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Estudio del problema higiénico-social de la pasteurizacion

de la leche, inmediatamente de ser ordefiada, en algnnos

“tambos suburbanos y rurales del pais

Por 2L Ixg. Aor. FERNANDO FRENEAU

Stamario. — I Advertencia. — IT. Importaneia del problema planteado, desde
el punto de vista higiénico social. — IIL. Estudio de las instalaciones pro-
puestas para pasteurizar la leche en tarros a medida que se va ordefian-
do. — IV, El trabajo téenico de la pasteurizacién de la leche durante la
ordefiada. — V. Consideraciones téenico-econémicas y comerciales. — VI. Con-
clusiones.

FEl factor punto esencial del aprovisionamiento de
leche de una ciudad es que la leche sea limpia y la
salvaguardia final, atin con la leche més limpia, el
seguro contra cualquier accidente, es la pasteuriza-
cién a 145°F (62,78°C) durante media hora,

H. C. Cowy Manvu (1).

Desde que ejerzo la catedra de Lecheria en esta Facultad (y du-
rante el tiempo que la he ejercido en la Universidad Nacional del
Litoral) he recibido varias consultas de propietarios de tambos, in-
teresados en resolver el mismo problema: « producir en sus tambos
leche pasteurizada », idea gue se hacia cuerpo en ellos quizds mo-
tivada por la competencia de las usinas de productos de lecheria o,
tal vez, ante el temor del fantasma de las ordenanzas sobre pasteu-
rizacion obligatoria de las leches de consumo, ya sancionadas en
algunas ciudades del pais y aetualmente en estudio en otras.

No cabe dudas que el problema es de por si inferesante, mixime
s1 se le contempla al través del entusiasmo eon que se lo plantean
los mismos productores por simple iniciativa privada, va que de

(1) . C. Cowy MaNU, El factor seguridad de la leche pasteurizada. (Trabajo pre-

sentado al Congreso Mundial de Lecherfa realizado en Julio de 1928, en Londres).
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ser téenica y economicamente factible en el tambo que debe luchar
frente a los colosos de las usinas de pasteurizacion, se resolveria el
pavoroso problema higiénico-social en sus mismas fuentes de pro-
duceidén, en el tambo rural donde se inicia, como dije en otra pu-
blicacién, la cadena interminable que constituye el problema de las
leches de consumo. No obstante hacer la salvedad més adelante, me
apresuro a decirlo lo més pronto posible: no me propongo en este
trabajo ofrecer una solueién al problema de la leche sobre la base
de hacer obligatoria la pasteurizacion de la leche en los tambos,
cualquiera que fuera su ubicacién y condiciones, porque no me es
desconocida la complejidad y magnitud del problema y de la im-
posibilidad de llevar a la prictica semejante medida, por razones
obvias, en la inmensa mayoria de nuestros « tambos ».

Por eso debo dejar constancia que las primeras consultas que me
fueron formuladas en (orrientes, las he evacuado en sentido con-
trario a la conveniencia técnica y econdémica de aconsejar la pas-
teurizacion de la leche en los « tambos» que deseaban hacerlo (sin
tener mayor conciencia de lo que significa v de su valor higiini-
co), pese a los equipos a fuego directo, existentes en los comereios
del ramo, fabricados para pasteurizar en los tambos la pequeia
produceién por el sistema continuo y a alta temperatura.

La insistencia de algunos famberos instruidos, sobre dicho pro-
blema, me indujeron aconsejarles se abstengan de comprar ninguna
clase de maquinaria ¥ me concreté a enseiiarles a pasteurizar la
leche dentro de los mismos tarros sumergidos a bafio maria, man-
teniendo la leche a 63°C' durante media hora. La dificultad para
calentar el agua, manejar la temperatura del bafio maria y luego
enfriar la leche, me indujo a estudiar el problema para resolverlo
practicanente sobre los siguientes puntos:

1°

Eliminacion de la idea de toda instalacién que requiera vapor y por
ende el gasto de una caldera no aconsejuable, por razones econbémicas,
dada la indol» de la explotacion.

