PRODUCCION DE LECHE HIGIENICA

La industria lechera ha tomado en estos Gltimos 20 afos
un desarrollo considerable y conjuntamente con ella, la higiene
de la leche.

Gracias a la iniciativa de particulares, & la disciplina v

al saber profesional, se ha conseguido este gran triunfo.

Las pequeiias lecherias de otros tiempos, que ofrecian &
su clientela un producto, ya bueno, ya malo, van siendo reems-
plazadas por otras, provistas de material mecinico perfeccio-
nado, librando al comercio un producto de excelente calidad v
de una regularidad perfecia.

Todos los progresos de esta época, los admirables descu-
brimientog de Pasteur, los bellos y fructuosos irabajos de Du-
cleux sobre los microbios, los de Bulner sobre las diastasas en
Alemania, y los otros muchos sabios, han hecho progresar ad-
mirablemente la industria lechera.

Pero por otra parte, los no menos importantes trabajos de
Bang, en Dinamarca; Ostertag y Berehing, en Alemania; Nocard,
Vallée y Rossignol, en Francia; como los de otros muchos sa-
bios que seria largo enumerar, sobre el papel que desempeiia la
leche cruda como vehiculo propagador de microbios patégenos,
ya provengan del animal mismo, como el bacilo de Koch,
germen de la fiebre aftosa, de la mamitis, y excepcionalmente
del carbunclo: ya porque en tiempo de epidemia los microbios
pueden haber infectado las aguas que heben los animales, en fin,
porque las manos del que ordeiia, 6 los tliles que sirven para
recoger la leche se lavan con aguas contaminadas.
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Muchas veces se ha observado que la leche es causa de verda-
deras epidemias, de enfermedades graves comno la fiebre tifoi-
dea, colera, difteria, etc., sirviendo de vehiculo 4 los gérmeunes
que las producen.

En vista de eslos peligros, los congresos sobre alimentacion,
tuberculosis, lecheria, higiene en una palabra, no dejan de cele-
brarse todos los anos haciendo progresar de un modo sorpren-
dente la higiene de la leche.

Durante largo tiempo, en todos los paises de Europa, las le-
cherias eran pequeiios establecimientos de mal aspecto, perte-
necientes & personas, que, ciegas ante los seres invisibles y si-
guiendo una rutina tradicional, no tenian en cuenta la hi-
giene y descuidaban toda precaucion en el ordeiie.

Grracias al esfuerzo del gobierno, 4 la creacion de escuelas de
lecheria, al concurso de los veterinarios, & la formacion de estable-
cimientos modelos por Sociedades Cooperativas y de Control cé-
mo lo han hecho Francia, Dinamarca, Holanda, Suiza, Alema-
nia, etc., ¢l puebio puede beber una sustancia alimenticia de pri-
mera necesidad como la leche, en la seguridad de que se ha em-
pleado en las diversas manipulaciones, la mas rigurosa higiene
compatible con la practica.

Este problema de la produccion de la leche liene un interés
social manifiesto.

Interesa al adulto, puesto que siendo la leche un alimento
completo de facil digestion, provisto de propiedades terapéuticas,
interviene en la curacion de muchas enfermedades «como un me-
dio del prolongamiento de la vida» (Mechnikoff).

Interesa a4 los padres, puesto que la leche es un alimento
indispensable en la nutricion de los nifios, y por su composi-
¢ién, sus condiciones higiénicas, influye poderosamente sobre la
salud de éstos.

Interesa por ultimo, y aun mas principalmente a la con-
servacion de la raza, pues el material alimenticio ingerido en
los primeros afios de la vida imprime a las células en des-
arrollo, un potencial de fuerza. cuyo exponente es tan grande
como el exponenie hereditario.

La vida de un individuo la podemos dividir en cuanto a
la alimentacion, en tres periodos, de los que el primero v el
altimo estan bajo la dependencia de una alimentaciéon casi ex-
clusivamente lactea, v el mediano de una alimentaciéon mixta;
pero en nuesiro pais principalmente de carne.
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St importante es la intervencion del veterinario en la ins-
peccion de carnes, considero que la mision que estd llamado
4 desempeiiar en la inspeccion de leches es mucho mas deli-
cada y no menos util & la humanidad.

1.o—Porque la leche entra como alimento exclusivo en los
primeros anos de la vida.

2.o—Porque muchas veces se ingiere cruda y con ella mi-
croorganismos de naturaleza variada.

Con la carne no pasa lo mismo: jamas se la ingiere cruda,
por lo menos, se le hace sufrir la acciéon del calor.

Es cierto que en muchos casos, queda semicruda; pero la
temperatura & que ha sido sometida es suficiente en la ma-

bios patdgenos que no han sido muertos, como también para
destruir muchas toxinas.

Haciendo excepcidn de los parasitos y de algunos microbios,
por la leche pueden transmitirse casi todas las enfermedades
que se transmiten por la carne y ademis toda una serie de epi-
demias como las enumeradas mas arriba y que atacan exclusi
vamente al hombre. Porqué¢ dar entonces mas importancia a
la higienc de la carne que a4 la de la leche?

La necesidad de la higiene de la leche se hace sentir, a
medida que la poblaciéon aumenta en las ciudades 6 en los pue-
blos, porque al aumentar la poblacién, el centro de produccién
se aleja, aumentando de mas en mas las probabilidades de in-
feccion.

En las casas de campo, 0 sea en las pequeias agrupacio-
nes de individuos que forman una familia, la madre toma direc-
tamente de la vaca la leche que momentos después de extraida
bebe el nifo, sin que tenga tiempo de infectarse; pero aunque
¢l animal est¢ sano, se corre el riesgo de que la leche se in-
fecte al ser guardada en vasijas no desinfectadas.

Varias familias se agrupan para constituir un pueblo y en
este caso, no todas pueden tener una vaca & su disposicion. Se
impone entonces la compra de leche en un pequeiio comercio de
este producto, con perjuicio de la trasvasacion, el reparto, etc.,
que son causa de infeccion mas grave que en el caso anterior.

Esta poblacién aumenta poco i poco; y & medida que au-
menta, los centros de produccion se alejan de mas en mas y
con cllos, el control que ecjercen los ojos de los consumidores.

Iin este caso, las trasvasaciones son mavores Yy muchas

Google



) —

veces se hacen por personas negligentes, que no lavan bien
las vasijas en qie recogen la leche.

’or otra parte, sabemos que la leche es un excelente medio
de cultivo para los microorganismos: basta solamente una tem-
peratura apropiada para que se desarrollen con pasmosa ra-
pidez.

Esta condicion de temperatura, no deja de presenlarse mu-
chas veces cn el transporte y reparto de la leche, sobre todo en
los pueblos y ciudades de campaiia. Basta observar como se
hace ese transporte para condenarlo.

Se efectua en la mayor parte de nuestros centros de pobla-
cion de campana, en pequeiios carros sin toldos, comenzandolo
desde por la mafiana temprano hasta las 8 a. m. y hasta mas
tarde en verano, para recomenzarlo por la tarde a las 4 0 41/2.

Los rayos solares, & las horas mencionadas, elevan la tem-
peratura de los tarros y por consiguiente, la de la leche & un
grado suficiente para la multiplicacion de los microorganismos;
muchos de entre ellos comienzan a desarrollarse 4 una tem-
peratura de diez grados y su poder proliferante aumenta i
medida que se¢ aproxima i 37°; temperatura doptima para la
mayor parle de los microorganismos.

Esa es la leche, cargada de microbios, (ue se dara & bieber
4 los ninos muchas veces cruda y que en vez de ser un alimento
sano y bueno como debe serlo esie producto se convierte en un
verdadero campo de cultivo de microbios.

He ahi la causa principal de la mortalidad infantil.

La poblacion de todos los pueblos y ciudades aumenta con-
siderablemente dia por dia en nuesiro pais, v como he dicho,
los centros de produccion se alejan.

Por ejemplo, Buenos Aires, se provee de leche producida en
establos situados & muchos kilometros y liegarda el momento
en que cuando mejoren los medios de transporte con vagones fri-
gorificos, etc., se alejen aun mas, buscando una leche mas rica en
sales calcareas y principalmente en fosfatos; pues sabemos que
las leches producidas en la provincia de Buenos Aires son poco
mineralizadas, factor que influye poderosamente sobre la salud
de los nifios. ‘ !

Cuando bebemos un vaso de agua, la limpidez del liquido
nos da la medida relativa de su pureza; es un medio de control
que se¢ encuentra al alcance de un salvaje: con la leche no tene-
mos esta garantia, porque su opacidad lo oculta todo.



Reflexionemos un instante sobre lo que pasa en los tambos
de la mayor parte de nuestros pueblos de campaiia.

La-vaca lechera se acuesta en los galpones y corrales sobre
un lecho sucio. Las materias diarreicas, la orina, las secre-
ciones vaginales, descienden de¢ los orificios naturales hasta la
ubre; y se pueden contar las lecherias” en que se lavan los
pezones con agua y jabon antes de ordeiar.

Ademas, el ordefic se hace, en el mismo corral donde se
encuentran otros animales, que pasean levantando gran cantidad
de polvo y con ¢l un namero infinito de microorganismos que
caen en las vasijas en que se ordefa.

El hombre 6 la mujer que procede 4 la operacion, rara vez
toma la precaucién de lavarse previamente las manos y jqué
manos! En algunas partes (causa horror decirlo), pero es cierto,
el hombre empieza por escupir sobre los dedos para hacerlos
deslizar con facilidad sobre los pezones.

La primera leche extraida, sirve para lavar los pezones
y las manos del que ordefia. ;A quién no le causaria repug-
nancia beber un liquido en el que uno de esos individuos acaba
de lavarse las manos?

Sin embargo, la leche cubierta por su blancura porfida
es bebida con confianza y algunas veces con delicia.

Este es cl cuadro odioso que presentan la mayor parte de
las lecherias en nuestros pueblos de campaia.

La realidad no tiene nada de exagerado. La poca impor-
tancia que dan 4 la higiene de la leche las autoridades muni-
cipales, la mala higiene de los animales, la sordera de la gente
que no quiere oir y mucho menos poner en practica los conse-
jos que & cste respecto se le dan, la infeccion de los utiles que
se emplean en el ordeiie, y, en fin, la trasmision de las enfer-
medades por la leche, forman el ltimo eslabon de la cadena
que une la produccion lechera con la Sociedad.

La indiferencia con que sc¢ miran estos defectos de la
mala higiene, conservados a través de los aios, me inspiran
este modesto trabajo, despué¢s de haber visitado algunos esta-
blecimientos modelos de Holanda, Francia y Bélgica, toman-
do ademas de las observaciones personales, datos de algunas
obras cuya bibliografia se encuentra al fin de esta exposicion.

El problema de la produccion de leche higiénica, ha pre-
ocupade y preocupa actualmente con vivo interés a los hi-
gienistas de todo el mundo.
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He aqui una cuestion de capital importancia qie interesa
directamente i los velerinarios.

Porcher, en su informe sobre el «Control oficial de las le-
ches», presentado al ultimo congreso de Medicina Veterinaria,
contesta cuando ¢l mismo se pregunta, ;cémo debe intervenir
el velerinario en el control de la leche? «lis una cuestion, A
la que es dificil responder de una manera simple; porque en di-
cho control deben comprenderse fres casos, que podrian en
rigor ser perfectamente separados.

