LA HIGIENIZACION DE LA LECHE
DESTINADA AL CONSUMO PUBLICO

El piofesor de la Facultad, Dr. César Zanolli, jefe de la
inspeccién veterinaria municipal de esta ciudad, ha pre-
sentado en tal caracter al sefior Comisionado del P. E. don
Luis M. Doyhenard, el interesante informe que transcribi-
mos, basado en las invesligaciones mas modernas efectua-
das sobre la materia:

“El problema de la higienizacién de la leche destinada
al consumo publico, es uno de los mas arduos que se haya
presentado al higienista moderno, particularmente cuando
trata de la provisién de los grandes centros poblados que
hacen un inmenso consumo de este alimento precioso é
irreemplazable, que puede, sin embargo, ser la causa de
males sumamente graves, hasta llegar 4 propagar terribles
epidemias, si las autoridades y la poblacion misma no
proveen a una cuidadosa vigilancia para asegurar la buena
calidad y las condiciones higiénicas indispensables de este
delicado articulo de consumo.

En los tiempos transcurridos, la diseminacién de las po-
blaciones, la poca extensiéon de ciertas enfermedades con-
tagiosas de los animales lecheros, la provisién directa de
leche por parte del productor y la consiguiente vigilancia
que sobre el articulo podia ejercer el consumidor intere-
sado, la proximidad de los ¢entros productores a4 los cen-
tros consumidores, etc., constituian una relativa garantia
sobre la higiene de la leche, garantia que ha ido disminu-
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yendo paulatinamente, con el concentramiento y el desarro-
llo extraordinario de las poblaciones urbanas, el alejamien-
to cada vez méas pronunciado de los puntos productores, el
amontonamiento de los animales lecheros y la consiguiente
propagaciéon de enfermedades contagiosas entre los mismos.

Resultd, pues, por las causas enumeradas, que las condi-
ciones higiénicas de la leche destinada al consumo publico,
han ido empeorando en una medida tal que la higienizacién
del producto ha llegado 4 representar, para el higienista,
uno de los puntos mas dificiles y mas delicados y de mas.
urgente solucién en salvaguardia de los intereses de la vida
humana constantemente amenazada.

El problema, empero, no interesa exclusivamente 4 la
ciencia médica.

También las autoridades publicas y particularmente las
municipales, compenetradas del espiritu filos6fico moderno,.
que bajo el punto de vista moral coloca la vida del hombre
por encima de todas las cosas y la aprecia, ademés, con-
siderada del lado material, porque la vida de las personas,.
debido & la accién provechosa que desarrollan en la comu-
nidad, representa una verdadera riqueza publica, sin dejar
tampoco 4 un lado la elevada misién que deben llenar en
el perfeccionamiento evolutivo de la especie humana, han
escuchado la palabra de la ciencia y se han puesto 4 la
obra con ahinco, mostrando, en todo el mundo civilizado,
una actividad y un empeiio dignos del mayor encomio, para
conseguir que uno de los principales elementos nutritivos
del hombre (la leche y sus derivados) no resulte, en cam-
bio, como &4 menudo sucede, triste sembrador de males y
de desgracias itreparables.

Este movimiento general que tiene por miras la pro-
duccién y la provisiéon de leche higiénica en los grandes
centros urbanos, se halla, es cierto, en sus comienzos, pero
el inmenso entusiasmo que ha despertado tan noble causa,.
nos permite divisar ya, los primeros albores de un préximo
y definitivo triunfo.

Los medios que se aconsejan para conseguir el objeto
perseguido son innumerables y estin muy lejos aun de
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presentar la uniformidad que se requeriria para llevar 4
la practica una obra de tamaiia trascendencia.

Sin embargo, 4 pesar de no hallarse todavia un acuerdo
uniforme, ni entre los investigadores cientificos, ni entre
las autoridades piiblicas, sobre los procedimientos apropia-
dos al caso, todos convergen en un punto capital: que se
impone imperiosamente hacer algo para mejorar las con-
diciones higiénicas de la leche y prevenir al consumidor
de los peligros enormes que continuamente le amenazan.

Este no es el lugar ni el momento para hacer un estudio
sobre el gran ntmero de enfermedades, muchas de ellas
gravisimas, cuando no mortales, ya microbianas, ya para-
sitarias, que pueden ser transmitidas al hombre por la leche
destinada al consumo piblico. Baste simplemente enumerar
aqui: la tuberculosis bovina, cuya trasmisién 4 nuestra
especie, principalmente por la alimentaci6én lactea, es ad-
mitida y reconocida por las mas grandes autoridades del
mundo cientifico; la fiebre aftosa, de la que, durante su
eclosiéon en forma epizoética, se han observado numerosos
casos en los nifios alimentados con leche de vacas enfermas;
~el cow-pox; el carbunclo hematico; la actinomicosis y otra
serie de enfermedades agudas, microbianas 6 t6xicas, que
afectan los animales lecheros y pueden conferir 4 la leche
propiedades mas 6 menos peligrosas para la especie hu-
mana {(mastitis comunes, metritis, enteritis sépticas, enve-
nenamientos, etc.) '

Pero esto no es todo. Otras muchas enfermedades de la es-
pecie humana, pueden también hallar un vehiculo de difusién
4 veces muy favorable, en la leche destinada al consumo.

La fiebre tifoidea ocupa aqui el primer lugar. Se sabe
que uno de los principales medios de difusion del flagelo
estda representado por las aguas contaminadas con el bacilo
tifico. En numerosos casos, sin embargo, y especialmente
cuando se trata de la aparicién de la fiebre tifoidea en
cindades gue estan surtidas con aguas perfectamente po-
tables, la investigacién cientifica dirigida con perspicacia
hacia la leche, ha permitido revelar, casi siempre, que alli
residia la fuente de la infeccidn.
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En la generalidad de los casos, se trataba de leche con-
taminada por el agua infectada, fraudulentamente agre-
gada al producto 6 destinada al lavado de los recipientes.

Con la disenteria, el terrible coélera asiatico, la difteria,
la tuberculosis humana, la escarlatina, la fiebre maltesa, etc.,
puede repetirse exactamente cuanto se ha dicho & propésito
del tifus.

