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LA LECHE EN LA ALIMENTACION INFANTIL®

CESAR AGENJO CECILIA
Inspector provincial ‘dc Sanidad Veterinaria

Propébsito
Sabido es que la leche resulta indispensable para los nifios,

¥ es casi siempre muy conveniente para los adultos. Como ha
dicho Herbert Hoover, ex Presidente de los Estados Unidos de

América, “un niflo no puede ser robusto si no estd sano y bien

desarrollado; su salud depende de la buena alimentacién; estd

en log nifios en la medida en que hagamos contribuir a las re-

ses lecheras en la nutricion de.la raza humana. Sin productos
lacteos, la humanidad no podria sobrevivir”.

Después de hojear libros de Puericultura, he sacado la con-
clusién de que muchos de los datos que se exponen en ellos
no se ajustan a la realidad actual en lo que a la leche se refiere.
Ademis, conceden primordial importancia a la leche de vaca
¥, wcon frecuencia, se ocupan exclusivamente de ella, sin ecitar
las de cabra y oveja, que por ser las Gnicas que se encuentran
en.determinados pueblos y comarcas, y también por sus mota-
bies propiedades de ordinario mal conocidas en la literatura
cientifica nacional y extranjera, deben merecer especial -aten-
ci6bn de nuestros Puericultores y Veterinarios, a los que res-
pectivamente interesan los problemas dietéticos e higiénicos
de los mencionados productos.

‘ S - 4,
(1) Ponencia presentada a la II Reuwnién de Sanitarios Espafioles. :,:

ﬁ"r‘?
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Por otra parte, estas cuartil

deseo de que las investigacion
conservadas, especialmente Ia,

las han wido dictadas por of
€8 que realicé sobre las leches
condensada, que han merecido
la atencién de Ia brensa extranjera (¥*), lleguen a1 animo de
nuestras Autoridades sanitarias y contribuyan a la defensa
del pais contra la mortalidad infanti],

En ﬁn.} pretendo con este estudio orientar
chera, espﬁiﬁdla, en el sentido de que Ia fabricaciéon de leches
dietéticas destinadas g la infancia, se gufe por un riguroso
criterio cientifico, para que dichos productos se elaboren ajus-

tandose a las hormas trazadas por las modernas investigacio-
nes

a la industrig e

-

Bi con este trabajo logro interesar Ja atencion de log Meé
dicos Ru;eri‘cwltores, Veterinarios, Fa\tmacéu‘tisco:s, industriales
Y ‘cuantos se ocupan con mayor- o menor intensidag del pro-
blema ide la leche ¥ de su empleo en Ig, alimentacion. infantil,
habré cumplido mj mision, puesto que, como he dicho en otra
publicacién (1), el abasto de la leche es un problema en Espaiia,
porque no s6lo se carece de leche sana, sino que en la mayor par-
te de las Poblaciones, por no decir en todas, ademés de ger mala
es insuficiente para el consumo. Perg tratandose de un alimen-
to insustituible bor su poder nutritivo ¥ st economfia, Eepafia
tiene que hacer una revolucién en esta industria.

La leche sana, recogida '-hi.giénicamente,
tural, perfecto en gy composicién, aliment
adultos, de enfermog y

88 un producto na-
o ideal de nifiog ¥y
ancianos, -a:lﬂime*n'sofun:iversal ¥ eterno,
del que dijo el Sumo Pontifice Pio X1, en ocasién
leche es uno de log productos mas maravillosos de la natura-
leza y uno de los mas preciosos ‘que la mano de Dios, a través
de las fuerzas naturales, pone g disposicién del hombre para

solemne: “Iug

———

(*) Véase C. AGENJO : Le Lagt, 20, 271,
Chew. abs., 4.162, 1945, J. Mux, Tech
I D s, octubre, 1940. L

40 Chem. Zewtr., II, 1.603, 1041 ,
(Albany, Nuevy York), 9, 71, 1946 ;

su bienestar. Si se plewsa en 1o que la .Lt.z‘che e-s.. ev.}l st mm;na., i(;
gue son sus efectos en cmalquier organismo viviente y .o,";q:n‘
éon sus t“ransform&éio'ness; sl se reflexiona en cuanto a .;a.l;:; "
¢ia. y el trabaje humano han sabido hzvc-.er en torno -de.;iz Obte,
para todas las varias y delicadas -neeicemda.de:sr de.f,la. vu ,_, e
niendo lo mas provechoso para su industrializacién; si se a ;1,9
dven 4 estag consideraciones cudnto bien. puede hacer el us;s“:
Ia leche a tanto organismo débil y necesitado, des-.de ‘que'z se e:n
wa a la vida hasta que llega el Hmite de‘ ella; 51. se puinizbw
todo esto, entonces es menester dar gmc?a;s a Dios Pm .Oéo;,
puésto a. la disposicién del-hombre un alimento tan pre*c:1 ’ ](;
| Pero, desgraciadamente, la verdad es qm? s«.ef ?@f\;ﬂ; 400;‘
leche desnatindola, aftadiéndole agua o mixtifican ola co
yiras leches va  aguadas. . . . .
o T:dﬁi:& ;(mmgﬂa leche: es un-magnifico medio de .vc.'ulru‘v::
con. el -agud y las otras leches mjxﬁﬁc:adz%»quue se le lnzzf‘fe,n
ran se la contaminan muchos microbios vpato-ge'nc.)s qu}e S0 | d;;tp_
de- graves enfermedades (tifoidea, lent'e%'ocohtls,lcolzr;z, )POC,(;_
ria, ete.), sin perjuicio de las transmisibles al 10a]n : 1ﬁebre
dentes - de las mismas- hembras lecheras: tuberculosis,
de Malta, estreptococias, salmonelosis, ete. onmionte
- 8i se piensa que el agua utilizada en el a'pl(_)vrsso e
de las poblaciones estd sometida a nu‘ﬁc.on‘trol‘ bzu: e‘r o i%o’_
sl se considera que la Inspeccion Municipal Veiejmar a {;mn
misa muchas reses tuberculosas en el :crurgo. del 'ano- yl, sin mo.‘
bargo, no fiscaliza, desde el punto de vista mlcrob}a‘nol, 08 I;le -
nes de litros de leche que aquellag vacas produjero: yq e
sultan mucho mas peligrosas para el h’ombre qrue' la f{un;olde
muy hética que esté, no hay masg rex_negd.mque 1arcx;a:1 ;Og;)lo w
alarma para que los municipios presten a I.a leche, o @éq
misma atencién que a-la carne y al ?Jgua., sino mudnslj: : ato-,
pues representa peligros con sus millones .de miecrobios p
genos infinitamente mayores para la especie -humana*. tdes
1 Hasta ahora, no pos referimos mas que a las enfermedades
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infecciosas que el hombre suele padecer

», : O Consumi: ‘
tos lacteos sin control. Pero, ademss: o] p' ot
» Ademas; el animai productor pue-

‘dfa expulsar con la leche Sustancias téxicag que proceden de ]
ii:::;)lﬁc que consume, cuando éstos no retinan las veoudi»ciiyllz:
Higiéni 48 necesarias por estar fermentado, ‘
teche puede contener materiag téxiei:tz?;s s"iup“‘tf’efa'Cto’S? .
pf%ra, la vaca, son ‘Capaces de ocasionar n
Nismo tan delicado como el del nifio
la leche. Estag sustancias pueden
mal, proceder de log medicamentos
racion de sug afecciones o egtar
nsmos adventiciog que
leche.

Dpatégenas
trastornos a un orga-
que llegue a ingerirlas con
formarse en e mismo ani-
que se emplean en lg cn-
broducidas por log microorga-
con tanta abundancia pululan en 1a

Como S i
i en todos log alimentos, y mags en tiempos en los gue
0s afanes de lucro son desenfre ;

; nados, o bien pom

cio8 de w , ) > porque los pre-
enta de leche pueden ser inferiores a los de coste. o] o

, -

.n.lercﬁlanﬁe 0 industrial la adultera, agnandola o desnatandola
ocasionando con ello un notable perjuicio a] consumidor. FEI fr .
dg p’res/.enfta las caracteristicas siguientes: en pr*imelﬁltévl‘miil;-
'e%,publmo- Do aprecia en ia mayoria de las veces 1a ~:;1dl-ultemj
¢16n de la leche, ni en gy calidad ni en su cnantia. Asi com(;
en el pan o en la carne el consumidor puede determinar ficil-
mente la falta de pesoy 1o que 1o permite, ademas de elevar 1 a
corregpondiente protesta, sustituir g falta de aque] a)limént;
1_)01' oitro, en la leche ocurre a menudo que ge a)dlquieré sin pro-
te‘sta'r, a4 pesar de que su valor nutritivo est fedu‘ci‘do aL Ié
élltad .o a un tercio del que hormalmente debia tener, Oonvien‘e
advertir una €053, que no estd de mas: ol aguado o desnatado
d.e la,‘l‘edhe o es posible determinarlo por el color ni )01 V-J
,Vlws*comdaq. Aquél puede ser Poco amarillento y; gin emiaruj
contener la leche muchg materia grasa, Y (presentarse. -boi
otra parte, muy viscosa, adhiriéndose a-las paredes del v?mp lf
no obstante haberle sido adicionada: agua. o
.Ademés de todo lo exipuesto, el problems de 1a leche no sélo

- T —

es de orden sanitario, por las muchas dolencias que puede pro-
vocar, y nutritivo, por la facilidad con que se adultera, sino
también econémico. El ganadero bueno, que vende la leche pura,
generalmente pierde dinero, o no percibe los beneficios que de-
ben rendir el capital y el trabajo empleados, y se ve obligado
muchas veces a abandonar el negocio. 1 mal lechero es el que
prospera, y con ello no se favorece nada una industria de in-
terés nacional que debe estar en buenas manos, porque repre-
senta el sustento de los niflos de Tspafia y es parte principali-
sima de la salud y el vigor de la raza.

Ocurre, de ordinario, que el industrial progresivo que aspi-
ra a montar instalaciones higiénicas, bien acondicionadas, no
puede competir con el detallista, que no se preocupa del sanea-
miento de la leche y que tan s6lo suefia con obtener pingiies
beneficios a base de la adulteracién.

Por tltimo, el pablico se queja constantemente de que no
sabe lo que compra; muchos quisieran alimentar bien a sus
hijos, costase lo que costase, pero no encuentran una garan-
tia oficial, que estan dispuestos ‘a pagar a cualquier precio.
Todos, en fin, desean leche buena para si o sus familiares, y
tienen derecho a ello; no debe negirseles el saber lo que com-
pran y lo que consumen.

Por ser la leche una sustancia que se emplea ordinaria-
mente en la dieta infantil, en el régimen de los ancianos y como
complemento de la alimentacién de muchos enfermos y con-
valecientes, por lo regular a dosis determinadas, que el médico
establece teniendo en cuenta su. composicién normal, el reba-
jar su valor nutritivo sin previo conocimiento, produce tras-

tornos en los organismos delicados que han de ingerirla,
porque no cubre las energias que la leche debe proporcionar-
les, ya que muchas veces constituye su tnico alimento; esto de-
termina menos resistencia en las defensas organicas y un au-

mento en la depauperaciéon de las clases sociales.
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Ademds, al adulterar 1a leche, se le adicionan sustancias
nocivas: agua suecia Yy contaminada, materias conservadoras,
que pueden ser toxicas, Y principios alealinos que modifican
sus caracteristicas biolégicas.