1.e—Control de la produccion.

2.0— Control de la manutencion y transporte.

3.0-- Control de la venta.

Es dificil deslindar la importancia que el senior Porcher
adjudica a cada uno de esos fres puntos principales.

Ningiun alimento es susceptible de alterarse tan facilmente
como la leche, y estas alteraciones, pueden provenir del animal
inismo, por negligencia en una o en varias de las muchas ope-
raciones que sufre este liquido desde la salida de las mamas
hasta su venta al pablico, ¢ pueden hacerse fraudulentamente.

Pero si las alteraciones fraudulentas. las menos dahosas
porque pueden descubrirse mas o menos facilmente en un la-
horatorio, ofrecen va bastante peligro para el publico, la cues-
“tion se complica mias 4 medida que nos acercamos i las fuentes
de produccién, al mismo tiempo que se pone en evidencia el
papel que debe desempeiiar el veterinario.

Por procedimientos quimicos, se podran descubrir las subs-
tancias agregadas 4 la leche para su conservacion; el quantum
de substancias grasas, su calidad, substancias albuminoides,
sales. etc.; pero serd imposible distinguir una leche que tenga
gérmences patogenos de otra que no los tenga, leches ‘alteradas
por subsfancias contenidas en los alimentos, agua, ete.

Aqui es donde la necesidad de la intervencion del veterinario
se hace sentir con mas fuerza.

Pero cuando se quiere intervenir, nos encontramos con
una serie de inconvenientes, para cumplir debidamente nuestra
mision.

La primera barrera que hemos de franquear para el mejo-
ramiento de la producciéon de leche higiénica, es la ignorancia
de los productores y de muchos consumidores; la segunda es
la situacién pecuniaria en que se encuentran los propietarios
de esos establecimientos.
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Estos mismos inconvenientes presentibanse & la vista de
los veterinarios en la mayor parte de los pueblos de Europa:
Suiza, Alemania, Holanda, Dinamarca y también Francia, donde
estan situados wstablecimientos modelos de lecheria.

La higienc de la leche ha cvolucionado rapidamente desde
el momento en que los individuos se agruparon para formar so-
ciedades cooperativas, promovidas por los veferinarios para me-
jorar la produccion. Este es el origen de la industria cooperativa
lechera higiénica, que serit objeto de un informe especial que
elevaré oportunamente.

Para darse cuenta de la situacion en que se encuentran estos
establecimientos, voy & hacer la descripcion de uno de ellos.

Estas Sociedades Cooperativas que tienen por fin proveer
de leche higiénica al pueblo, pueden dividirse en dos clases:
una que expende la leche al natural y otra que vende la leche
tratada previamente por el calor, (leche pasteurizada, esteri-
lizada, etc.). He visitado en Holanda uno de los establecimientos
(Cooperativa Berkendall), que es la fusion de las dos clases
mencionadas.

Haré la descripcion de ella, dividiendo esta exposicién en
dos capitulos: en el primero me ocuparé de la produccion de
leche naturalmente higiénica, en el segundo de la leche higiéni-
zada por la accion del calor.
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CAPITULO 1

Establo

El establo de la lecheria moderna no es ya el local gue
antiguamente ocupaban los -animales, frio, humedo, obscuro,

cubierto por un simple techo sin paredes en otros, donde el
frio y el agua de las lluvias, tan frecuentes en estos paises,
podian entrar con toda libertad.

La higiene ha modificado completamente estos lugares, donde
se tiene hoy tanta limpieza y cuidados como en un dormitorio.

En la Cooperativa Berkendall, el establo se encuentra en
un galpén de unos veinte metros de largo, por ocho de ancho
cuya orientacion esti hecha de modo que pueda recibir el
mayor numero de rayos solares.

Sus paredes son altas, de mamposteria, con un numero
suficiente de puertas y ventanas & proposito, de las cuales ha-
blaré cuando lleguemos 4 la ventilacion.

Estas paredes estan revestidas interiormente con cemento
impermeable y luego pintadas con cal.

El techo es de pizarra exteriormente y por dentro de la-
drillos perfectamente unidos, sin dejar aberturas que puedan
servir de vivienda & miridpodos 6 aracnidos.

El piso es de cemento inpermeable y 4 un nivel superior
al del suelo, para evitar que las materias excrementicias sean
embebidas. Para dar salida a los liquidos 0 semiliquidos, el
piso tiene un desnivel de algunos centimetros del centro a
la periferia.
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Aereacion

Como he dicho anteriormente, en las paredes estan las
aberluras, puertas y ventanas, en namero de trece, distribuidas
en la forma siguiente: Una puerta de hierro de dos metros
de altura por dos metros cincuenta de ancho, dividida en dos
hojas que puecden abrirse facilmente, merced 4 las ruedas de
que estan provistas, deslizindose sobre rieles. Dos puertas mis,
en la pared opuesta gue comunican con los anexos, una con el
deposito de utiles y con la sala de ordenar la otra.

Diez ventanas, cinco en cada pared, 4 una altura de un
metro ochenta, sobre cl nivel del suelo, permiten dar el aira
y la luz suficiente, pudiéndose graduar & voluntad y cvitando
que las corrientes molesten 4 los animales.

Las puertas y ventanas estan provistas exteriormente de
un marco de madera con alambre tejido (puertas y ventanas
anexas). Asi se ovita la entrada de las moscas c¢n ¢l momento
de la ventilacion.

La ventilacion del establo es mantenida en lo posible a 15°
aproximadamente. '

Limpieza

La limpicza del establo es objeto de cuidados meticulosos.

Por la manana muy temprano se saca la paja que ha servido
de cama, se elige la parte limpia vy la otra pasa a los depo-
sitos (estercoleros).

Se lavan perfectamente los pisos con agua, frotandolos con
un cepillo. El agua resultante de esta operacion junto con las
materias excremenlicias corre por canaletas especiales fuera
del establo, y desde alli son transportadas por medio de canaletas
al deposito mencionado (estercolero), donde quedan en reserva
hasta el momento en que se distribuyen por los campos para
enriquecerlos.

Para prevenir el desarrollo de hongos, que seria el resul-
tado de la humedad, se pasa semanalmente una mano de cal
por los rincones y por cl angulo que forman las paredes con
el piso.

La humedad es ademas prevenida por la forma redondeada
que tienen todos los dngulos proximos al piso.
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Estercolero

A unos sesenta metros del establo se encuentra el ester-
colero, donde se depositan las materias excrementicias, camas
sucias, ctc. Permanecen alli algin tiempo, sufren fermentaciones
v cnando se cree que son un huen abono, se distribuyen por
los campos en las épocas mas convenientes. Cerca del esterco-
lero hay un pozo donde caen los residuos liquidos (deposito
comiin).

Las materias albuminoides descomponiéndose por las fer-
mentaciones, ponen en libertad una gran cantidad de amoniaco
que combinindose con las bases forma sales solubles, que son
arrastradas por el agua de las liuvias 6 del riego, que muchas
veces se hace cuando el fiempo es muy seco, cayendo todas
en el deposito comun. En caso de que no existiera este deposito
s¢ comprende facilmente cual seria el resultado: disolviéndose
las sales amoniacales y siendo arrastradas por el agua se per-
deriar. la mayor parte de las malerias azoadas v con ellas la

riqueza principal del abono.

Animales del establo

Condiciones en que la Sociedad adquiere los animales.

Las vacas de que se sirve la Sociedad son de raza holandesa;
las adquiere pagando un precio superior al de su tasacion,
pero 4 condicion de ser sometidas a las siguientes pruebas:

L.o—Dar una cantidad determinada de leche.

2.0—-Ser examinadas clinicamente por el veterinario de la

Sociedad.

3.o—Someterlas & la prueba de la tuberculina.

4.0-—Ponerlas en observacion durante un mes.

Cumplidas estas condiciones, los animales pasan al esta-
blo donde son objeto de cuidados minuciosos de limpieza y
alimentacion.

Antes de describir las reglas que se observan en estos dos
importantes factores, limpieza y alimentacion, me parece opor-
tuno é interesante hacer saber como estin distribuidos los ani-
males. .

Catorce vacas de la raza mencionada forman el plantel
alojado en el establo.
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Este es doble, situado en la parte media del galpin, dejando
an espacic de un metro cincuenta entre ambos para la distri-
bucién de los alimentos. Limitando este espacio central corren
barras de hierro en sentido horizontal, que pasan por agujeros
oradados en postes también de hierro, pintados al aceite para
facilitar su limpieza.

Cade dos meiros y perpendicularmente al espacio central
hay tabiques de madera ensamblada dejando en su parte in-
ferior una luz de diez centimetros.

En cada -uno de estos espacios estd alojada una vaca.

Los comederos y bebederos individuales, son cavidades de
forma redondeada cl primero y ovalada los segundos, cavados
en moldes de granito, llevando en su parte inferior un agujero
que da salida 4 los residuos de alimentacion y al agua de la
limpieza.

Las rejillas son de hierro, colocadas 4 una altura de 80
centimetros sobre ¢l nivel del suelo.

Higiene de la alimentacion

Asi como el aire, la luz y la limpieza de los animales,
contribuyen 4 la produccion de leche higiénica, el papel que
desempefia la alimentacion no es menos importante.

Ha sido objeto de numerosos estudios en Dinamarca pri-
mero, mas tarde en Francia, que han conducido 4 las conclu-
siones siguientes:

l.o—JLa vaca lechera debe ser nutrida al maximum.

2.°— La alimentacion debe aumentarse paulatinamente.

3..—Estan indicados los alimentos acuosos.

4.0—Cuando se distribuyen alimentos acuosos en gran can-
tidad, les necesario administrarlos calientes ¢ por lo menos tibios.

5.o—Se debe desechar todo alimento que comunique & la
leche, olor, sabor o color.

La alimentacién es el primer factor qie influye en la pro-
duccién de leche; el segundo esti representado por la aptitud
mas 6 menos grande del animal para transformar en leche
los principios nutritivos que le aportan los alimentos.

Nada mas practico que la disposicion de los comederos
individuales para anotar diariamente lo que cada animal consu-
me y lo que produce, como asimismo para observar las varia-
ciones que sufre la produccién en un periodo de lactacion.
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Alimentaciéon intensiva, insuficiente, de mala calidad

La influencia de una alimentacion intensiva sobre la ri-
queza de materiales producidos por la leche es casi nula v
equivaiente 4 una alimentacion parsimoniosa v bien conducida.

Gran niamero de experiencias han sido hechas 4 este res-
pecto, llegandose & las conclusiones siguientes:

1.o—Que el tenor en materia grasa de una leche, es obra
casi exclusiva de la raza.

20—Que ese mismo tenor puede ser aumentado, pero de
un modc pasajero por una alimentacion superabundante.

3.°2—Que cuando se aumenta el tenor en maleria grasa por
una alimentacion superabundante, se observa:

a) Que este aumento estd en proporcion con los alimentos
ingeridos.

b) Que el aumento conseguido es pasajero y vuelve a
lo normal al fin de pocos dias, con esta particularidad:
que al engordar el animal disminuye su fecundidad
v decae su aptitud lechera.

Los efectos de una alimentacion insuficiente no son tan
marcados sobre la cantidad, como sobre la calidad de la leche.

