QUINTO CONGRESO INTERNACIONAL
DE LECHERIA

STOCKHOLM 1911

Texto de los votos emitidos por el Congreso y adoptados
en la sesion plemaria de clausura

SECCION 1
Produccién de la leche

PRIMERA CUESTION

El 59 Congreso Internacional de Lecheria constata que
de las observaciones hechas en la practica por una parte, y
de las investigaciones cientificas sobre las cuales el seiior
Consejero intimo Kellner ha presentado informes por otra
parte, resulta que ciertos alimentos ejercen una influencia
sobre la cantidad de las materias grasas de la leche en la
mayor parte de las vacas buenas lecheras, pero que las
cuestiones siguientes necesitan todavia ser examinadas de
mas cerca, & saber:

1° {A partir de cuando esta influencia de los diferentes
alimentos se hace notar?

2° {Se mantiene esta influencia y 4 qué grado?

3¢ ¢La adicién de ciertos alimentos ejerce igualmente una
influencia sobre la calidad de las materias grasas?

4° El aumento de las materias grasas obtenido por la
adicién ‘de ciertos alimentos 4 una racién base, es remune-
rador?

Google



— 70 —

TERCERA CUESTION

Basandose en los hermosos resultados gue han obtenido
las sociedades de contralor en‘Suecia, en Dinamarca, No-
ruega, Alemania, Finlandia y Austria, el 5° Congreso Inter-
nacional de Lecheria declara; que las sociedades de con-
tralor que lo ejercen en los alimentos, constituyen uno de
los mejores medios de levantar la explotacién de los ani-
males lecheros y de contribuir 4 la reduccién del precio y
4 la produccién de la leche.

Ademas, llama la atencién sobre la gran importancia de
las sociedades de contralor para la iniciacién de un medio de
alimentar racional y econémico; de una contabilidad en
regla y de la propagacién de las hermosas experiencias hechas
en el mantenimiento del ganado.

CUARTA CUESTION

1. El Congreso confia 4 una comisién especial el cuidado
de proyectar regulaciones para la ejecucion del contralor
veterinario de la leche, las cuales seran sometidas & la de-
cision del préximo Congreso.

2. El Congreso pide A4 las asociaciones lecheras de los
diferentes paises, de trabajar primeramente en el sentido
de la introduccién del contralor veterinario de la leche en
todas las ciudades y deméas grandes centros, en las lecherias
del-Estado y en las lecherias municipales, igualmente que
en todas las explotaciones que venden leche para nifios 6
leche contraloreada, en todas las explotaciones de las le-
cherias centrales y, tanto como sea posible, en las explo-
taciones privadas,y que con ese fin se nombren comisiones
lecheras que se compongan de productores, de médicos y ~
de veterinarios. o

3. En cada Congreso de lecheria, los relatores de los di-
ferentes paises deben tener al Congreso al corriente del
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progreso de la cuestiéon del contralor veterinario de la leche

-en los diferentes paises, a4 fin de que permanezca 4 la ordeun

-del dia hasta que sea resuelta de una manera satisfactoria.
La comisién debe tener la composicién siguiente:

Regnér, Stockholm
Poels, Rotterdam
C. 0. Jensen, Copenhague
Martel, Paris
Trotter, Glasgow
Mullie, Bruselas
Bongert, Berlin
Ostertag, Berlin
Winkler, Viena
Zschokke, Zurich
Malm, Cristiania
Happich, Dorpat
Fettick, Budapest
Fiorentini, Milan.

El Congreso declara que la alimentacién de pastoreo en la
produccién de la leche destinada al consumo para nifios, es no
solo admisible sino también recomendable, 4 condicién de

-que la transicién de la alimentacion de los pastoreos 4 la
alimentacion seca y viceversa, se haga de una manera racio-
nal y que su composicién sea buena.

SECCION 1II

Tratamiento y empleo de la leche

SEXTA CUESTION
I

La leche destinada al consumo debe ser ieche que no ha
-experimentado ni adicién ni sustraccion y ademaés satisfacer
4 las condiciones siguientes de recoleccién, de composicién
y de conservacién:

1. Debe ser el resultado del ordefio completo de las vacas
.lecheras en buen estado de salud, de alimentacién y de
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maatenimiento. No puede administrarsa aliment> alterado,
alimento demasiado acuoso, 6 alimento que dé & la leche
principios aromaticos 6 sapidos, por lo menos ea cantidades
determinadas. Los animales que reciben medicamentos, que
pueden pasar 4 la leche, deben temporariamenta ser sus-
traidos 4 la produccion de la leche de consumo.

