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José Farreras Sampera

Naci6 José Farreras en la cercana villa de Masnou el 16 de sep-
tiembre de 1880. En 1896 ingreso en la HEscuela de Veterinaria de Za-
ragoza donde curso toda la carrera con las masg altas calificaciones,
y la termin6 en 1901, cuando apenas contaba 21 afios, obteniendo el
Premio extraordinario por oposicién.

Comenz6 a ejercer al lado de su padre, experto profesor veterina-
rio de primera clase, cuya gran experiencia clinica se asimil6 bien
pronto, y se inici6 en el cargo de Inspector de carnes desempefiandolo
en algunos pueblos inmediatog a su villa natal. Pero, su solida pre-
paracion cientifica, su amor al estudio, su juventud y su talento le
impulsaban hacia méas amplios horizontes, y movido por estimulos tan
poderosos tom6 parte en las oposiciones que en 1909 convoco el Ayun-
tamiento de Barcelona para proveer dog plazas de Veterinario muni-
cipal y. tras refiidos ejercicios, obtuvo el primer lugar.

Ya en la capital, y aprovechando las horas que le dejaba libres
su actuacién en el Matadero, aprendi6 bacteriologia al lado del maes-
tro Turro, en el Laboratorio Municipal, y en aquella época en que la
hipiatria estaba en su apogeo tuvo a su cargo, junto con el gran cli-
nico Antonio Darder, la clinica de la Sociedad de seguros de ganados
“La Uniéon Catalana”. ‘

Pero, José Farreras, que siempre alcanzé la cima de donde se pro-
puso llegar, quiso ser, y logrélo cumplidamente, publicista profesional.
Inspirado en el noble deseo de elevar el nivel cientifico de la Clase,
de dignificarla con el amor al estudio, y de despertar en ella la inquie-
tud y el deseo de saber, fundd, sostuvo y difundié la Revista Veterina-
ria. de Bspana, desde cuyas paginas voleo sobre la mentalidad enmohe-
cida de la mayoria de los compafieros de su tiempo toda la ciencia
veterinaria de las naciones més cultag de Europa. En esta empresa,
‘en la que también triunfé, hubo de poner una abnegacién, una fuerza
de voluntad y una perseverancia que dificilmente podran comprender
los veterinarios de hoy, tan distintos en sus matices culturaleg y en
sus aspiraciones ideolégicas de los de cuarenta afios atras. Anexo a
la Revista publicé un “Memorandum para el diagnostico bacteriolbgico
de las enfermedades de los animales domésticos” que se agoté en se-
guida, y el “Manual del Veterinario Inspector de Mataderos, Mercados
y Vaquerias”, que, con el titulo ligeramente modificado ha ido mo-
dernizando Sanz Bgafia en edicioney sucesivas.

José Farreras fué un veterinario completo, un compafiero leal y
entusiasta, un hombre trabajador, modesto y bueno. La brevedad de
su existencia impidi6 que la Clase veterinaria pudiese recoger el fruto
sazonado de su talento, extinguido cuando frisaba con la madurez.
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Sugestiones para el control sanitario
de la leche pasteurizada

JUSTIFICACION

En todog los programas sanitarios se encuentra un capitulo de-
dicado a la higiene de la leche. ;Por qué sera? La observacion fria
de las estadisticas de mortalidad, ha puesto, ante los ojos atdénitos
de los mas modestos observadores un hecho en evidencia: log paises de
cultura sanitaria floreciente tienen una mortalidad infantil reduci-
da; los pueblos con sanidad embrionaria tienen una mortalidad in-
fantil aterradora. Y los hombres que sienten la preocupacion de las
vidas que se malogran, han profundizado en las_causas de las si-
niestras cifras a que nos referimos, y han visto que las infecciones
intestinales ocupan un lugar preeminente en este funebre honor. Y ya
en camino de la verdad, se ha demostrado que la alimentacion defec-
tuosa a que se someten los nifiog en crianza artificial es el origen de
la inmensa mayoria de infecciones intestinales seguidas de caquexia
y de muerte. ' ;

Y en esta época de la vida ;qué:injiere el nifio? No es dificil
la. respuesta, por cuanto la -naturaleza proporciona el alimento que
corresponde a nuestra primera edad. Pero la naturaleza fabrica la
leche para ser consumida directamente de su o6rgano elaborador, o
dicho de otra manera, sin ser alterada por agentes nocivos diversos.

La naturaleza nos da un liquido precioso que luego los microbios
transforman en un veneno para el aparato digestivo de los nifios. En
vano los quimicos han intentado con sus métodos establecer una po-
licia. de la leche. Sus técnicas, de una sensibilidad: indiscutible, no
han podido descubrir un tipo puramente biolégico de alteracion de
la leche, que s6lo descubre el organismo del nifio en forma de alte-
raciones orginicas y funcionales de diversos matices, pero siempre

“de consecuencias funestas para el reactivo humano que ilumina con

su alegria la paz del hogar. No se puede negar que un fraude con-
tinuado en los componentes de la leche (aguado, desnatado), es motivo
mas que suficiente para hacer enfermar a un lactante. Pero no es
éste el factor dominante en las alteraciones digestivas de la infan-
cia; es la presencia en la leche de microbios diversos, con propieda-
des patogenas variables, por si mismos o por los productos de su
metabolismo, junto con las profundas alteraciones que ejercen sobre
los ‘componentes de la misma, donde hay que busear las causas in-
mediatas de los trastornos digestivos por leches higiénicamente in-
deseables.




Al constatar el origen de tanto trastorno digestivo por leches al-
teradas, el.sanitario lanz6 a todos los vientos una consigna racional:
“Hay que higienizar la leche”. Por otra parte, los hechos le han dado
sobradamente la razén. Ha visto que con s6lo depurar la leche, la
mortalidad, en los Institutos nipiologicos, descendia de una manera
-clara y definitiva, y los paises con responsabilidad... y con medios,
han establecido un control sanitario de este alimento, funcion que
adquiere en algunos proporciones insospechadas de perfeccién y de
eficacia.

Es, pues, una obra altamente social preocuparse de conseguir que
la leche que se consume sea un liguido nutritivo absolutamente in-
nocuo, y conservando todo lo posible las caracteristicag de la leche
fresca. He aqui la noble ambiciéon del sanitario. Para él, lo tunico
interesante es llegar un dia en que los ciudadanos puedan consumir
toda la leche que necesiten, sin peligro de enfermedades y de intoxi-
caciones, y que esta leche no haya sufrido modificaciones para garan-
tizar su conservacion.

Para ello establece una vigilancia rigurosa desde la cuadra hasta
el detallista; imagina técnicas de control e introduce el frio como el
factor mas importante en la conservacion de la leche. Su vision,
amplia indiscutiblemente, se concreta en la valoracién higiénica de
nuestro producto. Con asegurarse de que la leche no tiene gérmenes
patogenos y de que la cifra de los saprofitos, es discreta, ya se siente
satisfecho y ha cumplido naturalmente una misién importantisima en
favor de la infancia. ,

Pero, este magno problema tiene otro aspecto, menos sentimen-
tal ciertamente, pero no menos humano; el aspecto econémico, que
no puede separarse y mucho menos despreciarse, y que algunas veces
sera la clave del éxito en la cruzada pro leche higiénica.

Si al ganadero le decis que debe producir una leche mis limpia,
mas higiénica, porque con ello salvarq la vida de muchos nifios, yo
creo que de momento todos se sentirdn un poco humanitarios y haran
el propésito de convertirse en bienhechores de la humanidad. Pero
cuando vean que esto les supone mayor trabajo, instalaciones costo-
sas, una vigilancia escrupulosa y ciertas privaciones sin beneficio in-
mediato, el egoismo acallard gu bondad y el gesto roméntico que es-
perabamos se convertird en la continuacién de una rutina de conse-
cuencias fatales. Esta es la realidad por doloroso que sea reconocer-
lo asi. A

Pueg bien: este problema de la leche higiénica podemos plantear-
lo desde el punto de vista de la economia ganadera, para concluir como
consecuencia de una mejora sanitaria en una mejor valoracién eco-
nomica. La leche de reses enfermas, o recogida mal y conservada peor,
es un producto de valor comercial pequeilo, puesto que muchas veces
el receptor urbano tiene que inutilizar o corregir con alcalinog para
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poderlo aprovechar. Esta tdltima soluciéon, con riesgo de la aceidn
fiscal de las autoridades sanitarias. Una leche buena es un producto
que siempre tiene buen mercado, y sera mejor todavia con el aumen-
to de la cultura sanitaria del pueblo y de las posibilidades econémi-
as del ciudadano en el camino firme de la justicia social. Pero, no
termina aqui el beneficio que puede rveportar al ganadero la adop-=
¢ion de los preceptos para obtener leche pura y limpia. No es sola-
mente la ‘cantidad de leche que se pierde por modificaciones micro-
bianas que la hacen imposible para el consumo; es la mejora de su
propia ganaderia, en este caso la mejora de las fuentes de la leche.
Una vaca tuberculosa es siempre un foco de contagio que no solamen-
te se pierde a si misma como capital que se malogra, sino que colabora
con demasiada actividad en la contaminacién de sus vecinas, en la
destruccion de otros capitales idénticos. Hembra lechera tuberculosa
es animal siempre depreciado, cuando no completamente destruido, y
siempre una productora de leche mediocre o despreciable.

