costumbres
delicadas para hacer grato e imprimir sello tipico de atraccidn a cuanto les
rodeg.

En este aspecto no puede negarse que son los pueblos sajones los que cami-
nan i la cabeza del movimiento que aspira a dotar a la humanidad de leche ino-
cua, acaso porjue yoa administraciin hibil y una vigilancia sanitaria realizada
con toda atencién les ha hecho comprender los peligros que traeria consigo el
descuido en tan capital problema,

En Norte América e Inglaterra se ha conseguido llegar al empleo de proce-
dimientos muy racionales y eficaces, que se extienden desde la vagueria o lo-
gar de produccidn de la leche hasta el establecimiento en que ésta es expendi-
da. En aquellos paises, el establo, las vacas, el personal encargado de su cuida-
do, el agua disponible, el paneamiento del subsuslo, impermeabilidad del suelo,
la ventilaci6n, el estercolero, el ordefin, los utensilios ¥y medios de manipulacion
de la leche, todo lo referente, en fin al problema de la misma, es examinado y
sometido, por medio de puntos, a una calificacitin, que, de no alcanzar la nota
minima, lleva consigo la clansura, la exigencia de responsabilidades, de acoerdo
con las disposiciones en vigor,

En realidad, esta admirable organizacifn no es, o no debiera ser, para nos-
otrog una novedad, ya que nuestra legislacidn es también excelente y previsora;
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pero con una excelencia y una previsi®n a las que aventajan los” entargados de "

no cumplir aquellas disposiciones; de burlarse de ellas;, y aun de no enterarse si-
quiera de que existen,

En esto creemas que, realmente, no hay sino un problema de justicia distri-
butiva, que debiera imponerse como medida de defensa social, La Ciencia ha
dado sus [rutos revelados por investigaciones valiosas y descubrimientos que
han permitido dar gran impulso a la produccidn, a la higicne y a la transforma-
cifin de la leche. Desde hace muchos afios, numerosos Congresos y  Asambleas
han tenido por objeto ilifundir la leche como alimento y procurar, con la con-
gervacitn de sus excelentes condiciones nulrilivas, li conservacién también de
cualidades naturales dentro de la mis rigurosa higiene.

El més reciente Congreso de este género ha sido el celebrado en Paris el
afio pasado con la denominacin de «Dia de la leches, porque se dedicaba un
dia a exponer ¢ada uno de los aspectos de la prodwccidn, transporte, kigiesisacion
¥ venta e la lecke.

Es indudable que de todos estos Congresos han surgido conclusiones de va-
lor prictico, pero también es cierto que la misma complicacidn industrial, 1a Iu-
cha econémica suscitada entre productores, intermediarios y detailistas, la tole-
rancia y el temor de las avtoridades, poco dispuestas con frecuencia a hacer
cumplir las disposiciones legales, por miedo a los conflictos que se suscilarian
si los produclures se uniesen en blogue de resistencia de una manera tacita o
express; todas estas circunstancias; en fin, unidas a la carestia de la leche que
han sufrido algunos paises de FEuropa, tan bien orientados antes ea estos servi-
cios, han dado, como consecuencia l6gica, una exuperada libertad industrial,
tanto en la prodioccidn como en la venta, realizadas ambas con minima aten-
cifin para la salud pidblica,

CoorexaTivas—Desde hace ya algunos afios se ha venido creyendo que to-
das las dificultades de arden higignico planteadas por la excesiva libertad indus-
trial en la produccitn y en la venta de leche podrian salvarze por medio de las
cooperativas; pero al poner en prictica este pensamiento, se ha visto que con la
aplicacién de tal idea apenas se adelantaba nada, por lo dificil y penosv de or-
ganizar y sostener las cooperativas, ya que hay cierto nimero de desaprensivos
a quienes cl yonder la leche al natural permite aguarla, medirla mal; et v que,
por tanto, han de oponerse por todos los medios a que prospere aquella. forma
de mejorar en el aspecto higiénico la prodoceifn y la venta de la leche.

Ademiis, la accifn de la cooperativa sobre las condiciones de los establos, la
sanidad del ganado, las priclicas higifnicas, el agua disponible, los estercoleros
los alimentos, ete,, es, en realidad, tedrica y sin eficacia alguna.