Cuando un organismo cualquiera no recibe la cantidad su-
ficiente dc materiales para hacer frente 4 los gastos que de-
manda una funcion, los solicita de los depositos naturales (te-
jido adiposo y otros).

Cuando una vaca lechera no recibe bastante principios
nuiritivos para hacer frente a las exigencias que demanda la
secrecion lactea, se observa un fendmeno, siempre el mismo,
pero diversamente acentuado segin la aptitud lechera indivi-
dual y ¢l momento del periodo de la secrecion lactea.

Si el animal tiene poca aptitud lechera, ¢ si con una buena
aptitud se encuentra al fin del periodo de lactacion, el organo
solicita esos elementos, como he dicho de los depédsitos na-
turales; cl organismo cede en un principio lo que se le demanda.
pero bien pronto sc fatiga, se resiente y se defiende contra este
gran consumidor. ;Qué pasa entonces? Que la calidad de la
leche se modifica de un modo sensible v bien pronto estos
defeclos de la alimentacion repercuten con fuerza sobre la can-
tidad.
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Siose trata de vacas muy lecheras o de vaeas de aplitud
lechera poco desarrollada, pero al comienzo de la lactacion, el
organo mamario sostiene con ¢l resto del organismo una lucha
mis fuerte, la cantidad de leche y su calidad marchan para-
lelamente en su descenso v siguiendo una pendiente mucho
menos inclinada que en ¢l primer caso, en perjuicio del resto del
Organismo.

Todo el mundo conoce las propiecdades pésimas de que esta
provista una leche extraida de animales alimentados con resi-
duos d» destileria; granos ¢ forrajes atacados por microorga-
nismos, alterados, por plantas que encierran substancias aro-
miticas, (dxicas, colorantes v en fin, por aguas contaminadas.

I.as precedentes consideraciones bastan como argumento
para que en la alimentacion de las vacas lecheras se observen
las regies indicadas por una buena practica.

Las Sociedades Cooperativas lecheras de Dinamarca y Ho-
landa, han dado una importancia especial & este asunfo.

Esta contraindicado distribuir las comidas anies del ordene,
porque en este caso los animales comerian menos, darian menos
leche, y por otra parte, se interrumpe la digestion.

Toda la leche que se extrac en un ordene no esti contenida
en la mama; la mayor parte de ella es producida por un trabajo
de la glandula mamaria en el momenlto de efectuarse el ordeiie.

Segun los principios de fisiologia, sabemos que todo drgano
que trabaja necesita para cumplic ese trabajo una cantidad
mayor de sangre: en el musculo que funciona, en la glandula
salivar que elabora saliva, ete., hay una verdadera hiperemia;
y lo mismo pasa con la digestion, hay un verdadero aflujo de
sangre en los organos que cfectaan esta funcion, en perjuicio
de la anemia dc otros drganos.

Si la secrecion mamaria es obra de un trabajo en su mayor
parte cfectuado en ¢l momenio del ordene, se comprende que
tendri qie haber una hiperemia siguiendo la ley general de
fisiologia ya cnunciada, con perjuicio de la anemia de otros
organos.

Si al mismo tiempo funciona el aparato digestivo que reclama
también un gran aflujo de sangre, se deduce d priori, el doble per-
juicio: uno para el organismo con la interrupcion de la digestion,
ofro especulativo, con la disminucion de la cantidad de leche
v pérdida de la aptitud lechera, si esta practica se continda du-
raniec uno o varios periodos de lactacion.
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No solamente por lo expuesto estd indicado dar los alimentos
despucs del ordefie, sino porque ademas en este momento el ape-
tito es mayor, puesto que el animal ha perdido una cierta can-

Limpieza de los animales

Los animales se limpian diariamente por medio de un cepillo
grueso primero v otro mas fino después. En esta operacion se
pone especial cuidado y se verifica por la manana temprano
una hora @ hora y media antes del ordeiic.

Para evitar que se ensucien la cola y el lavado diario de ella
que seria engorroso, hacia ¢l tren posterior de los animales,
corre en toda la longitud del establo, & la altura de un metro
ochenia, una harra de hierro por la que se pasa un cordel. En
la extremidad de ¢ste, esti alada la cola de la vaca y en la
otra lleva una pesa que sirve de contrapeso para mantener cons-
taniemente la cola en el aire, evitando asi que se ensucie con
las malerias excrementicias, ya porque roce el animal, ya porque
toque el suelo cuando la vaca se acuesta.

Antes del ordefie las vacas son lavadas con agua iibia en la
region del bajo vientre, region mamaria, etc., y luego se les
pasa por estas mismas regiones una solucién templada de acido
borico. Por tiltimo se secan perfectamente con una tohalla limpja.

Ordeie

La extraccion de Ja leche de la ubre, es una operacion
simple en apariencia, pero que en la practica es bastanle deli-
cada y requiere cuidados minuciosos, maxime cuando se trata
de la extraceion de la leche higiénicamente.

Los procedimientos mecanicos ensayados hasta este momento
no han dado resultado satisfactorio, pues si algunas maquinas
de ordefiar son bastante buenas desde el punto de vista higi¢-
nico, son pésimas desde el punto de vista organico, pues fisio-
logicamente consideradas resulta que las pérdidas son enormes,
por dos causas:

1.0-—Se pierde en pocos anos, el trabajo de muchos otrus

v una raza lechera obra de la seleccion paciente v hien
dirigida de los zootéenicos.
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2.0—Sc¢ desprecia una cantidad enorme de leche que queda
como resto en las mamas, cada vez que se efectia el
ordefie, y que sumada en un periodo de lactacion repre-
senta muchos litros.

Por estas dos razones, en ninguna de las Sociedades Coope-
rativas de Holanda, Dinamarca, Francia, etc., se emplean las
méaquinas de¢ ordenar. La mejor maquina es la mano de un practico
habil; pero ademas de esta cualidad se necesita para la obten-
cion de leche higiénica, una serie de cuidados v de reglas que
es necesaric observar. }

Como he dejado dicho, anexos al establo estan la sala de or-
denar y el deposito de utiles.

La primera esta compuesta por dos pequenos cuarios de
cuatro metros por cuatro, cada uno, el primero destinado a
la limpieza de los animales, lavado y demas operaciones que
se efectian antes del ordefie, y el segundo desiinado al ordeiie
propiamente dicho.

Los pisos y las parcdes de ambos son impermeables y pins
tados a1 aceite.

Estas salas son lavadas diariamenle con agua vy [rotadas
con cepillo, desinfectindose ademas dos veces por semana al
formol.

Los animales, una vez todo dispuesto para ordenar pasan
al ordenador.

Este, después de lavarse perfectamente las manos v ponerse
un trajc especial, que consiste en un pantalén azul, blusa blanca
v gorro también blanco, procede a4 la operacion.

Mientras esta operacion se efectua, esta expresamente pro-
hibido suspenderla bajo ningiin pretexto.

Los recipientes en que se recoje la leche deben ser previa-
mente lavados con agua adicionada de cristales de soda y luego
esterilizados 4 hiumedo 4 una temperatura de 100e.

La primera leche extraida, arrasira inevitabiemente un cierio
nimero de microbios ue se encuentran en el conducto mamario;
por esta razon se la pone & parte para ser pasteurizada y es ven-
dida bajo est¢ nombre. El resto se expende bajo el nombre de
«leche naturalmente aséptica», que sirve comunmente para la
alimentacion de los nifos v de personas enfermas 6 convale-
cientes.

El ordciie debhe efectuarse con la mayor rapidéz posible.
Hé aqui lo que el Doctor H. Rothschild dice a este respecto:
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«Poner la leche al abrigo del aire impudiéndole impregnarse por
los olores. infectarse por los microbios, ¢ agriarse hajo la tempe-
ratura del establo siempre un poco clevada.

En cada ordeiie debe vaciarse completamente la mama, ex-
traerse hasta la altima gota: pues esto activa en alto grado el
funcionamiento del organo por los ordeiies subsiguientes.

El modo de ordenar influye considerablemente sobre el des-
arrollo y la duracion de la secrecion lactea.

Segin el modo como se opere puede hacerse de una vaca
una buena 6 mala productora de leche.

Las sociedades lecheras  se empenan en la aplicacion de
estos huenos meétodos, acordando premios & los ordenadores que
senalan, que por su habilidad, han conseguido prolongar el pe-
riodo de lactacion, obteniendo mayor cantidad de leche.

El ordefie requiere”esfuerzos constantes y es bueno no con-
fiar al ordenador sino un namero determinado de vacas, de las
que pueda ocuparse sin descuido. Cuando se tiene una sobre-
carga de trabajo, sc efectiia mal la tarea, y se trata lanto menos
hien 4 los animales cuanto menos dociles son; se ve obligado
tal vez & maltratarlos y en muchos casos si es impaciente a
herir las mamas, en una palabra, erea condiciones desfavorables
al buen rendimiento.

IXl ordeiie debe hacerse & horas determinadas del dia y la
regularidad tiene una alta importancia, pues favorece la secrecion,
sobre todo, si va acompaiiada de la regularidad en las comidas
v ¢n los cuidados generales.

(‘uando la operacion comienza, los animales deben ser tra-
tados con paciencia y aun con dulzura y caricias, siempre por
la misma persona. Todo esto tiene gran influencia sobre la can-
tidad de leche.

Se citan casos en los que hasta la masica y el canto han cjer-
cido influencia sobre la produccion de leche. (Revista de Leche-
ria, 5 Febrero 1910).

Procedimiento de Hedelund

Estc veferinario danés, ha imaginado un procedimiento usa-
do en algunas partes.

pues tiende en lo posible, @ imitar la succion del ternero en la
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teta. Hé aqui su descripcion:-—El ordenador debe buscar la
base del pezdén, colocarlo entre el primer dedo y la primera
_falange del pulgar, apretar suavemente primero y fuerte después
de modo gue aisle la leche gue se encuentra, & (ue puede conte-
ner una teta del resto de la ubre; se cierran después suavemente
los otros dedos comenzando por el mediano y terminando por el
pequeiio, ejerciendo asi una presion sucesiva que tiene por resul-
tado vaciar completamente el pezon.

Esta operacion es recomenzada hasta la evacuacion completa
de la mama. El ordeiie de los cuartos puede hacerse lateral o
diagonal.

Este es el ordeiie ordinario 6 principal, pero ademds, puede
hacerse un ordefie complementario, para lo cual se procede del
siguientc modo: Los dos cuartos de la derecha de la mama
son tomados entre el pulgar y los ‘cuatro dedos cxtendidos
que se apoyan en la superficie de la mama con alguna fuerza,
haciendo una especie de masage sobre ella.

Este masage imita los golpes de hocico que da el ternero so-
bre la ubre en el momento de la succion.

L.as manos deben obrar simultaneamente. Se¢ hace 1o mismo
con los dos cuartos de la izquierda, se toman en seguida los
dos pezones de la derecha y se aprictan en alto con las manos
semiabiertas, para ajustarlas de pronto y descender bruscamente.
Esto también imita la succion del ternero.

Se pasa después & los cuartos anteriores y luego & los pos-
teriores repitiéndose la. operaciéon dos veces sobre cada mitad.

Parece que por este procedimiento aunque hastante largo,
se ha conseguido aumentar la cantidad de la leche en un octavo
y muchas veces hasta en un sexto.

Cualquiera que sea el procedimicnto empleado, el ordeiie no
debe jamas ser interrumpido. Es necesario llegar hasta el fin de
la. operacion so pena de disminuir la leche.