2¢ — Eliminacion de la idea de comprar maquinarias y aparatos, que re-
sultan caros y de manejo no siempre seguro para los tamberos y
peones de campo.

3? — Adopeion del sistema de pasteurizacién en block de la leche, en ta-
rrog de 30 o de 50 litros, a 63°C durante media hora por ser el mds
sencillo y ofrecer ¢ maximo de seguridades higiénicas y nutritivas.

4? — Proponer al tambero instalaciones simplemente complementarias a las

instalaciones ya cristentes en los tambos modelos que producen leche

cruda sana, limpia e higiéniea.
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57— Quo esas instalaciones complementarias sean tan sencillas que cada
tambero (que quiera pasteurizar la leche) pueda hacerlas en el tam-
bo, con muy pocos gastos.

62 — Que el trabajo complementario al ordefe que exige la pasteurizacion
de 1a leche sea tan sencillo y ripido que pueda ser efectuado durante
el ordefie (aprovechando que la leche sale caliente de la ubre, lo que
significa ahorro de combustible y destrucceién de la flora mierobiana
de infeceiGn antes que actde sobre los componentes de la leche) sin
que ello obligue a modificar la téenica habitual del trabajo de la
ordenada.

7¢* — Que el trabajo complementario de la pasteurizacién de la leche, »i-
multéneo al ordeie, no alargue pricticamente el tiempo habitual em-
pleado en la ordefada, a objeto que la leche envasada pueda salir del
tambo a la misma hora que cuando no se la pasteurizaba.

8¢ — Que lu leche pasteurizada cen los tambos modelos, por el sistema que
proponcmos, sea superior a la leche pasteurizada en las usinas mo-
delos (1), ofreciendo el mdrimo de seguridades para el consumidor y
el minimo de gastos para el productor.

Estudiado el asunto, di por resuelto el problema en 1928, prac-
ticamente hablando, proponiendo las instalaciones y el proceso téc-
nico necesario para hacer la pasteurizacion de la leche, en tarros
de 30 o de 50 litros, asi como en algunas usinas del extranjero se
pasteuriza la leche por degermizacion, en botellas sumergidas en un
bafio maria ad-hoc que permite el calentamiento a 63°C durante
media hora, ete.

La solucién propuesta por mi al problema dié origen a un tra-
bajo intitulado « La pasteurizacién de la leche, inmediatamente de
ser ordenada, en los tambos rurales modelos del pais » qiie en 1923
he presentado a la Facultad de Agronomia de la Universidad Na-
cional de La Plata, como trabajo reglamentario de adscripeién a la
citedra de Industrias Agricolas, trabajo que hoy doy a publicidad,
con ligeros retoques de forma, como una modesta contribucién a la
solueién del problema de la leche, pero por via de la propia ini-
ciativa privada de los tamberos instruidos que deseen hacerlo y ex-
tén capacitados para ello, entiéndase bien. Y al referirme a « pro-
blema » de la leche, no me refiero sino al problema de ceda tambero

(1) Para comprender bien su importancia es preciso rccordar que cualquier usina
modelo, aiin la que trabuja en los centros de produccién, recibe leches sucias e infectas
que recién higieniza y pasteuriza algunas horas después de ordefiadas, lo que no es lo
mismo a producir leclke limpia, mediante el ordefie higiénico y pasteurizar la leche lim-
pia a medida que se la ordeiia. — N, del 4.
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que quiera aportar su grano de arena al asunto, cosa muy dife-
rente a creer que me refiero al conjunto de problemas que, suma-
dos, constituye nuestro gran problema nacional de las leches de
consumo.