Todo ello pone en evidencia que los fraudes de la leche
no pueden ser juzgados con el mismo criterio que los e los
demds alimentos. La particularidad que Posee esta sustancia,
de poderse adulterar con menoscabo de su valor nutritivo, sin
que el publico pueda apreciarlo en el peso o en la medida y
que, ademdas, sea alimento de los enfermos y de los niflos, exi-
ge que este producto sea sometido a una reglamentacién total-
mente distinta a la de los demds productos alimenticios.

He aqui una serie de problemas no sé6lo sanitarios y econi-
micos, sino algo mAs: sociales Y humanitarios. Como de-
ciamos al principio, 1a leche es necesario controlarla mis ge-
veramente, imponiendo a su producecion, industrializacién y dis-
tribucién, una organizacién especial y un régimen de inspec-
cién oficial sistemdtico, que pueda garantizarla desde su origen
hasta su consumo. ‘

i
§

. Principios fundamentales

'f . . ., :é
I. Toda JAdeche destinada a g alimentacidn huwmana | diehe
reunir dos condiciones esenciales ’

1" Resultar sana.
22 Poseer la riqueza Y propiedades que caracterizamn

la de su especie.

Sobre esta tltima condicion, debe resaltarse que la leche
ha de ofrecer al maximum aquellos componentes en log que por
naturaleza resulta deficiente: me refiero principalmente al co-
bre, hierro, yodo y determinadas vitaminas.
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Para alcanzar, por tanto, su 6ptimo valor, la leche respor-
Para alcanzar, p s

derd a los siguientes requisitos:

1.° Ilabri sido desposeida de los gérmenes y toxinas
que pueden hacerla perjudicial para la salud.

2. Habra de conservarse sin detrimento de su com-
posicion, constitueién quimicobioldgica y equilibrio nu-
tritivo.

3" Habrda de presentar en la mixima cuantia aque-
llos principios que, por lo general, posee en escasa pro-
porcién. Ahora bien, esta mejora de su composicion debe
ser natural, evitindose la artificial, que siempre resulta
un importante factor de wcontaminacién. Es indiscutible
que el empleo supletorio de productos conteniendo vita-
minas, complica el régimen alimenticio de los nifios, f/aCl.—
lita las contaminaciones y por razones de orden econdmi
co u otras, no se aplica en la practica con la frecuencia

e intensidad requeridas.

T ! destinada o olimentacion de ninos de me-
II. Toda leche des

nos de seis meses, responderd o las siguientes exigencias :

1.* Asemejard a la composiciéon, constitucién y pro-
piedades de la leche de mujer. N

2.4 Presentard al maximo grado los requisitos reque-
ridos para la leche destinada a la ali-mventa.ci()-n humana
en general, y seflalados anteriomente. Iis decir, que resul-
tard estéril, de la mayor digestibilidad y correctamente

equilibrada.

A continuacion se estudiardn las diferentes ciases e leche,
de posible empleo en la alimentacion infaa?’Fiﬂ: esto es, l-at d(:
vaca, cabra y oveja; pasteurizadas, esterilizadas, concen 1:;1
das, condensadas o en polvo, considerdndose que las de las de-
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~mas i ims hurr
- espemes animales, burra y yeégua, ete., si hien ofrecen in-
terés clentifico, carecen de importanci

3 ¢ a practica por causa d
su limitada cuantia, ! ‘

Innocuidad de Ia leche y medies para asegurarla

La leche puede ser perjudicial para el hombre en

Y para los nifiog en particul
tudio detall

general
ar, por diversas causas, cuyo es-
ado he expuesto parcialmente en otro lugar (2)

fue son las siguientes: » !

Factores microbian 08.
Factores toxicos.
Factores nutritivos : PO exceso, por defecto o como
consecuencia e desequilibrio en 1g composicién o cons-
titucién lactica.

No es objeto del Dresente tr

,, ‘ abajo estudiar con detalle estos
factores, por 1o ‘que les resefi

] aré de un modo somero limitan-
dome a las referenciag modernas que han aparecido después de
mi puesta al dia citada, y ya que el conocimiento de la in-
nocuidad de la leche y de lo

s medios para asegurarla, es fun-
damental al enjuiciar

cualquier problema relativo a

. su em-
pleo en la alimentacién infantil.

A) Facrorrs INFECCIOSOS :

o .

L* Mycobacterium tuberculosis,
giene de la leche Y en Pediatri
necesario tratar

—Su importancia en 1y hir
4 es enorme, aunque no creo geg
de ella con extension, puesto que ha sido mi-
Auciosamente expuesta en un trabajo anterior (3) comentado
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en varias revistas profesionales, y del cual reproduzco las si-
.guientes consideraciones:

“En el estado actual de la ciencia no es posible poner
en duda el importante papel que el bacilo tuberculoso bo-
vino juega en la propagacién de la tuberculosis humana.
Estd, asimismo, perfectamente probado que los bacilos
tuberculosos de origen animal (aviar, y, sobre todo, bo-
vino) constituyen un factor etiolégico importante, que es
responsable de numerosos casos de tisis humana, y que en
lo que a la tuberculosis infantil se refiere, puede impu-
tarseles la mitad o la cuarta parte del total de bajas.

Y"También es evidente que dichos bacilos tuberculo-
s0s de origen animal penetran en el hombre por via diges-
tiva, cuahdo éste consume leche o productos ldcteos, que
#on los alimentos més facilmente virulentos desde el pun-
to de vista de la tuberculosis. Sin embargo, a pesar de
todo ello, y cuando se estd realizando mna campafia anti-
tuberculosa, por considerar, con razén, que es una obra
de vital importancia para el presente y el porvenir de
nuestra raza, que estid representada por los nifios, se ol-
vida que 1a leche ¥ los productos lacteos son los vecto-
res fundamentales de la tuberculosis infantil, y que una
lacha antituberculosa no puede ser completa si no se
incluye en ella la obra de saneamientoc de dichos ali-
mentos.

”En Espafia, los Servicios de Inspeccién Veterinaria
de los Mataderos persiguen implacablemente la tubercu-
losis de las reses; se aplica en este Servicio una regla-
mentacion como quizis no exista otra mas severa en todo
el mundo, y, no obstante, cuando se decomisan lag vacas
en la nave, y se ocasiona un enorme trastorno econdémi-
co al ganadero invocando razones sanitarias, no se pien-
sa que aquéllas son muchisimo mas peligrosas para el
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consumo pablico en g establo
que en g carniceria, si, a despecho de una rigida legisla-
cion, se autoriza g SUconsumo.

”Es decir, que se desecha ]
matadero y se la declar

biendas de que aquel

a4 vaca tuberculosa en o]
a impropia para el consumo g ga-
animal ha realizado una ]
ra brillante, podriamos decir i
ha sido autorizada por 1

arga carre-
6nicamente, durante la cual
a Inspeccién Veterinaria v ha
ditundido por medio e la leche Y de sus derivados una
cantidad de materiag virulentas, infinitamente mayor gue
la que luego pueda contener

la canal y lag visceras gue
han de Hevarse aj quemadero

- He aqui un contrasentido
inexplicable desde el punto de vigta cientifico; ge deco-
misa la carne tuberculosa
gacién concede muy poc
tuberculosis humana, y

a 1a cual la moderny investi-
a importancia como vector de la
se autoriza la leche (que procede
de la misma vaca enferma que 1a carne) a la que todos log

autores consideran como el factor fundamenial de la ti-

sis humana de origen animal.

"Puede argiiirse que la leche se hierve, lo que ocurre
con bastante frecuencia, Y desgraciadamente para todos;
pero no dejard de reconocerse que, a menudo, este gli-
mento y muchos de sug derivadog (manteca, nata
etebtera), se consumen
comer carne crud

, queso.
frescos y, en cambio, es muy raro
a. El contrasentido 8e mantiene t

am-
bién desde el punto de vista

practico; un producto gue
siempre se cuece o frie antes del consumo (la carne) se
decomisa Por tuberculosis; otros alimentos que muchas
veces se toman crudos {leche, nata, manteca,
etcétera), y que suelen estar mis contaminados que agué
lla, no estan sometidos practicamente a ninguna inspec-
cién de orden bacteriolégico.

”Pero atn hay mas: el
infecta por via respiratoria,

Yogur,

adulto, que cagi siempre se
Y que, por tanto, no suele

Y en el despacho de leche

o A I
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presentar tuberculosis de origen bovino, ve-.'if‘ Zl fglclfl Ij;)ﬁz
éarne' ; en cambio, el niﬁo-,i-que ;seéi‘;:?;wglz ‘ie o
por via digestiva, se alimenta principalme; de leche.
por”‘liir tinto, es indispensable K-llje l'osr S‘e-xgle"c?:ali: iz_
nidad y Veterinaria, desde sus Dlr-ec-cmnei ar; ﬁtubercu_
pectivas tengan en cuenta en su ca,-%npanallabosr ubere
]iosa los primeros, en su reglame;nt-z;;j:z ? Sl.m P
‘ dos, la accién que la -
nft ’108 S@;dgz;;;ro]lo de la tuberculosis ‘-h.umana. .
e tar que, aun reconociéndose la importancia
? Argumentar ; aneia
que ;:Itlgec'he y sus derivados ‘ti-@:nen en la tu})‘er':i(;m:nh;
mana, no es posible tener en cuenta e;s’tos.,-l 31(1;;(2 e
D ir o o ’I:c(:;ng::ndzf;u el ?oalcill'o- de Koch
-2 impedir que se contamine A
:re 1:11?3 I’;;ﬁsﬁiten qa su vez esta imfecciéon al hombre, no
seria razonable. )
- ]"g’lEllq‘na%e(?Eecto», no se puede impvci;dir qufe la‘le'chze}’pz‘;:
Jerivados se infecten con el bacilo bovmé, -Izzmiontm "
’evitar‘lo geria necesario proceder a mna vc:é?m-pa,nw-nlCi N
tuberculosis del ganado, 1o cual, en las circuns c,ambio .
aj es practicamente imposible; =per\*0, en .‘ 1, o
ma}les;dz obligar al saneamiento de la leche y sus der -
’ s, que
f‘idﬁ: especialmente las natas y los vq?;isgs .jje;flzz,e qor’
habitﬁa]mente e cconsumen -crud&s.l Tam: O
o o 1o e ;as ‘:zguzzl?:éh?das vacas tisicas,
‘ stinen a la producc: as o e
2"1;:: i)és:menos, las que presentan ma,mxt.las' ?be:IEZ;OT;
que son las més peligrosas. Esto podré ser car .é,“z]‘lta -
no tanto como se piensa, pero debe 'te*nerée e.n ,el o
también es cara la construccion de san-&tox:o:; | e
miento de las viviendas; en un'a.L \p.rallabra,, -‘:\a;‘o' o
afia antituberculosa, y que, asimismo, es oo
gaiso de las reses héticas y, adexfl-és, mucho m ,
desde el punto de vista de la higiene humana.
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"Por lo menos, es necesario
problema de g tuberculosi
Hamar la atencisn del puabl
cierran, la leche, 1a nat
rantia oficial a log pr

poner sobre el tapete el
8 humana de origen bovine,
ico sobre log Peligros que en-
a v el queso no saneados; dar ga-
oductos ldcteos que
estar bien Dasteurizados, con o cu
plantacion de lag indu

la tengan por
al se favorecerfa la im.
strias que se breocupan de la hi-

gienizacién de log derivados de la leche i inieciar e intengi.

elativa al mejor conocimiento de
Ia propagacion de 1y tuberculosis por og
paila; organizar el ser
vados

ficar 1a investigacién r

alimentos en Fg-
vicio de ingpeccion de leche y deri-
de modo conveniente, y teniendo en cuent

a las ac-
tuales tendencias de ],

a ciencia, y, sobre todo, incluir en
el plan de lucha antituberculosa toda
ferentes a la propagacién de
origen animal, con el fin qe
dios la idefensa de 1a salud
basa la verdaders pr

S las cuestiones re.
la tisis por log alimentos de
Procurar por todos log me-
de los espaiioles, en la cual ge
osperidad de 1 patria” (*).

o

2 Brucella abortus bovis o B. melitenyis—

cies microbianag (se consideran especies atendiendo a Ia opi-
nién sustentada Por HuDLessoN en sq CoOno
blicada en 1943, Brucellosq
¢ién) infectan Ia

Ambas espe-

cida monografia pu-
s in Man and Animals, tercera edi-
leche procedente del ganado enfermo 'y re-
sultan por esta via peligrosas para el hombre.