Una vaca con mamitis estreptocécica contamina toda la leche a
la cual se mezcla, merma su propia producciébn y amenaza reducir a
limites inverosimiles la funcién mamaria de las reses de un esta-
blo. Mantener vacas que no dan leche no es, ciertamente, un gran
negocio.

Y de las brucelosis ;qué diremos? Si en realidad no se trata de
una plaga de consecuencias econémicas muy perceptibles, en cambio
constituye actualmente el factor de una de las enfermedades huma-
nas de mas lamentable extension. Un imperativo eiudadano.y pro-
fesional de los técnicos sanitarios nos impone a todos no cejar en
la lucha contra estos microbios, aun sabiendo las dificultades con que.
tropezamos en este arduo camino. Si no conseguimos un éxito rotun-
do, por lo menos habremos cumplido con nuestro deber. Y en la cru-
zada andénima de pelear por un mundo mejor con las armas de la
paz, nadie debe regatear su esfuerzo.

IEn el transcurso de nuestras horas de trabajo en prosa, cabe siem-
pre un espacio para tareas romanticas, que s6lo se .cobran con la
paz de nuestras conciencias; el refugio insobornable de todas las almas
que saben dar un amplio y humano sentido al término que une todos
los seres: Amor.

LA ASPIRACION MAXIMA

No prosigamos por este camino con pretensiones sentimentales y
literarias. Todos estamos convencidos de la necesidad de conseguir
una leche en mejores condiciones sanitarias. Tenemos una meta ideal:
llegar a que toda la leche que se produzca pueda ser consumida cruda
sin el menor riesgo. Pero esto es un sueflo completamente irrealiza-
ble en este pafs... y en casi todos.

Todas las reses lecherag sanas debieran estar, por 1o menos, exen-
tas de tuberculosis, de mamitis y de brucelosis. Las personas que in-
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tervienen en todas las manipulaciones, correctamente vigiladas en
cuanto a su posibilidad de portadores de gérmenes peligrosos. Todas
las operaciones realizadas con esmero, utilizando utensilios estériles
y prodigando el frio con la méxima generosidad.

No hace falta mucha sagacidad para darse cuenta de que esta
utopia encantadora es casi una locura en nuestro pais, donde el pro-
blema del abasto de leches es una vergiienza o una comedia sarcis-
tica. Tenemog leche” mas bien escasa que abundante, pero lo més di-
vertido es que parece que las vacas elaboran diversas categorias de
leche, a juzgar por los precios distintos que tiene este producto en
un mismo establecimiento.

Seguramente, por razones que escapan a nuestra imaginacion sim-
plista, las autoridades toleran estos abusos, que a la larga s6lo sirven
para fomentar el egoismo de .los -codiciosos, creando una casi im-
punidad en el engafio de los ciudadanos, que van acostumbrandose a
pagar el agua al precio de la leche.

Todo esto, muy poco optimista por cierto, unido a la ingente labor
educativa que seria preciso desarrollar para obtener la leche ideal,
hace que de momento reduzcamos el horizonte de nuestras ambicio-
nes a conseguir una discreta y racional leche depurada, que ha de
constituir nuestra ;

ASPIRACION MINIMA g

Pero, si de momento, sin abandonar en absoluto la posibilidad
de obtener leche cruda y certificada, nog concretamos a depurar cons-
cientemente la leche del mercado publico, es preciso que nos ponga-
mos de acuerdo en lo que entendemos por depuracién de la leche.

. Vamos a admitir como leches aceptables sanitariamente, lo mis-
mo  las pasteurizadas a 65°, que las a 75°, que las esterilizadas a
110°? De ninguna manera. ]

Intentemos precisar como queremos que sea una leche depurada.

1. No debe contener en forma activa germen alguno de tuber-
culosis, brucelosis y estreptococos, como especificos de enfermedades
del ganado, ni otros con caracteristicas de patogenidad para el hombre.

2. De la flora mis o menos trivial que pulula por la leche,
habrd desaparecido como ser viviente, la inmensa mayoria. Titulo
colibacilar negativo y total de gérmenes vivos no superior a 100.000
por c. c. :

3. El procedimiento empleado para la  depuracién habra res-
petado al maximo las caracteristicas biolégicas fundamentales de la
leche: enzimas, vitaminas, estabilidad proteinas, dispersiéon grasas,
etcétera. :

Creemos que no es pedir mucho que se defina claramente, cuales
deben ser las caracteristicas de la leche que se presume pasteurizada
0 depurada. Porque, higiénicamente, no es lo mismo una leche este-
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rilizada a 110° o bien otra sometida durante segundos a 75°. La pri-
mera ha perdido sus enzimas, apenas le quedan vitaminas, una buena
parte de las albiminas ge han coagulado, sus posibilidades de coagu-
lacion por el lab, apenas existen, etc. Y esto realmente no puede
Ilamarse leche higiénica, so pena de que nos haga ilusion el placer
«le engafiarnos tranquilamente. :

En cambio, una depuracién racional, bien llevada técnicamente,
permite obtener-una leche con caracteristicas muy poco dispares de
las que presenta la leche cruda y conservada en buenas condiciones.

(Se preocupa el sanitario de este aspecto importantisimo del
.abasto de leches? ;Y si no contestiramos a esta pregunta?

Resumiendo nuestro pensamiento, compatible con nuestra actual
organizacién técnica y sanitaria, diremos que la primera etapa hacia
una higienizacion modelo de la leche debemos cifrarla en-obtener un
producto depurado con suficientes garantias.

UN PARENTESIS INDISPENSABLE

En el transcurso de estas notas usamos indistintamente las pala-
bras’ depuracion y pasteurizacién, y conviene que nos entendamos
perfectamente. En ambos casos queremos decir leche higienizada, o
lo que es lo mismo, leche que ha sido sometida a un procedimiento
fisico tendente a esterilizarla en las mejores condiciones posibles.-

No se olvide que por la literatura internacional de cuestiones le-
«cheras, se admiten generalmente los siguientes tipos de depuraci6m:

«) Leche pasteurizada a baja temperatura: 63° — 65° durante

- .30 minutos.

b) Leche a pasteurizacion alta: 80° y tiempo variable.

¢) Leche esterilizada: 110° de 15 a 25 minutos.

d) Leche stassanizada a 75° durante segundos.

La taltima eclasificacion hoy debe desaparecer con este nombre,
puesto que el método de capa delgada ha sido industrializado por di-
-versos constructores, y por tanto, es mis exacto decir método de la
capa fina.

Todos estos procedimientos tienen sus partidarios y sus detrae-
tores. Con un poco de buena voluntad y mirando tnicamente los inte-
reses sanitarios, los mis en boga que recogen la mayoria de sufragios,
son los de pasteurizacion baja y los de capa delgada.

La pasteurizacion alta y la esterilizacién tienen el grave inconve-
niente de dar a la leche el sabor a cocido y de%naturahzarla de una

manera lamentable. De los dos preferidos, el de pasteurizaciéon baja
requiere una instalacion voluminosa cuando hay que higienizar una
.gran cantidad de leche. Pensemos que hace falta un dispositivo para
ilevarla a los 65° y una serie de tanques isotermos para conservarla a
esta temperatura durante el tiempo necesario.




.

Y nos queda la de la capa delgada, que no requiere gran volumen
y que, ademds, presenta la enorme ventaja de un costo de calefaccion
sensiblemente 1nterlor.

Aclarados estos puntos. el lector debera entender que cuando es-
cribimos depurar o pasteurizar nos referimos siempre al sistema que-
quiera adoptarse de higienizacion, y que para nuestro subeonsciente
no invelucra para nada los procedimientos mediocres de esterilizacion
al autoclave y los de pasteurizacion a temperatura alta.

EL PRIMER PASO

Si nog decidimos a establecer un tipo de leche (101)111‘&(1& correcta,
es indispepsable fijar sus caracteristicas. En algunos palse este pro-
ducto tiene una definicion precisa en las leyes que rigen la luglenu
de la leche.

En este particular no somog partidarios de una copia literal de:
las exigencias alemanas, inglesas o norteamericanas. Cada pais tiene
su estructura de produccién, dispone de sus medios y cuenta con or-
ganizaciones especificas que no siempre son féciles de imitar.

Mejor resultado podriamos sacar de nuestro atraso en esta cues-
tion, aprovechando la experiencia de los que nos .preceden, con ahorro
de tanteos, ensayos y modificaciones. ;Por qué no comenzamos por es-
tablecer un tipo de leche pasteurizada con un minimo de garantias
de desnaturalizacion ?