En cambin, con estas cooperativas de produccitn, se corre el riesgo de quoe
cuando agrupan a la mayoria de los productores se coastituyen en monopolio,
encarecen el producto, y si las antoridades no ejercen una rigurosa vigilancia,
llegan hasta ofrecér una leche con las minimas garantias higiénicas y el minimo
de valor nutritive. De todo lo cual resultd que las grandes ventajas conseguidas
en el orden indus rial por las cooperativas de produccitn y de consumo no co-

rresponden con lo lograde en el orden higiénico, aunque es justo reconocer, en
~ honor a la verdad, que en nuestro pais, por lo menos, las cooperativas represen-
tan un innegable progreso sobre la industria individual y libre, sobre todo sl
ésta es urbana.

A pesar de todo, i no furra posible encauzar por otros derroieros més per-
fectos la prodoccion y la venta de leche, convendria que el régimen cooperati-
vo se difundiera, porque todo lo que sea arrancar la leche de manos del peque-
fio productor para higienizarla y ponerls a la yents ea gondiciones, representa
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un adelanto, dadas las deficiencias en que hoy se encuentra esta industria.
Sin embargo, repetimos, la empresa no es trivial, por la dificultad de conse.
guir que se agrupen todos los yaqueros, ya que la venta por cooperativas deja
escasos beneficios y los productores se muesiran descontentos reacios o 50-
meterse a los reglamentos que rigen, sobre todo en cuanto se relacionan con el
minimo de condiciones que deben poseer las leches aportadas,

Aun consiguitndo la agrupacidn de todos, el constituirse en monopolio sne-
le traer consigo algpunos abusos, principalmente en lo que se refiere al precio.

MusiciPakizaciON DEL SUMINISTRO DE LECHE, —Fuestos ya en este camino de
cooperacifn, en ésla empresa en que tan interésada estd toda la colectividad,
no bay otra solucifin mejor, mis prictica y aficaz, que un perfeccionamiento,
hecho por la misma colectividad, de aquella idea de cooperacitn. Y este perfec-
clonamiento consiste en entregar por completo el problema del abastecimento
de leche a los Municipios, es decir, implantar la wmunicipalizacifn del suminis-
tro de leche a las poblacioness,

Tal yex se nos crea inocentes en exceso al lanzar esta idea que desde 1867
viene defendiféndose en todos los Congresos de higiene de la leche. Nada de
es0; sabemos; por lo que a puestro pals se refiere, que (y tal yez con demasiada
cantidad de pruebas), precisamente son los municipios los que menos contribu-
yen a que las poblaciones disfruten ni siquiera del miximum de garantias higié.
nicas que fijan las disposiciones vigentes; mas a pesar de elio, de dia en dia se
afianza mis la idea de que fGinicamente perfeccionando el sistema municipal, re-
presentanie de todos los intereses individuales, se puede ih'-g:r ala muuid-p:ii-
zacifin de varios servicios, entre los cuales se destaca con relieve principalisimo
el de proporcionar leche higiénica.

5i lz cooperativa suponia, respecto de la actual industria, un progreso, el
Municipio representa una cooperativa mis perfecta, que agrupa todos los inte-
reses, gue acoge bajo su tutely sl individuo desde que nace, vigila su salud v so
bienestar-, contribu, e a su seguridad v le presta sitio de reposo al desaparecer,

Y todo ello redlizado dentro de una administracidn moral, sin idea de lucro,
sin propédsito de explotacién, sin esperar dividendos ni repartos de ningiin géne-
ro, con ¢l Gnico deseo de realizar bien los servicios, obteniendo el maximo ren-
dimiento de lag aportaciones que en forma de impuestos realizan los vecinos,
Es una cooperativa ya hecha, completa y en marcha, a ia coal se hallan acogi-
dos todos los individuos, y de cuyo perfecto desenvolvimiento disfruta v parti-
cipa la colectividad. Tedricamente, nadie negard que el Municipio posee, mejor
que mingin otro organismo, facultades, medios y autoridad para implantar una
empresa de caricter industrial.