En una publicacién divulgadora, r

eferida exclusivamente a
la brucelosis, resume el pr

oblema de la misma diciendo ;
“Demostrado ests. que uno de log principales vehicy-
los de contagio de 1a brucelosis es la leche y
dos. MaRTIN Krnumer afirma en
to (bacilo e Bang

sus deriva-
un estudio sobre el ahor-
) ¥ la higiene de 1a leche, que el 38 por

(*) Ha sido publicado antes de la promulgacién de la Ley de Sanidad:,
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- o
100 de las muestras analizadas. contenfan el geu(r)lgn (e
‘ i : ue-
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fectada. In centenares de muestras recogidas en Valladolid,
Madrid, Toledo, Santander, Pontevedra Yy otras poblaciones,
hemos encontrado que los estreptococos hemoliticos pululan
por millones. No debe, pues, extrafiar que si en otros paises
se describen epidemias de escarlatina y de anginas a las que
se atribuye un origen licteo, en el nuestro, «donde 1a leche con-
tiene frecuentemente los gérmenes productores de dichas en-
lermedades vy, ademés, no estd sometida a un reconocimiento
bacteriolégico sistematico o g una pasteurizacion controlada
oficialmente, hay muchas razones para suponer que ocurren,
bpor lo menos, los mismos casos que en el extranjero.

Las investigaciones que he realizado sobre la mamitis 5y 6),
e han permitido llegar a las siguientes conclusiones:

1" La mamitis estreptocécica latente estd muy difun-
dida en Madrid, habiéndose encontrado cuarterones afec-
tados entre los 440 estudiados {més del 25 por 100); to-
dos estos casos pasan desapercibidos por los vaqueros
¥y aun por los clinicos.

2.* La mamitis estreptococica latente se traduce, en
la mayoria de los casos, por ligeras anomalias de la Je-
che y por pérdidas en la produccién que, en ocasiones, ge
les atribuye origen alimenticio.

Los demis resultados relativos al diagnostico y tratamien-
to de la mamitis el ganado, no interesan al objeto de este es
tadio, y pueden encontrarse en las publicaciones menciona-
das (5 y 6).

4+ Staphylococcus—La mamitis estafilococica es asimis-
mo muy frecuente en las reses de ordefio. Precisamente, en es-
tos altimos afios. he tenido ocasién de estudiarla en Barce-
lona y, aungue generalmente es mis facil de curar en el ga-
nado que la estreptocéeica, significa un peligro igual o mayoxr
para la salwd publica. En efecto, es muy interesante resaltar
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que han sido observados recientemente numerosos casos de in-
toxicaciones alimenticias ocasionadas por estafilococos proce-
dentes de la leche, y en los cuales los enfermos presentaban
los siguientes sintomas: vémitos, dolores abdominales, diarrea,
cefalalgia, calambres, sudoracién y fatigas (7).

Existiendo 1a particularidad de que, como repito, la mami-
tis estafilocécica es muy frecuente en Espafia y de que la le-
che puede contener gran cantidad de estafilococos (aureus
y albus) que son capaces de formar enormes cantidades de to-
xinas termoestables, me permito llamar la atencién a la clase
médica sobre los casos que pueden presentarse a este respecto.

He aqui precisamente una de las enfermedades del hom-
bre: la estafilococia de origen lécteo, que la pasteurizacién de
la leche no puede impedir e un modo absoluto, por cuanto
las toxinas causantes de aquélla resisten temperaturas de 60 a
70 grados, que son las usuales en Ia pasteurizacion, segin he
podido comprobar personalmente.

Tales hechos prueban de un modo evidente que si bien 1a
pasteurizacion debe ser impuesta, es obvio advertir que la ins-
peccion de vaquerias ha de mantenerse ¥y completarse por cuan-
to contribuye a la mejor eficacia del saneamiento de ia leche.

5.° Salmonella y Eberthella (tifosis Yy paratifosis).—La in-
feccion de salmonellas, se refiere principalmente a la tifosis
Y paratifosis observadas, aunque otras especies microbianas,
como la 8. enteritidis, variedad de Dublin, han sido también des-
cubiertas en la leche y consideradas como responsables de epi-
demias importantes (la observada en Wiltshire en 1938, que
afecté a cien personas y procedia de vacas enfermas de salmo-
nelosis). A medida que la investigacién microbiana progresa,
se demuestran en la leche los gérmenes productores de otras
enfermedades y se evidencia cémo las salmonelosis se presen-
tan muchas veces bajo forma de gastroenteritis, disenterias,
fiebres tifoideas y paratificas, reconociéndose a menudo un ori-
gen lactico.
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6.° Hscherichae (colibacilosis)—Es sabido que en la leche
se encuentran con frecuencia microbios de los géneros Bsche-
rischawe yAerobdcter, y que estos gérmenes, en ciertos casos,
pueden ser agentes de intoxicacioﬁes, como he demostrado en
invetigaciones recientes (8).

El colibacilo puede aislarse incluso de productos lacteos:
leches en polvo y condensada, y en este caso resulta més pe-
ligroso, puesto que tales alimentos mo se calientan a altas tem-
peraturas o, por lo menos, 80 grados, durante su preparacién
en el régimen de lactancia artificial.

1.5 Righella (bacilos disentéricos).—Algunos casos de di-
senteria, tipos Shiga y Sonno han sido comunicados a la lite-
ratura cientifica, ya que dichags infecciones han producido epi-
demias en nifios alimentados con leche contaminada por los
agentes microbiancs correspondientes (9).

8.° Corynebacterium (Difteria).—Ademéas de los gérmenes
citados, se han encontrado en la leche cepas de C. diftheriae, ¥
por tal causa se han registrado epidemias de difteria. A este
proposito, en los Estados Unidos se han descrito mas de trein-
ta epidemias diftéricas de origen léctico.

Ademéis de las mencionadas infecciones, se conocen nume-
rosos casos de poliomielitis, cdlera, carbunco, glosopeda, acti-
nomicosis de origen lacteo y también, quizés, la rabia y en-
fermedad de Jhomne pueden transmitirse por la leche, aungue
su importancia es, desde luego, muy pequefia. v

En fin, la diarrea infantil, cuya gravedad es de todos co-
nocida, y que se achaca, entre otras -ccausas, a gérmenes del
grupo Salmonella, Proteus y Sighella, es con frecuencia de-
bida a la leche, que constituye un portador de tales gérmenes.

Por otra parte, en el mencionado alimento pululan en abun-
dancia estreptococos, micrococos y colibacilos, que juegan un
papel importante en dos procesos de diarrea infantil. Se ad-
mite por muchos autores (TopLeEy y WiLsoN entre otros) gue
si esta enfermedad tiende a disminuir en muchos paises, ello
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serfa debido de la pasteurizaciéon y esterilizacién de la leche
gue en las grandes eindades de Inglaterra y HEstados Unidos,
representa en la actualidad el 95 por 100 del abasto total de
dicho - alimento. ‘

Ha de advertirse que, como dice nuestro compaiiero y amigo
THINULIN, “el ¢blera infantil es una toxiinfeccién de origen
lacteo y, por ello, se ha de juzgar el valor de la leche no so6lo
por el ntunero e gérmenes que contiene, sino por la cantidad
y calidad de toxinas microbianas que puede ofrecer”.

B) Facrorms 1OXICOS

Son debidos a sustanciag absorbidas por las reses de or-.
defio, elaboradas en el organismo animal o formadas en la le-
che después de obtenida.

1.2 Sustancias absorbidas por lus reses de ordefo.—Com-
prenden los medicamentos que se administran a las vacas, ca-
bras u ovejas, y los piensos que estos animales consumen, prin-
cipalmente los residuos industriales, las hojas de remolacha y
diversas plantas que pueden alterar la leche, y en tal caso
constituyen un verdadero veneno para los nifios.

90 Qustancias témicas elaboradas en el organismo animal.—
Las veses con ninfomania, en celo y gestacién avanzada, pue-
den producir leches anémalas. Recientemente se ha llamado
mucho la atencién sobre la importancia de aquellas enfermeda-
des de las reses que se acompafian de una eliminacién por la
mama de cierta cantidad de cuerpos cetonicos, .padecimientos
que cada dia son mis frecuentes.

Por otra parte, los diversos gérmenes que se albergan en
ja mama, especialmente los estafilococos, colibacilos, estrepto-
cocos, ete., forman toxinas que son expulsadas por ia leche en

el acto del ordefio.

3.°  Sustancies téwicas de origen extramamario. —Son prin-

|
i
|
|
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cipalmene las hemotoxinas del bacilo pioceanico, las toxinag de
los enterococos y las colitoxinas que se forman en la leche
como consecuencia del desarrollo microbiano.

Ademds de estas sustancias han de sefialarse las que pueden
pasar a la leche como resultado de log fraudes, contaminacio-
nes metdlicas y desinfeccién de los envases. A este respecto,
es interesante sefialar alteraciones como consecuencia de fe-
némenos de corrosién metalica, sobre las cuales insistiré mas
adelante, y algunas de las cuales he estudiado y descrito por
primera vez en Espaiia (10).

() FACTORES NUTRITIVOS

En ciertas circunstancias, la leche ocasiona a los nifios, tras-
tornos generalmente cutineos o dispépticos, por cansa de su exce-
sivo contenido en caseina o grasa, y también puede producir
determinada hipertermina, conocida en la especie humana con
€l nombre de “fiebre de la leche”.

Tales trastornos resultan, por lo general, del empleo de la
leche de vaca, cabra u oveia en alimentacién infantil sin la
necesaria correccion de su composicién, que resulta indispen-
sable para adaptarla al organismo del nifio.

En otros casos, no es la excesiva cantidad de leche o de al-
guno de sus componentes lo que provoca trastornos organicos;
resulta mas bien lo contrario. Ese es el caso de las anemias,
avitaminosis y atrepsias, provocadas estas tiltimas por la falta
de enzimas especificas.