Como puede verse, presento al asunto una solucién, Ja més sen-
cilla y practica que yo he encontrado (lo que es muy diferente a
ereer que es la maés sencilla y la mas practica) y si bien tengo
conciencia de que mi contribueién no aporta ningdn « trascenden-
tal descubrimiento », no obstante me resuelvo a darle publicidad
porque creo haber hecho una obra fitil y estoy convencido que si
decido a algunos tamberos a producir la leche pasteurizada en el
tambo, inmediatamente de ser ordeiiada, se beneficiara la salud de
sus consumidores,

Por tanto, repito, no tengo la eindida intencién de pretender
acensejar la pasteurizacion de la leche en todos los tambos del pais,
ni mucho menos proponer esa medida obligatoria para solucionar,
de un solo corte, el mal que compromete la salud del pueblo y diez-
ma la poblacion infantil. Con este trabajo me dirijo, exclusivamente,
a los estancieros y propietarios instruidos, que tengan va instala-
dos tambos suburbanos o rurales (o, lo que es igual, que estén dis-
puestos a instalarlos), capacés de producir leche «cruda limpia e
higi¢nica » ¥ quieran dar un nuevo paso hacia el progreso: produ-
cir leche sana, limpia e higiénica, pasteurizada en el tambo, inme-
diatamente de ser ordeilada.

A esos pioners del progreso argentino me dirijo y ante ellos me
propongo insistir sobre la importancia que tiene la leche limpia ¥
pasteurizada a medida que se la ordefia; ensefiarles a producir esa
leche utilizando instalaciones econdmicas y eficientes; demostrarles,
en fin, que se trata de una operacién perfectamente factible en
nuestros tambos suburbanos y rurales modelos v tratar de decidir-
los haciendo al efecto algunos céleulos econdémicos y comerciales
para mostrarles que se trata, ademaés, de un buen mcgocip. .

Seria para mi motivo de infinita satisfaceién si mi esfuerzo en-
contrara eco, no solamente en la iniciativa privada, stno en nuestra
propia. Universidad, proveyendo los fondos que la citedra a mi car-
20 necesita para terminar de organizar el tambo suburbano recien-
temente anexado, con lo cual nuestra Facultad daria un ejemplo de
predicar haeiendo lo que hasta ahora no se ha hecho y se haria des-
pués por espiritu de imitacion.,
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1I. — IMPORTANCIA DEL PROBLEMA PLANTEADO, DESDE EL PUNTO DE
VISTA HIGIENICO Y SOCIAL

La infeccion bacteriana de la leche puede tener su origen an-
tes del ordefie (dentro de la glindula mamaria), durante y des-
pués del ordeiie, lo que ¢s mds comin (infeccion de origen exter-
10).

La infeceién de origen glandular puede ser evitada, em lo que
afecta a la flora patégena, eliminando del tambo los animales de
ordefie enfermos (tuberculosis, por ejemplo), medida que no siem-
pre es posible llevar a la practica para los tambos rurales de nues-
tro pais que, forzosamente, escapan al contralor de la inspeccién
veterinaria oficial, debido a muchos factores (distanecia, vialidad ¥
tiempo), admitiendo el caso de querer hacerla obligatoria; referen-
te a la flora banal el ordefiador puede evitarla, en parte, desechan-
do los primeros chorros de leche que arrastran las bacterias que
infectan el canal del pezén (infeccién glandular de origen externo),
dejandole més o menos aséptico para recibir la leche subsiguiente
del ordeiie.

En lo que respecta a la infeccién bacteriana de la leche, esté
probado que es el hombre quien mayormente contribuye a infec-
tarla y ensuciarla, ya sea por negligencia o por ignorancia, durante
el ordefie (vacas sucias, corrales de ordefie antihigiénicos, ordefie
de pezones sucios con manos sucias, baldes de ordefie sin tapas hi-
giénicas, etc.) v después del ordefie (manipulacién irracional de la
leche) siendo, por lo tanto, directamente responsable, dentro de
ciertos limites, del grado de suciedad e infeccién microbiana de la
leche que sale de su tambo. No obstante, en el terreno de la préc-
tica, no es posible evitar en absoluto esta infeccién y lo tnico que
se puede conseguir, extremando las precauciones, es que el nimero
de gérmenes no pase ciertos limites ().