Ademas, esta operacion no debe jamas ser dolorosa; se debe
buscar que el animal encuentre en ella placer.

Hace mucho tiempo que se conoce la costumbre de las vacas
de acercarse en muchos casos & sus duenos para ser ordeiadas;
en cambio otras, rehusan prestarse 4 ecsta operacion.

La leche se recoge en aparatos de forma especial. La (apa
es abovedada, cierra herméticamente el recipiente y puede abrir-
se lateralmente. En la parte media de la boveda que forma la

9
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tapa v pegado i ella, estd un embudo con dos filtros y  una tapa
que se abre en el momento del ordeie.

La parte inferior del recipiente lleva una espila. Todos los -
angulos del aparato son de forma redondeada para facilitar su
limpieza.

Efectuado el ordefie se pesa la cantidad de leche que ha
dado cadq animal separadamente. Inmedialamente después se
efectua el embotellado. A proposito de esta operacion diré algu-
nas palabras.

Las botellas son de forma conica, planas en su parte inferior,
terminadas por un gollete sin ranura, pero su diametro aumenta
al partir del cuello: puede decirse que tienen la forma de dos co-
nos truncados, el uno grande que forma el cuerpo y el otro mis
pequeno, invertido, que forma el cuelio. Fsta disposicién iiene su
aplicacion en el modo de cerrarlas.

La limpieza se hace del modo siguiente:

Primero se lavan con una solucion de soda 4 fin de saponifi-
car las sustancias grasas; segundo, por una maquina compuesta
de ur: cepillo de forma redondeada, cuyo mango sirve de piston a
una bomba que le suministra toda el agua necesaria sacada de
un depésito, hasta la desapariciéon completa de toda reaccion alca-
lina; tercero, las botellas son esterilizadas 4 humedo.

Sacadas del esterilizador, se colocan en un aparato especial
con su abertura hacia abajo A fin de impedir la entrada de
los microbios que se encuentran en el aire y ¢ue en sus caidas
siguen la ley de gravedad, como lo ha demostrado la axpe-
riencia.

El iiene de las botellas, s¢ efectiia por una campana, verda-
dera campana entubadora colocada en la espita mencionada.

Inmediatamente después de llenas, son tapadas por medio de
un cierre especial que se compone : |

1.o—De una redondela de carton esterilizado, gue puede intro-

ducirse facilmente en virfud de la forma de cono inver-
tido que tiene el cuello.

2.o—Tna capa de algodon.

3.0 —Una sobretapa de plano, que lleva el sello de la Sociedad.

los que mejor obedecen a las reglas de la buena higiene; pues
los tapones de vidrio con una redondela de caucho se deterioran
muy pronto, se agrietan, y estas grietas, son focos donde los
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microorganismos se albergan y pueden escapar & la accion de
la temperatura & que se someten para la esterilizacion, maxime
siendo la goma un mal conductor del calor.

Los tapones de vidrio se rompen facilmente, pueden ser con-
taminados con facilidad por los microorganismos después de la
esterilizacion, cuando las botellas permanccen un cierto tiempo
en los aparatos de que he hablado, antes de su empleo.

Las redondelas de carton prensado, por el contrario, pueden
ser esterilizadas, envueltas en papel impermeable también esteri-
lizado y guardadas en cajas hasta ¢l momento de su uso.

Una sustancia que puede presiar grandes servicios en este
caso, es la pasta de corcho sélido, por una seric de propiedades
que la hacen prestarse admirablemente & la esterilizacion y con-
servacion contra la humedad; cualidades que no tiene el cartéon
prensado, pues éste se desagrega mas 6 menos facilmente bajo
la influencia de la humedad que le da la leche, por estar direc-
tamente en contacto con ella.

Reglamentacion interna

La sociedad tiene un reglamento inlerno interesante.

El personal compuesto de hombres y mujeres, debe divi-
dirse en grupos de cuatro 6 cinco personas, para efectuar un tra-
bajo 4 una hora determinada con exclusion de cualquier otro;
y [gracias 4 esta distribucion bien comprendida, las diversas
operaciones se efectiian con una rapidez y un orden admirables.

La disciplina impuesta al personal es de las mas rigurosas;
sus faltas son castigadas severamente. Por otra parte, el personal
que observe estrictamente el reglamento y que tenga aplicacion
y amor al trabajo. es premiado por la Sociedad.

El reglamento concerniente al personal, conticne un articulo
de los mas interesantes desde el punto de vista de la transmision
de las enfermedades contagiosas por la leche.

En caso de que se declare en uno de los trabajadores 6 en
algiin miembro de su familia, ¥y mas aun, en cualquiera de las
personas de la casa en que habita, una cnfermedad contagiosa
capaz de infectar la leche y de transmitirla al consumidor, debe
dar cuenta inmediatamente 4 la Sociedad; y conforme & este
mismo articulo debe dejar el trabajo. Sin embargo, cobra la mi-
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tad del sucldo, para alender & sus necesidades y a las de su fa-
milia.

En caso de no dar cuenta, es separado de su puesto.

He ahi una sabia disposicion. La profilaxis de las zanferme
dades contagiosas no se limita 4 los animales, sino que se ex-
tiende al personal y 4 su familia.

Los términos: «leche sana extraida higiénicamente de vacas
sanas» podrian completarse con estas palabras: «por un personal
(ue estd sano él y su familia». .

Los reglamentos de policia sanitaria, ain los mas rigurosos,
no podrian llenar esta obra eminentemente humanitaria, hija de la
labor constante del saber.
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CAPITULO 11

Como puede verse por lo expuesto en ¢l capilulo precedente,
la Sociedad posee en su propio establecimiento, un tambo modelo,
para la explotacién de la leche de lujo, si asi puede decirse,
puesto que esta leche se vende 4 un precio sumamente elevado y
es consumida casi exclusivamente por los ricos.

La gente pobre mas nccesitada de eclla tal vez, los obreros,
que necesitan beber una sustancia alimenticia de buena calidad en
condiciones higiénicas, estan imposibilitados para adquirirla por
la escasez de sus recursos.

Perc esta necesidad que podemos considerar insignificante
para los adultos, se hace imperiosa cuando se piensa, que muchas
madres, obligadas por el trabajo unas, porque no lo pueden ali-
mentar otras, se ven en la nccesidad de recurrir & la alimentacion
artificial, & la leche de vaca para nutrir sus hijos.

Por esta causa la Sociedad Berkendall ideé una explotacion
conocida desde hace muchos afios y que hoy se ha generalizado:
el comercio de leche pasteurizada, tomando como base para su
organizacion la de las Sociedades Danesas.

En esta parte, no es si no un intermediario entre ¢l productor
v el consumidor; podemos decir un controlador que vele por
los intereses y por la salud de la poblacién.

Todo lo que ella vende le es suministrado por pequeiios tam-
bos situados cerca de la ciudad de l.a Haya. Recibe la leche
de todos los que quieran suministrarla, pero deben someterse &
condiciones estipuladas en un contrato.

El contrato, cuyo texto se encuentra mas adelante, no es si no
una copia del que con sus proveedores celebra la famosa So-
ciedad de aprovisionamiento de Copenhague.
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Sus clausulas, que deben ser rigurosamente observadas, en-
cierrar algunos parrafos referentes 4 la alimentacion ¢ higiene
del ganado.

1o—No deben dejarse las vacas bajo ningan pretexto cn el

establo durante el verano.

2.»—Deben somelerse al régimen verde tan largo tiempo como

sea posible.

3.c-—No debe darseles forrages secos en el verano, y cuando

se¢ les de debe hacerse en pleno aire v despucs de
haber informado 4 la Sociedad.

4.0—FEl tren posterior y el bajo vientre deben ser esquilados

antes de la entrada del otoiio.

Los tambos de los asociados, estan bajo la vigilancia del
veterinario de la Sociedad v de la Sociedad de Control.

El veterinario de la Sociedad, hace la tuberculinizacion de
las vacas y luego son 'marcadas, entregandose el certificado
correspondiente de sanidad. Las que reaceionan son aisladas del
resto del plantel.

Los terneros de esas vacas son separados de las madres v
criidos con leche de una vaca sana.

El propietario tiene la obligacion de dar cuenta al veterinario
de cualquier anormalidad que note en el intervalo de dos visitas.

Cuando el veterinario hace su visita & un tambo debe llenar
tres formulas del mismo tenor, cuyo modelo va & continuacion,
una para la Sociedad, otra para el duefio de las vacas y la
tercera para el gerente de la Sociedad.

La alimentacion de los animales debe hacerse de acuerdo con
una tabla especial, de modo gue pueda substituirse un alimento
por otro sin perjudicar la nutricion. '

Ademas de la inspeccién veterinaria, esta la Sociedad de Con-
trol, que vela por la higiene de la leche, de los animales v
del mejoramiento de la raza lechera.

Esta Sociedad de Control que ha prestadv y presta los mas
grandes servicios, tuvo su origen en Dinamarca. Volveré mas ade-
lante sobre este asunto, que puede considerarse como una de las
llaves principales que conducen & un ‘buen resultado en la
inidustria lechera y sobre todo en la produccion de leche hi-
giénica.

Los establos como las vacas deben encontrarse en las condi-
ciones exigidas por Ia Sociedad y estipuladas en el contrato.

Google



La limpieza de unos y otras debe hacerse por un procedi-
miento semejante al ya descripto de la produccion de leche en el

s!ab!o modelo.

Pero como no siempre pueden estar estos pequeiios estabieci-
mientos bajo la vigilancia de los técnicos, ficilmente pueden vio-
larse las disposiciones reglamentarias; y por este motivo no se
tienc la seguridad de que la leche asi extraida sea rigurosamente
hlglemca dando lugar & que se haga la pasteurizacion.

La leche recogida en recipientes pasando a través de un
tamiz y de un lienzo perfectamente limpios, queda expuesta en un
refrigerante hasta que su temperatura descienda @ mas de 4° hajo
cero.

La refrigeracion tiene por objeto evitar el desarrollo de los
microorganismos que la alteran, la acidulan y la coagulan rapi-
damente.

La leche de cada animal se pesa separadamente y se anota
en un cuadro especial que se guarda para entregarlo a la Sociedad
de Control, al mismo tiempo que sirve al veterinario para darse
cuenta aproximadamente del estado en que se encuentran los
animales y de las variaciones que ha sufrido la produccion.

Efectuadas estas operaciones, la leche es transportada & la
usina. Los tarros para el transporte de la leche son de doble
pared, dejando entre ellas un vacio que se llena con (rozos de
hielo mezclados con corcho molido.

Los carros son de cuatro ruedas, 4 fin de evitar los bruscos
movimientos que ocasionarian perjuicios, porque harian formar-
se pelotones de materia grasa en la superficie. Por otra parte
esto se evita, por el hecho de que los recipientes estin completa-
mente llenos y para protegerla contra la accion de los rayos so-
lares los carros estan provistos de un toldo.

Fijacién 4 homogenizacién de la leche

El fenémeno de la formacion de pelotones grasosos ¢ bu-
tirosos en la superficie de la leche, es lo que se llama
fenémeno de la desemulsion.

~ En la leche normal, los glébulos de manteca estin suspen-
didos en estado de emulsion muy fina; después de la esteriliza-
cion esta emulsién persiste durante una semana, pero después
de’ este tiempo una parte de su grasa pierde este estado, se
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separa, sobrenada en la superficic de la leche bajo forma de
gruesas gotas, que a la larga se aglutinan para formar una capa.