La cuestién de las anemias de origen ldcteo ha sido obje-
to de numerosos trabajos, que no es momento de traer a cola-
cién. Dichos procesos, que afectan por igual al hombre y a los
animales, y entre éstos a los lechones ¥ terneros, con la particu-
laridad de que en los tltimos la anemia, puede tener finalidad
industrial, y por ello se realiza en la préactica pecuaria, que
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ha demostrado que ciertas comarcas son mis adecuadas que
otras para tal produccion. El origen de las anemias es debido,
en lo que a la leche respecta, a cuatro ordenes de causas:

a) 1Iilevado porcentaje de écidos grasos saturados
{caprinico, caprilico, palmitico, etc.), especialmente nota-
bles en la leche cabria.

b) Deficiencia en determinaidos aminodcidos.
¢) Carencia de cobre, hierro y manganeso.
d) Falta de vitamina C.

Listos dos filtimos factores son, con mucho, los mis impor-
tantes. Claro es que, ademas de la influencia de la leche, otffm
circunstancias deben ser tenidas en cuenta en la pfff)wduc‘cwn
de la anemia infantil, pero la mayor o menor ;p‘rc‘)porcm,n de lf)s
¢lementos minerales y vitaminicos que integran aquélla, tie-
nen también cierta importancia, que es la que interesa al ob-
jeto de este trabajo, como se verd a continugcién.

Medios par‘zi asegurar la innocuidad de la leche

A) PROCEDIMIENTOS ASEPTICOS

En la literatura moderna no se describen, porque se consl-
dera que es imposible obtener la leche '3‘sépt:ircamente. Esta efs
la opinion de los investigadores, cuyos tr'aba.,Jo's 'rpueden encm'l—‘
trarse recopilados en uma. de nuestras publicaciones (11). Sin
embargo, si ello es indiscutible en }0 que a la ‘lec‘hfa de v.al‘ca. .se
refiere, y como se comprueba una vez mas e‘n, Ja.s' 1nv,e.st1gacm
nes que se exponen en la repetida contribucién cientifica (11),
en cambio, no puede admitirse, por lo que respecta a otras es-

" pecies animales. En efecto, en dos trabajos (11 y 12) hc? demos-
trado que la leche de oveja y cabra puede obtenerse sin gran-

e
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des dificultades en condiciones asépticas, careciendo ambos pro-
ductos de toda clase de gérmenes.

Estas experiencias han sido confirmadas, en lo que respecta
a da -cabra, por ALEXANDRE Merro y Armararn Rocick, que han
estudiado da cuestion en el Brasil (13). '

He aqui un resumen de las experiencias gue he realizado:

Durante mucho tiempo se ha admitido que, practicamente,
la mayoria de los gérmenes ¢ue contiene la leche, proceden del
ambiente, es'decir, que este alimento se infecta de microorga-
nismos en cuanto sale de la mama y se pone en contacto con el
exterior. Por ello, en 1935, con 1a opinién de la mayoria e los
autores, decifamos lo siguiente: “Los resultados obtenidos en las
granjas donde se observan con todo rigor las reglas higiénicas,
demuestran que se pueden obtener leches con una rigueza bacte-
riolégica despreciable. Es decir, que esta infeccién primaria
de la leche, no tiene ninguna importancia cuando los animales
estén sanos. En cambio, son importantisimas las contaminacio-
nes que sufre la leche una vez extraida de la mama, admitien-
do que inmediatamente después del ordefio, la leche presenta
una infeccién inferior a 1.000 gérmenes por centimetro cibi-
co”. Posteriormente a los estudios realizados en 1940 sobre 20
vacas sanas y enfermas, 20 ovejas y 2 cabras, he realizado otros
irabajos sobre Ia misma cuestion. ¥n casi todos ellos, he pro-
cedido a la desinfeccién externa de la ubre, para lo cual se
lavaba ésta con agua jabonosa y-después se la aplicaba una lo-
cién de alcohol. En algunos casos he realizado la desinfeccion
interna «e la ubre, empleando para ello la sulfamidoterapia,
v teniendo en cuenta que los gérmenes que anidan en la mama
&on en su inmensa mayoria micrococos, estafilococos y estrep-
tococos. Las conclusiones de nuestras investigaciones son las
siguientes:

a) Que la ubre sana de la vaca puede constituir un
factor no despreciable en muchos casos, y en otros, muy

23 —

interesante de la riqueza microbiana de la leche ordefiada

en las mejores condiciones higiénicas.
b) Que la ubre enferma de la vaca, especialmente

la atacada de mamitis, constituye un foco de contamina-

cion de la leche muy considerable.

¢) Que las aqnomalias e infecciones de .1as mamas
son mucho menos frecuentes en 1@ cabre iy oveja que en ta
e de aquellas dos primeras espe-

vacw, y por ello 1a lech |
gérmenes, a pesar de que siem-

cies suele contener menos ’
pre- se ordefla en peores condiciones higiénicas. Cuando
el ordefo de las ovejas Y cabras sc realid lib
y recogiendo la leche en un recipLen-

puede producirse cn magnificas

o ol aire libre,

con un pogo de aseo
te estéril, este alimento
giénicas Y conteniendo tan s6lo un peques
de los cuales ¢s frecuente que c-

condiciones i
o nakmero de gérmenes,
resca en absoluto. ,

En efecto, en las cabras Yy ovejes estudiadas, asi cOMO

is faoi or 2 despro-
en la yegua, €8 macho mds facil obtener la leche desp

vista de gérmenes que € Ta vaca.
d) ' Qe considera que en 1as condiciones actuales de
ganado vacuno, las contaminaclones

la explotacién del
son tan importamtes cOmMO

de la lecha de origen interno,
obtener buenos regultados con

recomienda la higiene de
io tener también en cuen-
e, dada la influen-

las externas, y que para
la aplicacion de las reglas que
la produceidén lechera, es necesar
ta las anomalias e infecciones de ‘la ubr. e
cia que estas @ltimas ofrecen sobre la riqueza microbian

de 1a leche.

higiénicas conseguidas

‘ ctualidad, dadas las medidas i
S o wn plazo no leja-

e e o . ‘qV ’ btenerse en
B . ‘ . !
no, la leche cabria y sobre todo la de oveja, ,pOrdI‘fL obten

no, i
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la préactica industrial, de la misma manera que Yo la he conse-
guido en mis experiencias, sin infecciones de ninguna clase.

Teniendo en cuenta, por otra par

te, que precisamente 1a ove-
ja es uno de los animales domésticos

que padece menos zoonosis

transmisibles al hombre, puesto que en ella es muy rara la tu-

berculosis, no serig muy dificil en el porvenir disponer de reba-
‘fios de Ovidos sanos cuyo ordefio pueda realizar
dificultades practicas y al abrigo de cont
nas.

8e sin grandes
aminaciones microbia-

Por tanto, estimo que las mencionadas experiencias (11-12)
han ampliado las posibilidades para la obtencion de leche asép-
tica, cuyas ventajas, como se expondra a continuacién, so

n in-
discutibles en ciertos casos de lactancia artificial,

B) ProcepivipNTos saNtisiPTICOS

‘Como se ha expuesto anteriormente, la produccién de 1a, le-
che sin microbios. estd atn en el terreno experimental ; incluso
puedo afirmar que en el extranjero no se tienen noticias sobre
ello. En cambio, se mantienen a la orden del dia los procedi-
mientos artificiales de saneamiento de la leche, especialmente
ia destruccién de los gérmenos que contiene mediante el trata-
miento por el calor.

La pasteurizacion y la esterilizaciéon de Ia leche, se han ex-
tendido de modo extraordinario en todos los paises, en muchos
de ellos como consecuencia de las medidas oficiales, directas o
indirectas. Asi, por ejemplo, en Londres, el 98 por 100 de la
leche destinada al abasto piblico, se somete a saneamiento por
ol calor, y en los Estados Unidos, el 95 por 100 en todas lag cin-
dades de més de medio millén de habitantes.

No he de entrar en el estudio de la pasteurizacién y esteri-
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lizacién como procedimiento de saneamiento de', la lecl:e, ya
que ello puede hacerse en mi obra Indvust'mvs .laote‘(m ( ).’L.a.
mayor parte de la opinién médica, veterinaria y l*acteolo-gf1
ca admite que el saneamiento de la leche por'e]. cal(‘)r es (

finico procedimiento, y el mejor para covrfse-gulr 8u mn(‘)curl*.
dad. Dicha tesis se refleja con toda a.mphﬁud en el reciente
Manual Wilson (The Pastewritation of M i,-l.k,‘ 1942) f,lue. 11;,1.
sido criticada y combatida por varios pulljh(:lstas, pr‘l.nc11.)a~
mente por Jomx P. Bisey (The case ag/amst ‘p‘(ustiz‘m @mm‘ci);:.
1944). En ambos libros, se encontrarin més de 200 .1ef_ere,§e -
cientificas, relativas al pro y al contra del tratamiento de lz

; r el calor.

1%}'1;5 Zne’nrar en el estudio de las ventajas e in-co:nvt:nien"te.s dil
ganeamiento de la leche (véase nuestra obra Industrias lg/c.te:es;
cuya enorme difusién por todos los amfblto.s.d‘el globo den; .
tra su extraordinaria importancia como medrl-('ia de Sani %x ,fn_,
blica, creo que, hoy por hoy, no existe otro sistema que gars

tice el abasto de la leche.

ja, en sus.
Estudio comparative de las leches de vaca, cabra y oveja,

jer
aspectos nutritivos y con respecto a la de muje

| Como he dicho anteriormente, toda leche destinada a s;ch.m(?n--
tacién infantil debe ser sana, y para ello bien se obtendra asep:
ticamente, probabilidad que adn permanece e'n el ter'rf-no emll())i
rimental, o serd higienizada mediante tratamiento por el calor,.
procedimiento de Hofius u otros similares. N e
Por otra parte, ademds de sana, debe poseer al mum?n.o atq |
Hos componentes en los que por naturaleza resulta deficiente, y

. . 5. feitn. 1948
(*) C. AGENJO : Industrias ldcteas, 2.* edicién, 1
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por cllo, voy a examinar este problema a la luz de los conoci-
mientos méis modernos. v ‘

La leche, por naturaleza, resulta pobre en cobre, hierro, man-
-ganeso, yodo y determinadas vitaminas. Por causa de tales ca-
rencias ocasiona enfermedades a los nifios y animales j6évenes,
especialmente las anemias y avitaminosis, en cuyo estudio no
he de entrar por encontrarse ampliamente expuesto en la litera-
fura médica y veterinaria.

Es interesante el conocimiento :de los componentes 1'<’Lcteos.
fque se han mencionado anteriormente, pues precisamente acla-
ran determinados problemas de la Pediatria e industria dieté-
tica, que constitwyen uno de los aspectos méas importantes de
este trabajo. Por ello voy a estudiarlos rapidamente.

A) SUSTANCIAS MINERALES

1.° Hierro—La leche de vaca es deficiente en hierro, sobre

todo cuando no ha sido sometida a procesos industriales (dese-
«cacion, pasteurizacion, concentracion, homogeneizacion, ete.), cal-
culindose que su contenido en dicho metal oscila entre 0,5 a
1,5 miligramos por litro. Desde este punto e vista, todas las
clases de leche son comparables, aunque la de mujer (1 a 3 mili-
gramos por litro) y la de oveja (1,5 a 3 miligramos por litro)
resultan mas ricas, exceptudndose las pasteurizadas, concen-
tradas y desecadas que contienen porcentajes mucho més ele-
vados (8 a 20 miligramos por litro).