En resumen: se puede afirmar que la leche cruda, atin recién
crdefiada, esta siempre infectada de microorganismos (perteneecien-

(1) Para los leches erudas grado « A». o cédigo sanitario de Nueva York admite
una cifra maxima de 30,000 bacterias por cada centfmetro cibico de leche para que
puedn ser vendida como tal, legdndose a admitir no mdas de 10,000 bacterias en las fa-
mosas « leches certificadas ». (Véase la interesante publicacién « La industria lechera en

Estados Unidos », editada por la Embajada Argentina en Wiéshington, 1921, pég. 112).
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tes a la flora banal y, a veces, a la flora patégena) por mdis cuida-
dos higiénicos que se observe durante el ordeiie (*).

Esta flora de infeceion inicial se multiplica en la leche en forma
prodigiosa cuando encuentra condiciones favorables de temperatura
(leches no enfriadas inmediatamente de ser ordenadas o recalenta-
das durante el transporte) y determina modificaciones profundas
en las cualidades natas de la leche, con una rapidez asombrosa en
verano, como lo hemos podido observar en muchas ocasiones dentro
del pais para leches de consumo o destinadas a queserias.

La calidad, intensidad y rapidez de estas modificaciones estari
subordinada a la actividad funcional, calidad y cantidad de gér-
menes de infeccién pero, en términos generales, afectaran al produc-
to como sigue:

a) Modificacién de los componentes normales y desaparicién
de algunos de ellos (lactosa, proteinas, materias grasas, ete.).

b) Aparicion de cuerpos inexistentes en las leches normales,
los que pueden llegar a ser perjudiciales a la salud (&cidos voléti-
les, acido lactico, aleohol etilico, caseona, peptonas, ete.).

¢) Aparicion de forinas, productos de excrecién bacteriana,
verdaderos venenos para el organismo humano.

d) Influencia directa de la flora banal sobre el intestino, la
que puede ser perjudicial o, a veeces, benéfiea (por ejemplo los fer-
mentos lacticos, ete.).

e) Influencia directa de la flora patigena transmitida por la
leche, causante de serias enfermedades infecto-contagiosas (tuber-
culosis, tifus, aftosa, escarlatina, ete.).

De modo que, seglin estos conceptos, la leche cruda, limpia e
higiénica obtenida en los mejores tambos rurales modelos contendra
siempre un cierto nimero de gérmenes de infeccién, banales o pa-
togenos. Ahora bien: para evitar que modifiquen la leche, la tée-
nica lechera puede recurrir a dos soluciones: someter la leche a
baja temperatura para impedir su multiplicacion y actividad fun-
cional o bien matarles por medio del calor.

La primer solucién tiene la ventaja de que no se puede objetar
que el calor pueda modificar los componentes de la leche, pero

(1) Para obtener leche sana, limpia e higiénica, dentro de este criterio, constltese
nuestro trabsjo: « Proyvecto de un tambo rural modelo y su relacién con el estado sa-
nitario e higiénico de la leche », publicado en la revista La Industria Lechera, afio 1926,
Nos. 78, 79 ¥y 80,
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adolece de grandes defectos. Queda en actividad latente toda la
flora de infeccion. El enfriamiento de la leche en los tambos ru-
rales tiene un limite econdémico, mas alla del cual no hay ventaja
en pasar; tropieza ademas en nuestro pais con una dificultad casi
insalvable debido al transporte ferroviario defectuoso (*) (escasez
de vagones aisladores y ausencia de vagones frigorificos) y, por lo
tanto, la actividad y multiplicacién bacteriana actuard modifican-
do la calidad primitiva de la leche, en la forma explicada, més o
menos intensamente, especiaimente cuando se trate de leches trans-
portadas en verano a largas distancias. Es preciso recordar aqui
que la leche « cruda certificada » producida en Norte América, esa
leche de é6ptima calidad recetada por los médicos a nifios y enfer-
mos, no ha dado siempre los resultados satisfactorios que de ella se
esperaba, como se acaba de probar en trabajos presentados al re-
ciente Congreso Mundial de Lecheria, debido a los inconvenientes
com que se tropiaza en la prictica para controlar y evitar la in-
feccion bacteriana patégena en la leche cruda certificada. Muchos
casos de enfermedades infecto-contagiosas fueron transmitidas por
las famosas leches « cruda certificada » (véase mas adelante). No
obstante hay que reconocer que se trata de la mejor leche de con-
sumo cue se produce en Norte América, pais que va a la cabeza
del mundo en la materia.