Este fenomeno, que se produce mas 6 menos rapidamente,
segun la raza del animal que Ia produce, en las leches crudas,
da a las conservadas un aspecto & menudo repugnante. Si, ade-
mas, la leche conservada se someie a choques bruscos y mul-
tiples, por ejemplo en un transporte largo en carros, la desemul-
sién de los globulos grasosos se acentua, y la capa de crema
sometida 4 esta operacion no tarda en transformarse en manteca.

La desemulsién de las grasas disminuye considerablemente
el valor comercial de las leches, por el sabor y el aspecto que
que les comunica.

Pero si este inconveniente es grande, desde el punto de
vista comercial, es mas grave cl dafio desde ¢l punto de vista
higiénico.

Sin duda el caldeamiento por el bafio de maria a4 40°, v la
agitacion desde el principio, hace tomar nuevamente su forma
de emulsion & la materia grasa, por lo menos cn una parte;
pero al fin de dos 6 tres semanas es compietamente imposible.
El estado de division de las materias grasas hace de la leche
un liquido mas 6 menos facilmente digerible.

La desemulsion de los globulos grasosos, disminuye consi-
derablemente su digestibilidad.

La fijacion tienc por fin hacer la leche mis estable, emul-
sionando los globulos grasosos, sin la adicion de substancias
quimicas.

La homogenizacion es una operacion de uso reciente. Se
hace por medio de maquinas especiales, semejantes & la ma-
quina Julien para la homogenizacién de la margarina.

La que usa la Sociedad Berkendall lleva el nombre de «Luj
minosa Gaulin».

Esta maquina permite pulverizar la leche @ una presion
de doscientas cincuenta atmosferas. Tres bombas a presion ha-
cen pasar la leche de un recipiente & otro por entre pequeiias
aberturas de un diametro de ocho décimos de milimetro y que
siguen una linea quebrada, de modo que los globulos grasosos
sufren un choque en cada angulo, que por efecto de la presion
de doscientas cincuenta atmésferas se quiebran en infinitas
partes.

Pasando al segundo recipiente es recojida en botellas para
ser esterilizada.



S¢ puede constatar, examinando al microscopio, que los
globulos butirosos se encuentran reducidos 4 un décimo, 4 un
vigésimo y & un trentésimo de su diametro normal. Se deduce
@ priori, que la fuerza de ascension de estos glébulos, que es
proporcional al cubo de los radios, sea considerablemente dis-
minuida.

Los globulos no se reunen para formar crema y la forma-
cion de manteca es mas rara todavia. Esta leche fijada y cste-
rilizada, puede conservarse durante largo tiempo sin que pierda
su aspecto fresco.

La fijacién de la leche por medio de la homogenizacion Gau-
lin, 6 por maquinas analogas, es jactualmente utilizada en la
industria para la fabricacion de leche, que se vende bajo esle
nombre y que se utilizan para la nutricion de los niiios.

Tal es en particular la leche Val Brenney, Camby, elc.

Las discusiones y Jas investigaciones de que esla ieche ha
sido objeto, demuestran, gue no ha sido diluida ni modificada;
y quc es en absoluto pura ¢ integral, conservando la oriosco-
pia normal.

Resulta solamente que ha sido eslerilizada bajo presion hi-
meda y enfriada bruscamente.

Estas leches homogenizadas y luego eslerilizadas, producen
también el escorbuto en los nifios.

Se averigua si la operacion de la fijacion, hace 6 no variar
las propiedades quimicas de la leche, fosfocaceinatos, sobre todo.

Veriot piensa sobre este particular, que durante la operacion
de la fijacion 6 pulverizacion de la leche que se encuentra bajo
presion y al contacto del aire, no podra saturarse de oxigeno:
y sc¢ pregunta si esta solucion de oxigeno, que se produce igual-
mente en otras leches no es la causa del escorbuto.

Lecornu, emite la opinion de que «ia fijacion de la leche cs
susceptible de una gran objecién y que basta eclla sola para
hacer sospechosas todas las leches que han sufrido esta mani-
pulacion industrial».

Las homogenizadoras que permiten la remulsion de los
globulos butirosos, permiten jgualmente la emulsion de lodas
las substancias grasas; y se han encontrado industriales tan
poco concienzudos que las utilizan para la falsificacion de ecsle
alimento.

Nada tiene mas tenlador que sacar una parle de la crema y
recmplazarla por grasas animales 6 vegetales de valor insigni-
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ficante y nada también mas facil, puesto que esta falsificacion
pone, segiin parece, los fraudes al abrigo de toda persecucién.

Algunos aceites vegetales y en particular el aceite de linasa
depurado, no pueden ser descubiertos si se agregan i la leche
v se homogeniza. Los quimicos no han encontrado una reaccion
simple, que permita ponerlos en la pista de esta falsificacion.

Esta falsificacion no tiene gran importancia para los adultos
sanos, pero es de consecuencias desastrosas para los enfermos
y sobre todo para los mifios.

No obstante estas opiniones, la homogenizacion es una ope-
racion, que hecha por industriales concienzudos, 6 mejor todavia
por sociedades filantropicas o cooperativas para la produccion
de leche higiénica, ha dado muy buenos resultados.

La expericncia ha demostrado que sus propiedades digesa
tivas son modificadas.

U'na serie de experiencias va in vifro va in rivo han sido
hechas para demostrar sus modificaciones.

Las experiencias in ritro consisten simplemente en tomar
leches homogenizadas de varias especies de animales y leches
de las mismas especies que no han sufrido la operacion de la
fijacion.

Se ponen en dos vasos separadamente y se hace actuar
sobre ellas una cierta cantidad de presur.

En la leche homogenizada sc¢ forma un codgulo siempre
mas fino, mias homogéneo y queda durante un liempo en sus-
pension cn el liquido que lo contiene; en cambio, con la leche
natural se forma un coagulo pesado, duro, compacto, que cae
mmediatamente al fondo del liquido.

Estos mismos resultados han sido obtenidos en experiencias
instituidas sobre perros y gatos jovenes, dandoles leche homo-
genizada a unos y natural a otros, sacrificandolos en diversos
periodos de la digestion ¢ investigando los alimentos transfor-
mados. A

Se obsérva: que el coagulo de la leche homogenizada es
mas fino, mejor constituido, en una palabra.

Lo msimo pasa que con las experiencias in rifro. Il coagulo
de la leche natural es mucho mas pesado, duro, v la digestion
es mucho mas dificil que en el primero.



Pasteurizacion de la leche

Base del método

Podemos decir de un modo general, que los microorganismos
saprofitos 6 patiogenos, se desarrollan tanto méis facilmente cuan-
to la temperatura esti mas cerca de 37° c.; es decir, que la
temperatura optima para ellos oscila alrededor de los 370 c.

Desde el momento en que se les somele & una tempera-
tura superior, su actividad disminuye; y si exceptuamos las
ésporas, la destruccion es casi completa 4 80,

En el momento actual de la ciencia, podemos decir que la
bacleriologia ha determinado de un modo preciso la temperatura
minima para la destruccion de la vitalidad de los microor-
ganismos.

Segun las cspecies, estas temperaturas estan comprendidas
entre 50 y 90°, 4 condicion de que obren durante cinco minutos.

Los ésporos, forma de resistencia, no se destruyen ni atin
después de haber sufrido esta temperatura durante muchas ho-
ras. Colocadas después en un medio de temperatura apropiado se
les ha visto desarrollarse. Esto pasa por cjemplo con el bacilo
asiris lactis (bacilo de fermentacion de la leche).

Hay un bacilo sumamente comun en las leches, el subtilis,
que muere s6lamente después de sufrir la accion de una tempe-
ratura de 105° durante diez minutos.

No obstante estos resultados de la temperatura sobre los
microbios que puede contener la leche, en la practica se consi-
dera que la temperatura de 80° c. durante cinco minutos, basta
para destruir la mayor parte de los microbios vy considerar
la leche perfectamente esterilizada, aun cuando no lo sea en
la expresion cientifica de la palabra. ‘

La temperatura de 80° destruye toda una inmensa flora de
microbios saprofitos, otros patdgenos (fiebre tifoidea), aftosa,
cdlera, tuberculosis, carbunclo, etc.), que contribuyen ademas
4 meidularla rapidamente y que impiden su conservacion.

Segiun la expresion del profesor Budin, la pasteurizacién
no es sino una esterilizacion parcial de la leche y limitada
sOlamente 4 un nimero determinado de microbios.

Tales son los hechos positivos sobre los que esta basada la
pasleurizacién, que permanecieron largo tiempo como experien-
cia del laboratorio, pero que en el momento actual se aplican 4
la industria en todos los centros importantes del mundo.
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Métodos de Pasteurizacion

Diferentes métodos de pasteurizacion permiten destruir en
la leche los gérmenes patdgenos (ue contiene.

Los unos consisten en llevarla bruscamente & una lempera-
tura de 80° y mantenerla durante diez minutos; otros en calen-
tarla 4 sesenta grados durante cinco minutos y pasadas algunas
horas efectuar de nuevo la operacion repitiéndola cuatro 6 cinco
veces.

Tanto uno como otro dan buenos resultados en la practica,
pero el segundo es mucho mas largo y de dificil aplicacion
cuando se¢ trata de festerilizar grandes cantidades de leche.

Los inconvenientes que presentan estos métodos son bas-
tante numerosos y los principales son alteraciones biologicas.
En efecto, por un caientamiento &4 80° la leche sufre ciertas
transformaciones: 1.c pierde una cantidad de sus gases; 2. sc
produce una precipitaciéon en los elementos albuminoides; 3.0 se
destruyen ciertas diastasas; 4.© cambia sus propiedades organo-
lépticas y toma un gusto pronunciado & cocido.

Para poner en evidencia las ventajas de un método ue por
su aplicacion fuera poco costoso, era indispensable encontrar
un procedimiento, por el que se conservara la leche con sus
propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas.

Desde algunos afios a esia parte, el problema ha sido en
parle resuelto, gracias al esfuerzo combinado de los médicos
micribidlogos y constructores.

Las principales lecherias, poscen en ¢l momento actual
aparatos llamados de pasteurizacion i gran despacho, capaces
de pasteurizar hasta dos mil litros de leche en una hora, al-
terando muy poco el gusto, el aspeclo de la leche y segan los
andlisis, sus propiedades quimicas.

Desgraciadamente, segin parece, eslas leches pasteuriza-
das, se madifican en cuanto 4 sus propicdades biologicas, es
decir, que se destruven ciertos principios, diastasas 6 fermentos.

Calentamiento en masa
La leche previamente mezelada y filtrada, se coloca en un

recipiente cilindrico & doble pared, donde esta continuamente
en movimiento, por medio de un agitador automatico.
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Una corriente de vapor se establece entre las dos paredes
y la leche se encuentra bien pronto A una temperatura de
85¢ verificada al termometro.

Una lave bien graduada permite la salida de la leche
caliente, mientras que una canalizacion idéntica permite la en-
trada de leche fria & la pasteurizadora. Durante la operacion
el liquido contenido en la pasteurizadora, permanece & una tem-
peratura constante de 850,

Eniriamiento de la leche

A la salida de la pasteurizadora, la leche es recojida en
un refrigerante en forma de serpentina donde cae gota & gola.
Puede decirse que ¢l enfriamiento es instantineo; cn menos
de diez segundos la leche pasa de 83> a5 6 10, segin que
se haga circular mayor ¢ menor cantidad de liquido refrigerante.