2.° (Cobre—La leche de cabra y vaca son ain mis pobres
en cobre, pues suelen contener entre 0,10 y 0,30 miligramos por
litro; en cambio, las de oveja y mujer son a este respecto muy
semejantes, ya que alcanzan 0,50 a 0,60 miligramos por litro.

También las leches industriales resultan, por lo general, mas
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ricas en cobre que las frescas, considerandose siempre superio-
res a las de mujer. . o
3°  Manganeso.—Todas las leches de las especies domésti-
cas conocidas poseen una insignificante proporeién de mangs&—
neso, que puede suplir al cobre y hierro como factor antianfa-'
mico. Es notable observar, gin embargo, que la leche de oveja
c& mas rica en manganeso (que las ‘demas (0,5 miligramos por
litro).
4° Yodo—Ja leche de vaca, ¥ sobre todo las de cabrz} y
oveja contienen mayor cantidad de yodo que la de la ln-gjexj.
Asi, por ejemplo, aquéllas poseen «de 100 a 120 gammas por li-
tro y la ultima citada no suele ofrecer mas de 4(? gammas. Ha
Ge advertirse que, aungue los procesos de saneamiento de la le-
che reducen en un 20 por 100 la cuantia de &uS compuestos
yodados, la proporcion de éstos no suele ser inferior a la en-
contrada en la leche de mujer, sobre todo cuando la vaca pro-
cede de reses explotadas en régimen libre, esto es, en el ‘f:amupo
o criadas con pienso verde. Por tanto, se puede zué.lmltlr q=u'e
ias leches de ovejas y las industrializadas de cualquier especie
doméstica ofrecen una riqueza en cobre, hierro, manganeso,
factores antianémicos importantes, superior, o por lo menos
jgual, a la de la mujer. , :
Todo mifio alimentado con gllas no presentari carencias a
sste respecto. '
eﬁteEne 1§ que se refiere a la riqueza en calcio y fosforo, es bien
sabido que las leches de vaca, oveja y cabra, mno resultan de-
ficientes. o
Por otra parte, si bien la pasteurizacion y esterilizacion 1n-
solubilizan cierta cantidad de calcio, 10 re‘.prese'nt'a un gran
perjuicio por cuamnto la leche de los diferentes animales, PO

sce suficiente cantidad de estos principios quimlcos.
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Un resumen comparativo de la composicién general de las
leches de vaca, cabra, oveja y mujer se presenta a continua-
cibn (C. TII), excluyéndose los datos referentes a las vitaminas
que se han estudiado independientemente.

CUADRO III

COMPOSICION DE LAS LECHES DE MUJER, VACA, CABRA Y OVEJA

Corthponentes por 100 Mujer Vaca Cabra Oveja
AQUa . vvvinerninnnns 88,25 87,75 85,75 80
Lactosa........... e 6,50 4,50 4,44 5
Gras? .......... e 3,50 3,50 4,78 7
Casemg ................. 0,80 2,80 3,20 4,80
Albtimina y glebulina.... 0,70 0,70 1 1,20
Sales.ovvvenernnnn N 0,25 0,75 0,80 1,1¢

De los conocimientos que sobre la materia se poseen en la
actualidad, se deducen las conclusiones que a continuaciétn se
detallan :

(C) LECHES DE VACA Y DE MUJER

Comparando la leche de mujer a la de vaca, se observa que
ésta, con respecto a aquélla, posee parecida cantidad de grasa
y albtimina; doble cantidad de sales (fésforo y sal), except‘uan-
do el hierro y cobre, que contiene en igual o menor cantidad,
y el triple de caseina, en cambio, ofrece menos aztcar. Con ta-
les diferencias y por muchas combinaciones que se hagan, es
muy dificil maternizar la leche de vaca, esto es, modificar su
composicion, haciéndola igual a la de mujer. Asi, por ejemplo,

si se rebajara con agua y azucar, al elevar la tasa de este al-
timo hidrato de carbono, se reduce la caseina desde luego,.
pero también la proporcion de hierro, cobre, manganeso, vita-
minas y albtimina, lo cual no es conveniente bajo ningan as-
pecto, dados los aminofcidos que contiene la dltima citada y la
significacion biolbgica preventiva de la carencia que representan
dichos factores minerales y bioquimicos. S6lo es posible lograr
una mejora a este respecto, sometiendo la leche a procesos de
coneentracién o pulverizacion, durante los cuales se eleva la
cuantia de los metales deficitarios (hierro y cobre) y no se re-
ducen considerablemente las vitaminas, excepto la Oy da B,
pero en todo caso, resulta muy dificil que estos productos se
asemejen a la leche de mujer.

He aqui, por ejemplo, algunas composiciones de los pro-—
ductos en polvo maternizados, procedentes de la leche de vaca
y reputados desde luego como los mejores a este respecto:

Producto Grasa Protidos . Cé‘i:g)‘;i' Sales
[ J 20 17 50 5
| S . 25 16,2 53 3,5
) S 17 16,5 58 —_
i R 29 11,95 53 5,5

" Todas estas leches, dejando aparte el inconveniente de que
emplean los farinaceos que, €OmO dice PRITCHART, estan solo-
indicados del segundo semestre de la vida, tienen los siguien-
tes inconvenientes desde el punto de vista :opuimieabiolégi-co,
aungue ello no impida en muchas ocasiones que den magnificos-
resultados préacticos: '

1.° No se indica en ellos 1a proporeion de protidos y, pro-
bablemente, puesto que se han claborado con leche de vace,
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«contendran escaso porcentaje «de albminas y, por tanto, de sus
_ , :

'mmoacmos correspondientes: leucina, cistina, triptofano y li-
sina (Cuadro IV).

CUADRO 1V

RELACION \f CUANTI'A’ DE LOS AMINOACIDOS CONTENIDOS
EN LA ALBUMINA Y CASEINA DE LA LECHE

Aminoacidos

Caseina Albiimina
Lisina .

Sl ... 6-7,6 8,4-9,9
H1§t1d1na, e e e e 2,5-3,4 115-2,6
Triptofano............... ... .. 1,5-2,2 '2 7’

. . ’ )
g:tlll;l: ......................... . 7,6-8,7 3,5’3-4
Tiroqin‘; ................ e 0,25 1,7-4
Alm;ina ................. e 4,5-6,5 0,9-1,9 -
Manina. e e 1,5-1,6 2,4
Qo 9,3-10,5 14-19
....................... 0,4-0,5 1,8

N ] Ve WY "I‘ A K N 3 i 1 i ‘
:pri‘nc?pg-lin:Et}mmjn otros aminodcidos en la leche, pero se mencionan
[ nte aquellos que, o son muy importantes o presentan marca-

-da. diferencia en las respectivas composiciones de la caseina v

mina. b

Vo Dy N s

2.° Por las razones anteriores, son pobres en lecticina, ya
que la leche de vaca resulta inferior a la de la mujer a esle
respecto. ‘
o o

3.° Su relaciéon nutritiva seria, por ejemplo:

16
% (155038

18 % 24 = 60

mientras que en la leche de mujer es con frecuencia:

17
35 X 24 =60 = 0,118055
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Aparte de las consideraciones de tipo bioguimico y bacte-
riologico, que seran expuestas méas adelante, las leches mater-
nizadas en polvo, aunque representan desde luego un avance
considerable en dietética infantil, no han alcanzado atn la per-
feccion, por cuanto son deficitarias en albtmina y, por tanto,
en los aminodcidos correspondientes a la misma; emplean de-
masiados carbohidratos, menos asimilables que la lactosa, cuyo
papel en el mecanismo de la asimilacion del calcio es, desde
luego, muy importante; poseen menos lecticina que la que de-
bieran, y, por tltimo, su relacion nutritiva no es siempre co-
rrecta. Sin embargo, representan un avance considerable so-
bre la leche de vaca mas O mMenos modificada, que se recomien-
da en muchos Centros de Puericultura, especialmente la di-
Inida con agua, que no resiste una critica cientifica detallada,
aun cuando en bastantes organismos intantiles proporciona re-
sultados practicos.

De las objeciones presentadas, la referente a la relacién
nutritiva es la menos justificada, por cuanto ésta suele variar
bastante en la leche de mujer, como se comprende con la lec-
tura del cuadro adjunto, que es un exponente de dicha varia-
bilidad (Cuadro V).

CUADRO V
VARIACIONES DE LA COMPOSICION DE LA LECHE DE MUJER

A) Segun la investigacion realizeda (componentes ew %)

Analista Agua Grasa Lactosa Prétidcs Cenizas

LEEDS.vsvencess 86,69 4,16 6,95 2,02 0,22

PFEIFFER ..+« v o+ 88,22 3,11 6,3 1,94 0,19
LUFFeearvrrrons 88,51 2,41 6,39 2,35 0,34
JOHANSSEN .. +.. — 3,21 4,67 1,1 —
LEHMANN...... 87,3 3,4 6,4 1,7 0,2
FLSDON. .. venes 88,3 . 3,11 7,18 1,19 0,21

RICHMOND .. ... 88,53 3,23 6,75 0,25 0,23

NOTA.—Lo0s analisis de BrspoN se refieren a 529 muestras.



— 34 —

B) Segun el periodo de lactacion (componentes en %)

depl?gtoag(i)én Qrasa Prétidos Lactosa Sales E,E%Eg ¢
Hasta los siete
dias......... 2,86 2,1 6,8 0,30 9,01
De siete a veinti-
ocho dias.... 3,58 1,6 6,8 0,25 8,58
Del primero al
NOVeno mes.. 3,44 1,3 6,9 0,22 8,48

D) LrCcHBS DB CABRA Y DE MUJER

La mayor parte de las observaciones expuestas antorior-
mente para la leche de vaca, son de aplicacién en este caso. Sin
embargo, la leche de cabra puede interesar en Puericultura
por cuatro razones principales, que son las siguientes:

1.* Porque poseyendo més cantidad de lactoalbdmi-
na los productos lactodietéticos preparados con ella, se
asemejardn mis a la leche de mujer.

2 Porque el menor tamafio de sus globulos grasos.
con relaciéon a los de la leche de vaca, facilita su digesti-
bilidad. Véase sobre esta -caraoterisﬁ-cdy otros detalles
acerca de nuestras investigaciones en la leche de cabras
el trabajo (14).

3" Por la baja tension de su cuajada, que resulta
mas blanda (30 a 50 por 100) que la de vaca, y es, por
tanto, mas ficilmente digerible. He aqui un estudio com-
parativo debido a GamBLE (15) y sus colaboradores, res-
pecto a esta cuestién (Cuadro VI).