Sin que esto signifique nada definitivo, podriamos exigir que este-
tipo de leche pasteurizada fuera sometida a una temperatura que res-
petara la mayoria de las caracteristicas biolbgicas, que destruyera los
gérmenes patogenos, que hiciera practicamente nulo el titulo coliba-
cilar y que conservara la facultad de ser coagulada por el fermento
lab. Esta leche, rigurosamente vigilada, podria llevar la garantia de
los servicios. sanitarios.

;'COMO ESTABLECER ESTE CONTROL?

En primer término, seria preciso la comprobaciéon de las insta-
laciones. Bien es verdad que no poseemog estaciones lecheras de in-
‘vestigacion, pero tenemos servicios técnicos industriales y laboratorios
sobradamente capacitados para certificar que una instalacion deter-
minada posee un dispositivo adecuado y que de su funcionamiento-
resulta un producto con las condiciones exigidas.

Hsto para empezar. Luego, un servicio de vigilancia sanitaria per-
manente continuaria la labor.

No todas las plantas de higienizacién de leche que tenemos en
marcha retnen las condiciones apetecidas. La mayor parte gon anti-
cuadas y log principios técnicos de su construccién no responden a las:
posibilidades que ofrecen log métodos modernos. Otras, poseyendo buen
material, no funcionan con la debida escrupulosidad y precisién, dando
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un rendimiento higiénico muy alejado de aquel teéricamente previsto.

En la actualidad, la experiencia ha demostrado que los métodos
de alta temperatura (75°) y tiempo corto (30 segundos) satisfacen todas
las exigencias. Al primitivo modelo de Stassano, fabricado por la casa
Silkeborg, -a' base de tubos, ha seguido el sistema de placas, que por
su facil manejo y limpieza se ha impuesto definitivamente. Existen di-
versas casas que construyen aparatos de estas earacteristicas.

Pero, no s6lo radica en ésto la garantia de una buena higieniza-
cién. ‘Es indispensable un enfriamiento rapido para que los pocos gér-
menes que pudieron escapar a la accion destructora del calor no pu-
lulen ampliamente en la leche, libres de concurrencias mas o menos
antagonicas.

Es preciso también que todos los aparatos posean registradores de
temperatura, perfectamente precintados, para que el inspector pueda
comprobar el .correcto funcionamiento del dispositivo de depuracion.
Y por tltimo, el laboratorio debera comprobar el resultado final, a
partir de muestras tomadas del mercado, para cerciorarse de que la
leche, después de depurada, ha sido conservada en las condiciones
apropiadas para su mantenirhiento higiénico.

Ademas, por los métodos analiticos que hoy poseemos se podria
descubrir el posible fraude de afiadir leche fresca a la leche pasteuri-
zada. Todo ‘ello, naturalmente, no olvidando que una leche de esta
categoria deber ser entera, sin el aguado profuso y el desnatado fre-
cuente de nuestras leches actuales. ;

Casi parece una impertinencia insistir en otros detalles en este
esquema, pero no quisiéramos se sospechara de olvido. Asi pues, im-
porta un control sanitario del agua que se vaya a utilizar en la ins-
talaci6on, La existencia de buenos dispositivos para la perfecta este-
rilizacion de toda clase de utensilios y material, que asimismo sera
objeto de comprobacién. La vigilancia sanitaria de todas las personas
encargadas de las diversas manipulaciones. La limpieza de los loca-
les. El establecimiento de una lucha eficaz contra las moscas. La fil-
tracién previa por dispositivo estitico o por centrifuga...

Y AHORA HABLA EL LABORATORIO

La higiene, en su demanda de una leche sana, precisa de instru-
mentog que garanticen las cualidades que exige. Y pide a los técnicos
que le aseguren que un producto que va. a garantizar retne lag con-
diciones de las cuales responde. -

En primer término conviene disponer de un método que permita
comprobar que la leche ha sido eficazmente calentada en vistas a la
destruceion de los gérmenes patégenos. Para ello poseemos diversos
procedimientos, que transcribimos al final de este trabajo, y que en
la presente relacion solamente nombraremos con ligeros comentarios.
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Existen muchog métodos para comprobar que la leche es efectiva-
mente depurada. No obstante, no todos-tienen la misma precision y
ia constancia de resultados que deseamos de ellos. Probablemente la
determinacion de las fosfatasas y el método de Schern-Gorli son los.

mejores. Por lo menos esta es nuestra impresién por los ensayos que

hemos realizado. Desde luego, no son demasiado ficiles, y acaso en

este punto, como en otros relacionados con este problema, no seria

superfluo que una comisién de técnicos especializados en estas cues-

tiones dictaminara acerca de log métodos mis convenientes a poner en

préictica en nuestro pais, teniendo en cuenta las caracteristicas de’
nuestra produccion y los medios de laboratorio de que disponemos con

cierta constancia. Bien entendido que este dictamen deberia ser pro-

visional y modificable, como resultado de la experiencia y de las po-

sibles facilidades en la adquisicién de material y dispositivos. Dispo--

nemos también de la reaccion de Bengen y de las catalasas.

Luego, como indice de la eficacia de la depuracion,” se recomienda
la determinacion del titulo colibacilar. Para ello se conocen también
muchag técnicas, algunas de ellas de gran finura. En esta cuestion es-
tamos de acuerdo con Rochaix y Tapernaux al afirmar que no es pre-
ciso utilizar métodos complicados con fines de clasificacién microbia-
na. Lo que importa es determinar la existencia de este germen mul-
tiforme, como indicador de contaminacién, por el hecho importanti-
simo de tener una temperatura letal que coincide con la de la inmensa
mayoria de los gérmenes patéogenos que nos interesa destruir. Ademas,.
es muy interesante vigilar la correcta conservaciéon de la leche ya
depurada, pues si no ha sido répidamente enfriada y colocada en
recipientes rigurosamente estériles, cuando llegara al consumidor habra
perdido todas las virtudes que pretendiamos conseguir.

Para ello podemos valernos del clasico método de Orla-Jensen al
azul de metileno, que en la actualidad han mejorado los americanos,
estableciendo una constante de composiciéon en el reactivo que se em-
plea. Modernamente, los alemanes han preconizado la técnica de la
resazurina, que parece tiene indiscutibles ventajas sobre el azul de
metileno. :

Con tres o cuatro técnicas bien resueltas, no es dificil establecer-
una vigilancia rigurosa sobre la calidad de la leche depurada. Natu-
ralmente que no todo debe dejarse al laboratorio. Las instalaciones: .
deben ser objeto de periédica inspecci6n, con el fin de comprobar la
eficiente marcha de los diversos dispositivos.

Existe un aspecto de la leche depurada, de indiscutible importan-
cia dietética, y que seria interesante precisar en nuestro pais. Quere-
mos referirnog a la valoracion del acido ascorbico en la leche, puesto
que es la tinica vitamina que se puede determinar con relativa faci-
Tidad -en el laboratorio, sin necesidad de ensayos en animales. BEs un
punto que no esta claro, a juzgar por la bibliografia que conocemos,
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y es posible que por encima de los métodos de analisis, los resultados
dispares tengamos que achacarlos a la alimentacién y al clima donde
residen las hembras lecheras. Es una sugestién no desprovista de in-
terés para los hombres con inquietudes de mistica sanitaria.

PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE GARANTIA

Confesamos que, en principio, nos repugnan las excesivas interven-
ciones, pero ‘en este caso creemos que 1O existe otro camino para
poder asegurar una prudente garantia para el consumidor., El indus-
trial que no pretende que su leche circule con el marchamo de garan-
tizada, puede instalar su dispositivo como guste, puesto que su Tes-
ponsabilidad no queda avalada por los organismos sanitarios. Pero
aquel que quiera valorar su mercancia con la etiqueta de comprobacion
oficial, es preciso que se sujete a un formalismo de suficiente rigidez
para que el publico pueda confiar tranquilamente en lag condiciones
de la leche que se le prometen.

Una instalacion higienizadora de leche debe ser estudiada pre-
viamente por téenicos industriales y sanitarios. Una vez montada, sera

objeto. de minuciosa comprobacién en su aspecto mecanico, para ase-
. gurarse de su perfecto funcionamiento.

Inmediatamente se procedera a la comprobacion de la eficacia de-
puradora. Se inocularin varios cobayos con sedimento de leche cen-
trifugada, con el proposito de averiguar si qued6 vivo algin bacilo
de Koch. A las tres o cuatro semanas se puede ya intentar una prueba
de tuberculina y még tarde se sacrifican los animales para hacer una
necropsia minuciosa. Estos mismog cobayos pueden servir para de-
terminar la presencia de aglutininas anti-brucela, como asimismo se
utilizard el higado recogido asépticamente para hacer siembras en
mediog y ambientes apropiados que permitan el posible cultivo de las
brucelas. ; % A

Deben hacerse siembras en medios especiales, el de Kimmer por
ejemplo, para buscar 10s estreptos de la mamitis, caso de quedar vivos.
Qe determinara el titulo colibacilar, por uno cualquiera de los mtlti-
ples métodos preconizados en la abundante literatura sobre esta cues-
tion. Se verificard el namero total de gérmenes que permanecen con
capacidad colonizadora después de la depuracion, por medio de las
siembras en placas. Se debe estudiar también la facultad de ser coagu-
lada por el lab. fermento y la rapidez de separacién de grasa. Y si se
llegara a conclusiones firmes en el estudio de la vitamina C su deter-
minacién no seria de escaso valor.