La division de la leche en gotas y su enfriamiento brusco
le hacen recuperar los gases que habia perdido en el calenta-
miento y recobrar su sabor normal; el gusto & cocido desapare-
ce completamente.

La leche que ha sufrido un calentamiento de 60° durante
cinco minutos y enseguida es bruscamente enfriada, puede con-
siderarse sin microbios patogenos y con todas sus cualidades
fisicas (gusto y sabor).

Con el brusco enfriamiento se consigue, como dice Mr. Ba-
cotlet, quebrar la vida de los microorganismos en la curva que
sigue su desarrollo. Lo que no se conseguiria si estas variaciones
de temperatura, tan lejos la una de la otra, fueran hechas paula-
tinamente. Por esto es indispensable clevar y bajar bruscamente
las temperaturas: ahi esta ol secreto gde la pasteurizacion.

. Resultados obtenidos con la pasteurizacion

La pasteurizacion de la leche destinada al consumo del
hombre 6 de los animales, no se puede negar que es un agente
de profilaxia de los mas eficaces contra las enfermedades frans-
misibles.

El resultado de las experiencias practicadas por la comision
encargada de examinar los aparatos en la @exposicion inter-
nacional de lecheria de Bruxelas (Abril de 1904), ha demostrado

Google



R L p—

que la permancencia de la leche durante sicte segundos eon las
pasteurizadoras 4 una temperatura de 90°, es suficiente para
destruir completamente el poder infeccioso de una leche, que
dada cruda 4 chanchitos de la India, los pone tuberculosos
(inyeccidn intraperitoneal).

El resultado de la destruccion es dudoso cuando la leche
no presenta su acidez normal; la destruccion de los bacilos
es incompleta cuando la acidez es muy clevada: en este caso
hay una destruccion parcial v una atenuacion de la virulencia.

Resultados practicos han sido observados en Dinamarca,
a proposito de la campaina emprendida por Bang contra la tu-
berculosis.

Durante largo tiempo los cerdos y muchas veces los terneros
eran nutridos con el suero de ias mantequerias.

La tuberculosis se presentaba en gran proporcion.

Aconseja Bang la pasteurizacion del suero, y bien pronto
se ponen de manifiesto los resultados del método. La profilaxia
de la tuberculosis, practicada en esta forma, hace disminuir
considerablemente v en pocos aios la proporcion de casos.

Un microorganismo con el que se debe contar, es el coli-
bacilo. agente patdogeno de la gastro-enteritis infantil v que se
encuentra casi constantemente en las leches.

«kis casi imposible recojer una muestra de leche en condi-
ciones suficientemente asépticas, para que su presencia no sea
constatada. El polvo del establo, las camas, las materias fecales
de las vacas, las manos del que ordeiia, los contienen muy a
menudo. Por eso la pasteurizacion de las leches destinadas a
los niilos es indispensable». (Rothschild).

Jond y Graaff, en sus investigaciones sobre los microbios
de la leche expuesta & la pasleurizacion, estiman que la presen-
cia ¢ ausencia del coli-bacilo permite apreciar el valor del método
empleado en la pasteurizacion.

La pasteurizacion, sin duda alguna, es un método de pro-
filaxia ke primer orden, que permite @ los industriales utili-
zar la leche dudosa, sin el temor de contaminar su clientela.

Sin embargo no es esta la preocupacion principal del comer-
ciante, por la cual ¢l lo aplica.

Tiene en vista siempre mas sus intereses personales i obe-
decen & una imposicion reglamentaria de policia sanitaria.

La cuestion de destruir los microorganismos, de expender
una leche sana, es obra generalmente de Sociedades Filan-
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tropicas, Sociedades Cooperaiivas, que velan con sigilo por que
la leche se encuenire en las mejores condiciones de higiene.

Siegfried, en su informe al segundo Congreso Internacional
de Lecheria, dice: «La industria dispone actuaimenic de apa-
ratos excelentes y de todos lus medios susceptibles de hacer
una verdadera pasteurizacion; la mayor parte de los industriales
no lu aplican sino de un modo imperfecto v en condiciones que
no defienden ni sus propios intereses».

Para asegurar & la leche todas las ventajas de la pasteu-
rizacion, ésta debera ser, una vez tratada por este procedimiento,
puesta al abrigo de una contaminacion sccundaria.

En la mayoria de los casos no se hace nada a este respecto.

Es indispensable qiic este liquido una vez csterilizado sea
repartido en vasos también esterilizados v una vez bien cerra-
dos librarlos al comercio con la mayor hrevedad posible 6
colocarlos en las camaras frigorificas.

Cuando la leche se recoje en botellas 6 recipientes que
apenas han sido calentados, mal lavados 0 incompletamente ce-
rrados, como he tenidn ocasién de observar en la leche que se
reparte en Paris, la pasteurizacion es completamente ilusoria.

Er: Alemania el procedimicnto mas usado es el que consiste
cn hacer pasar la leche sobre un plano inclinado de metal que
presenta una serie de ondulaciones. Dicho plano estd caientado
por vapor de agua: la leche cae en gotas muy finas enfrian-
dose rapidamente y recuperando las propiedades perdidas.

En Dinamarca sc usa el procedimiento de Flord, que consiste
en un recipiente calentado al vapor, donde se deposita la leche,
y de un serpentin en el que circula vapor de agua, elevando
la temperatura hasta 75.

La leche es recogida cen otro recipiente, donde hay otro ser-
pentin por el que circula agua fria.

En Holanda se usa una especie de tindalizacion incompleta.

Recojida la leche después de la homogenizacion (hablo en
particular de la Sociedad Berkendall) en botellas, pasa & un
autoclave, calentado por corrientes de vapor que elevan la tem-
peratura 4 70° y permanece alli durante cinco minutos y luego
4 una temperatura de 68 durante ocho minutos. Se saca luego
y se colocan las botellas en cimaras frigorificas hasta su des-
pacho al publico.

En Bélgica se sigue el mismo procedimicento que en Francia.
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Influencia de la pasteurizaciéon desde el punto de vista

biolégico

A pesar de que la leche pasteurizada, no produce los mismos
accidentes que la esterilizada, no tiene, desde el punto de vista
biolégico. las mismas propiedades que la leche cruda.

A la salida de la mama, la temperatura es de 32° aproximada-
mente y las modificaciones comienzan &4 producirse desde que la
temiperatura s¢ cleva a mas de 40e.

Tales modificaciones son tanto mas profundas cuanto la tem-
peratura se aleja mas de 36.

Es una ley general, que ia accion del calor sobre los secres
organizados 6 sobre las sustancias elaboradas por ciios, es tanto
mas profunda, cuanto mas se aparta de la temperatura optima
4 la que esos organismos pueden vivir.

Es indudable que la leche no puede escapar & esta ley ge-
neral, puesto que ¢s un producto de secreciéon y en su composi-
cion entran sustancias albwminoides v otras (ue caracterizan la
materia organizada.

En ella se encuentran cuerpos simples, oxigeno, hidrégeno,
agua, ete., y los complicados cuerpos que reciben el nombre de
diastasas 0 fermentos.

Se sabe que la elevacion de la temperatura, puede alterar
las sustancias albuminoides, las sales, hacer desaparecer los ga-
ses que hacen la leche jnas Jliviana; pero cuando se llega &
investigar la accion que cjerce el calor sobre los fermentos solu-
bies (diaslasas), es donde verdaderamente se notan los inconve-
nientes de la leche pasteurizada v mucho mas de la esterilizada.

Hippius, «La ‘pasteurizacion desde el punto de vista biolégico»
(Revista gencral de leches, 1905). En este arliculo publica el
resultado de sus invesligaciones sobre las (ransformaciones de
las propiedades hiologicas que sufre la leche bajo la influencia del
calor. Daré sus conclusiones.

Las alexianas, dice, son debilitados en sus propiedades por
un caientamienio & 65° durante treinta minutos; 83 durante dos
minutos no las desiruyen, pero no pueden resistir 4 1000 du-
rante el mismo tiempo. FEl fermento oxidante de la leche de vaca
se destruye por un calentamiento & 76°, pero conserva toda su
eficacia & una temperatura de 650, El feruiciito que desdobla el
salol na soporta la pasteurizacion.
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El fermento proteolitico en un medio ligeramente alcalino 6
acido, conserva su poder digestivo después de la pasteurizacion
durante una hora & 60° y media hora & 65¢.

Se conserva todavia después de la exposicion prolongada &
80°, pero pierde todas sus propiedades 4 100e.

El fermento amilolitico de la leche de mujer es destruido a
una temperatura de 75°».

para que una leche conserve sus propiedades bioldgicas, no debe
ser sometida & una temperatura superior i 65° mas de veinie
minutos.

El autor citado, sosticne, que para el consumo general y en
la industria lechera se puede sin inconveniente someter a la
leche & un calentamiento de 85° durante dos 6 tres minutos &
lo sumo; por consiguiente, la pasteurizacién no altera las pro-
piedades biologicas de la leche, lo que no estd de acuerdo con
los resuitados obtenidos en la prictica de la alimentacion de los
nifios. (Variot, Baubhin, etc.).

Aplicacion de la pasteurizacion

Este método es muy mal aplicado en I'rancia y csta lejos
de dar al consumidor las garantias que merece.

El precio médico & que generalmente se vende la leche en
Francia, no permite a4 los industriales hacer mucho mas de lo
que hacen. El beneficio que daja cada litro de leche es en
algunos casos, solamente de dos céntimos, menos ue un centavo
nuestro. Ahora hien, si se hiciera una pasteurizacion obede-
ciendo a los ultimos adelanios de la ciencia, se veria en la nece-
sidad de elevar el precio, lo gue constituiria un motivo de
protlesta para cl consumidor, que en este puchlo, sacrifica la
higiene en heneficio del bholsillo, 6 se absorberia cl pequefio be-
neficio que queda al industrial como fruto de su trabajo.

El cuidado de los aparatos, la limpieza de los recipientes, la
esterilizacion y el cierre hermético de las botellas, la reparticion
en vasos de pequeiio volumen (uno o medio litro), la inviolabi-
lidad de estos tltimos, todo esto representa un material costoso,
gastos considerables que elevan también el precio del producto.

Esto no pasa en Holanda, Dinamarca ¢ Inglaterra, donde
puede decirse que el pueblo mismo, el consumidor tiene muy en
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cuenla las cuestiones de la higiene y puede considerarse como un
controlador de la venta; v atn cuando el precio ¢s mucho mas
elevado que en Francia, se le ve consumir en gran cantidad y
sin protesta.

Conclusiones

Que la pasteurizacion en el momento actual es un método
de saneamiento y de conservacion de las leches, de primer orden.

Constituye un método profilactico y es una fuente de bene-
ficios para los jmdustriales, permitiéndoles utilizar sin el per-
juicio de transmision de las enfermedades, leche que provenga
de animales sospechosos y aun deciarados enfermos, permitiendo
asimismo la conservacion de la leche durante un tiempo mas 6
menos largo.