En cambio, matando por el calor la flora mierobiana de la le-
che, se tiene la ventaja que ella no puede seguir multiplicindose
(ni modificar su calidad primitiva) debido a condiciones favorables
de temperatura producida por una conservacién y transporte de-
fectuosos; tampoco esa flora destruida podréa actuar directamente
sobre el organismo que la ingiera, produciendo trastornos y hasta la
muerte si se trata de gérmenes patigenos.

No obstante, como todavia hay personas que siguen afirmando e
insisten en los viejos conceptos de que la pasteurizaciéon (ain a baja
temperatura), « debe » modificar algunos componentes de la leche
cruda, restindole sus cualidades de tal, cabe preguntar: ;qué gra-
do de fundamento tiene esta aseveracién? Para contestar preferi-

(1) El transporte de la leche refrigerada ha sido admirablemente resuelto en Buenos
Aires, en 1930, por la usina « La Vascongada » utilizando el transporte a granel en
tanques termos, siendo la leche previamente filtrada y refrigernda en la sub-usina esta-
blecida en la estacién de embarque de Suipacha. Los gérmenes de infeccién mantenidos
en vida latente, gracias al transporte de la leche a 4°-5°C, son destrufdos por pasteuri-

zacién en la usina de Buenos Aires.— N. del A.
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mos. ceder la palabra al eminente especialista en lecheria, profesor
('harles Porcher () :

¢ Algunos inconvenientes del método de pasteurizacién danés
« (80-82°C durante dos a tres minutos) habian sido ya evitados,
« hace tiempo, pero son sobre todo las rebuscas sobre las vitaminas
« que han determinado a numercsos industriales, y diremos a todos
« si consideramos América del Norte y Canada, a abandonar el mé-
« todo danés, para utilizar un método ya antiguamente conocido,
« pero que habia cido poco puesto en practica. Es el que reeurre
«a las bajas temperaturas; la leche calentada a 63°C durante 30
« minutos, es la pasteurizaciéon baja. Las propiedades bioquimicas ¥
« nutritivas de la leche no son alteradas por este método que da
« excelentes resultados. Toda la flora paldgena es destruida, y Ia
« casi totalidad de Ia flora banal, pero ios fermentos v las vitami-
«nas de la leche no son tocados ».

Es de hacer observar la feliz coincidencia de que, a csa tempe-
ratura, es destruida toda la flora patégena que pueda ser transmi-
tida por la leche, mientras quedan algunos gérmenes banales del 1
al 2 9, segfin cita Porcher) como ser los fermentos lacticos que son
los agentes productores de dcido lactico, benéfico a los intestinos ¥
que impide el desarrollo de los gérmenes productores de la putre-
faceion de la leche.

Estos coneeptos fueron ventilados en el reciente Congreso Mun-
dial de Lecheria donde, en un interesante trabajo, H. C. Cowy
Manu reafirmé aquellos conceptos sobre la pasteurizacién baja, pro-
bando con el testimonio de largas observaciones y experiencias
efeetuadas en la ciudad de Londres, ademés que:

«7. La gran disminueién en la mortalidad infantil, se ha pro-
« ducido entre aquellas partes de la poblacién que han usado leche
« pasteurizada y leches secas, y no entre aquellas que pueden com-
« prar leche certificada o «leche de vacas tuberculinizadas ».

« 8  La tuberculosis intestinal puede ocurrir accidentalmente en
« los casox de nifios que han sido alimentados con « leche de vacas
« tubereunlinizadas ».