Aparte de esto, hay que tener presente que la leche es
uno de los productos alimenticios mas delicados, infinita-
mente mas que la carne, y que si no se manipula con sumo
cuidado, sufre alteraciones tales que la hacen peligrosa
para el consumidor, aun cuando haya sido producida en
condiciones higiénicas rigurosas, que nada dejen que de-
sear. Con razén puede afirmarse que, desde la obtencién
hasta el consumo, no existe ningin otro alimento que como
la leche pueda sufrir, mas ficil y rapidamente, alteraciones
capaces de transformarla en un producto sumamente peli-
groso para la salud publica. '

Asi, pues, no debemos extrafiar, entre nosotros, la ele-
vada mortalidad infantil, sobre la cual han llamado fuer-
temente la atencion los estadistas, tanto nacionales como
extranjeros, y que es fuerza atribuirla en una proporcion
considerable 4 las pésimas condiciones higiénicas de la
leche expendida al piblico.

MEDIOS APROPIADOS PARA CONSEGUIR LA PROVISION
DE LECHE HIGIENICA EN LAS CIUDADES

Todos los higienistas y los especialistas en la materia
convergen en que una leche considerada sana y pura debe
provenir de vacas sanas, mantenidas higiénicamente, ali-
mentadas con sustancias no téxicas; debe ser recolectada
y conservada con todo cuidado para evitar las suciedades,
y protegida contra la pululacién microbiana por medio de
la refrigeraciéon inmediata, prolongada hasta el momento
del consumo.
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Ahora bien, la leche mejor y realmente insustituible es
la que puede consumirse cruda, llenando, para su produc-
cién y expendio, los desiderata anteriormente mencionados;
pero en el estado actual de las cosas, hay que reconocerlo
sinceramente, estamos muy lejos de alcanzar un perfec-
cionamiento ni siquiera relativo sobre las condiciones pres-
criptas por la higiene moderna.

En este sentido, un.plan completo de higienizacién lac-
tea es sumamente dificil, sino del todo imposible, de esta-
blecerse en nuestro ambiente, donde la reglamentacién
oficial de las industrias lecheras se halla en un abandono
completo y donde la ignorancia y la rutina se imponen
con una tenacidad desesperante, agravadas por el infimo
respeto que el vulgo y los interesados tienen para con las
ordenanzas y leyes, ain las mas sabias, y que en ultimo
analisis, miran sencillamente hacia el bienestar de la co-
munidad.

¢Cémo seria posible, en efecto, reglamentar practica-
mente la edificacion de los tambos, la provisiéon de las
aguas, la inspeccién sanitaria mensual y la tuberculiniza-
cién de las lecheras, su alimentacién apropiada, la limpieza
y esterilizacién de los recipientes, la conservacion de la
leche por refrigeracién, la higiene personal de los encar-
gados de las distintas manipulaciones, el reparto higiénico
del producto, etc.?

Apenas si en algunos grandes centros europeos y norte-
americanos se ha conseguido la implantaciéon de tales me-
didas debido &4 la accién eficaz y firme de los gobiernos y,
mas especialmente aun, al empeiio y 4 la lahoriosidad de
las sociedades cooperativas lecheras, impulsadas por otra
parte, por la competencia comercial, el espiritu de coope-
racién ampliamente desarrollado, el gran respeto y consi-
deracién hacia las autoridades, factores estos que, entre
nosotros, debido 4 la inmensa extension territorial agravada
por o reducido de una poblaciéon extraordinariamente di-
seminada, al imperio del individualismo comercial é indus-
trial, 4 la falta de espiritu de cooperaciéon porque las ne-
cesidades econémicas no lo han despertado ain de su
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letargo, no pueden intervenir en forma activa para deter-
minar en breve plazo la evoluciéon natural y paulatina que
transformari totalmente nuestras industrias lecheras.

Resulta claramente, entonces, que una transformacién
semejante, por el momento, no ofrece probabilidades de ser
llevada 4 la practica, y que las autoridades deben confor-
marse con introducir pequefios cambios reglamentando,
poco & poco y con intervalos prudentes, los distintos pun-
tos que tanto interesan la higiene de la leche, procediendo
siempre con mano firme, pero sin precipitacién para evitar
una reacciéon general que pudiera desprestigiar ruinosa-
mente su autoridad moral; y permitir, al mismo tiempo,
que la luz penetre é ilumine las mentes, por desgracia aun
obscuras, de los industriales, ellos mismos interesados en
la realizaciéon practica de tan deseables mejoras.

Por suerte, mientras esa evoluciéon se opere, las autori-
dades, y en particular las municipales, tienen 4 su alcance
un medio de higienizacién de la leche, que bien empleado
y reglamentado, puede dar resultados satisfactorios.

Me refiero 4 la pasteurizacién del producto.

PASTEURIZACION

-En términos generales, se entiende por pasteurizacion,
someter la leche 4 una temperatura comprendida entre 60"
y 90° por un tiempo variable, inversamente proporcional
al grado de calor establecido. .

En su origen, la pasteurizacién habia sido empleada
casi exclusivamente con el objeto de asegurar una conser-
vacion més prolongada de la leche repartida para el con-
sumo 6 empleada en la elaboracién industrial. Mas tarde
se tratéo de usar el mismo procedimiento como método de
higienizacion de la leche de procedencia dudosa, suminis-
trada por animales no sometidos 4 la inspeccién sanitaria
6 por establecimientos que carecen de una reglamentacién
higiénica adecuada.
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El calor, en efecto, tiene la propiedad de destruir 6 ani-
quilar la accién perjudicial que los microhios patégenos
pueden ejercer sobre el cuerpo humano: de ahi que se haya
pensado, con justa razén, en su empleo como procedimiento
de higienizacién de la leche de consumo, cuya proveniencia
y condiciones de salubridad no estuvieren suficientemente
garantidas.

A pesar de las afirmaciones contrarias, hechas por cier-
tos autores, segin las investigaciones cientificas mas re-
cientes, la pasteurizacién comin (a4 65° y 70°) no asegura la
destruccién de todos los seres patégenos y especialmente del
temible bacilo de Koch, cuya presencia en la leche, aun en
nuestro ambiente, se ha revelado con abrumadora frecuencia.

Los estudios mencionados han conducido & esta conclu-
'8i6n: que es necesario una temperatura de 80° 4 85° para
garantir la destruccién del bacilo tuberculoso.

Y la ventaja de fijar una temperatura relativamente
elevada (850 durante 1’ u 80° durante 5') como minimun
para la pasteurizacién de la leche, aunque ésta sufra cam-
bios de relativa importancia, resalta inmediatamente & la
vista, si se piensa que por este método se destruyen con
certeza todos los gérmenes patégenos que pudieran existir
en el precioso liquido alimenticio.