Ademas, su intervencitn destruiria privilegivs y monopolios, que, creados,
amparados y consolidados por la idea de que los Municipios administran mal,
realizan una explotacitn verdaderamente irritante, colocando en mancs de unos
cuantos capitalistas servicios esenciales que degeneran en abuso y explotacifin
de la colectividad, y poniendo en prictica pretensiones exageradas, a que el pi-
blico no puede sustraerse, porque muchos de egos seryicios constituyen verda-
deros monopolios.

Por otra parte, el precio excesivo que alcanzan los productos se debe no s6lo
al encarecimiento de las materias primas ¥ 2 la mano de obra, sino también a
la gran serie de intereses y de intermediarios, que, situados entre el productor
y el consumidor, obtienen, a veces, mayor beneficio que aquél, haciendo pagar
a éste un precio que no corresponde al valor real de lo vendido, precio que no
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iti:;nmria si el producto pudiese "pasar directamente del productor al consu-

or.

En este aspecto, la munieipalizaciin habia de significar también un prove-
choso adelanto, ya qu= la difusifin de los medios de subsistencias, v muy espe-
cialmente de la leche, va Intimamente ligada a la prosperidad de la poblacién,
por cuyo motivo estas empresas, como las de mataderos, aguas potables, ce-
menterios, pan, lag, etc, tienen evidente caricter de utilidad pdblica.

Ha de representar, por tanto, un evidente progreso la adjudicacitn de tales
seryicios a quienes tienen o deben tener como Gnica misi6n la de laborar por
la ealud y prosperidad de sus respectivos puehlos.

La prueba de todo ello la tenemos en el hecho de que aguellos Estados de
superior conciencia ciudadana, que mejor educado tienen el sentimiento politi-
co ¥ la idea de la eooperacifin, el espirity, en una palabra, de defensa colectiva,
:;:p,lm fque mis ripidamente caminan hacia la municipalizaciin de estos servi-

Hay que notar, sin embargo, un alto en esta marcha desde hace nueve afios
en que estalls la guerra europea. Durante los dias malditos de aquella lucha fue-
ron destruidos muchos bienes materiales y no pocos espirituales, y se empobre-
cieron paises que hasta entonces habian gozado de indudable prosperidad. Las
grandes centrales alemanas de higienizacidn de leche, las cooperativas austria-
cas, muchas empresas francesas, las gprandes cooperativas de Irlanda, etc,, han
experimentado el rudo golpe de aquellas trigicas jornadas, y, hoy, esos pueblos
que tan resueltamente caminaban hacia la perfecta municipalizacién, tienen que
preccuparse, aunque sea doloroso confesarlo, mis que de la higiene, de la ob-
tencitin de leche o de productos sustitutivos que calmen la irritacifn de las ma-
sas, por la falta de prodoccitn unas veces, otras, por el precio elevado que-el
producto alcanza,

En estos paises, muchos Municipios, si no con caricter general, habian logra-
do municipalizar la producciGn de leche y asegurar de este mode el abasteci-
miento en condiciones higiénicas para los nifios. Inglaterra continda en esta
orientacién, y de dia en dia aumenta el nimero de Municipios que disponen de
lecherfas propias para nifine, enfermos, ancianos, dispensarios, asilos, etc, lle-
gando en muchos casos a proveerlos no sélo de leche, sino también de carne y
de manteca.

Hasta ahora, los servicios que por su importancia e influencia higiénica se
han creido necesario municipalizar, mas o menos parcialmente, son la carne yel
agua, La leche, por lo muy generalizado de su consumo, por la gran cantidad de
nifios y de enfermos, para quienes es finico alimento, por los peligros que entra-
fia abandonada a la iniciativa privada eo su produoceifn y su yenta; es también
uno de los productos que deben ser municipalizados.

Un Estado atento a estos problemas, v deseosd de proporcionar a la pobla-
cifn alimentos sanos ¥ econémicos, como base para su engrandecimiento, dic-
taria las necesarins medidas para alcanzar la municipalizacifn de la leche. Y con
ella, logrado el principal objeto, se alcanzard otro no menos impoitante para la
riqueza colectiva, porque el mayor consumo de leche se traducirfa en aumento y
mejora del ganado destinado a esta especializacitn, enlazindose de tal modo las
conveniencias higi€énicas con las de la agricultura v la ganaderia.