2. Inmediatameute después del ordefio, debe ser filtrada
de tal manera que 40 c. c. centrifugados 4 por lo menos
1000 vueltas por minuto, durante 5 minutos, no den mas
que rastros de sedimento moreno (detritus organicos 6 fecas)
y, en seguida después, enfriada tanto como lo permiten las
condiciones locales, pero en todos los casos hasta 10° c.

3. Es preferible que la leche sea la mezcla de toda la
leche de tres vacas por lo menos.

4. Para lo que concierne & la materia grasa y las sus-
tancias albuminoides, debe responder & ciertos limites de
riqueza, que deben ser establecidos, teniendo en cuenta las
condiciones locales de la produccién.

5. Por el ensayo de la reductasa de Barthel, no debe de-
colorarse dentro de las tres horas, y no debe suministrar
una cifra de catalasa superior 4 tres.

6. Su punto de congelacién debe encontrarse entre --0.54°
y—0.58° C. v

7. No debe coagularse por el agregado de un volumen
igual de alcohol 470 % y debe conservarse de manera que
pueda todavia soportar esta prueba 36 horas después del
ordefio. )

8. El gusto, el sabor, ¢l color y la consistencia de la leche,.
deben ser normales.

9. Debe ser manipulada exclusivamente por personas sa-
nas y expertas, con todos los cuidados de aseo deseados.

II

La leche condensada es el producto obtenido por evapo-
racién parcial del agua de una leche entera, pasteurizada
6 esterilizada, con 6 sin adicién de aztcar (sacarosa).
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La leche empleada para la produccién de la leche con-
densada no debe haber experimentado, en su composicién,.
ningin cambio, 4 excepcion de los que resultan normalmente
de la pasteurizacién, de la esterilizacién, de la homogeni-
zacién, de la adicién eventual de crema 6 de sacarosa.

Ninguna materia preservadora, que no-sea la sacarosa,.
debe ser admitida.

La leche descremada condensada, es una leche conden-
sada fabricada con leche decremada. .

No puede ser vendida mas que bajo el nombre de “leche
decremada condensada” y esta denominacién debe ser in-
dicada en caracteres aparentes sobre la etiqueta.

II1

La leche desecada, destinada & la venta debiera estar
munida delas indicaciones siguientes:

1. Composicién centssimal y particularmente el tenor en
grasa, é indicacién de la naturaleza de la leche utilizada
para la fabricacién (leche entera, leche totalmente descre-
mada).

. 2. Epoca de la fabricacién.

3. Modo como ha sido fabricada.

4. Observaciones sobre la solubilidad (en cuanto de agua,
en el agua fria, caliente 6 hirviendo).

5. Como se debe conservar la leche desecada.

Iv

Debe prohibirse vender leche desecada, fabricada con leche
semi-descremada.

NOVENA CUESTION

El préximo Congress Internacional de Lecheria debera
fijar el tenor de materia grasa en sustancia seca, en los.
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quesos que se encuentran en el comercio del mundo entero,
¥ que se puede considerar como cifras normales.

A fin de estar seguro que los resultados de estas delibe-
raciones seran exactos, la comisiéon de estudio y de redac-
ci6n del Bureau permanente de la Federaciéon Internacional
-de Lecheria, serd encargada de hacer los trabajos prepara-
torios necesarios, especialmente para llegar &4 una conven-
cion internacional de los métodos 4 aplicar.

II

Respecto del queso margarinado, el Congreso emite el
voto siguiente:

Independientemente de las prescripciones reglamentarias
se debera prohibir 4 los fabricantes de queso de producir
quesos margarinados imitando los tipos comunes de co-
mercio; deberdn, por el contrario, fabricar quesos que difie-
ran tanto como sea posible de estos tipos.

II1

El Congreso expresa el voto de que, en el interés de la
industria quesera, ciertas garantias sean voluntariamente
concedidas en cuanto & la proveniencia y a4 la composicién
de algunas clases de quesos, que se encuentran en la mayor
parte de los marcados del mundo.

DECIMA CUESTION

El Congreso emite el voto de que la Federaciéon Interna-
cional de Lecheria invite 4 las sociedades nacionales de
lecheria 4 fijar programas y métodos de enseiianza racio-
nales, comunes, en vista de la formacién del personal de las
lecherias y también las condiciones de admision de dicho
personal.
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El Congreso estima absolutamente indispensable, 4 fin de
evitar todo malentendido, que en todas las publicaciones
lecheras solo se haga uso de las unidades métricas de me-

didas y de peso, y de los grados centigrados para las tem-
peraturas.

Traduccién del profesor Dr. JOSE R. SERRES
de la Facultad de La Plata.

Google