Por consiguiente, la leche recién ordefiada, eruda, limpia e higié-
nica es exactamente equivalente y sin ventajas practicas, desde el pun-

(1) Chimie of Tadustrie, 19141924, « Dix ans d'efforts sciantifiques, industriels et
colonizux », (Tomo I. paz. 1074), Publicado por la sociedad Chemie et Industrie. Parfs,

1925 ¥ 1026,
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to de vista bioquimico y nutritivo, a la misma leche pasteurizada a
63°C durante media hora, con lo cual desaparecen las ventajas atri-
buidas a la « leche cruda certificada » que los médicos consideraron
tan indispensable en la nutricién infantil, especialmente por sus ri-
quezas en vitaminas. Pero si consideramos ambos tipos de leche, desde
el punto de vista higiénico solamente, no nos sera dificil reconocer
la superioridad de la leche pasteurizada inmediatamente de ser or-
denada, por el método de la pasteurizacion baja, ya que se ha des-
truido la totalided de la flora patégena de infeccion que pudiera
contener y la casi totalidad de la flora banal.

En sintesis: bebiendo leche « eruda certificada » y recién orde-
fiada se corre algin riesgo de adquirir enfermedades infecto-conta-
giosas, transmitidas a la leche por vacas enfermas (mal inspeccio-
nadas) o por ordefiadores enfermos (tuberculosis, ete.); bebiendo
la misma leche recientemente pasteurizada, inmediatamente de ser
ordefiada, se tiene la seguridad absoluta de que esa leche no puede
transmitir enfermedades infecto-contagiosas.

Es preciso que consideremos, ahora, ambos tipos de leche (cruda
v pasteurizada en las condiciones expresadas) después de aguantar
un largo transporte ferroviario en condiciones de temperatura des-
favorable para la buena conservacién de tan delicado producto ().

Por lo que llevamos demostrado surge de inmediato que después de
soportar un transporte defectuoso la leche eruda habra perdido mu-
cho de sus preciosas cualidades, consideradas desde el punto de
vista bioquimieo, nutritivo e higiénico, para convertirse en una
bebida que puede ser perjudicial y hasta peligrosa para la sa-
lud. En cambio, como contraste, la misma leche pasteurizada
inmediatamente de haber sido ordeiiada conservara, después de lar-
go transporte, casi integramente su calidad primitiva pero con la
enorme ventaja de ofrecer la seguridad de que los unicos gérmenes
que puedan haberse multiplicado y modificar en algo determinados
componentes perteneceran unicamente a la flora banal, siendo en su
gran mayoria fermentos lacticos benéficos a la salud.

La ventaja, indiscutible ya, de la leche pasteurizada inmediata-
mente de ser ordefiada, en las condiciones que preconizamos, sobre

(1) Medfiteso sobre lu proliferaci6n bacterinna de la leche, en esas condiciones, y del
nimero total de gérmenes que podran contener al llegar al consumidor, si por cada 1000
gérmenes iniciales de infeecién en la leche cruda solo quedaran vivos 20 gérmenes en

In leche pasteurizada inmediatamente de ser ordenafin, — N. del A.
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su similar eruda obtenida en el mismo tambo, con los mismos ecui-
dados, permite la implantacion en el pais del procedimiento de
pasteurizaeién que se propone en este trabajo y la obtencién de este
tipo de leche ya que, no siendo tan rigurosa e imprescindible la
inspeceidn veterinaria como lo exige la produccion de leche « cruda
certificada », se salva este inconveniente, casi impracticable en nues-
tro ambiente rural.

La produccién de leche de consumo sana, limpia, higiénica ¥ sin
el peligro de que ella sea transmisora de enfermedades contagiosas
constituye, no solamente un problema nuestro, sino una preocupa-
cion mundial: ella afecta directamente la salud piublica y determi-
na, en parte, las elevadas cifras de la mortalidad infantil.