Habiéndose, por otra parte, demostrado desde hace tiempo,
que la pasteurizacién aniquila tan s6lo las especies micro-
bianas particularmente sensibles al calor, pero de ninguna
manera los microbios esporificantes, resulta que no se la
puede considersr como una esterilizacion del producto, en
el cual, 4 pesar de la operaci6n, subsisten con vida y sus-
ceptibles de un extraordinario desarrollo varias especies
microbianas que, 4 falta de cuidados consecutivos escru-
pulosos, son capaces de alterar la leche con mayor facilidad
aun, que si no hubiese sido pasteurizada, porque, como
consecuencia de la pasteurizacion, han desaparecido de la
leche ciertos microbios inocuos, susceptibles de detener el
desarrollo de los seres esporificantes.

Los cuidados indispensables que deben prestarse 4 la
leche pasteurizada para asegurar la eficacia de la opera-
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cion, se refieren especialmente 4 las condiciones de los.
envases y 4 la conservacién del liquido después de pas-
teurizado, medidas éstas que no dejan de ofrecer sus in-
convenientes para la aplicacién de la pasteurizacién en
gran escala.

El producto debe ser envasado en tarros 6 botellas es-
crupulosamente limpias y esterilizadas por la accién del
calor. Los recipientes seran sellados con plomos fechadores
que no podran quitarse sino en el momento del reparto, 6
taparse con tapones especiales que no puedan usarse mas
que una sola vez.

Al terminarse la pasteurizacidn, la leche seria inmedia-
tamente enfriada y conservada en una cdmara refrigerante
hasta el momento del reparto, evitandose, en esta forma,
¢l desarrollo de los microbios que subsisten todavia en el
liquido y que podrian determinar su riapida descomposicion,
si las condiciones de temperatura fuesen favorables para
su multiplicacién.

Por fin, seria conveniente que la leche, inmediatamente
después del ordefie, fuera filtrada, oreada y conservada al
frio hasta el momento de la pasteurizacidn.

Desgraciadamente, como seria necesario confiar por com-
pleto la aplicacion de estas tGltimas precauciones al pro-
ductor, cuya mala voluntad, ya por ignorancia, ya por
rutina, para todo cambio aconsejado 6 impueato por las
autoridades piblicas, es bien conocida, no podemos contar,
por ahora, con la realizacién practica de tan necesarias
medidas.

Por otra parte, hasta el dia no se ha llegado & una con-
clusién definitiva sobre la importancia de los cambios que
sufre la leche sometida 4 la accion del calor; y mientras
muchas notabilidades cientificas afirman que la leche pas-
teurizada 6 esterilizada no ejerce ninguna influencia nociva
sobre el organismo humano, otros sabios de la talla de
Ostertag, Flugge, Heubner, é'tc., sostienen que la alimen-
taciéon con dicho producto constituye la causa principal
del eszorbuto infantil; que la leche, asi preparada, debido
4 la pérdida de ciertos fermentos quimicos poco resistibles.
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4 la accion del calor, es menos digestible que la leche
cruda, y que, siendo mas facilmente alterable que esta
dltima (si no se la somete 4 rigurosos cuidados consecu-
tivos) porque representa un medio de cultivo sumamente
favorable para los microbios de la putrefacciéon, no podra
reemplazar nunca la leche cruda higiénica, cuya produc-
ci6on y provision, de acuerdo con las prescripciones sani-
tarias modernas, es necesario estimular por todos los me-
dios posibles.

Sobre el valor de la pasteurizacién, me permito repro-
ducir aqui la opinién de algunos espscialistas que han es-
tudiado 4 fondo la materia:

El doctor H. Tjaden (de Bremen) llega 4 la conclusién
que: “En todo caso, un tratamiento adecuado de la leche
antes y después de la pasteurizacion, aumenta la utilidad
de la operacién, y que el provecho conseguido puede resul-
tar ilusorio 6 trocarse en perjuicio, si antes, y sobre todo
después de la pasteurizacién, no se trata y se cuida la leche
en una forma conveniente”.

El doctor Melvin {director del Departameito de Gana-
deria del Ministerio de Agricultura de Washington), en un
informe sobre las condiciones higiénicas de la leche que se
expende en las ciudades norte-americanas, afirma que: “la
provisiéon por medio de leche pasteurizada no representa
el ideal, y debe implantarse y proseguirse este sistema
exclusivamente hasta tanto los productores puedan pro-
veer una cantidad suficiente de leche crudu higiénica”.

El doctor E. H. Webster (también del Ministerio de
Agricultura de Washington), en un estudio sobre el mismo
tema, concluye: “Se comprende claramente que la pasteu-
rizacién no debe aconsejarse como una cura para todos los
males de la leche. Ninguna pasteurizaciéon seri capaz de
transformar en buena, una leche de mala calidad. Empero,
destruyendo los gérmenes patogenos, la pasteurizacién hace
practicamente inofensiva una leche que, de otra manera,
habria sido peligrosa para la salud; sin embargo, la cali-
dad de la leche, como tal, no se mejora; mis bien, ocurre
lo contrario”.
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Resulta evidente, pues, que la pasteurizacion esti lejos
de representar una panacea universal.

La leche pasteurizada no reemplazarid jamas totalmente
a la leche higiénica natural, que como producto alimenti-
cio es insuperable y que se impondra indefectiblemente, 4
medida que se introduzcan las mejoras higiénicas necesa-
rias en la produccién, elaboracién, reparto y vigilancia sa-
nitaria de la leche distinada al consumo.

La pasteurizaciéon no puede en ninguna manera cambiar
la calidad de un producto defectuoso. No tiene accién
eficaz sobre los esporos bacterianos, ni destruye los cada-
veres microbianos, ni aniquila las toxinas que subsisten
en la leche pasteurizada y que ejercen una accién daiiina
sobre la salud del consumidor.

Es légico considerarla, entonces, como una simple fase
de transicién, que favorecera indiscutiblemente el adveni-
miento de medidas rigurosas, tendientes 4 conseguir, para el
abastecimiento de las ciudades, uua leche higiénica y natu-
ralmente pura; y si hemos de anticiparnos 4 la sucesién de
los fenémenos, podemos afirmar, desde ya, que en un porve-
nir préximo, la pasteurizacién quedara reservada exclusiva-
mente como medida de purificaciéon de productos de prove-
niencia dudosa 6 destinados 4 la elaboracién industrial.