CUADRO VI

ESTUDIO COMPARATIVO DE LA TENSION DE LAS CUAJADAS
DE LA LECHE DE VACA Y DE LA CABRA

PORCENTAJES RELATIVOS
AL NUMERO TOTAL DE MUESTRAS

Tension de la cuajada

Leche de vaca
(334 muestras)

Leche de cabra
(114 muestras)

10-10 @ramos.....coovvrecnnnns 17,6 por 100 1.5 por 100
2020 > eeeeriinieiias 318  » 8 .
30-30 P eeeieiniaieeeaans 20 » 15 »
AC-49 » ... 96 » 14 »
50-59 » JP 12,1 » 20 »
Més de 60 gramos....o...ven. .. 26 > 415  »

NO’DA‘ﬁDe los resultados del presente cuadro se deduce que la ma-

yoria de las muestras de leche de cabra ofrecen escasa tension de la

cuajada, es decir, que ésta puede considerarse blanda y facilmente gta—
cable por jugos gastricos. En cambio, mas de un 40 por 109 de la§
muestras de leche «de vaca presentan una tension: de la .cuaJ-adg par-
ticularmente elevada, es decir, al coagularse 1a leche en el estomago,
formari una masa compacta y dura,

4* Desde el punto de vista vitaminico, es comparable
a la leche de vaca, y si en ocasiones tiene menos hierro y
cobre, estas sustancias minerales se incrementan con los
procesos industriales: concentraciéon, desecacidn, ete.

"E) LecHES DE OVEJA Y DE MUJBR

La leche de oveja, aungue es la menos estudiada desde el
punto de vista dietético y en general (16), ya que la casi tota-
lidad de los investigadores que se ocupan de la materia omi-
ten los conocimientos relativos a la misma, ofrece, sin embargo,
relativo interés, no sélo por la importancia que dicho alimento
tiene en nuestro pais, sino porque, ademas, posee condiciones
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quimicobioguimicas y biologicas que merecen un estudio dete-
nido.

En nuestros trabajos (14 v 16) pueden encontrarse numero-
sos andlisis relativos a dicha producciéon animal, y de ellos en-
tresaco las conclusiones siguientes que interesan para nues-
tro estudio:

1" Ta leche de oveja es la mds rica en grasa, caseina
y lactoalbtmina. Referente a estos componentes ddebe des-
tacarse la importancia de su cuantia en el Gltimo citado,
casi nunca inferior al 1 por 100, es decir, el doble del gue
se halla en la leche de vaca y més que en la de mujer.

2. La leche de ovela posee mayor cantidad de co-
bre, yodo y manganeso que todas las demis.

3" Por su riqueza en colesterol y lecticina debe con-
siderarse superior a las demas laecvheé, en especial a la de
vaca que, en ocasiones, resulta deficitaria a este respecto
con relacién a la de mujer.

4." -8u valor vitaminico, especialmente en lo que afec-
ta al factor C, la hace muy recomendable,

Presenta, sin embargo, dos inconvenientes considerables:

1.° La gran cantidad de caseina que posee.
Do

2.° Su elevado poder tampén.

Por causa «de ambos, no puede ser dada nunca pura, sino
diluida, aconsejandose por Zorn (17) y colaboradores, que se
utilice la dosis de 50 por 100 de leche, 40 por 100 de cocimien-
tos de harina de avena al 5 por 100 y 5 a 10 por 100 de azdcar.
Con este producto, dichos autores habian obtenido excelentes
resultados, entre los que se citan:

a) Prevencién de los trastornos apopléticos que a ve-
“ces ocasiona la alimentacion con leche de vaca.

— 37 —

b) Curacion de algunas carencias nutritivas, espe-
cialmente las anemias y otras enfermedades similares.

¢) Profilaxis y tratamiento del catarro intestinal
agudo. A mi modo de ver, 1a dilucién de la leche de ove-
ja al 50 por 100 no permite paliar sus defectos, pues la
cuantia de la caseina tan solo se reduce al 2.5 por 100 y
es, por tamto, atn demasiado fuerte. En vista de ello, ¥
sin poner en duda las grandes ventajas que un preparado
como €l propuesto por ZORN y sus colaboradores puede
procurar en la practica, es por lo que le brindamos a l1a
clage médica; preconizo como mas conveniente el empleo
del lactosuero ovino.

El lactosuero ovino en la alimentacion infantil

En el cuadro siguiente (Cuadro VII) se recopilan las cifras
relativas a la composicion de la leche de mujer y de los lac-
tbsueros de vaca y oveja. Sorprende la gimilitud gque existe. en-
fre este altimo y aquélla. En efecto, ambos poseen la misma

CUADRO VII

COMPOSICION DE LA LECHE DE MUJER Y DE LOS LACTOSUEROS
DE VACA Y OVEJA

3 Suero
Componentes Mujer deS“\.sraoca de u:i\-reja
AQUA . errevarer s . 88,25 93 89-90
LaCtOSA. ««vvrverrevnns . 6,50 5 g,i .
GIaASAes v v evnvrrsorrnns _ 3,50 0,4-1 ,4-
i 0,80 — —_
Casefna, .. «oeernveaesve k
Albiimina...covevsrorone 0,70 0,5-0,9 1,2-1,5
SAleS . covavenvnennnn eren 0,25 0,5-0,6 1-1,5
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cantidad imi

. djz fﬁnlbumma y de grasa, parecido porcentaje de lac-

o , ¥ lo nico que varia es su deficiente cuantia de sales, in

erior en la I jer l eonve
la leche de mujer, lo cual no coustituye un inconve-

Ill‘ent ) sino fi‘S "b l ] y
i a, ].a I’el ~LCa~
C
e m 1en una Ve[]‘ a acion a”)“[n]na Ca

Esta tltima relacion ) —
, P —_— 114 1 i j 1
] ell la leche de mujer y I en la «“ie

vaca, es 1 en el suero, ya que car actic
5 ero, que carece practicamente de caseina.
Para obviar di i i
¥ /] dlC‘h‘O 1-11»00nve111ente, se propone un lactosuero pre-
parado «con la siguiente férmula:
5 por 100 de agua azucarada al 10 por 100 4 25 por 1060
de leche de oveja -+ 50 por 100 de suero ovino.

‘Cor mencio ‘
( n el ‘menmo‘na;dlo producto cuya composicion se cita, se
obvian todos los inconvenientes. ’

COMPOSICION DEL PREPARADO LACTOSUERO

Lactosa, 3,6 por 100.
Caseina, 1 por 100.
Albtimina, 1 por 100.

Grasa, 4 por 100 (puede aumentar .

~ seglin la edad dgl;?gii).amnﬁnm% o reducirse por desnatado,
Sales, 0,75 por 100.

Sacarosa, 25 por 100.

Agua, 87 a 88 por 100.

En efecto, tal producto tendra parecida cantidad de azi-
ca}tres, grasa, caseina y albGmina que la leche de mujer; ]lt)('rsece—
.ra una proporcion de sales ligeramente superior a esta ’ﬁlfimé
1o cual constituye una ventaja, porque si el preparado “ha dej
S(?‘l’ sometido a tratamiento por el calor, .duramt'e. éste se preci-
p{ta parte de la cal y el fosforo y ofrecerd suficiente dosis de
hierro, cobre y manganeso, minerales generalmente deficitarios
en la leche de vaca, y en mayor proporciéon en la de la ox.fe'a;
Pc‘yr otra, parte, teniendo en cuenta el mayor contenido en ‘viiJ;a‘
minas del suero y leche de la ultima especie citada, eis'pecia;l:
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mente el factor C del preparado en cuestién, tendré bastante
poder antiescorbutigeno. Em fin, por lo que respecta a su valor

calorico, éste seria, por litro, el siguiente:

60 gramos azicares por L T 234
90 gramos proteina por LI 88

j 40 gramos grasa por 9,8 eereinenernerinn e 372
694

Precisamente, a 694 calorias por litro asciende, por regla
general, el valor termogeno que muchos autores establecen para

le leche de mujer.

Mediante un preparado similar al que acaba de mostrar-
se, es posible suplir ]as necesidades de la infancia en muchas
poblaciones de Espafia, donde hay abundante leche de oveja y
se elabora también queso de la misma especie, cuyo suero, por

regla general, no tiene ningin aprovechamiento.

Con el mencionado procedimiento, ademés de llenarse un
objetico dietético, se aliviaria la diffcil situacion del abasto de
las poblaciones infantiles, pues hoy, por Tazones que no son
del momento, la produccion de leche condensada y en polvo,
de aceptable calidad para la alimentacion de los nifios, resulta
insuficiente. En fin, es posible que el aprovechamiento del sue-
to procedente de elaboracion quesera, brinde nuevas posibili-
dades a la industria lactodietética, que en la actualidad atra-
viesa dificultades por falta de materia prima, y ha de tenerse
en cuenta que el suero mencionado puede concentrarse en las
zonas de produccion para Ser transportado facilmente a las

condenserfas y lecherias.

Tl lactosuero suele contener guficiente cantidad de acido
lactico, cuyas posibilidades dietéticas son bien conocidas; sin
'f embargo, no debe abusarse demasiado de é1, como ocurre ac-
’ tualmente en la preparacion de muchos productos empleados

en la alimentacion infantil, ya que Su accion anula en cierto

modo el estimulo conveniente para la secrecion géstrica.
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Las leches modificadas en la alimentaciéon infantil

Las leches en polvo, concentradas Yy condensadas emplea-
das en la alimentacién infantil, han resuelto desde luego mu-
chos problemas de las mismas ¥, sobre todo, han facilitado con-
siderablemente 1a prictica de la lactancia artificial.

Ahora bien, con frecuencia se ignoran las caracteristicas de
tales productos que generalmente escapan al control oficial, y
por ello conviene estudiarlos a la luz de las mas modernas in.—
vestigaciones. ' »

A) LecHE EN POLVO

De acuerdo con los puntos de vista sustentados por Kox y
sus colaboradores (18), Nicmors (19), CLoSLEY y JomNsox (20),
estimo que los aspectos quimicos y bacteriolégicos de la leche
en polvo, son los siguientes: . '

1° Quimicos y bioguimicos.—Las cualidades de las leches
en polvo dependen en mucho de su método de preparacion; sin

embargo, en lineas generales, puede admitirse (véase lo expues-

to anteriormente) :

a) La composicién fisicoquimica de la leche en pol-
vo, no resulta por lo general perjudicial para el orga-
nimo infantil siempre y cuando se mantenga el equilibrio
nutritivo consiguiente a la edad, peso y caracteristicas
del mifio, seglin el dictamen del médico puericultor.

b) La composicién bioquimica de las leches en pol-
vo resulta, por lo general, deficiente en vitamina C, pues
durante el proceso de desecacién se pierde de un 20 a un
30 por 100 de dicho factor.
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¢) Tl valor biologico de las proteinas del polvo de le-
che desciende muy ligeramente durante la desecacidén, man--
teniéndose, sin embargo, a 93-95 por 100.

d) La leche en polvo ofrece con frecuencia defectos-
y alteraciones imputables a una inadecuada fabricacién y
contra las cuales han de dictarse medidas sanitarias (véa--
se lo expuesto anteriormente).

2.°  Bacterioldgicos: \

a) La leche en polvo contiene con bastante frecuen:
cia microbios de contaminacién y, en ocasiones, su rique-
za bacteriologea sobrepasa de un millon de gérmenes por
gramo.

b) Tn la leche en polvo han sido demostrados coliba~
cilos y otras bacterias que, como el B. subtilis. Cl. wel-
chil, pueden tener significacién patologica.

¢) Iin Pediatria debe tenerse en cuenta que durante
el proceso de fabricacién de la leche en polvo no se alcan-
za siempre el grado de calor necesario para la esterili--

zacion de la misma.