Un programa minimo de municipalizacién de la leche habia de contener,
|r:‘|ur lo menos, Is obligacién de higienizar la cantidad necesaria para nifios y en-

Ermos,

De lo expuesto se deduce que, dentro de un régimen normal de administra-

cifn, la municipalizacitn del abastecimicnto de leche representa el ideal econé
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mico, higiénico y sanitario de tan interesante problema. ¥ por creerlo ast sé-"

guidamente vamos a enunciar la forma en que pudiera implantarse entre nos-
otros este servicio de tan capital interés colectivo.

No dudamos que se harin objeciones numerosas al sistema, que se aducirin
dificultades, que surgirin los eternos intéreses creados, diciendo que lo que
exponemos no es prictico; pero no importa, porque en contra de estos obsticu-
los, representados por la ruting, por la incompresidin o por el egoismo, estard
siempre la realided, estarin siempre los numerosos hechos recogidos de otros
paises, v el &xito del mismo sistema aplicado a las earnes, al agua, ete. El hecho
de que en estos servicios (iltimos haya podido aplicarse la municipalizacifn indi-
ca que en la leche puede llevarse tambicn a la prictica; ¢ ms: creemos firme-
merte que debe llevarse a cabo de un modo mis o menos completo, estable.
ciendo la graduacién que imponga la mayor o menor experiencia que se tenga
acerca del particular, y la mayor ¢ menor extensitn que se purda dar ala indus-
tria.

Sin embergo, en este problema, que como en olros muchos de cardcter in-
dustrial, puede convenir proceder por etapas, empezando por lo mis sencillo y
concreto, a fin de caminar sobre las ensefianzas adquiridas hacia lo mis amplio
y mas perfecto.

Como queda dicho, esto hacen -algunos pafses de los que mis trabajan por
municipalizar el abastecimiento de leche. Fn efecto: en varias poblaciones se
limita el problema a abastecer de leche a los nifios, enfermos y centros benéfi-
cos, Hasta shora no sabemos de ninguna que lo haya implantado con caricter
general, Pero hemos de recordar a este prop6sito las circunstancias anormales
que se han producido en la post-puerra, como jostificante de la paralizacién
experimentada por cuanto representa perfeccionamiento e higiene en relacibn
con la leche.

De las varias formas en que la sarwicipe/izacidn  puede realizarse, la primera
que debemos nombrar es la paredal, asi llamada porque se realiza con fines limi.
tados en coanto al pablico o entidades que participan de sus beneficios; es decir,
que sblo alcanza a [cs nifios, a los enfermos, ete., ete,

Esta forma de municipalizacién puede zer swtegral o preventiva, segin la
extensién que en el orden higiénico alcance,

Es integral cuando se atienden por completo todos los factores, establecién.
dolos y coordinindolos de modo que la leche ofrezca el miximum de garantias
lljigiénim, puodiendo hasta obtenerse para ser consumida al natural sin peligro

gunao,

Esto, como se comprende, es lo mis completo; pero también es lo més com-
plejo. La accifin higiénica es aqui equivalente a la asigyin, puesio que todos los
factores se estudian e implantan tendiendo a que fa leche no tome del medio
agente ninguno de contaminacifn, ni impurezas.

En este sentido se construye el establo, se selecciona el ganado, se vigila el
pﬂl'::unnjr el ordefio, las vasijas, la refrigeracitn, el transporte hasta llegar al
piiblico.

La mwmicipalizacion ¢x prevemtiva y equivale a la pasteurizaciin, cuando la
leche se sdquiere de prodoctores. Fon efecto: la leche de diversas procedencias
contiene toda clase de impurezas de que se ha hecho mencidn, v aparte del and-
lisis elemental que conduzea a investigar la riqueza de grasa, acidez y extracto
geco, para no pagar leche adulterada y sin condiciones nutritivas, s indispensa-
ble realizar operaciones que conduzcan a privarla de impurezas, a destruir baci-
log y detener el desarrollo de espores.