A pesar de tantas dificultades y de tantos inconvenientes,
subsiste, empero, una verdad incontrastable: ante los pe-
ligros de la leche cruda impura, son infinitamente preferi-
bles los inconvenientes que pudiera ofrecer la leche impura
pasteurizada. '

Sin embargo, bajo cualquier punto de vista que se la
considere, la pasteurizacién no podré nunca excluir, de
por si, las demas medidas sanitarias que la ciencia y la
practica aconsejan para la obtenciéon de un producto higié-
nico, que en su calidad de elemento nutritivo esencial para
el hombre, debera estar garantizado contra cualquier im-
pureza, cuya presencia pudiera resultar perjudicial para la
salud humana.

Por las razones expuestas y teniendo presente, sobre el
particular, que uno de los mds graves peligros para el
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hombre esti representado por el contagio de la tuberculosis
bovina & nuestra especie por medio de la leche (y sus
derivados), proveniente de vacas tuberculosas, he trabajado
incesantemente con el objeto de conseguir la tuberculini-
zacién obligatoria de las vacas lecheras de este municipio.

Ahora bien, el doctor P. Bergés, al elevar & esa Superiori-
dad el proyecto sobre higienizacién de la leche destinada al
consumo publico, establece, en el articulo 9°, la derogacién
de la ordenanza municipal que hace obligatoria la tubercu-
linizacién de las vacas lecheras de los tambos rurales.

Tanto en mi caridcter de Director de la Oficina Munici-
pal que tiene 4 su cargo una de las principales ramas de
la higiene piblica, como es la inspeccién de los productos
alimenticios de origen animal, como en caracter de simple
profesional, bien penetrado y consciente de sus propios
deberes, y de hombre que se siente fuertemente solidario
de los sufrimientos de las sociedades humanas, deho ma-
nifestar, con toda franqueza, mi absoluta disconformidad
con semejante manera de apreciar un punto de higiene de
una importancia y una trascendencia considerables; y no
puedo callar, ni atenuar siquiera, la gravedad de las cosas,
revelada por la nitida verdad fundada en hechos y expe-
riencias irrefutables.

Como tuve ocasién de decirlo, en un informe precedente,
la ultima palabra cientifica esti emitida sobre la materia;
la conclusiéon se ha formulado ya y con caracter definitivo:
la tuberculinizacién obligatoria de todas las vacas lecheras
se impone fatalmente. Afirmar lo contraric, implicaria ne-
gar la luz de la ciencia y la verdad comprobada.

Admitida universalmente la transmision de la tubercu-
losis bovina al hombre, por medio de la leche y sus deri-
vados provenientes de vacas tuberculosas; aceptado también
que la pasteurizacion obligatoria protegera al consumidor
contra los peligros del contagio por la leche destinada al
consumo publico; comprobado como estd que la crema, la
manteca y los quesos frescos fabricados con leche tubercu-
losa, son baciliferos y, por lo tanto, peligrosos para el consu-
midor; éno resuita absurdo, acaso, permitir impunemente

Revista pE LA Facvurap pB AcroNoMia Y VETERINAWIA. 6
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la elaboracion de productos alimenticios delicados, con le-
che proveniente de vacas tuberculosas?

éQué opinarian los higienistas y hasta el mismo wvulgo
profano, por ejemplo, si se decomisaran y destruyeran por
la cremaciéon tan sélo los cerdos tuberculosos destinados
4 la provision de carnes frescas, y se permitiera, en cam-
bio, la utilizacién de suinos tuberculosos para la fabrica-
¢i6n de embutidos?

Y téngase bien presente, al respecto, que las investiga-
ciones realizadas en el Instituto de Higiene de la Direc-
ci6n General de Saiubridad de ia Provincia, han demostrado,
con toda escrupulosidad, que el 25 %, de las muestras de
manteca expendida en La Plata, contienen bacilos de Koch,
perfectamente virulentos.

Claro esta que el principal peligro de contagio reside en
la leche infectada, pero en cuestiones de higiene publica,.
cuando la vida humana se halla amenazada, cualquiera sea
el alcance del mal, es necesario combatirlo, con denuedo
y sin transigencia ninguna.

Asi, pues, no alcanzo & comprender como el doctor Ber-
gés haya podido aconsejar la derogacién, sobre tablas, de
la ordenanza municipal de referencia, fundandose en el
hecho de presentarse inconvenientes momentaneos de ca-
racter econdémico que se oponen & su realizaciéon préactica,
6 con el objeto de granjearse la simpatia de los tamberos
é inducirlos & formar parte de una cooperativa inadecuada
y desventajosa para los intereses de la comuna, cuando,
en realidad, la ordenanza en cuestion representa una de
las medidas sanitarias mas acertadas que el municipio
haya dictado en salvaguardia de los intereses sagrados de
la salud puiblica.

PASTEURIZACION MUNICIPAL OBLIGATORIA

En varios paises de Europa y en ciertos estados de

Norte América, la pasteurizacion estd confiada exclusiva-
mente 4 los particulares, ellos mismos interesados en ase-

Google



—. 99

gurar la conservacién de la leche y en venderla lo mis
higiénica posible para abrirse ficil camino en el mercado,
donde una competencia rigurosa obliga 4 adoptar las me-
jores medidas higiénicas para afirmar la aceptacién pibli-
ca del producto. Algunos estados, como por ejemplo Dina-
marca, establecen por ley, la obligacién de pasteurizar la
leche (y los sub-productos), provista por las cooperativas
lecheras, menos aquellas que se sujetan 4 reglas escrupu-
losas de higiene y estin, entonces, autorizadas 4 vender el
producto en estado natural.

Comunmente la pasteurizaciéon se lleva 4 efecto por im-
portantes cooperativas lecheras 6 por sociedades especiales
encargadas de proveer de leche 4 los grandes centros po-
blados.

No son raros los municipios que poseen pequeiias fabri-
cas comunales de pasteurizacion 6 esterilizacién, en las
cuales se prepara leche higiénica destinada 4 la alimen-
tacion de los nifios y de los pobres, que la consignen alli
4 precios relativamente acomodados.

Sin embargo, 4 mi conocimiento, no existe en el extran-
gero ninguna ciudad donde la pasteurizacién de toda la
leche destinada al consumo publico sea obligatoria. Segin
ciertos informes particulares hechos verbalmente, parece
que en algunos municipios de Inglaterra se ha resuelto el
problema en este sentido, y sin embargo, nada al respecto
he encontrado en las mejores revistas y en los tratados
mas modernos sobre la materia.