Los aparatos de pasteurizacion estan suficientemente perfec-
cionados, para asegurar un tratamiento cientitico e¢n las leches
provenientes de animales atacados de enfermedades contagiosas,
pudiendo utilizarsela sin perjuicio, en la alimentacion de los
cerdos y la cria de terneros.

La difusion de estos aparatos a precios relativamente poco
clevados, permite luchar victoriosamenle contra una serie de en-
fermedades contagiosas graves, como la tuberculosis, la fiebre ti-
foidea, etc., que se transmiten por la leche en muchos casos.

Pasteurizada, rigurosamente controlada y protegida conira
los fraudes y las contaminaciones secundarias, la leche puede de-
cirse, conserva integralmentc sus propiedades biologicas y que
desde el punto de vista bacteriologico, puede ser considerada
aséplica sin ser esterilizada.

La pasteurizada, pues, constituve una de las mejores garan-
tins para el pueblo.

Camaras frigorificas

Las camaras frigorificas son depositos cuya temperatura
esti mantenida & 4° donde va la leche inmediatamente después
de lo pasteurizacion y donde perinanece hasta el momento de
ser expendida al publico.

La leche pasteurizada v recogida en las condiciones ex-
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la conservacion durante varias semanas; siendo el tnico medio
de conservar de un dia para otro, la leche que no ha podido ser
expendida en una jornada.

Sociedades de Control de produccion lechera

En los paises del norte, donde la cria de ganado se orienta
casi exciusivamente en el sentido de la produccion de leche,
tuvieron origen las Sociedades de Control, que juegan un papel im-
poriante desde el punto de vista del mejoramicento de la raza
v de la higiene de la leche, etc., etc.

La primera Sociedad de Control {u¢ fundada en 1895 por
Nizls Petersson, en Dinamarca, (Vijin).

La idea de Petersson, fué¢ poco calurosamente acojida al
principio, pero los resultados sorprendentes que daba en la prac-
tice, despertaron bien pronto el entusiasmo y en pocos afos
aument considerablemente el nimero de sus miembros.

Initande 4 Petersson, asociaciones semejantes fueron fun-
dadas en diversos centros de produccion daneses, va particulares
va protegidos por el gobierno.

El ano 1900, Dinamarca contaba 186 sociedades de control,
(ue sumaban alrededor de 4.000 asociados, los (ue ejercian indivi-
dualmente su control sobre 78.600 vacas lecheras.

En 1905, el nimero se eleva a 340 sociedades y actual-
menie se cuentan mas de 400 instituciones casi todas protegidas
por ¢l gobierno, que ejercen un minucioso control; pudiendo
decirse que en Dinamarca no hay productor que no sea socio
de ellas.

La iniciativa de Dinamarca, no tardo en ser secundada por
los paises vecinos, imitandole en la forma cooperativa de produc-
cion y de control. En el momento actual, las Sociedades de
Controt estan distribuidas en la forma siguiente:

Suiza. . . . . . . . . ... 204
Noruega. . . . . . . . . . . 120
Alemanja. . . . . . . . . . . 52
Finlandia. . . . . . . . . . 11
Holanda. . . . . . . . . . 7
Escocln. . . . . . . . . . 2
Mustria,. . . . . ..o 3
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Francia quedé inactiva, y aclualmente no existen tampoco
Sociedades de Control organizadas en la forma que lo han hecho
los paises enumerados. El control se hace en otra forma.

Organizacién

La organizacion de las Socicdades de Control es bastante
simple, estando formadas por criadores de una misma comarca,
asociados 4 fin de poder llegar por los esfuerzos comunes al me-
joramiento de la produccion, de la higiene, de la aptitud le-
chera de los planteles, etc., etc.

Para alcanzar este fin, cada lechero recibe una planilla en
la que debe anotar dia por dia el forrage consumido por cada
animal y el rendimiento en leche y manteca.

La practica dei control requiere por consiguiente ue la So-
ciedad posea aparatos especiales para la determinacion del tenor
en materia grasa, para el pesaje de forrajes, registro para ano-
taciones de los resultados del control y de otra parte un ayudante
que visite periddicamente cada tambo, & fin de anotar el control

12 -En cuidar del ordefie, y dar en caso necesario i los
interesados las instrucciones sobre ¢l modo racional
de practicar esta operacion.

2.0- -Pesar la cantidad de’leche giie da cada vaca.

30— Sacar muestras para analizarlas de la mediana de ca-
da ordefie y de cada vaca separadamente.

40— Determinar la racion que corresponde mejor a las con-
diciones de explotacion y a la produccion de cada
establo.

Ho - Consignar sobre un registro los resultados de su conirol.

U'na Sociedad de Control esta compuesta por grupos de
13 individuos que tienen & su cargo el control de 300 o 400
vacas. Il niimero limitado de tambos, permite & los controladores
visitarlos por lo menos dos veces al mes.

El cargo de controlador es gratuito, no pereibiendo remunera-
cion alguna. Se puede decir que la Sociedad de (‘ontrol licne a su
cargo la marcha general de Ja Sociedad Cooperativa. Controla
¢l ordefie, pesa la cantidad de leche producida por cada vaca,
saca muesiras, que analiza desde el punto de vista del tenor
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en materias grasas, propone modificaciones y da instrucciones
para el periodo de alimentacion siguiente, que comprende desde
ese dia hasta su proxima visita.

Toda modificacién que sea necesario introducir en un tambo,
ya aconsejada por el veterinario 6 por la Sociedad de Control,
debe ser anotada sobre una planilla, que se coloca en el establo.
Se evita asi la disculpa por olvido, 4 que suelen recurrir cuando
por negligencia 6 simplemente por no parccerles bien no dan
cumplimiento & una orden.

La racion alimenticia se hace de acuerdo con las unidades
fijadas por el laboratorio del Instituto de Veterinaria y Agri-
cultura de Copenhague, cuya tabla se encuentra mas adelante.

Contabilidad de la Sociedad
de Control

La contabilidad de las Sociedades de Conlrol no es tan
simple como parece & primera vista, pues debe llenar las con-
diciones siguientes: 1.°, rendimiento de las vacas de un esta-
blo; 2.2, rendimiento de los diversos planteles de los miembros
de la Sociedad, y, 3., rendimiento de las Sociedades de un
distrito.

Era indispensable por consiguiente, crear una contabilidad
uniforme para todas las Sociedades de Control.

Este trabajo fu¢ encargado en 1899, a4 una comision espe-
cial que se reunié 4 este efecto en Copenhague, gue se cs-
forz6 en hacer una contabilidad tan simple y perfecta como
le fu¢ posible.

Esta contabilidad se lleva en la forma siguiente:

A) Una libreta de apuntes con cuadros impresos pertenc-

ciente al jefe del establo, en la que se anotan las ra-
ciones de forraje prescriptas y que se administran 4
cada vaca en el intervalo de dos controles, asi como
todas las modificaciones que oportunamente han sido
hechas.

B) Un cuadro de establo, en el que el controlador anota

el dia de su visita, las nuevas indicaciones que hace
y el resuitado de su inspeccion.
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C) Uo registro de C(ontrol pertencciente al tambo, en el
que son definitivamente asentados los resultados de
A y B.
1.o—El aprovisionamiento y el rendimiento en leche de
cada vaca en los dos semestres del aiio.
2.0—E] aforrajamiento y el rendimicnto de todas las vacas
que componen el establo.
3.0—Comparaciéon del aforrajamicnto y del rendimiento
en leche de las diversas vacas.
4.0o—Mediana del rendimiento anual de cada vaca para
cada establo.
D) Registro perteneciente 4 la Sociedad de Control, en el
que se anotan:
lo—La contabilidad general del cousumo y del rendi-
miento de todas las vacas de cada unn de los es-
tablos de la Sociedad de Control.
2.°—Rendimiento medio para cada vaca de todos los es-
tablos de la Sociedad, por los dos semestres.

3.o—C(ontabilidad relativa & la cria del ganado joven.

Servicios prestados por la Sociedad de Control

El sistema de contabilidad en las condiciones que se acaban
de exponer, provee 4 las Sociedades de Control datos precisos
y faciles de verificar.

1..—Sobre la cantidad de leche producida.

2.»—Su tenor en materia grasa.

3.o—Cantidad de alimentos consumidos (.\\) por cada vaca,

(B) por todas las vacas de un tambo, (C) por todas
las vacas pertenecientes a la Sociedad.

Por esta contabilidad, en cualquier momento puede saberse
el ivalor econémico de cada animal, clasificarlo segiin el ren-
dimiento, como buenas, malas 6 medianas lecheras, permitien-
do eliminar 4 aquéllas de rendimiento inferior y procurando
rcemplazarlas por buenas lecheras.

La seleccion operada por este procedimiento no se cfectua
hastii no estar perfectamente comprobado que, fodas lus va-
cas iquales en cuanto @ la alimentacion no lo son en cuanio
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al rendimiento en leche; que tales wvacas de tal establo pro-
veen solamente la mitad del rendimiento de tales otras.

Los resuitados del control han estabiecido ademas que la
mayor parte de las buenas vacas lecheras, su rendimiento ele-
vado, estd en razén inversa con la cantidad de alimentos con-
sumidos. .

Esto parece absurdo & primera vista, pero el animal buenu
lechera tiene, por regla general, poca tendencia 4 la acumulacion
de grasa; todo el alimento gue consume es transformado por
la glandula mamaria. En caso de que ese alimento se transfor-
mase en tejido adiposo disminuiria rapidamente la aptitud le-
chera. ’

Las Sociedades de Control han demostrado que es posible
reducir 4 un quinto el nimero de unidades nutritivas sin perju-
dicar por eso el rendimiento.

Lo que se desprende de estas investigaciones es que ellas
han conseguido el mayor rendimiento, en las condiciones mas
econémicas.

Unidades nutritivas

Los resultados de las numerosas experiencias llevadas a
cabo en el laboratorio del Instituto de Veterinaria y Agricultu-
ra de Copenhague, por el Dr. Fford, desde 1887, han demostrado
de un modo concluyente, que es posible substituir en el racio-
namiento de la vaca lechera tal alimento por tal otro, sin perju-
dicar en nada la produccidn.

Estas experiencias son bastante minuciosas, efectuadas con
riguroso cuidado y durante un periodo de muchos aifios.

El Dr. Fford se propuso encontrar las substituciones de
ciertos alimentos de precio elevado por otros de bajo precio.

Me parece demasiado largo exponer en este pequefio {rabajo
esas largas y minuciosas investigaciones. Serd pues suficiente
dar s6lamente sus resultados. .

Segun la tabla que se encuentra i conlinuacion, la unidad es
un kile de cereal, maiz por ejemplo:
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Kilog.
Tortas de lino. . . . . . . . . 0.700
Tortas de sésamo. . . . . . . . 0.700
Tortas de palma. . . . . . . . 0.750
Tortas de tornasol. . . . . . . 0.750
Trigo. . . . .. . . . . . 10060
Afrecho de tngo .. . . . . . 1000
Cebada. . . . . . . . . . . . 1000
Afrecho de cebada. . . . . . . . 1.000
Maiz. . . . . . . . . . 1000
Granos mezclados .. . . . . 1000
Arroz molido. . . . . . . . . 1.000
Torta de coco. . . . . . . . . 1000
Torta de colza. . . . . . . . . 1.000
Cogollos de cebada. . . . . . 1.000
Residiios de cerveceria (socos) .. 1.000
Residuos de destileria (secos). . . 1.000
Melosa. . . . . . . . . . . . 2000
Trebol. . . . . . . . . . . . 2000
Leche completa . . . . . . . . 2.000
Pasto de las praderas. . . 2500 a 4.000
Papas. . . . . . . . . . . . 4000
Paja. . . . . . . . bo000 a 6.000
Leche excre nmda o 6.000
Batatas. . . . . . . . 1000 a 8.000
Forrajes verdes. . . . . 8.000 & 10.000
Remolacha forrajera. . . . . . 10.000
Zanahorias. ... . . . . . 12000
Suerodeleche. . . . . . . . . 12,000
Hojas de remolacha. . . . . . 15.000

Es necesario hacer presente que esta {abla no es absoluta
en toda la extension de la palabra.