A la vista de todos estos antecedentes se dictaminaria la pro-
cedencia de su funcionamiento definitivo. Bn caso contrario se debe-
rian estudiar los factores que pueden temer influencia en los resulta-
dos poco satisfactorios para resolverlos con miras a las garantias

exigidas.
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RESUMEN cRITICO

Pocos aspectos de las funcioneg sanitariags han sido discutidos
con tanta prodigalidad y apasionamiento como el problema de la pas-
teurizacion de la leche. Bien es verdad que la gran mayoria de sus
detractores se agrupan en torno de los sanitarios intransigentes. que
fundamentan sus censuras en el hecho de creer que prodigando la
pasteurizacion se apagarian los estimulog y los esfuerzog hacia la so-
lucion ideal de conseguir leche natural exenta de todo peligro al ser
consumida cruda.

Una comision de la 8. D. N. en su organismo. de Higiene, recogit
Yy coment6 todas las objeciones que se presentaron. De todas ellas, la
mas curiosa, la que constituye una verdadera filigrana de profilaxis,
es la que cree que la obligatoriedad de la pasteurizacion aumentaria
el nimero de tuberculosis pulmonares en los adultos, por no haberse
creado en la primera infanecia el complejo primario formado con ba-
cilos de Koch de tipo bovino procedentes de la leche. Creemos que
no vale la pena de discutir este aspecto, que entre otras soluciones
tiene en la actualidad al B. C. G., que después de unos afog de si-
lencio parece surgir con nuevos entusiasmos.

Este puritanismo sanitario se encuentra quintaesenciado en un
folleto recientemente publicado por John P. Bibby cuyo subtitulo no
tiene desperdicio: “A Statistical examination of the claim that Pas-
teurisation of Milk saves lives”

Nosotros respetamos todos los criterios sostenidos con sinceridad,
pero entendemos que renunciar a una soluciéon provisional y claramen-
te satisfactoria en la lucha contra la mortalidad infantil, por el
prurito de una solucién ideal y hoy por hoy inasequible, es casi sui-
cida y totalmente desprovisto de sentido practico.

Estamos convencidos de que la depuracion fisica con los elemen-
tos de que disponemos modifica sensiblemente las cualidades nutriti-
vas de la leche, pero entendemos que es preferible esto a ver como
las estadisticas de mortalidad infantil, por causas atribuidas a la
leche, presentan cifras alarmantes. Por otra parte, los progresos de
la técnica contintian ofreciendo iniciativas que tienden a mejorar los
rendimientos ‘obtenidos con los métodos que podriamos considerar cli-
sicos. Asi, vemog que se ha ensayado la pasteur'azci(’)n eléctrica a base
de ‘electrodos alimentados por corriente de 220 voltios y 60 periodos.
La aplicacion de radiaciones ultra-violeta por medio de la lampara
de cuarzo y actuando en capa fina. La utilizacién de ondas cortas de
una longitud de 3 metrog aproximadamente...

Pero todas estas novedades no han salido todavia de los labora-
torios de investigacion, y no cuentan con el referéndum de una dis-
creta experiencia industrial. Esto no obstante no es razon para perder
la fe en el hallazgo de una técnica que satisfaga a los mis exigentes.
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RECOPILACION DE TECNICAS

Con un pequeiio esfuerzo bibliografico, hemos coleccionado un
respetable namero de métodos aplicables al objeto de este trabajo,
orientados preferentemente al control de la leche depurada y a su
conservaciéon racional, Creemos que puede servir como fuente infor-
mativa para un estudio préctico de esta tarea sanitaria que apenas
estqd esbozada en nuestro ambiente, El lector avisado vera que no
hemos transcrito los métodos de siembra en placa, de contaje mi-
crobiano y de valoracion del titulo colibacilar. Log hemos omitido adre-
de, porque pueden encontrarse con facilidad en miltiples publicaciones
aparecidag en nuestro pais. Por otra parte, no son esenciales al mo-

_tivo fundamental de estas sugestiones, que deseariamos fueran el ori-

gen de soluciones précticas y eficientes en pro de una leche decorosa-
mente higiénica.

DETERMINACION DE LA FOSFATASA. — 1. — Reactivos: Amortigua-
dor. Disolver 1,09 gr. de fenil fosfato disédico y 11,54 gr. de dietil
barbiturato sodico, en agua saturada de cloroformo y completar hasta
1 litro. Agregar unas gotas de cloroformo para evitar posibles con-
taminaciones y guardar en la cimara fria.

2. — Reactivo de Folin y Ciocalteu. Disolver 100 gr. de tungstato
s6dico y 25 gr. de molibdato sédico en 700 c. c. de agua en un frasco
con condensador de reflujo. Afiadir 50 c. c. de acido fosforico sirupo-
so y 100 c. c. de écido clorhidrico concentrado. Calentar durante 10
horas con el dispositivo de reflujo. Enfriar y afladir 150 gr. de sul-
tato de litio puro, 50 c. c. de agua y 4-6 gotas de bromo liguido. Hervir
la mezcla dentro de la vitrina, sin condensador, durante 15 minutos
para reducir el exceso de bromo. Enfriar, llevarlo a 1 litro y filtrar.
Bl reactivo terminado deberd temer un color amarillo dorado sin el.
menor tono verdoso. Protegerlo del polvo. Para el uso diario diluir
1 volumen de esta solucion madre con 2 voltimenes de H.O.

3. — Una solucién de carbonato de sosa anhidro al 14 por 100.
e calidad analitica. (En nuestros ensayos con esta técnica, hemos
utilizado estos reactivos, preparados por la casa British Drug Hou-
ses, Ltd.).

Técnica del ensayo rapido. Prueba A. — Colocar 10 c. ¢. de solu-
¢i6on amortiguadora en tubos de 25 c. c. y afiadir 0,5 c. c. de leche bien
mezclada. Utilizar pipetas bien calibradas y diferentes para cada
muestra. Mezclar fuertemente y al bafio maria a 47° durante 10 mi-
nutos. El nivel del agua no serd inferior al nivel del liquido de los
tubos. Agitar los tubos durante el bailo y enfriar luego hasta 20° su-
mergiéndoles en agua fria. Afiadir 4,5 c. c. del reactivo de TFolin-Cio-
calteu y dejar a temperatura ambiente por tres minutos. Filtrar por
papel resistente a los acidos y recoger 10 c. c. de filtrado, preferente-
mente en tubos aforados, y afiadir 2 c. c. de la solucién de carbonato

15 —




s6dico. Poner al bailo maria hirviendo, durante dos minutos y enfriar.

Hasta poseer un completo dominio de la técnica es conveniente
trabajar con dog tubos de prueba, y para cada sesion deben hacerse
también dos tubos testigos, operando asi: Colocar a dos tubos de 10 ¢. c.
de reactivo amortignador y 4,5 c. c¢. del reactivo Folin-Ciocalteu. Mez-
clar y afiadir 0,5 c. c. de leche. Guardar en la temperatura ambiente
durante tres minutos y filtrar sin previo calentamiento. A 10 c. c. del
filtrado afiadir 2 c. c. de la solucion de carbonato sédico. Poner al
bafio maria hirviendo y enfriar después de dos minutos de incubacion.

La leche correctamente pasteurizada debe dar una coloracion azul
inferior a 2,3 unidades segtn el tintéometro de Loviboud. A falta de
este aparato puede utilizarse una célula construida por la misma casa
y que tiene un disco correspondiente a 2,3 unidades azul, y que sirve
perfectamente como comparador de tonos superiores e inferiores a
esta cifra. Log tubos testigos sirven para indicarnos, en caso de tomar
coloracion vecina a 2,3 azul, que los reactivog no funcionan normal-
mente. :

Técnica del ensayo lento. Prueba B. — Sirve para determinar pe-
quefog errores -en las operaciones de depuracién. Colocar 10 c. c. de
reactivo amortiguador en tubos de 25 c. c. y 0,5 c. c¢. de leche cuida-
dosamente mezclada, con las mismas precauciones indicadas en Ia
prueba anterior. Afiadir 3 gotas de cloroformo y tapar los tubos con
tapones de goma. Mezclar el contenido invirtiendo varias veces los
tubos. Incubar durante 24 horas aproximadamente a 37°, Enfriar hasta
20° y afladir 4,5 c. c. del reactivo de Folin-Ciocalteu. Mezclar perfec-
tamente y guardar a la temperatura ambiente durante tres minutos.
Filtrar, y a 10 c. c. del filtrado tirar 2 c. c¢. de la soluciéon de car-
bonato de sosa. Colocar al bafio maria hirviente durante .2 minutos
exactamente, y comprobar la intensidad del color azul con el tinto-
metro o la célula descrita. :

Deben también hacerse tubos testigos, omitiendo la incubacion
de 24 horas. 7

Este procedimiento es extraordinariamente sensible, pues descu-
bre pasteurizaciones incorrectas por defecto de tiempo o de tempera-
tura, como asimismo pone de manifiesto la presencia «de pequefias can-
tidades de leche fresca que pudieron ser afiadidas (el 2 por 100).