Esto es obra de los filtros o centrifugas, de los esterilizadores, de los refrige-
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rantes, del escaldado de bidones o botellas v del cierre adecuado de éstas antes
de ii:rhn al pablico, a cuyo efecto se implantan centrales para la higienizacién
de la leche,

A este tipo corresponde la instalacién que el Municipio de Madrid tiene esta-
blecida para el suministro de leche o los nifios pabres; pero gerfa de desear un
_ local de mayor capacidad que permitiera dar independencia a la lecheria y mayor

amplitud, porque de lo contrario es imposible realizar todas las operaciones que
::lgimliﬂciﬁn de la leche reclama enla forma que hoy exige la moderna
ene, -

La mwwicipalizacidn fotal es otra de lag formas en que poede realizarse este
servicio. Permite, por su amplitud, surtir de leche a todos los vecinos que la de-
seen, fomentando el consumo de este alimento por sus condiciones nutritivas y
por su pureza & inocuidad,

Como se comprende, la municipalizacion total puede ser también, en su des-
envolvimiento, integral o simplemente preventiva, conceptos estos que anterior-
mente ya explicamos.

La municipalizacifn total debe ser nuestra aspiracifn, La higiene no puede
ageptar términos medios, ¥ no es equitative rodear de condiciones higiénicas a
unos habitantes, aunque sean tan dignos de proteccitn (los primeros, sin duda,
en este aspecto) como los nifios, enfermos y ancianos, y dejar expuestos & los
demis a los peligros de la leche del comercio general y libre, mixime cuando
los trastornos y enfermedades que en éstos se produzcan pueden repercotir en
aquellos seres mds débiles, a quienes preferentemente se quiere protejer.

Ahora bien; si a la municipalizacién total se le debe dar forma integral o pre-
ventiva, es yn un aspecto que séilo circunstancizs de indole loeal pusden deoidir.

En poblacipnes de importancia, como Madrid por ejemplo, resultaria dificil,
a nuestro juicio, tener un Municipio lo suficientemente capacitado y prestigioso
para gue &l piblice concediese de buen gradoe medios econdmicos y rodease la
obra de los necesarios entusiasmos para hacerla integral; es decir, para constroir
en puntos estratégicos, fuera de la capital, los establos, adquiric vy administrar
el ganado, los utensilios, medios de limpiesa y trangporie, inspeccifn, eic,, etc. a
fin de que la leche pasase directamente del Municipio productor al consumidor;

Y ;dfinde estin, ademds, Ta autoridad, el prestigio, la confianza piblica y la
disciplina social para suprimir todas las vaquerfas de la poblacién y los intereses
creados a su amparo? Los finicos que s= salvarfan de esta necesaria evelucifin
serian los vendedores a quienes se confiara la venta y distribucifn del producto
en vasijas adecuadsas, con una reglamentacidn adecusda y con la chnstante .i.ll!lr-
peccitn,

Unicamente como orientacidn, como medic de darse coenta de lo que repre-
sentaria la municipalizacifin integral, hagamos unos cdleunlos, tomando mds bien
cifras bajas con relacién a la realidad. =

Supongamos que Madrid coenta con 800,000 babilantes, de los cuales toman
leche 500.000, y supongamos también que cada habitante consume diariaments
200 gr. de leche. Ello representa on eonsumo de 100.000 litros disrios, cuya
produccidn requiere 12,500 vacas y 200.000 Kg. de heno, o #ea, unos 20 vago-
nes diarios, Para el alojamiento del panado se requerirdn, suponiendo establos
de 50 cabezas cadi uno, 230 establos a 10.000 pesetas, lo cual supoae 2.500.000
pesetas. Las vacas representarian hoy un valor de 37 100,000 pesetas. Para abre-
var a este ganado y para su limpierns, se necesitarin un millén de litros de agua.
Para la limpieza de los establos y para la alimentacién y el ordefio de las vacas,
harfan falta 1.2%0 vaqueros, Se precisarian tambifn grandes depbsitos pars pien-
sog y estercoleros adecuados.
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Ademés, el gasto diario de alimentacién puede calcularse en 50000 pesetago
(16 Kg. de heno o gu equivalencia, 2 0,25 pesetas por kilo y por calyweg)s oc Veterinara

Todos estos antecedentes pueden dar idea de la importancia que la empresa
revisie, no sélo en el orden econdmico, sino también en el de organizacidn y
administracién,