La uniformidad absoluta en la utilizacién de los alimentos
es teoérica; en la practica es imposible que todos los animales
consuman la misma cantidad de alimentos. Cada uno tiene un
poder digestivo diferente, 6en otros términos que,el coeficiente
de digestibilidad varia con cada individuo, dentro de cada raza;
estas variaciones son algunas veces muy grandes.

No por esto, sepueden negar los servicios que presta
esta tabla para la substitucién de los alimentos, maxime cuando
es el resultado de multiples v largas experiencias.
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Rcglamento de la Sociedad Cooperativa Modelo

A) Alimentacion y tratamiento de vacas.

~Articulo 1.»—La nutricion de las vacas debe ser bien fresca
y en buen estado de conservacion. Debe estar exenta de sustan-
cias que puedan comunicar & la leche color 6 sabor anormales.

Art. 20—En verano, las vacas deben ser puestas 4 verde,
dandoseles como alimentos graminaceas v trebol.

En caso de necesidad solamente esta permitido darles, pero
siemyre al aire libre, forrajes secos y trigo cortado. Iista prohi-
bido dejar los animales en el establo durante esta estacion.

Arl. 3.0--Ll tambero debe arreglarse con la Sociedad de ante-
mano respecto & la naturaleza de los alimentos.

Art. 4o—LEn todos los casos debe ajustarse & las reglas si-
guientes:

a) Raices.-- Las zanahorias v remolachas pueden ser ad-
ministradas en una proporcion de una v media para cada
vaca, pero & condicion que sean mezeladas con unos dos’
kilos y medio de trigo, heno o tortas. Las vacas quc
proveen la leche para la alimentacion de los nifios no
deben recibir sino la mitad de esta alimentacion.

L; Tortas.—Las tortas de colza & de fornasol son las tni-
cas que pueden ser empleadas al menos en la pro-
porcion de un kilo, mezcladas con dos kilos v medio
de trigo 6 heno. Las vacas que proveen la leche para
los nifios no deben recibirla.

¢) Esti prohibido en general el empleo de cualquier re-
siduo de destileria.

Art. 5o—Antes de la entrada del otoiio, es necesario, se
pele la cola, el tren posterior v el bajo vientre proximo de las
mamas.

Art. 60— En las ¢épocas del parto, deben ser regladas de
modo (Iuc la cantidad de leche expedida 4 la Sociedad durante
los meses de Septiembre v Octubre no sea inferior 4 la media-
na librada durante los cuatro primeros meses del aiio.

El lechero que deseare librar una cantidad de leche supe-
rior 4 la que provec cominmente, debe entenderse préviamente
con la Sociedad. )

Art. 70o—La leche de las vacas que han parido no debe
ser librada al consumo enla primera quincena de un  pe-
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riodo de lactacion. La Sociedad no recibe leche de vacas enfer-
mas 0 de las que den menos de seis litros por dia.

Tratamiento de la leche

Art. 8.0 —LBl ordene debe hacerse con el mavor cuidado y
con toda la limpieza posible. Debe operiarse en las condiciones
siguientes:

a) Las personas encargadas del ordene, deben llevar durante
estz operacion un traje especial v estar provistas de una
servilleta para secarse las manos siempre (ue haya nece-
sidad de lavarselas.

b) Durante el ordene el establo debe ser acreado convenien-
temente, sobre todo hacia atras de las vacas que se
ordeiien, de modo que permita al operador efectuar su
trabajo con orden y limpieza.

¢) Inmediatamente después del ordeie, la leche debe ser
pasada por un tamiz de metal, recubicrto por una tela
fina y limpia. ‘

d) La leche debe ser también inmediatamente pasada por
un aparato refrigerante, cuya temperatura baje 4 4°r.
Debe ser mantenida esta temperatura hasta el momento
del despacho.

e) El estiércol debe ser retirado después del ordene; la
limpieza debe terminarse antes del mediodia, 6 por lo
menos una hora antes del ordefie de la tarde.

f) La leche proveniente de vacas que acaban de entrar
en un periodo de lactacion, la que proviene de vacas
declaradas enfermas, la de las que dan menos de seis
litros por dia, debe ser recojida separadamente de mo-
do que no pueda confundirse con la leche destinada
4 la Sociedad.

Ari. 10—El lechero esta obligado a tener en su casa una
provision de quince kilos & lo menos de hielo por 100 litros
de leche.

Art. 11--Para enfriar la leche debe servirse del aparato
Lawrence que la Sociedad puede facilitar en alquiler.
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Envio de la leche

Art. 12 -La ‘leche debe ser enviada una 6 dos veces por
dia segun las necesidades de la Sociedad, 4 la estacion del
ferrocarril mas proxima, sca como leche integral, sea como
feche excremada 6 semiexcremada.

Debe permanecer en el tambo hasta el momento de la partida
a4 la cstacion y el arribo a dicha estacion debe hacerse coin-
cidir con la partida del tren.

En verano los carros en que se haga el transporte de la
leche, deben llevar un toldo para evitar el calentamiento por
los rayos solares.

Art. 13—La Sociedad proveera de los tarros destinados
al transporte de la leche.

Arl. 14—A su vuelta al tambo los tarros deben ser rigu-
rosamenie lavados con agua fria, sacarle exteriormente el polvo
6 cualquier otra suciedad que hayan podido tomar en el camino
v luego colocados boca abajo en un local bien acreado hasta
el momento de su empleo.

Art. 15— Esta absolutamente prohibido dar a los tarros otro
uso que el de transportar la leche.

Obligaciones diversas

Art. 16 - Los proveedores estan obligados bajo palabra de
honor, & responder a todas las preguntas que le haga la Sociedad
respecto i la produccion de leche.

Art 17 Eslan obligados & hacer visitar el establo por el
velerinario de la Sociedad toda vez que éste lo juzgue necesario.

Debe ir a recibirlo a la estacion {érrev mas proxima v lle
varlo & ella después de la visita.

Debe cumplir estrictamente las prescripeiones del vet oo,

Art. 18-—Las vacas declaradas tubercul>~ . por ¢! veteri-
nario, deben ser inmediatamente separadas del plantel, venderlas
o matarlas lo mas pronto posible.

Arl. 19- Todos los terneros crindos en vista de la prodauceion
de leche, deben ser, desde 1896, sometidos & la prueba de
la tuberculina y las inyecciones se repitaran al menos una vez
por aiio en los animales que no han reaccionado.
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Desde el primero de Enero de 1898 la prucba de la tuber-
culina es obligatoria para las vacas y el ganado joven puesto
en reserva por sospecha de la enfermedad.

Art. 20—Si en el intervalo de dos visitas del veterinario,
se produce en las vacas algun accidente que dé motivos para
sospechar alguna enfermedad, debe ser comunicado inmedia-
tamente 4 la Sociedad. Lo primero que se hace, es no recibirle
la leche hasta gue el veterinario pase su informe. La leche
rechazada por la Sociedad en estas condiciones, es pagada
al mismo precio y como si fuera wendible.

Art. 21—Los proveedores estan en la obligacion de cuidar
con la mayor atencion el estado de salud de todas las personas
residentes & empleadas en el tambo, como también de sus
familias.

Estan obligados, en caso de declararse una enfermedad
infecciosa, & dar cuenta inmediatamente 4 la Sociedad para fo-
mar las medidas del caso.

En este caso, pasa lo mismo que en el citado mas arriba
4 propésito de los animales:la Sociedad no recibe la leche hasta
que la enfermedad no desaparece, pero paga como si la recibiera.

Art. 22—En caso de que la leche sea de una calidad inferior
4 la normal y por consiguiente impropia para la venla, la So-
ciedad se reserva el derecho de rechazarla, sin dar compensa-
cion alguna & su proveedor. \

Art. 23—Cada una de las partes confratantes puede rescin-
dir el contrato, pidiéndolo con scis jmeses de anticipacion.

Se cuenta siempre desde el primero de Enero de cada afio.

Art.24—En los casos de epidemia 6 de una causa imposible
de preveer, la venta de la leche fuera suspendida, el proveedor
debera guardar su leche, no teniendo ningin derecho a ser
indemnizado por la Sociedad.

El reglamento que precede es una copia del que rige en
la Sociedad de aprovisionamiento de Copenhague. Si he hecho
aqui su copia y no el que rige la Sociedad Berkendall de Ho-
landa, es porque aquélla fué la primera Sociedad fundada para
proveer de leche higi¢énica y cuya organizacion ha servido de
modelo 4 las cooperativas lecheras que se fundaron mis farde
en los paises vecinos.
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Conclusiones

1.o—Que es indispensable una campaia promovida por los
veterinarios, que lienda al mejoramicnto de la higiene lechera.

2.0—Que el mejor medio para poder luchar con ¢xito, es la
organizacion de Socicdades Cooperativas, (uie tengan por fin
producir leche higiénica:

a) Velando por el estado sanilario de las vacas lecheras,
no admitiendo en los estabios vacas tuberculosas
v aislando todo animal sospechoso de enfermedad.

b) Cutdando de ia higiene del establo, acreacion, ilimina-

cion. limpieza v desinfeccion, evacuacion de deyeccio-
nes v oaguas residuales.

c) Dara las vacas lecheras una alimentacion sana, regular,
abundanle, rica en materias azoadas. reparlir las ra-
ciones en proporcion a su aptitud lechera.

d) El ordeiie debe efectuarse a horas fijas v dos veces
por dia.

e) Inmediatamente despucs de la extraccion, la leche de-
be ser sometida a4 una relrigeracion, a fin de evitar
la multiplicacion de los microorganismos.

3.0 Que la fijacion 0 homogenizacion hace la leche mas
facilmente digerible, impide el fraude de la extraccion de la
cremit, pero en cambio favorece el fraude por la agregacion
de substanciag grasas.

10 - Que la pasteurizacion es un sello de garanlia para el
consumidor. cuya necesilad sc¢ hace mas imperiosa, cuando
se mira la mala higiene de las fuentes de produccion vy los
peligros de una leche contaminada por las aguas con que se
lavan los dtiles, o por las manos del ordenador en caso de
epidemia.

50— Organizar Nociedades de Control de la produecion, &
fin de obtener un mejoramiento de la raza lechera, variedad
Durham, por una seleccion racional y bien dirigida.

G- Que todas las Sociedades Cooperativas necesitan la
proteccion de una ley que favorezea su difusion, y el concurso
de las antoridades municipales de cada localidad.

D. Morarks,

Médico veterinario de la Facultad de La Plata,

, o becado para hacer estudios de especializacion en Furopa.
Parfs. Marzo 25 de 1910,