Puede dar motivo a resultados falsog la actividad de ciertog mi-
crobios termofilos que elaboran pequenas cantidades de fenol. La leche
calostral tampoco tiene gran cantidad de fosfatasas, pero este incon-
veniente. es minimo, ya que por lo comtin se investiga sobre leches
mezcladas.

Referencias: Key y Grahm, The Jour. of Dairy Research. 1936, vol. VI, nim. 2_
mayo. — Buck, Am. Jour. Pub. Health, 1042, 32, pag. 1224. — Key, Imp. Bur.
Dairy Scien, Ingl., 1039, 4, I. — Key y Heave, The Lancet, 1935, junio, 20,

pagina 1516. — Van Bever y J. Straub, Le Lait, abril-junio, 1043, pag. o7.




VALORACION DE LA VITAMINA O (AciDo ASCORBICO). — Método de
Martini y Bomsignore: Tomar 10 c. c. de leche y defecarla con un vo-
lumen igual de una solucion de 4cido tricloracético al 20 por 100. Fil-
trar por papel seco y colocar 10 c. c. del filtrado en un Erlenmeyer o
en una capsula de porcelana, de una capacidad de 100 c. c. Anadir
5 ¢. €. de una solucion tampén de citrato, (37,56 gr. de citrato soédico
y 10 gr. de bicarbonato godico en 250 c. c. de agua) y 2,5 c. c¢. de una
solucion reciente de hiposulfito sédico al 5 por 100.

Se expone a la luz intensa (luz solar o una lampara de 500 'W.)
y se titula con bureta, hasta aparicion de una leve coloracién azul,
con una soluciéon de azul de metileno al 0,1 gr. por 1.000. Para deter-
‘minar el punto final se utiliza como testigo una solucién preparada
con 10 c. ¢. de solucion de tricloracético al 10" por 100 y 1-2 gotas de
la misma solucién de azul de metileno. La valoracion del azul de me-
tileno se realiza en las mismas condiciones con una solucion estandard
de Acido ascorbico al 0,05 por 100 por pesada (4cido ascérbico leviogiro
Kahlbaum) y cuya riqueza se verifico con una solucién 0,005 N de yodo,
sabiendo que por una molécula de 4cido ascoérbico se necesitan 2 4to-
mos de yodo. Se puede sustituir con ventaja el 4cido tricloracético por
el dcido sulfosalicilico al 200 por 100.

Caleulo del dcido ascorbico: Si de la mezcla de 10 c. c. de, leche
10 c¢. e. de tricloracético resultan 185 ¢. c. de filtrado, tendremos
que 10 e. c. de filtrado corresponden a 5,4 de leche. Por tanto tendremos:

045
Mer. 0700 — n X 0:)4.7 X 1060
0,4
n = al nimero de c. c. de azul de metileno; 0,945 = factor.

Método de Lojauder: En 5 matraces de Erlenmeyer se colocan
20 c. c. de leche a examinar, y luego se aflade al matraz 1. 1 e. c. y
al 2. 2 c. c. y asi sucesivamente, de la goluciéon al 1/1000: de 2-6 diclo-
rofenolindofenol. La leche se puede. acidificar ligeramente con &cido

a0
sulfarico—

Se colocan los matraces en un armario durante 10 minutos y se
sacan luego de la oscuridad para ver los resultados. El contenido en
dcido ascorbico corresponde al ntimero del matraz correspondiente
entre aquel que todavia tiene color y aquel incoloro. Es preciso, na-
‘turalmente, saber el valor correspondiente a la golucion de reactivo
en relacién a la vitamina C.

Este método no es aplicable a las leches profusamente contami-
nadas, ya que contienen probablemente substancias reductoras.

Referencias: Lojauder, Le Lait, febrero, 1938, pag. 166. — L. Burujana Le Lait,

mayo 1939, pag. 449. — (F. Gstirner, “Métodos  fisicoquimicos para la deter-
minacién de vitaminas”, Barcelona, 1944. — Harris y (Thimann, “Vitamines and
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Hormones”, Nueva York 1043. — José Ruiz Gijon, “Métodos biologicos de
valoracién de hormonas, vitaminas y drogas”, Madrid, 1043.

LAS REDUCTASAS MICROBIANAS. — Is conveniente establecer una cla-
ra separacion entre las reductasas propias de la leche y demostrables
por sus técnicas especiales y aquellas otras elaboradas por la
actividad microbiana y que se valoran por el método universalmente
conocido de Orla-Jensen. Esta valoraciéon ofrece resultadog no siempre
concordantes con el contaje. microbiano. La aparente paradoja puede
explicarse por la diversa capacidad que tienen los microbios de re-
ducir el oxigeno que encuentran en el medio de cultivo. Por esta razon,
los datos que proporciona no son de un rigorismo matematico. Tmagi-
namos que no seria inoportuno realizar un extenso estudio de compro-
bacion, ya que siendo el tipo de microbios los que imprimen la acti-
vidad oOxido-reductora, acaso en nuestro pais las cifras que se obten-
gan difieran de las publicadas por investigadores extranjeros, por no
darse el caso de que sea exactamente la misma la flora dominante.

Por otra parte, parece que la disparidad de resultados puede acha-
carse, en parte, a las diferencias de técnica y de reactivos emplea-
dos. Por esta razéom es indispensable atenerse a un protocolo unifor-
me. En la actualidad los americanos han propuesto una técnica estan-
dard, que siguen ya la mayoria de investigadores. Es la siguiente:

A 10 c. c. de leche se afade 1 c. c. de solucion.de azul de meti-
leno. Bl material a emplear serd estéril. Los tubos, sin agitar para
que no formen espuma, se tapan con capuchén de goma y se colocan
a la estufa a 37°. La solucién se prepara disolviendo una tableta Orla-
Jensen en 800 c. c¢. de agua. El azul de metileno tiene una concentra-
cion de 0,005 por 100.

Recientemente, Thornton y Sandin, para aumentar la precision
del método han propuesto la adopcion del sulfocianuro de azul de me-
tileno que consideran de még facil obtencién y de pureza més cons-
tante que el cloruro de azul de metileno usado corrientemente. Preco-
nizan como constante de reactivo, que el azul entre, en su mezcla
con la leche, en la proporcién de uno de colorante por 300.000 de
leche. De esta manera las soluciones podrian adaptarse facilmente a
Ja dilucion estandard.

Otro aspecto en litigio es el tiempo de decoloraciéon, que es pre-
ciso fijarlo después de larga experiencia. Con todos estos elementos,
no creemos sea un problema complicado establecer un modus operandi
oficial para que todos los resultados se puedan guperponer.

Referencias: A. Eyrard y S. Rey, Le Lait, octubre-diciembre, 1043, pag. 295. —
Thurnton y Sandin,- Am. Jowr. of Pub. Health, vol. XXV, pag. 1114. —
Guittonneau, Le¢ Lait, enero 1041, pag. I.

ENsAYo DE LA REsAZURINA. — Hsta prueba, que tiene el mismo fun-
damento que la del azul de metileno segtn Orla-Jensen, se introdujo
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en la prictica lechera en Alemania por Peach y Simmert en 1928. Desde
entonces ha sido objeto de diversas modificaciones, y se conocen varios
trabajos de critica de sus resultados y método operatorio. En Inglate-
rra es donde el procedimiento ha tenido mayor difusion, hasta el ex-
tremo de ser adoptado como fest oficial, y por esta razén suponemos
que lo mas practico eg traducir de la altima edicién de C. H. Chalmers
los detalles pertinentes, para que el lector tenga una idea exacta del
método.

Fundamento de lw prueba. — Cuando una pequena cantidad de
una solucion diluida de Resazurina se ahade a la leche, y la mezcla
se mantiene a 37,5° el color experimenta una reduccién grande, a
ausa de la actividad metabolica de los organismos presentes. La re-
duceién se verifica en dos tiempos: durante la primera fase el color
se cambia en resorufin, y el proceso pasa a través de una serie de
claros y bien definidos cambios de color, como azul, lila, malva, rosa
malva, malva rosa y rosa. Aunque esta fase reductora es fuertemen-
te catalizada por la luz, no es reversible, y por esto no es influenciada
por la exposicion al aire libre. La segunda fase, llamada el cambio
del color resorufin por la coloracion del dihidro-resorufin, es reversi-
ble, y por lo tanto el contacto con el oxigeno atmo<h,1~1co puede oca-
sionar la modificacion del tono resorufin.