En la Municipalidad de Buenos Aires, desde algin tiem-
po 4 esta parte, esti en vigor una ordenanza de pasteuri-
zacién de toda la leche introducida en el municipio; pero
dadas las condiciones especiales 4 las que se halla sujeta
la ordenanza referida, estamos autorizados 4 opinar que,
hasta el dia, muy poco se han mejorado las cualidades
higiénicas de la leche de consumo, ya sea porque se sigue
expediendo todavia una gran cantidad de producto sin pas-
teurizar, ya porque no se ejerce una vigilancia eficaz sobre
las usinas establecidas; ya también por la forma como se
reparte la leche que deja mucho que desear y no ofrece
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ninguna garantia para el buen éxito y la utilidad de la
pasteurizacion.

Una de las causas primordiales de estas deficiencias

estd en la falta de centralizacion de las usinas higieniza-
doras que actualmente se hallan en poder de sociedades
particulares.
- Cuando la Municipalidad haya instalado alguna fébrica
puiblica donde los lecheros puedan hacer higienizar la leche
con un pequefio gasto, y se mejoren las condiciones y la
vigilancia durante el reparto, es de suponer que las cosas
cambiaran y la pasteurizacién dara los resultados practicos
-entrevistos por sus iniciadores.

Sera doloroso decirlo, pero la verdad jamas debe ser te-
mida: hasta el momento, el inico resultado de la orde-
nanza bonaerense ha sido la obtencién de pingiies ganan-
cias disfrutadas por las empresas particulares de pasteu-
rizacién, sin que el consumidor haya sido mayormente
beneficiado (*).

Por lo que se refiere 4 la leche expendida en La Plata,
81 se hace excepcion de la suministrada por los tambos que
estin sometidos 4 la inspeccién veterinaria periédica, puede
afirmarse, sin temor de exagerar, que sus condiciones hi-
giénicas son tan malas como para representar un verda-
dero peligro publico.

Nada seria si se tratara de leche parciaimente descre-
mada 6 aguada con agua salubre, pero, desgraciadamente,

(*) Algo andlogo ocurre también en los paises europeos.

<En efecto, dicen Aviragnet, De Brévans, Martel, etc., en el trabajo
titulado Le bon lait, 1910, la puesta en vigor de este método (pasteuri-
zacién de la leche) parece proceder menos de la preocupacién de atenuar
6 de destruir los microorganismos patégenos con un objeto de profilaxis
sanitaria, que de la preocupacion de prevenir 6 retardar lo mas posible
la acidificacién de Ia leche.

Si es cierto que la industria dispone actualmente de aparatos excelen-
tes y de todos los medios susceptibles de hacer una pasteurizacién eficaz,
la mayor parte de los industriales no la aplican sino imperfectamente y
en condiciones tales que no favorecen mas que sus propios intereses per-
sonales».
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en la mayoria de los casos, se trata de leche infecta, ya por
provenir de animales enfermos, tuberculosos, afectados de
mamitis, etc., ya porque se le ha agregado agua de potabili-
dad dudosa 6 ha sido manipulada por personas enfermas 6
convalecientes, 6 portadores de bacilos tificos que luego siem-
bran la muerte en el hogar del desgraciado consumidor.

Se impone, pues, alguna medida, que nos salve, siquiera
en parte, de tamaiias calamidades.

En vista de la imposibilidad material de llevar & efecto,
en breve tiempo, una higienizacién suficiente en los tam-
bos productores, considero que la pasteurizacién puede me-
jorar satisfactoriamente las condiciones higiénicas de la
leche que se expende en esta ciudad. Y mientras tanto,
los cambios y mejoras que se vayan introduciendo en los
establecimientos rurales, completaran esta gran obra de
higienizacién total de la leche y derivados, destinados al
consumo publico.

En nuestro ambiente, empero, creo que una operacién
tan delicada como la pasteurizacion de la leche, no debe
entregarse 4 la explotaciéon particular, sino hacer de ella
un verdadero servicio publico.

A mi juicio, s6lo la Municipalidad dispone de elemen-
tos suficientes para llevar 4 la practica, con resultados
favorables, la higienizacién de este importante alimento ;
s6lo ella puede ofrecer al consumidor las garantias que
éste tiene derecho de exigir; sélo ella, completando la hi-
gienizaciéon con la reglamentacién de los tambos, el ana-
lisis de la leche en los puntos de produccién, en la oficina
central y en el momento del reparto, podra descubrir y
reprimir inmediatamente cualquier fraude, é impedira de
hecho, todo peligro de explotacion 6 manipulaciones frau-
dulentas que pudieran realizarse en las mismas usinas par-
ticulares de pasteurizacion.

El Dr. Bergés, en el informe elevado 4 esa Superioridad
propone fundar una usina de pasteurizacién cooperativa
en cuya constituciéon entrarian tres elementos: el productor:
el repartidor y el consumidor, este tltimo representado por
la Municipalidad.
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El capital 4 invertirse en la fabrica, que es de pesos
100.000 ™4, se cubriria de la siguiente manera: 5.000 pesos
los productores, 18.000 pesos los repartidores y 72.000 pe-
sos la Municipalidad.

He meditado largamente sobre el proyecto formulado
por el Dr. Bergés, y me he convencido que, aparte de ser
de una muy dudosa realizacién practica, resulta sumamente
desventajoso para la comuna.

Habiendo, ademaés, consultado un gran nimero de obras
sobre la materia, en ninguna de ellas he encontrado pro-
puestas parecidas 4 las que figuran en el proyecto impug-
nado.

Las cooperativas podrian realizarse libremente entre pro-
ductores, 6 entre éstos y el consumidor (y existen ejem-
plos) para asegurar la salida del producto, pero sin inter-
vencion de los municipios.

Los fundamentos de mi opiniéon son:

1° La dificultad, por no decir la imposibilidad, de colo-
car las 180 acciones (de 100 $ ™4 cada una) entre los po-
bres repartidores de leche, que en su inmensa mayorfa, ni
tienen fondos, ni estin penetrados de lo que representa
una sociedad cooperativa.

Probablemente aceptarian las propuestas si se les garan-
tizaran grandes ganancias, lo que resultaria contrario a los
intereses del publico.

2° La misma dificultad habria para colocar las acciones
(50) entre los productores. Los pocos que aceptarian la
propuesta, lo harian halagados por la derogacién de la
ordenanza sobre tuberculinizaci6én obligatoria, y esto impli-
caria un atentado &4 la salud piblica.

3° A la Municipalidad no le conviene, de ninguna ma-
nera, ligarse econémicamente con un gremio (repartidores)
que debe esforzarse en suprimir, estableciendo depositos y
despachos municipales de leche higienizada, con el objeto
de mejorar las condiciones del producto.