En resumen, los resultados de las més modernas investiga-
ciones realizadas durante los diez Gltimos aifios, indican que
la leche en polvo responde desde el punto de vista fisicoguimi-
co a la mayor parte de las exigencias cientificas. Sin embargo,
ademas de su escaso contenido en vitamina C y alb@mina, ofre-
ce el grave inconveniente de carecer con frecuencia de las con-
diciones sanitarias que han de exigirse a todo producto lacteo,
destinado a ser consumido sin preparacién previa alguna, y por
elio la industria debe mejorar los procedimientos de fabrica-
ci6n de la misma en lo que a su aspecto higiénico se refiere.
¥n fin, la inpeccién oficial obligara a que dicho alimento se
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‘presente a la venta desposeido de gérmenes patégenos y con
una riqueza bacteriana total, inferior a 10.000 wnidades por
-gramo.

B) LECHBS CONDENSADAS

Los aspectos quimicos y bacteriolégicos de la misma han
-sido investigados durante varios afios, publicindose los resul-
tados que interesan para este estudio (21 y 22) que se resumen
sa continuaci6n:

1.° La composicién de la leche condensada debe ser
més uniforme que en la actualidad, por lo que en cada
bote de la misma constarin los porcentajes de las sus-
tancias que la integran.

2. -
2° Las leches condensadas, son con frecuencia ali-

mentos con una relacién glucoproteica de 568 ¥, por tan-
to, desequilibrados para los nifios en d’e'}cerniinada‘s épo-
«cas de su vida.

Por ello se recomienda: vigilar con mayor asiduidad
~el limite de comcentraci6n azucarada, calculando la tasa
de concentracion de Downs (22) e investigar el estado ac-
tual del equilibrio biolégico y de las condiciones figico-
quimicas de la leche condensada, para poner en eviden-
cia los efectos que la técnica moderna de la condensaciém
determina sobre el valor dietético.

3.° ‘La leche condensada presenta (23) .defectos y al-
teraiciones imputables a wuna inadecuada fabricacién y
scontra los cuales han de dictarse medidas sanitarias.

4. La leche condensada no es un producto estéril,
pues se ha demostrado que ella puede contener los gér-
menes siguientes: Bacillus subtilis, B. mesentericus vui-
gatus, B. mycoides y B. coli y otros muchos que se des-
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criben en el trabajo citado (21), en donde se ponen en
evidencia las circunstancias que permiten la vitalidad y
multiplicacion de dos microbios que accidentalmente pue-
den contaminar la leche condensada. Por tales razomes,
en los repetidos trabajos (21-22) «se preconiza la necesi-
dad de organizar el control higiénico de la industria de
1a leche condensada.

5.° La prepasteurizacion y preesterilizacién a que se
somete 1a leche que ha de ser posteriormente condensada
emando no retne las condiciones higiéniecas necesarias
{como habitualmente ocurre), favorece la produccion de
los defectos de origen fisicoquimico, que se traducen en
una pérdida para la industria.

Ademés de estas conclusiones obtenidas durante mig estu-
dios de laboratorio, he de advertir que las recientes investiga-
ciones de Kox y sus colaboradores (24) admiten que durante la
fabricaciéon de la leche condensada, la destrucecién de vitami-
pas es insignificante en lo que respecta a los factores A, By
v B, y alcanza el 10 por 100 en C. Estas pérdidas se inecre-
mentan considerablemente cuando el producto se almacena du-
rante varios meses a una temperatura superior a 30 grados.

W
) LECHE CONCENTRADA

Respecto a esta clase de Jeche, que como las anteriores ha
sido muy recomendada en la alimentacién de la infancia, pue-

de mantenerse el criterio siguiente:

1° Desde el punto de vista bacteriolégico, ha de con-
siderarse como estéril, pues en muy raras ocasiones he
encontrado gérmenes en dicho alimento, y de acuerdo con
la mayoria de los investigadores, se estima que en el 95
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por 100 de los casos, la leche concentrada estd totalmente
desprovista de microbios. ‘

2." Desde el punto de vista bioquimico, 1a leche con-
centrada ha de considerarse inferior a los productos lac-
teos, desecados y condensados.

En efecto, durante su fabricacién se pierde mas del 60 por
100 de la vitamina C y el 25 por 100 de la B,. El valor proteico
de la leche concentrada es asimismo inferior al de la conden-
sada.

En conclusién:

La leche en polvo preparada higiénicamente, lo que povr
desgracic no suele suceder, y salvando las objeciones de orden
nutritivo cwpuestas, es un excelente alimento, cuyo empleo en
la lactancia artificiel debe postularse siempre W cuando se
complete su carencia de vitamina C.

La leche condensada, preparade higiénicamente, es un buen
alimento sicmpre y cuando se corrija el desequilibrio de sy re-
lacién glucoproteica o se emplee en nifios capaces de tolerarle
a juicio del Pediatra.

Las mas modernas investigaciones confirman que la leche
condensada es una buena fuente de vitamina C, pero en nin-
gin caso debe almacenarse, como en la actualidad ocurre con
demasiada frecuencia, sobre todo en los depésitos donde reine
una temperatura superior a 25 grados, porque con ello se per-
Judican sus condiciones higiénicas y se reduce su riqueza. vita-
minica.

Por tales razones, la inspeccién de las condenserias v de
los locales donde se almacenan estos productos seri siempre
necesaria.

La leche concentrada es de todos los productos ldicteos el
que mejor se conserva, por lo que debe preferirse para las im-
portaciones que hayon de realizarsc.

Su empleo debe recomendarse siempre que se complete su

— 45

déficit vitaminico, y en todos los casos en que del mismo modo
que para las leches condensadas y en polvo, se eviten los defec‘-
tos relativos a la insuficiencia de lactoalbimina de los desequi-
libros de orden quimicobiologico que han sido expuestos ante-

riormente.

Métodos analiticos aplicados a los productos dietéticos
destinados a la alimentacion infantil

Sin dejar de considerar el interés del andlisis fijéi-coqui-
mico en el reconocimiento de los productos 1a;ctodietéjacc,>;s,' es
de mayor importancia la aplicaciéon de las técnicas bieldgicas
v bateriolégicas, que permiten descubrir répidamente el grado
'.de. saneamiento experimentado por dichos ali.mento-s d}l‘ran'te e.l
proceso industrial a que han sido sometidos: la cuantia y '('3-8,11—
d-a-d de los gérmenes que Ppueden contaminarlos, lag toxinas
que tales microbios desarrollan, ete., etc.

En lo que respecta a la leche fresca, mi maes:tr'o.de Bac.t(?-
riologia VIDAL Y MUNNE, Veterinario del La,b»o?a:tomo Muljil?l—
pal de Barcelona, ha expuesto en varias ocasiones r(25~2.6-2;7)
lcvs diferentes técnicas analiticas cuyo estudio puede realizarse
en su trabajo, asi como en la obra citada (2). Por lo que a sus
productos se rvefiere, especialmente a los constarvados, puedeztri
aplicarse los métodos que he publicado anteriormente (21-2
23). » L

Convendria que la Superioridad dictara los ‘pr‘oce-dlmlejn-v
tos analiticos que hayan de aplicarse en la Inspeccién oficial
de los productos lactodietéticos, pues de otro modo,‘ pue‘deg
existir serias divergencias en los dictimenes establecidos. En
estos dltimos afios he podido comprobar como la falta de los
mencionados métodos tipo o standord puede da;.r lugar a fal-
sas interpretaciones analiticas, como consecuencia de 1as cua-
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les se llega a castigar indebidamente a los industriales y co-
merciantes, mientras que en otras ocasiones, habiendo base
suficiente para admitir la culpabilidad de log mismos, ésta no
se determina por resultar inadecuados los procedimientos ana-
Iiticos utilizados. Sin pretender examinar a fondo esta cues-
ti6n, pondré un ejemplo practico para aclararla.

Se considera, con razén, el salado de la leche como un frau-
de bastante habitual. Este fraude realizado sobre leche des-
tinada a alimentacién infantil, puede tener mayor gravedad.
Pues bien, si para descubrirlo se aplica exclusivamente un mé-
todo quimico, la clorurometria, por ejemplo (cuyo estudio ha
sido objeto por mi parte de algunas investigaciones (28) des-
cubriendo mediante ellas las variaciones de los cloruros de la
leche en las diferentes especies animales), puede exponerse el
andlisis a un falso dictamen. Se sabe, en efecto, que la leche
patolégico contiene un exceso de cloruros; este puede ser in-
terpretado por un fraude y, sin embargo, resultar de una va-
riacién natural de dicho producto. Por tanto, es evidente que
para establecer un dictamen basado en la clorurometria u otras.
pruebas quimicas, es indispensable combinarlas con investiga-
ciones biol6gicas o bacteriolégicas capaces de descubrir las
anomalfas fisiologicas o patolégicas de la leche.

Los problemas de la preparacién de productos lactodie-
téticos son de orden tecnolbgico, bioldgico, higiénico, ete. Para
resolverlos, es preciso la colaboracién de las clases sanitarias,
y en este aspecto el Veterinario actia en un triple sentido:

1.° Como inspector de los productos lactodietéticos.

2. Como técnico pecuario, que en contacto con la in-
dustria lechera desempefia en los Servicios dependientes
del Ministerio de Agricultura un importante papel rec-
tor y orientador de la misma.

3. Como higienista, coadyuvando.a la mejora de los.
alimentos mencionados.
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Los problemas de las fabricas de productos lactodietéticos i.1
teresan a todos: industriales, téenicos, sanitarios y economis--
tas. Debe resaltarse, que la leche de vaca es el primer alimen-
to que, dejahdo»a un lado la lactancia materna, reciben los ni--
fios de Espafa. ’

Fata industria no puede ser considerada como una mas; el
procurarla materias primas en buenas condiciones, el vigilar:
su desenvolvimiento, el controlar su produccion, es una tarea
que repercute hondamente en el porvenir de nuestra patria..
Mientras no exista otra que reemplace su funcién, que elabo-
re leches maternizadas buenas y, ademas, apropiadas a las.
condiciones econémicas en que se desenvuelve nuestra nacién,
los problemaé de las fabricas de leche en: polvo, condenserias.
y lactodietéticos en general, seran de actualidad, candentes .no
s6lo en orden econémico y cientifico, como tantos otros, sino
humanitario, social. Se trata nada menos que de defender al
nifio, esperanza de todos, ilusifn de las familias y futuro de

Espaiia.
CONCLUSIONES

1* Se expone el estado actual de los factores microbianos,.
toxicos y nutritivos que dafian la Ieche‘ y ocasionan per-tur\l?a-
ciones a los organismos infantiles, cuando por circunstancias
econdmicas, sociales, fisiologicas, patélogicas, ete., han de ser:
alimentados mediante la lactancia artificial.

2 Se destaca el valor de la pasteurizacién y esteriliza-
cién de la leche como procedimientos que aseguran su innocuidad,.
advirtiendo que muchas técnicas, para ser completamente efi-
caces, deben contrastarse y aplicarse a log productos lacteos
previamente reconocidos. A este propésito, se insiste en los
péligros de las toxinas de origen estafilococico, cada dia de-
mayor importancia en la higiene de la leche.
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3." Se resaltan los peligros de las leches procedentes de

;animales con tuberculosis, estreptococias y estafilococias, ex-
‘poniendo las investigaciones recientes realizadas sobre estas
ultimas por el ponente, y que han demostrado su enorme difu-
8161 en Bspafia: el 25 por 100 de las muestras analizadas pre-
_sentaron estreptococos patdgenos.