Estos cambios de color pueden ser valorados en el comparador
de Levibond, y para su precision cada tono es dado en ntmeros. Asi,
la primera serie de cambios se mide de 6 a 1 y la segunda de 0 a 1.
La actividad de lag bacterias de la leche puede ser medida por esta
prueba por el tiempo empleado en cada reducciéon completa de color
o bien por el color producido en un periodo de tiempo fijo.

Edad de las muestras cuando son investigadas. — Como la resa-
zurina es extremadamente sensible a todo mecanismo de reduceion, apar-
te el ocasionado por el metabolismo microbiano; es aconsejable, en el
caso de leches diseretamente limpias, guardar las muestras durante
24 horas en una camara de temperatura constante. Durante este tiem-
po la actividad microbiana se completa, y por lo tanto el poder reduc-
tor de los mecanismog normales no enmaseara la reaccién. No obs-
tante, cuando se trata de leches muy sucias o de vacas con mamitis,
se puede prescindir de esta incubacion.

Técnica de la prueba. — Los tubos de ensayo que se utilicen serin
los recomendados por el British Standards. Bl baflo maria estard pro--
visto de tapadera y la temperatura se mantendri escrupulosarhente a
37.5° con oscilaciones maximas de 0.5°, a base de un buen termostato.

Agitar la muestra de leche unas 25 veces, flamear el cuello del
frasco, y tomar 10 c. c. que ge verteran en tubos de 152/16, con aforo
en los 10 c. c., y. con lag precauciones de asepsia corrientes, afadir
1 c. c. de la solucion estandard de resazurina. Se procurara que la
pipeta no contacte con la leche.




Con forceps o pinzas estériles colocar un tapon de goma esteri-
lizado. IEstog tapones se esterilizarin por ebullicion. Se invierten los
tubos un par de veces para realizar una mezcla completa y se co-
locan al bafio mantenido a 37,5°. Se tapa y se anota el tiempo. Es
importante que el nivel del agua exceda un poco el nivel de la leche
en los tubos. En el proceso «de reduccion, el color del tinte varia del
azul al rosa fuerte con tonos intermediog y finalmente del rosa a la
decoloracion. Para facilitar la observacion se recomienda no traba-
jar al mismo tiempo con un ntmero de muestras superior a 10.

Habida cuenta de que la luz solar cataliza el color del reactivo,
los frascos de solucion y los tubos de trabajo deben guardarse al abri-
go de la luz. La solucién de Resazurina se guardari en la mevera y
s0lo se tomara en frascos aparte la cantidad suficiente para el ensayo
del dia. El color amarillento de algunas leches puede modificar sensi-
blemente el tono final de la reaccion. y hacerle de dificil interpreta-
cion., En estos casos un tubo de leche sin reactivo puede servir «e
comparacion.

Log tubos son examinados de tiempo en tlempo anotando los co-
lores observados, o bien determinar el tiempo que tarda en obtenerse
un color fijo. Las primerag fases de la decoloracion pueden ser oca-
sionadas por factores independientes de la actividad microbiana.

El primer método de observacion gbolo tiene valor para clasificar
lechey francamente anormales, mientras que el segundo, es decir, el
que va desde el rosa al decolorado es el que girve para catalogar pre-
cisamente la actividad microbiana. En ambos métodos es necesario,
para mtorpretar los resultados, la anotacion correcta del tiempo 1n—
vertido desde la producciéon de la leche hasta su ensayo.

Al examinar los tubos en el aparato de Levibond téngase pre-
sente que hay que colocar un tubo con leche sin reactivo en la célula
reaccion que sale del bafio maria. Bl comparador debe colocarse ante
una buena luz, preferible solar. Si ésta no es practicable se utilizara
una lampara de “luz de dia” o mejor atn un tubular fluorescente. El
operador, mirando directamente.en el comparador girari el disco hasta
coincidencia de color. iSi el tono del tubo de reaccién no coincide exac-
tamente con un color de la escala se toma como ntmero el intermedio
correspondiente, Si coincide con el blanco sera 0. !

bscale parae juzgar la calidad de una leche.

Color después de una hora de incubacién Disco nimero Calidad de la leche
AT i e s St 6 )
Dl s e St S S R b ., Satisfactoria
MLyl s s aie i el il )
Riosa malva ... ... ... S S 3 )
IMAla Togals, Sseti ouen et 2 Discreta
ROBS B teder s M 1 )
Decolorado 0 Mala
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Solucion de Resazurina: Polvo de resazurina 0.1 grv.; H,0O 200 c. c.
Calentar durante 30-60 minutos y guardar en la nevera. Para su uso

diluir esta solucién madre al 1/10.

Referencia: C. H. Chalmers, “Bacteria in relation to the milk suply”, Londres,
Edward, Arnold y C.* 1045.

EL PROCEDIMIENTO DE BENGEN. — He aqui otro método para averi-
guar si la leche ha sido calentada y sus probables mezclas. Se funda
en el hecho de que determinadas proporciones de albiminas son coagu--
ladas a temperaturas que oscilan entre 68° y 65°, temperatura que
corresponde exactamente a varios procedimientos de pasteurizacién.
Por lo tanto, log sueros de leche calentados a 71° dardn enturbiamien-
to cuando proceden de leche pasteurizada hasta 65°, y si el enturbia-
miento aparece antes de los 70 indica que no ha sido correctamente
pasteurizada.

El modus operandi consiste en tomar dos muestras de la misma
leche. Una se calienta a 63°-65° durante 20 minutos y la otra se con-
serva sin calentar. Ambas se tratan por sulfato amonico finamente
pulverizado, en la proporcion de 4 gramos por 20 c. c. de leche. Se
agita fuertemente para facilitar la disolucion y se filtra por papel
hasta obtener un suero limpido. Una vez esto conseguido, se colocan
las dog muestras al baflo maria regulado a 65°. La muestra testigo
calentada por nosotros debe permanecer transparente, como asimismo
la otra si procede de leche pasteurizada. Elevando la temperatura a 71°
aparecera también un ligero enturbiamiento. Si la muestra calentada
por nosotros permanece transparente y la otra se enturbia, segura-
mente la leche no ha sido guficientemente pasteurizada o bien contiene
leche cruda en proporcion diversa. :

Mietche y Haden, que han dedicado gran atenciéon a este método,
le consideran de facil manejo y de gran sensibilidad. Han precisado,
ademds, las condiciones de interpretacién y han establecido estos in-
dices:

A ( Diferencia de turbidez ... ... n.. .. 0
% Grado de ‘turbidez. 2ol s 0

Leche calentada por lo menos a 63°-65° durante 5 minutos, o
menos tiempo a mayor temperatura.:

Diferencia de turbidez ... ... ... ... ... 15
B i

Intensidad de turbidez ... ... ... ... ...

o o

9o

La leche no ha sido sometida 5 minutos a 63°-65°, o bien con-
tiene parte de leche cruda. Cuanto més alejadas son estas cifras de la
unidad, mayor serd la cantidad de leche cruda mezclada o menor la
temperatura y el tiempo de pasteurizacion.




C Diferencia de turbidez ... ... ... ... mas de 4
=) Intengidad de turbidez ..ol S a 30

La leche se puede considerar cruda.

Como es obvio observar, para trabajar con estos indices, es indis-
pensable poseer tubos patrén, y tener un habito experimental bien
probado.

Referencias: M. F. Bengen Zeits. Vutersuchung. Lebem., vol. LXVI, 1033, pa-
gina 1057. — M. F. Bengen, Molkerei Zeitg. vol. XLVII, 1933, pag. 1973.

LA RBEACCION ANULAR DE SCHERN-Gorni. — Esta prueba, descrita
primeramente por Schern y Gorli en 1930. ha sido estudiada y mejo-
rada por diversos investigadores, entre ellos Kohn y Klemm, Tapernoux
v Pien y 8. Baise. Permite distinguir las leches crudas de las leches
pasteurizadas a partir de 66-67° y tiempos maximos de un minuto,
¢omo acontece en las técnicas de capa delgada, sea en tubo, sea en
placas. Por el método original de Schern-Gorli, se utilizaban suspen-
siones de globulos rojos de cobayo lavados. Las dificultades de obte-
ner este reactivo hematico y su escasa conservacion han movido a buscar
sustitutivos més estables y faciles de proporcionarse.