Y luego, considerando el prohlema integral de que hablamos, no estariamog
atin con lo expuesto mis que a la mitad del camino, ya gue tansdlo habjamos
obtenido la leche, pero nos faltaba todayia su conduccitin a las centrales de pas-
teurizacifn, su envase en botellas o bidones, su expedicitn y distribucién al
publico.

| Por eso, en poblaciones de gran importancia se necesitariz una confianza

Ehna en las Autoridades para plantear y  desenvolyer financieramente el pro-

lema. [in ciudades del tipo de Madrid, por sjemplo, se precisarian, tan sélo

para implantarlo; de 70 a 80.000.000 de pesetas, v, ademis, otro pequefio capi-

tal circulante, de no gran importancia, dado que la venta de leche se hace al
contado, y, por consiguiente, la recaudacifin es diaria.

A nuestro jnicio, lo que resolveria de un modo prictico 2| problema, serfa la
manicipalizacide fogal preventiog, cuyo inlerés y cuyn descripcién apenas pode.
mos hacer mils que eshozar, dada la indole de este trabajo, ya demasiado ex-
tenso,

Cansiste esta forma de municipalizacién en obligar a cuantos producen leche
a conduciria a una central municipal, en Ia que es analizada e higienizada, po-
niéndola al consumo en vasijas de cierre hermético, con necesarias pgaraniias
para evitar todo fraude y contaminaci6n. Nada decimos de los beneficios que
reportaria este sistema, por evitirnoslo la collura de los Sres. Académicos,

| Comparativamente, y sunque sea de un modo algo hiperbdlico, puede de-
girse que hoy estamos en una situscidn semejante a la que hace siglos ofrecia la
sociedad, cuando los que mis certera intuicion tenian de los problemas higiéni-
cos luchaban por crear los mataderos y romper can los peligros qoe representa-
ba el sacrificio, con frecuencis clandestino, de reses en el propio domicilio,

La leche ofrece, por lo menos, tantos peligros como la carne; su consumo
se ha extendido tanto o més que el de ésta, y ya hemos v'sto que es el alimento
exclusivo del nifio, del anciano, del enfermo, sin perjuicio del constante incre-
mento que alcanza entre las personas sanas. Y, sin embargo, el abandono hacia

-la leche es bien notorio, tan nolorio como la necesidad includible de que el Es-
tado amplie las disposiciones de abastos, incluyendo entre las obligaciones de
los Monicipios esta de higienizar y regular la venta de tan importante produocto.

El municipalizar la leche, tan sflo para higienizarla, facilita mucho la solu-
cifin del problema, Porque al prescindir de establos, vacas, vaqueros, pien-
sos, etc., y de cuanto lleva consigo la produccitn de dicho liquido, no sélo se
consigue simplificar todo en el orden técnico y econdmico, sino que, ademis, se
acallarian de ese modo las protestas y no habria que yencer los obsticulos que
todos los que hoy viven de ese negocio opondrian a la municipalizacién. de la
leche, i ge realizace en otra forma.

Ademis, si de verdad se municipalizaba y practicaba la higienizacitn del
indicado alimento, era prueba de que el problema se sentia sinceramente por
el piblico y por las autoridades. Al cultivarlo como un ideal, se cumplirfan,
con toda sepuridad, las medidas dictadas pura asegurar la higiene del establo
y de las vacas, aspecto en que podrian lograrse grandes mejoras, si el proce-
der de la Administracifn sabe armeonizar al mismo tiempo la cautela con |a
energia.

En sintesis: la higienizacién de la leche alimenticia es realizable por dos pros
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cedimientos que son: o por la municipalizacién total preventiva, o 'por una &%
operativa general de los productores. En este easo habria que regiamentar el
servicio y establecer estrecha vipilancia para su fiel complimiento, De
estos dos procedimientos debe preferirse el primero, imponiendo a los Munici-
pios suimplantacidn, ya que éstos podrian encontrar dinero con facilidad, por-
que no se precisan grandes sumas y porgue la amortizacién seria ripida y ase-
gurada por on ligero gravamen sobre la leche en concepto de higienizacitn,
gravamen que el publico pagaria con gusto a cambio de las ventajas qu= sele
ofrecian.