4° La sociedad resultaria inequitativa, por cuanto la
comuna tendria que contribuir con casi las tres cuartas
partes del capital social, y los otros dos socios con una
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porcién insignificante psro suficiente para conferirles de-
rechos que pueden obstaculizar la aceiéon del municipio y
ser contrarivs 4 los intereses de la comunidad.

5° En un asunto de esta naturaleza, no es propio bus-
car ganancias ni dividendos que redundarian en perjuicio
del consumidor y en exclusivo beneficio de los otros dos
asociados.

La Municipalidad debe cobrar un impuesto equitativo,
como retribucién por un servicio prestado al piblico, y re-
chazar toda ganancia conseguida, gravando intempestiva-
mente un producto alimenticio de primera necesidad.

6' En cuanto al alivio que la sociedad reportaria al
tesoro municipal, en la forma propuesta resulta tan insig-
nificante que no compensaria, ni remotamente, las moles-
tias y las dificultades acarreadas 4 la comuna si se coarta
su accién libre con la intervencién de extrafios en la ad-
ministracién publica.

PRODUCCION Y PROVISION DE LA LECHE HIGIENICA
NATURAL

De acuerdo con nuestros conocimientos cientificos actua-
les sobre la materia, una conclusién indiscutible se impone:
la mejor leche destinada a la alimentacién humana es la
leche fisiolégica y naturalmente pura. Aunque, por el mo-
mento, nuestras industrias lecheras no se hallen en las
condiciones requeridas para producir un articulo de acuer-
do con las exigencias del higienista, por el solo hecho de
disponerse de la pasteurizacién obligatoria que representa
un procedimiento relativamente eficaz de purificacién, las
autoridades no deben por eso, considerar resuelto el pro-
blema, y abandonar el porvenir de la industria lechera en
las manos, muchas veces inhabiles, de sus actuales explo-
tadores.

Bien al contrario; considero necesario que tanto las auto-
ridades municipales como las provinciales trabajen sin des-
canso para arrancar la explotacion lechera del estado
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primitivo y antihigiénico en el cual se halla sumergida, y
colocarla en la cumbre elevada que le corresponde por la
nobleza de la misién que le atafie en el progreso evolutivo
de nuestro pueblo.

Penetrado y convencido de la verdad de cuanto dejo
expuesto, no juzgo conveniente establecer en forma defini-
tiva, que toda leche suministrada por los tambos rurales
deba ser sometida 4 la pasteurizacién obligatoria. Esta
medida dard mejores resultados para la higiene publica,
reservandola exclusivamente para la leche de proveniencia
desconocida, y cuyas condiciones de salubridad sean sos-
pechosas 6 indeterminadas. Si se la hiciera gemneral, se
perderia un factor importante en el mejoramiento de la
industria lechera, porque quedaria eliminado de hecho,
para el industrial, el estimulo econdémico que representa
un poderoso impulso en la mejoria de las explotaciones.

El tambero que, por conveniencias econémicas, modifi-
cara el pobre y rudimentario procedimiento de explotaciéon
actualmente en uso, y se dedicara 4 la produccién y abas-
tecimiento de leche higiénica natural, si se le obligara &
acatar la ordenanza de pasteurizacién obligatoria, no reca-
baria ninguna‘ ventaja por los cambios realizados & costa
de verdaderos sacrificios y tendria que desistir del negocio
6 seguir explotandolo en la forma acostumbrada. Resulta,
pues, ventajoso, permitir el expendio de leche higiénica
natural, provenga de los tambos urbanos 6 de los tambos
rurales, siempre que los proveedores se sometan & una
reglamentacion apropiada en lo referente al estado de salud
de las lecheras, la alimentacién de las mismas, la dispo-
sicién de los galpones para el ordeiie, la limpieza de los
ttiles, el estado sanitario de las personas encargadas de
los distintos trabajos del tambo, la calidad de las aguas, etc.,
todos puntos sobre los cuales formularé un proyecto para
elevarlo 4 esa Superioridad si es que asi lo considera con-
veniente.

El reparto de la leche producida en condiciones higié-
nicas no debe ser permitido libremente. Los interesados
(productores 6 repartidores) estaran obligados a someter
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todo el producto 4 la inspecciéon municipal antes de ex-
penderlo al pablico. En la misma oficina municipal de
inspeccion de la leche, se haran diariamente los anilisis
y examenes apropiados, que deberan controlarse con otros
examenes y anAlisis de la leche tomada directamente en
los puntos de produccién, para poner 4 descubierto inme-
diatamente todo fraude posible y castigar los infractores
con la requerida severidad.

Realizado el examen, los envases seran sellados en forma
conveniente, y desde este momento quedari autorizado el
expendio del producto con la denominacién de “Leche ins-
peceionada’, cuya venta estarda sujeta 4 la misma regla-
mentaciéon establecida para el expendio de la leche pasteu-
rizada”.

INSTALACION DE LA USINA MUNICIPAL DE INSPECCION
E HIGIENIZACION DE LA LECHE

PERSONAL TECNICO Y ADMINISTRATIVO

La usina de pasteurizacién es conveniente instalarla
dentre del radio urbano, cerca de uno de los principales
centros de produccién 6 de introduccién de leche al mu-
nicipio.

Trazada 4 grandes rasgos, la oficina constara de las
siguientes dependencias: (1)

Administracién.

Depésito.

Calderas y maquinarias para la produccién de la fuerza
motriz, del calor y del frio.

Maquinarias para pesado, colado y purificacién por cen-
trifugacién de la leche.

Secci6én paéteurizadores.

Seccién enfriamiento.

(1) El plano completo serd formulado en su oportunidad, de acuerdo
con la oficina de Obras Puablicas.
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Local para envase.

Depésito refrigerante.

Local para la limpieza y esterilizacion de los reci-
pientes.

Laboratorio de examenes y analisis.

Dependencias para la elaboracién de manteca.

Accesorios.

Basandonos en el nimero de habitantes del municipio
se puede calcular, como dice el doctor Bergés, que los tam-
bos rurales suministren 4 la ciudad de La Plata alrededor
de 30.000 litros diarios (y probablemente mas) de leche
que debe someterse 4 la higienizacién.

Pero si tenemos en cuenta el rapido y sorprendente
desarrollo del municipio, no es aventurado afirmar que
dentro de algunos afios el consumo de leche subird hasta
aproximarse a4 50.000 litros diarios.