4* Se seflalan los avances que ha experimentiado la téc-
mnica del saneamiento (pasteurizacién, pulverizacién, ete.), que
permiten en la actualidad obtener los productos lacteos sin me-
‘noscabo de sus cualidades nutritivas, ocasionando tan sélo li-
geras pérdidas en vitaminas C y B, en los procedimientos de
esterilizacion, més intensas en los de concentracién, sin que
dichas carencias se aprecien de modo notable en los sistemas
.de condensacién y pasteurizacién correctamente aplicados. Ta-
les procedimientos de saneamiento no modifican en notable gra-
do el valor biolégico de las proteinas y el coeficiente total de
digestibilidad.

5% Se demuestra la posibilidad de obtener leche aszéptica
de la oveja, cabra y burra, exponiendo las ventajas de dichos
procedimientos y su importancia para el futuro de la alimen-
tacién infantil, recopildndose los trabajos efectuados por el
‘ponente a este respecto.

6. Se hace un estudio comparativo de las leches de mujer,
vaca, cabra y oveja, poniéndose en evidencia las dificultades
para salvar las diferencias de composicién entre la primera y
las tres Gltimas, y por ello debe hacerse una revisiéon de los ac-
tuales procedimientos de maternizaciéon, muchos de los cuales
resultan inadmisibles por razones bioldégicas, fisiolégicas o de
indole préctica. . "

7. Se discuten las ventajas e inconvenientes de las leches
e vaca, cabra y oveja, en lo que se refiere a su rigqueza en ali-
mentos minerales y vitaminicos, demostrandose las mejores
cualidades de 1la ultima citada a este respecto. Ademéas, se ex-
pone la conveniencia de tener en cuenta el significado biolégi-
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co de la lactoalbGmina, lecticina y colesterina, que con frecuen-
¢ia son omitidas en lay formulas Jactodietéticas.

8* Se da cuenta de las nuevas investigaciones realizadas
sobre las leches de cabra y oveja, que han. puesto en evidencia
su gran valor, y las posibilidades de ambas en 1act0’dietéti.:ca,,
sefialandose la favorable tension de la cuajada y de la constitu
ci6n grasa de la primera, y la riqueza mineral vitaminica y al-
buminoidea de la tGltima. .

9 Se propone la utilizacion de lactosuero ovino en fil'e‘té’-
tica infantil por sus cualidades econbmicas, quimicas, biogui-
micas, equilibrio nutritivo, etc, ¢i bien su utilizacion debera
supeditarse a los ensayos in vivo que se efectdan. .

10. Se estudia el empleo de las leches condensadas, con-
centradas, y, sobre todo, en polvo, ya que resuelven muchos pr‘o.-
blemas practicos de la alimentacion infantil; pero d{esde el
punto de vista quimicobiologico es necesario perfeccionarlas
en los aspectos siguientes:

a) Deberan contener una proporcion adecuada de
lactoalbGmina. .

b) Debera evitarse su almacenamiento, especialmen-
te de la condensada, pues perjudica su valor nutritivo.

¢) Deberd mejorarse la rigueza vitaminica de las le-
ches en polvo, y, sobre todo, la concentrada, que resulta
més deficiente que la condensada a este respecto. ‘

d) Debera prohibirse el empleo excesivo ide carbohi-
dratos, que alteran la relacién glucoproteica normal. .

e) Debe reglamentarse que Su composicién quimica
y biolégica figure en las etiquetas de los botes, pues ello e%
indispensable para que el puericultor eestable-zca? el re—
gimen conveniente para cada caso. Bn la actualidad, si
bien se formula la composicién general de las leches con-
servadas, los datos relativos a las mismas resultan ineu-

ficientes.
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f) Debe implantarse el examen biolégico de las leches
conservadas destinadas a la infancia que, como se ha
demostrado en varias investigaciones, contienen -con fre-
cuencia un excesivo nimero de gérmenes, que puede pasar
del millén por gramos de sustancia.

11. Se recomienza la standardizacién o tipificacion de los
métodos analiticos de reconocimiento y examen de la leche, es-
pecialmente log aplicados a sus derivados lactodietéticos, cuyo
control higiénico es de urgente implantacion.

" MODELO DE LAS ETIQUETAS PARA LOS PRODUCTOS
LACTEOS CONSERVADOS DESTINADOS A T.A LACTANCIA
INFANTII.

’ L s Por 100
composicion quimica : —_—
Agug
LACLOSA  vvvivieineiriieieiieeeneenieaaas
SACATOSA vvvinrnrveeereeeiiianaeiniain, Ceveeees
MAaltosSa  ..ovvviiiveren i
Otros hidratos de carbono
Qaseina

Albimina y globulina
SALEE i
Acido laictico

Jomposicion biolégica :
Reductasimetria. g T

Fosfotasimetria.
Peroxidasimetria.

Composicion bioquimica :

Vitamina B (en unidades y en microgramos).
Vitamina C (Idem id).
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Composicion bacterialégics :

Microbios totales por graime.
Anaerobios totales por gramao.
Colimetria.

Reductasimetria.

NOTA.—Se subrayan aquellos datos que suelen figurar actualmen-
te en las etiquetas de los botes de leche conservada y ddietética. ’

Ew resumen, se puede admitir:

Que las nuevas orientaciones y estudios referentes a los
istemas de saneamiento de la leche; demuestran que este ali-
mento no pierde, como consecuencia de tales métodos, sus cul-
lidades esenciales o, en todo caso, éstas se reducen en propor-
ciones limitadas, cuando la aplicacién de los mencionados sis-
temas ee efectia de un modo racional, lo que debe ser eompro-
bado por la Inspeccion Oficial. Ademas, dichos 'procedixhient{)s
de saneamiento y tratamiento industrial de la leche pueden
mejorarla, puesto qué la homogenizacién favorece la digesti-
hilidad de los liquidos y proteinas; la concentracién la hace
perder su condicién alérgica en muchos casos; la pastenriza-
cion y pulverizacién' incrementan su I*iqlieza en principios an-
tianémicos, en los cuales resulta, naturalmente, deficiente, etc.,
etcétera.

Que es posible obtener leches asépticas, aungue Ssus posibi-
lidades practicas son atin bastante limitadas.

Que es muy dificil conseguir un producto lacteo dietético
correctamente equilibrado, y por ello, se gefialan las posibi-
lidades para lograrlo y la necesidad de organizar un control
a este respecto. '

Que es indispensabde inspeccionar los alimentos lactodie-
téticos que hayan de utilizarse en la bromatologia infan-
til, desde ¢l punto de vista bacterioldogico y nutritivo, es-

_pecialmente el primero, ya que lag condiciones higiénicas que
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En fin, es de u el producto. conser-
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duccién de leche degset?ﬁlz considerar la importancia de la pro-
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cocias, cada dfa mas f,.’ colibacilosis, estafilococias, estrepto-
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gﬂar las condici S e productos lactodietéti .
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“Para alcanzar la meta evista  Patolégica Comparade, 1.942)1
nutricién infantil, es 4 en la.fesoluci(’m de los problemas de 1.
tories, in‘C111'Stria]e; ; n:(fg:;? tla colaboracién de los produz
indispensable la unién de Médic(;:’ypél;efiizgi tid-o, resulta
8.

_. B3 —

BIBLIOGRAFIA

(1) ©. AcENJO: «ql Abasto de 1eche”. Trab. 1. B. A., vol. VII, 1942.

2 — — « Ingpeccion Veterinaria”, de SaNz WeaRNaA, pAginas 445
a B42. 1945.
3 — «Toy alimentos de origen animal COMO vectores de la fu-

perculosis humana”. Trabajos I. B. A., vol. V1T, 1942,

(4) HAMMER: Dairy Bocteriology, 1938. -

%) C. AGRNJIO: “Diagnostico de 1a mamitis de la vaca”. Trab. 1. B. A,
volumen V, 1940. .

%) — — «(ontribucion al estudio de 1a mamitis estreptococica de la
vaca”. Ciencie veterinaria, 10, 1942.

(7y  Smrrm: “Milk-Borne Digeases”. J. D. R., 1939 v 1946.

8 C. AJENJO: « Contribucion al estudio de las intoxicaciones de los
quesos”. Trab. det I. B. A., vol. VIIT, 1945.

(9) HEANLEY: Brit. Med. J., aam. 3.966, pAg. 97, 1987 (ref. 7).

,(10) C. Agengo: “Una peste de 1as jecherias”. Owrne Y leche, volumen

VIIL, 1935.

(11) e — “Nuevo aspecto econbdmico para la rpmduc‘cién de la leche
higiénica”. Clienci Veterinaria, vol. 1, ntm. 2, 1940.

(12) — — “Nuevas investigaciones gobre la higiene de 1a leche”. Cien-

cia Veterinarit, vol. V, mam. 20, 1944.

(18) ALEBXANDRE MeLLo ¥ RODICK: Bol. Industria Animal (Brasil), vo-
Jumen TV, pagina 66, 1941. '

(14) C. AGENJIO: «Contribucion al estudio de 1a leche de cabra”. Carne
y leche, vol. VIII, pag. 35, 1985.

(15) GAMBLE, PrLis ¥ BESLEY: « Clomposition and Properties of Goat’s
Milk as compared with cow's milk”. 1939.

16), C. AqENJo: “Nuevas spvestigaciones sobre 1a leche de oveja”. Cien-
cia Veterinarit, 1947.

(17) ZORN, RITCHTER ¥V ‘WIENER «Bedeutung des gehafmileh fiir die
Voi\kezemathring”. 1938.

(18) Kon, HeNry, HOUSTON ¥ Osporxm: “The effect of commercial
drying and avapql‘mtion on the nutritive properties of milk”.
J. D. R., 1989

(19) NICHOLS: "‘Bva@t»erialo.g‘iml studies of arpray—dried milk p(ywder”.
J. D. R., 1939. ‘

(20) C1LOSBLEY and JOHNSON: J. D. R,13 pag. 5, 1942,

(21) C. AGENJO: «f,e controle Hygienique du lait concentré sucré”. Le
Lait, volumen XX, pag. 271, 1940.

22) — — «w(Contribucion al estudio’ de la leche condensada”. Trab, 4el
I. B. 4, vol, VII, 1942,

N



— B4 —

(23) C. Aeengo: “Deux nouveaux defauts du lait concentré”, La Lait,
volumen XX, pag. 385, 1940.

(24) Karaieeny M. HenNry, J. Houston, S. K. Kon y THoMPSON: J. D.
R., volumen XIII, 3, pag. 338, 1944.

(25) Vipar v Mun~N£: “El contrel sanitario de la leche”. R. H. §. P,
volumen XVII, pag. 430, 1927.

(26) — — “Las técnicas que determinan la calidad de una Ileche”.
R. H. 8. P, volumen XX, pag. 28, 1929, »
(27) — — “La vigilancia sanitaria de la llet iy la mortalitat infantil”.

Sigé Congrés de Metges de la llengua catalana, 1930,
(28) €. Ag¢enjgo: “Los cloruros de las leches de vaca, oveja y cabra”.
Treb. I. B. A, vol. V, 1940,

|
|
|