Ya el mismo Schern utilizo carbén animal, pero los resultados no
parecen tan claros ni satisfactorios. Kohn y Klemm utilizan el carbon,
el carmin y el indigo. Estas nuevas téenicas han side precisadas por
los autores referidos, concretandose hoy: ? :

a) Método &> Pien y Baise: Se prepara una suspensién de indi-
go, asf:

A icoNSImtE tICoRT T s 1 gr.
Easein gy orste S e S E 1
PATCIT e destil ad e i i e e R st 00 el

Disolver la caseina, finamente pulverizada, en algunos c. ¢. de sosa
" N/10, con la cantidad suficiente para dar color rosa con la fenolfta-
leina. Completar con H,O hasta 100 e¢. c¢. Triturar el indigo en un mor-
tero con un poco de esta solucidén, para formar una pasta homogénea,
que se incorporard lentamente con el resto del caseinato de sosa. Fil-
trar por algodon. Por el examen microscopico no. deben observarse
particulas de colorante, superiores a varias micras. Anadir 5 c. c. de
solucion de fenol al 5 por 100

Se puede preparar también utilizando el indigo Lefranc que se em-
plea para la pintura al aguado. En este caso se-toman 4 gramos de
este preparado que se llevan a 100 c. c¢. con H,O.

El ensayo se practica de la siguiente manera: Introducir 5 c. c.
de leche y dos gotas de la solucién de indigo, en un tube de poco dia-
metro (15/15 6 10/10). Agitar y dejar en reposo. A las dos horas,

7

el anillo esta claramente formado.
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Colocando los tubos a 30° la reaccion se acelera, pudiendo obser-
varse a log 30 minutos. El anillo de colorante se forma en la capa de
grasa, hacia su parte inferior, y en el fondo también se deposita parte
del colorante. Esta es la reaccion positiva. Cuando es negativa, es
decir, cuando se trata de leche correctamente pasteurizada, el colo-
rante se deposita integramente en el fondo de los tubos.

b) Método de Tapernour: Prepirese una suspension de carmin
triturado al mortero, en agua destilada. al 1 por 100. En tubos de
pequeiio didmetro (como en el método anterior) se introducen 5 c. c.
de leche a ensayar y 5 gotas de reactivo, medidas con pipeta normal.
Agitar y colocar en un baflo maria a 30°. Se debe considerar positiva
toda reaccion que presente anillo coloreado en el curso de los prime-
r0os 60 minutos. :

Istas reaccioneg no tienen eficacia en lag leches cuyo aguado ex-
cede el 10 por 100, por lo cual es imprescindible conocer este dato
antes de formular un diagnostico. ;

Las leches- descremadas parcialmente presentan una reacecion cla-
ramente retardada. Cuando el descremado es total, la reaccién no se
realiza. Asimismo las leches con acidez por, encima de los 24° Dornic,
tampoco dan reacciones aprovechables. Adviértase que en las leches so-
metidas a 67°, por tiempo inferior a 20 minutos se forman dos anillos:
uno coloreado yuxtapuesto a otro blanco.

" Referencias: Schern y Gorli, Le Lait, 1937, pig. 17. — Kohn y Klemur, Le Laif|
1937, pag. 19. — Tapernaux, C. R. Soc. Biologie, 16 octubre, 1933, pig. 649.

Kuhlmanu. — Propone una modificacion del. método de Schern-
Gorli basada en el uso de globulos rojos de puerco espin.

A 2 c. c. de leche ge pone 1 gota. de suspensiones de globulos rojos
de puerco espin diluidos en suero fisiolégico al 0.9 por 100. Se man-
tiene la mezcla durante 2 a 3 horas a 37°. En la leche cruda aparece
un anillo grig rojizo debajo de la capa de grasa. La ausencia de anillo
y formacion de precipitado rojo, indica que la leche ha sido calen-
tada a mas de 62°. ’ :

Referencia: Le Laif, junio 1036, pag. 655.

B. Letbovitch. — Modifica la preparaciéon de la tintura de guaya-
.0 en vistas a modificar su sensibilidad mejorandola. Recomienda esta
formula: disolver un gramo de resina de guayaco en 100 c. c. de ace-
tona, y anadir 0,5-1-3 gr. de guayacol cristalizado.

Modus operandi: Usar tubos de 15 c. c. de didmetro. Colocar
10 c. c. de leche y una gota de agua oxigenada a 3 volimenes; mezclar
y afladir 1 c. ¢. de tintura de guayaco. Agitar el tubo y observar la
coloracion de la capa superficial. Toda coloracion azul que no es evi-
dente a los 30 minutos puede darse por negativa.
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Utilizando tintura con 3 gr. de guayacol, se descubre la presen-
cia de leche cruda mezclada con la pasteurizada, en la proporciom
del 1 por 100.

Referencia: Le Lait, 1037, pag. 463.

Drost. — En los ensayos diastasicos de la leche se anade a can-
tidades iguales de leche cantidades variables de almidén, se incuban
al baflo maria y se aflade una solucién de yodo para determinar qué
tasa de almidén produce todavia coloracion azul.

Cuanto méag elevada sea la temperatura a que fué sometida la
leche, menos diastasa qued6 activa y menos almidon serd preciso para
obtener el color azul. Los resultados del ensayo demuestran que este
procedimiento no permite aclarar el grado de temperatura a que se
sometié la leche, puesto que da los mismog resultados con leche ca-
lentada a 1 minuto a 70° que con leche sometida 15 minutos a 58-60°.

El ensayo de la ortotoluoldina se verifica afadiendo a 10 c. c.
; de leche 3 gotas de agua oxigenada al 3 por 100 y 5 gotas de so-

luciéon de ortotoluoldina (2 gr.de orthot. 16 c. c. de acido acético gla-
cial y agua hasta 100 c. c.). Se aguardan 2 minutos.

Con la leche cruda aparece una coloracién azul. Con leche calen-
tada a 85" no se obtiene mas que una coloracién verde o nada. La mis-
ma reaccion a la benzeidina permite descubrir gobre una leche, no
acida, un calentamiento rapido a 75° y hasta incluso a 70°. En cambio,
no {descubre el calentamiento a 63°-65°.

Referencia: Molkerei Zeitg., vol. XLVII, 1933, pag. 187.

Schardinger. — A 20 c. c. de leche afiadir 1 c. c. de esta solucion:

Solucion alcohoélica saturada deazul de metileno. 5 c. c.
Hormolsali 87 porsdi i oo fiiar sl e e ave)
18 LRl s e L U e s T e I e L0 T

Colocados. los tubos al bafio maria a 45°-50°, la leche cruda se
decolora.

Referencia: Zeitsch, Untersuch. Nahr. v. Genussin, 1902, pag. 1113.

Storch. — A 5 c. c. de leche anadir: 2 gotas de una solucion
acuosa al 2 por 100 de p. fenilendiamina y 1 gota de peréxido de hidré-
geno al 0,2 por 100. La leche cruda toma un color azul intenso. Cuan-
do ha sido calentada a més de 80° no aparece coloracion.

Tillman la modifica asi: A 20 c. c. de leche ailade un poco de
polvo compuesto a partes iguales de p. fenil diamina y arena de mar,
luego un poco de peréxido de bario y agita la mezcla. La leche cruda
se torna verde e inmediatamente pasa a azul intenso.
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Referencias: Pharm. Zentralhalle, 1898, pig. 617. — Siegefeld, Zeits. Angew. Chem.,
1003. pag. 764. — Nicolas, Bull. Soc. Chim. 1911, pag. 266. — Tillman, Zeitsch.
Untersuch. Nahr. v. Genessu, 1912, pag. 61.

Reaccion de Storch. Para efectuar esta reaccion se colocan
5-10 c. c. de leche en una capsula de porcelana de fondo plano; afiadir
dos gotas de agua destilada a 12 voltmenes y a continuacion dos gotas
de una solucién acuosa al 2 por 100 de parafenilendiamina.

La oxidacién da lugar a formarse una coloraciéon azul intensa.
Leches no hervidas. El reactivo ha de ser reciente o decolorado con
carbon.

Reaccion de Dupony. — Colocar 5 c. ¢. de leche en un tubo de
ensayo, afladir dos gotas de agua oxigenada a 12 voltimenes y 5 c. c.
de una solucién acuosa al 1 por 100 de guayacol cristalizado.

Lag lecheg crudas dan una coloracién rojo salmoén que desaparece

Ientamente. Algunas leches s6lo dan la reaccién calentindolas rapida-
mente al bafio maria a 40°,

Saul. — Mezclar 10 c. c. de leche con 1 c. ¢. de una soluciéon re-
cientemente preparada de sulfato de orto-metilamino fenol al 1 por 100
en agua; anadir una gota de perdoxido de hidrogeno al 3 por, 100.

En la leche cruda aparece una coloracion roja, que dura apro-
ximadamente un minuto. Las leches #cidas deben neutralizarse antes
de proceder al ensayo. Hste reactivo puede emplearse para descubrir
la presencia de aldehido férmico en la leche.

Referencia: Brit. Med. Jowr., 1003, pag. 664. 1007, DAZ. 420.

Schacht. — Esta prueba se basa en la coloraciéon azul que se ob-
tiene afiadiendo a la leche unas gotag de tintura de guayaco.

Schern-Schell Hase recomienda afiadir unas gotas de H,O, después
de la tintura de guayaco. Su sensibilidad se aumenta.

Referencias: Arch.. Pharm, 1848, pag. 3. — Arnold y Weber, Milk. Zeit., 1902,
pag. 657. — Schern y Schell Hase, Berl. .Tier. WochenS, 1911, pag. 368.