Hay real conveniencia, entonces, en hacer instalacio-
nes amplias, y dotarlas de maquinarias de suficiente po-
tencialidad para poder higienizar una cantidad de leche
superior 4 la que actualmente se consume, tanto con el
objeto de evitar, mas tarde, refacciones costosas, como
para asegurar un funcionamiento interrupto de la usina,
aunque ocurriera una descompostura en alguna de sus
méquinas.

Como la leche pasteurizada debera ser repartida en el
dia, y calculando que entre la oferta y la demanda po-
dra resultar una diferencia del 5 %, considero conveniente
anexar 4 la usina una seccién para la elaboracién de
manteca, donde se aprovechari la leche sobrante para la
obtenciéon de este producto por cuenta del mismo expen-
dedor, mediante el pago de un impuesto equitativo. Con el
mismo objeto se utilizard tambien la leche que por una
causa cualquiera no fuese propio entregarla al consumo
publico.

La usina de pasteurizacion podria colocarse con ven-
taja, bajo la direccién inmediata de la actual Seccién Ve-
terinaria Municipal, y dotarla de un personal idéneo y
suficiente, para que las distintas operaciones se realicen
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con toda escrupulosidad y constituyan una real garantia
para la salud del consumidor.

El personal constaria de:

Un administrador.

Un sub-administrador.

Dos escribientes.

Un quimico.

Un médico veterinario.

Diez ayudantes de quimica.

Un primer maquinista.

Un segundo maquinista.

Un engrasador.

Un foguista.

Un capataz.

Peones, etc.

El administrador y el sub-administrador tendran & su
cargo el recibimiento y la entrega de la leche, su pesada,
las anotaciones correspondientes en los libros, etc., y todo
cuanto atafie a4 la direcciéon del personal subalterno y la
administracién interna de la usina.

Al quimico le correspondera el analisis quimico, com-
pleto y periédico de la leche introducida al municipio.
Bajo su direccién inmediata se hallardn los ayudantes en-
cargados del examen diario rdapido de toda la leche, antes
de proceder & la higienizacién.

Su numero, en apariencia elevado, no lo es en realidad,
si se piensa que es indispensable inspeccionar, rapidamente
y 4 diario, la leche repartida por cerca de 200 expende-
dores distintos.

Cuando, por la aplicaciéon de penas severas, se haya
conseguido reducir los fraudes 4 una pequeiia proporcién,
una parte de los ayudantes se utilizara para la inspec-
cién en la calle, durante el reparto.

El médico veterinario estara encargado del estudio bac-
teriol6gico peridédico del producto, de su vigilancia en los
lugares de produccién, y de los resultados de la pasteuri-
zacién por lo que se refiere 4 la destruccion de los micro-
bins patégenos.
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Para el resto del personal, las funciones se determina-
ran en detalle, al dictarse la reglamentacion interna corres-
pondiente.

Segiin los célculos que he podido recabar, y las visitas

realizadas 4 algunas fabricas que funcionan en la Capital
Federal, resultaria que una usina instalada de acuerdo

con las condiciones someramente expuestas, exigiria la
inversién de un capital aproximado de 120.000 § ™.

Por concepto de pago del personal, calculo una eroga-
ci6én alrededor de 3.500 $ ™;, mensuales.

Es decir entonces, que creando un impuesto de 4 cen-
tavo por litro de leche pasteurizada, la Municipalidad re-
cabaria una suma apenas suficiente para cubrir los gastos
de administracién.

No habria, pués, tales dividendos ni rentas a4 las que
se refiere el doctor Bergés en su proyecto, & no ser que
se suprima la mayor parte del personal del establecimiento,
6 se lo entregue en manos empiricas é incompetentes para
imprimirle 4 su funcionamiento un rumbo elevado y un
criterio cientifico.

Sin embargo, teniendo en cuenta que los mismos leche-
ros aumentaran el precio de la leche porque la reglamen-
tacién proyectada les acarrea, sin duda, algunos trastornos,
soy de opinién que la Municipalidad debe hacer cualquier
sacrificio antes de excederse en el impuesto de pasteuriza-
cién, para evitar, si fuera posible, toda protesta del piiblico
ignorante, que, en la generalidad de lns casos, se fija mas en
la baratura que en la calidad de los articulos de consumo.

REPRESION DE LOS FRAUDES ANTES Y DESPUES
DE LA HIGIENIZACION

Como hemos dicho anteriormente, la pasteurizacién de
la leche no basta por si sola para asegurar la higieniza-
cién del producto.

Aparte de las mejoras que sera necesario introducir en
la produccidén, la represiéon de los fraudes constituye una
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medida indispensable, con el fin de garantizar al consu-
midor la buena calidad del producto.

En efecto éQué resultados habriamos conseguido con la
pasteurizacién, si se permitiera el despacho de leche des-
cremada 6 aguada antes de higienizarla 6, lo que seria
mas grave ailn, después de someterla 4 la pasteurizacién?
La primera careceria de las cualidades nutritivas propias
de la leche completa y pura; la segunda resultaria nueva-
mente infectada con agua de proveniencia y de condicio-
nes higiénicas dudosas 6 indeterminadas.

El descremado y el aguado de la leche, 6 cualquiera
alteraciéon que pudiera sufrir antes de pasteurizarla, se
podran descubrir en la oficina de higienizacién, mediante
los analisis rapidos del producto introducido por cada le-
chero.

Con tal objeto se tomaran una 6 dos muestras y se
examinaran inmediatamente:

I La densidad.

II La acidez.

ITI La prueba del! alcohol.

IV La prueba de la coccién.

V  La cantidad de sustancia grasa.

VI El residuo seco.

VII Las impurezas (por sedimentacién).

La densidad debe estar comprendida entre 1°028 y 1°033.

La acidez se calcurd en 10 grados como maximum.

La prueba del alcohol 4 68° (partes iguales de alcohol y
leche) no tiene que determinar la coagulacién del producto.

Resistira 4 la coccién sin coagularse.

La cantidad de sustancia grasa se fijarda en un 3 % como
minimum.

El residuo seco no podra ser inferior al 11 %.

La leche que no esté de acuerdo con las condiciones
expuestas se considera impropia para el consumo piblico
y sera rechazada.

Si las deficiencias observadas son debidas & fraudes
cometidos por los interesados, se procederi al decomiso
total y 4 la aplicacién de [as multas correspondientes.
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La leche que, por circunstancias especiales del medio
ambiente, no llene las condiciones establecidas (como
puede ocurrir en lo referente a4 las sustancias grasas que,
4 veces no alcanzan al 3 % & pesar de no haber mediado
ningin fraude) se aprovechari para la elaboracién de
manteca.