5i consideramos como ejemplo una poblacidn del tipo de Madrid, que con-
sume [00.000 Kg. diarios de leche y gravamos el kilo en 0,05 pesetas en concep-
to de higienizacitin y amortizacifn, tendremos un ingreso broto de 35.000 pese-
tas diarias; que representan anualmente [.500.000 pesetas, cantidad que ofrece
amplio margen para efeciuar la construceifin de magnificas centrales de higieni.
zacidn, maquinaria, etc., con lo cual, realizando una obra de gran valor social,
se abrirfan nuevas actividades a las que aplicar con provecho el trabajo del
hombre.

Voy a terminar este largo y desalifiado discurso; pero antes deseo resumir
los puntos principales de la higiene d= la leche en las siguientes:

CONCLUSIONES

1" La leche descuidada representa un gran peligro para la Humanidad; en
su consecuencia debe estudiarge cuanto afecta a su higienizacibn y abastecimien-
to de los centros de consumo.

2" Como factor importante para obtener leche higiénica, se debe prohibir
terminantemente la existencia de establos en el interior de las poblaciones,
Ademis de este buen efecto, al hacer rural la induostria lechera, buscaria su com-
plemento en la agricultura, con lo cual se prestaria una utilisima colaboracién
que influirfa en la calidad y precio de la leche.

3" [Esde todo punto necesario, como medida de defensa social y también
de sanidad pecuaria, organizar de modo adecuado la inspeccifin de vaquerias,
para eliminar el ganado enfermo, obligar a su alimentacidn racional y a que se
instalen las dependencias complementarias del establo de acuerdo con log prin-
ciipios cientificos expuestos, procediendo rigurosamente contra todas las resis-
tencias que opongan los interesados.

4." Seria conveniente crear premios importantes v conceder ventajas, por
lo que a los tributos se refiere, a los industriales que construyesen los establos
en mejores condiciones de higiene, asi como también a la dependencia que se
distinguiera por el acierto en la prdctica del ordefio y subsignientes manipula-
ciones de la leche.

5." La produccifn rural de leche requiere medios ripidos adecuados y eco-
némicos para su transporte, a fin de que el radioc de aprovisionamiento de las
poblaciones sea el mayor posible; pero entretanto se opera en Espadia esta eyo-
lucitn, debiera obligarse a las Compadiias de transporte a disponer de material
frigorifico, para evitar las alteraciones que determina la lentitud de la marcha y
el medio inadecuado en que actualmente se realiza,

6" La leche, por todas las causas lantas veces sefizladas, se contamina con
facilidad, siendo peligroso consumirla cruda. Para evitar los peligros, es ventajo-
so pasteurizarla, cocerla o esteriliziarla; pero con el fin de impedir la pululacién
de microbios en ella y la formacifin de toxinas, que no destruye el calor, es in-
dispensable obtenerla con la mayor suma de garantfas higiénicas y someterla,



inmediatamente después del ordeiio, y enfriamienty, al prucedllmenfqg& hlgte-
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nizarla que se adopte, bien sea-la pasteurizacion, bien la esterilizaciGng ioteca de veten

7.* La accifn industrial individual es de tode punto incompatible con la
préctica aﬂﬂnhle de todas las medidas higiénicas que lleva consige la produc-
cifn Lictea. Hasta hace poco se ha creido que para obtener leche lo tinico nece-
sario eran las vacas; pero la ciencila v todos los descubrimientos que por la acu-
mulacifn de aquélla =e ban realizado en estos dltimos afios demuestran que la
obtencifin de este producty pars ] consumo pidblico requiere material, procedi-
mientos y garantias higiénicas que no pueden llevar a cabo la inmensa mayoria
de los vaqueros aisladamente.

En su consecuencia, la salud publica reclama; o que se exija juntamente con
el cumplimiento estricto de la reglamentaciGn de las vaquerias, el que los vaque-
ros se constituyan en cooperativa de higienizacién de la leche, con la direccidn
e intervencitn oficial, o que se lleve a cabo la municipalizacién parcial en la
forma que hemos expuesto precedentemente.

He terminado, Sres. Académicos, el irabajo que me encomendasteis. Sien
algo contribuye a excitar el celo de las autoridades espafiolas en pro dela puri-
ficaciéin de la leche, seria un triunfi para la higiene pdblica, ya que economiza-
ria a la Naci6n muchos miles de yvidas infantiles.

HEe picao
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