Carcano. — Calentar un poco de leche en una capsula de porce-
lana, con unas gotas de esencia de ‘trementina y un poco de tintura de
guayaco. La leche hervida no se altera, mientras que la leche cruda
se colorea de azul.

Referencia: Boll. Chim. Farm., 1896, pag. 486.

Dupony. — La leche cruda a la que se afiade perdxido de hidré-
geno, se colorea de: amarillo anaranjado, con guayacol; rosa o ama-
rillo, con hidroquinona al 10 por 100; amarillo pardo o azul, con pi-
rocatequina al 10 por 100; azul violeta, con a-naftol; y violeta oscuro
con p-fenilendiamina.

La leche hervida no.se modifica.
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Referencias: Repert. de Pharm., 1807, pag. 206. — Pharm. Zentralhalle, 1903, pa-

gina 514. — La Wall, Amer. Jour. Pharm., 1909, pag. 81.
Eschaich, — Mezclar :
Piridina Rt UV e i i el
Sol. al 10 por 160 de aminopirina ... ... ... e =
IGe chefmis s G Gl g (e e O 2 6 3 gotas
ACId 071 ce oY= Rl so eI e e S SRl (S G

Una coloracion violeta aparece en pocos segundos, cuando se trata
de leche cruda. '

Referencia: Jour. Pharm. .Chim., 1919, 20-49.

Gaucher. — Reactivo:
H Qs einhedcrviopinreaiias =Rt 20 ¢c.c.
Hemarting it e il e 0.2 or,

A 20 c. c. de leche se anade 20 gotas del reactivo. Aparece un
color rosado que agitando la mezcla desaparece si se trata de leche
hervida, mientras que permanece si es cruda.

Referencia: Ann. Chim. Anal. Chim, Appl., 1031, 13, 146.

Ladanj. — Una solucion de cuajo, afladida a la leche, determina
por la rapidez de coagulacién, la calidad de la leche. El autor utili-
za 10 .c. ¢. de una solucién al 1 por 100 de cuajo en polvo activo al
1/10.000 y 50 c. e. de leche, que coloca a 35°. Si se .coagula antes de
3 minutos, es fresca. Si tarda de 3-10 minutos, es pasteurizada. Si
no se coagula, es hervida.

Referencia: Bull. Soc. Chim. Roy. Ypugoslava., 1931, 2, 57.

Rochwiz-Thévenow. — Acidular la leche (20 ec. ¢.) con Acido acé-
tico, afladir un poco de sulfato de magnesia y agitar, para obtener
la precipitacion de la caseina. Filtrar.

Afiadir a 2 c. c. del filtrado, 5 gotas de peréxido de hidrogeno al
3 por 100 y 3 c. c. de una solucién al 4 por 100 de aminopirina. Ca-
lentar suavemente. La leche cruda presenta un color violeta que luego
desaparece. :

Referencia: Jour Phram. Chim., 1909, pag. 573.

Bernstein. — A 50 c. e. de leche se anaden 4,5 c. c¢. de dcido acé-
tico. Filtrar, y calentar hasta ebullicién el filtrado transparente, Si
la leche no ha sido hervida o solamente calentada a 70° por poco tiem-
po, se obtiene un precipitado abundante de lacto albfimina.

Referencia: Zeitschr. Fleisch-Milchhyg., 1900, pig. 135.
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Bruése. — Prepara unag tabletas que contienen :
I — Guayacol, 0,05 gr. Lactosa, 0,20 gr.
FI — Perborato sédico, 0,25.

A 10 c. c. de leche afiddase: 1 tableta I, previamente desleida em

5 c. c. de agua. Agitese y afiddase una tableta IT.
La leche cruda se colorea de rojo salmon.

Referencia: Jour. Pharm. Chim., 1906, pag. 488.

Arnold-Mentsel. — Reactivos: Solucion alcoholica de p. dietil-p-
fenilendiamina, al 2-3 por 100 (a).

Solucion alcohélica de p-diaminodifenilamina (clorhidrato) al 2-3
por 100 (b). Estas soluciones deben ser recientemente preparadas.

A 10 c. c. de leche afiddase una tableta I, previamente desleida en
5 c. c. de agua. Agitese y afiddase una tableta II.

Si empleamos el (a), se obtiene una colaracién roja, en la leche
cruda. Si empleamos el (b), la coloracion eg azul verdosa. Cuando la
coloracién aparece sin afladir peréxido de hidrégeno, significa que la
leche contiene agua oxigenada.

Un 3 por 100 de leche cruda, afladida a la leche hervida, es su-
ficiente para dar reaccion.

Referencia: Zeitschr. Untersuch. Nahr. v. Genussu., 6, 548.

Rothenfusser. — Reactivo:
Clorhidrato de p. fenilendiamina 1 gr.
Ao e S e U A A R s B B o
Disolver y mezclar a:
Guayacol cristalizado ... ... ... R e ZeoTs
Alcoh o]zl il ia e s s R A S D i 85 el ey

La leche con unas gotas de agua oxigenada, y unas gotas de reac-
tivo, se colorea en azul-violeta, cuando es cruda.

Referencia: Zeitschr. Untersuch. Nohr. v. Genussu., 1908, 16, 63.

Rubner. — Precipitar una cantidad de leche con exceso de cloru-
ro s6dico. Filtrar. Tomar un poco de filtrado en un tubo, y calentar
hasta ebullicién.

La coagulacién de la albtmina indica que la leche no ha sido

. hervida.

Referencia: Hyg. Rundschau, 1805, pag. 1021.

Balaz (Wilburn-Tanner). — A 5 c. c. de leche afadir 2 c. ¢. de
una solucion de sulfato de cobre (69, 26 gr. por litro de H,O). Agitar
y filtrar. Al filtrado afiadir 5 gotas del reactivo de Adam-Kiewich (adi-
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do sulfarico una parte, acido acético dos partes). Calentar y dejar
en reposo. La leche cruda se colorea en violeta.

Frost (1915). — A 5 partes de leche, afiadir 1 parte de solucion
acuosa de azul de metileno al 7 por 100. Dejar la mezcla de 15 a 30
minutos en contacto. Centrifugar y extender el sedimento sobre por-
tas bien secos y desgrasados.

Leche cruda: campo uniformemente azul, con manchas de grasa y
leucocitos que no se han teiido. Leche calentada: los nucleos de los
leucocitos aparecen fuertemente coloreados de azul.

Frost-Ravenel. — Centrifugar 15 c. c. de leche durante 5 minu-
tos y se separa el liquido hasta que s6lo quede un par de milimetros
sobre el sedimento.

Tirar unas gotas de solucion acuosa de safranina, dlwreqfindo
el sedimento con una varilla fina, hasta color rosa umforme. Dejar en
contacto durante 3 minutos y extender sobre el porta bien limpio.
La leche que no ha sido calentada mas alla de 63°, presenta los po-
linucleares desteilidos.

. Hekura. — Filtrar la leche por algodon. Mezclar a 5 c. e. de
leche, 5 c¢. ¢. de una solucion de tripan-azul al 15 por 100 en agua
fisiologica. Dejar en reposo 15 minutos. Centrifugar a 2.000 revolu-
cioneg .durante 20 minutos. Con el sedimento hacer preparaciones finas.
Secar. Leche cruda: lag célulag son grandes y decoloradas. Leche ca-
Jentada a mas de T0° células deformadas y ntcleos tefiidos.

A 63° la tincion no es fuerte, pero visible. Se pueden identificar
mezclas de leches.

Arnold. — A una cantidad prudencial de leche afiadir lentamente
unas gotas de tintura de guayaco. Si la leche no ha sido calentada mas
alld de 80° se forma una zona azul. Con la leche cruda no pasa nada.

Es preferible utilizar un reactivo viejo. Se conserva durante mu-
cho tiempo: :

Pitarelli. — A 10 c. c. de leche afiadir 2 gotas de cada unsn de los
tres reactivos siguientes: solucién al 1 por 100 de clorhidrato de pa-
rafenildiamina, solucién saturada de benzofenol, y agua oxigenada al
1 por 100. Si se produce inmediatamente una coloracién violeta, la
muestra estd constituida por leche cruda o por parte de c¢lla.

Entonces ge diluye 1 c. c. de la muestra con 399 c. c. de agua y
se repite el emsayo. Si la coloracién todavia aparece, aunque con re-
traso, la leche’ es positivamente cruda. Si la coloraciéon no se presenta,
se trata de leche mezclada en tal proporciom que la sensibilidad ha
desaparecido. Para determinar la posible proporcién se repite el en-
sayo a menores diluciones hasta obtener una positividad.

La dilucién que da el tono apetecido, multiplicada por 4,'da la
proporeién de la mezcla buscada.

Referencias: Ann. Hugiene, vol. XLIII, 1033, pag..864. —: Le Lait, enero 1936,
pagina 42. 7
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