Es justo conceder & los interesados el derecho de ape-
lacion si no estuvieran de acuerdo con el fallo deducido
del analisis respectivo. :

En estos casos, como medida de control y de compa-
racién, el interesado nombrard un perito diplomado, y
junto con el técnico municipal, procederin 4 un nuevo
analisis de una muestra de leche tomada en el punto de
produccién, dentro de los dos dias subsiguientes al contraste
surgido, previa mezcla del producto total de un dia.

La prueba se counsiderara favorable para el productor
6 el vendedor, si la diferencia entre la muestra tomada y
la leche sospechosa, no resultare superior 4 2 grados para
la densidad, 4 0.3 % para la sustancia grasa y 4 1 % para
el residuo seco.

En este caso, y debiéndose atribuir las deficiencias com-
probadas 4 condiciones especiales individuales de las va-
cas lecheras 6 4 la calidad de los pastus, etc., la leche
podra usarse para la elaboracion de manteca y el intere-
sado quedari eximido del pago de toda multa.

Comprobado un fraude antes de la higienizacién. éCémo
determinar quien es directamente responsable del mismo?

Claro esta que el aguado 6 el descremado de la leche
pueden efectuarlo tanto el productor como el expendedor,
y que para la aplicacién de las penas correspondientes
es necesario determinar con precisiéon el verdadero culpa-
ble de tales infracciones.

He meditado detenidamente sobre este punto, y no he
hallado otra solucién que obligar 4 los tamberos & sellar
con plomos inamovibles provistos de una marca especial
(p. ej. el nombre y apellido del productor) los tarros que
entreguen A4 los repartidores, proveyéndolos, ademas, de
un certificado fechado y firmado donde conste la cantidad
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de leche vendida. Dichos sellos no podran ser quitados sino
en la oficina municipal, en el momento de efectuarse la
higienizacion del producto.

Se podria también hacer sistematicamente responsables
4 los lecheros de todos los fraudes comprobados, para
obligarlos en forma indirecta, que exijan al productor la
garantia establecida en el primer caso.

El reparto de la leche higienizada, merece también es-
pecial atencién, porque el producto asi preparado essuma-
mente delicado y, 4 falta de precauciones, se altera con
mayor facilidad que la leche cruda.

Por otra parte, permitiendo libremente el reparto de la
leche pasteurizada, el vendedor poco escrupuloso puede
cometer los fraudes acostumbrados y hacer fracasar total-
mente el objeto de la higienizacién (aguado con agua in-
fectada, manipulaciones por personas enfermas, etc.).

Pregunté un dia en una de las fabricas que funcionan
actualmente en Buenos Aires, porqué no se hace obliga-
torio el sellado inamovible de los recipientes destinados
al reparto de la leche higienizada, y obtuve por respuesta
yue & los lecheros no les conviene una medida semejante;
contestacién tristemente demostrativa de cual sera, en la
Capital Federal, el resultado de la pasteurizacién obliga-
toria de la leche destinada al consumo publico.

Por cierto que tales inconvenientes son dificiles de sub-
sanar. Sobre la materia, el ideal consiste en:

«) Envasar la leche pasteurizada en recipientes este-
rilizados (tarros 6 frascos) de capacidad variable entre 1
y 10 litros (1, 2, 5 y 10 litros), segun las exigencias del
publico;

b) Sellar los envases con plomos inamovibles (i otro
medio apropiado) donde conste el nombre de la fabrica
higienizadora y la fecha de la operacion;

c) Conservar laleche 4 una temperatura de -}- 5° aproxi-
madamente;

d) Efectuar el reparto en los mismos recipientes, en-
tregandolos sellados al consumidor que dispondr4, asi de
un medio sencillo y eficaz para impedir todo fraude 6 po-
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nerlo en conocimiento de la autoridad en caso de que
ocurriera. ,

Llevar 4 la practica repentinamente una reglamenta-
<¢ién completa, ofrece, por cierto, reales dificultades que
podrian subsanarse, en parte, usando para el envase de
la leche higienizada los tarros comunes, entregandolos &
los repartidores debidamente sellados y obligdndolos 4 no
destapar sino uno por vez. Asi mismo ciertos fraudes se-
rian aun posibles y habria necesidad de establecer una
vigilancia completa de la leche en la calle, durante el reparto.

Otro procedimiento consistiria en efectuar la venta de
leche en grandes tarros sellados, de 30 & 50 litros de
capacidad, provistos de una canilla con vilvula que im-
pida la introduccién de liquidos por medio de sifones.
Estos recipientes deberan colocarse 4 la vista del consu-
midor. .

Tanto en el presente caso, como en otros parecidos,
siempre que se trate de introducir mejoras, atin cuando
se empiece con un procedimiento rudimentario, debemos
conformarnos de los resultados conseguidos, por cuanto se

2

abre asi el camino 4 nuevas y mas radicales reformas.

CONCLUSIONES

1°¢ Las condiciones higiénicas de la leche que se ex-
pende en La Plata son malisimas, y constituyen un ver-
dadero atentado 4 la salud piblica.

20 La higienizacion de la leche destinada al consumo
representa una necesidad imperiosa, que reclama una ur-
gente solucion.

3° La pasteurizaciéon obligatoria puede salvar gran parte
de los inconvenientes que en la actualidad impiden la
obtencion y la provision de una leche higiénica y pura.

4° Sélo la pasteurizaciéon municipal ofrece una garan-
tia suficiente para el consumidor.

5° Es conveniente exceptuar de la pasteurizacién, la
leche suministrada por los tambos urbanos 6 rurales que
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se sometan 4 la reglamentacién especial sobre produccion
de leche higiénica pura. En todo caso, antes de expen-
derse al publico, la oficina municipal analizard diaria-
mente el producto que seri vendido con el nombre de
“Leche inspeccionada” 6 “Leche fisiolégicamente pura”.

6° Es necesario dictar medidas rigurosas para reprimir
é impedir los fraudes que pudieran cometerse antes 6 des-
pués de la inspecciéon é higienizaciéon del producto,y para
asegurar los beneficios de la pasteurizacion.

7° Se impone una reglamentacién apropiada que tienda
4 conseguir y fomentar la mejora de las condiciones rudi-
mentarias y antihigiénicas, bajo las cuales se explota actual-
mente la industria lechera.
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