Como en nuestro pais muy poco se ha hecho para conjurar este
peligro que amenaza la salud publica (¥ lo poco que hay de hecho

a las iniciativas particulares invitandoles a meditar, muy seriamente,
sobre la importancia que, desde el punto de vista social, represen-
taria una granja o un tambo rural modelo, ubicado a no mas de una
hora de auto-camién de un gran centro de consumo, gue se dedicase
a la venta de leche embotellada en el mismo tambo y producida en
las condiciones indicadas y que mnos proponemos enseflar en este

seguirse desde la produccién de la leche hasta su transporte y
venta).

II1. — ESTUDIO DE LAS INSTALACIONES NECESARIAS PARA PASTEURIZAR
LECIHE EN TARROS

Vamos a estudiar un tipo de instalacién para pasteurizar leche
en tarros de 50 litros que hemos ubicado en un tambo rural modelo,
ideado por nosotros, para la produceién de leche eruda de consumo,
sana, limpia e higiénica (!). La instalacién para pasteurizar esta
calculada para el caso de un tambo rural cuya cantidad de leche or-
deiida sea alrededor de 300 litros por hora de trabajo.

(1) Ing. Agr. FERNANDO FRENEAU, « Proyecto de un tambo rural modelo para pro-
ducir leche de consumo sana. limpin e higiénica », Publicado en la revista La Industria
Lechera en n? T8, 79 y R0, Exte Proyecto de tambho fué presentado al Primer Congreso
Rioplatense de Ingenieria Agronémica, reunido en Montevideco, Agosto de 1927, — N.
del 4.
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En el croquis adjunte N¢ 1 representamos la pieza P. L., que esté
destinada a la manipulacion de la leche, y deméas dependencias acce-
sorias, con lo que reproducimos una parte del proyecto de tambo
rural a que hicimos referencia. Como se ve, hemos ubiecado bajo del
corredor techado las instalaciones para pasteurizar leche en tarros,
mientras que dentro de la pieza P.L. hemos distribuido, en forma
conveniente para este caso, los mismos ttiles y aparatos que hemos
conceptuado indispensables para producir leche limpia e higiénica
en nuestro proyecto de tambo rural modelo citado. Queremos signi-
ficar con esto que para hacer factible la pasteurizacién de leche en
tarros en nuestro tipo de tambo rural modelo, bastara tan solo dos
cosas: a) Distribuir, en forma conveniente, los ttiles y aparatos
16 existentes en la pieza P.L.; b) Hacer nuevas instalaciones, bajo
del corredor techado, destinadas a la pasteurizacién de leche inme-
diatamente de ser ordefiada.

a) Distribucion conveniente de los itiles para manipular la leche
en la pieza P. L.— Para apreciar la disposicién conveniente dada a
los 1tiles bastara observar el croquis N. 1 y los cortes « AB», «CD>»
Yy « E F» en donde se ve las piletas de madera P; y P> destinadas a
ia limpieza de los utiles del tambo (P, para enjuague con agua fria
y P. para lavar con agua caliente y soda) y Pj3 utilizada para en-
Jjuagar y esterilizar, con agua hirviendo, los ttiles ya limpios. En el
espacio libre entre las piletas P, ¥ P3; hemos ubicado el tacho T. L.,
receptor de leche caliente, e inmediatamente inferior estia el refres-
cador R, a agua de pozo, que vueleca la leche enfriada en el filtro
Ulax E, colocado en la embocadura del tarro T (croquis N° 4).

A objeto de evitar derrames de leche, por razones técnicas que
explicaremos méas adelante, el tarro T esta dentro de un tacho gran-
de mantenido en un pozo circular de 0,50 m de didmetro y 0,40 m
de hondo.

La pileta de madera P.e. L., donde circula continuamente agua
de pozo, sirve para coiocar en ella los tarros llenos de leche sumer-
gidos en el agua, hasta el cuello, con lo que se mantiene constante
la temperatura de la leche refrigerada (*).

b) Instalaciéon pare pasteurizar la leche em tarros. — Esta insta-
lacién es sumamente sencilla, por tratarse de ser aplicada en un

(1) Recordamos que el piso de la pieza P.L. serd impermeable (mosaicos, portland,

cteétera) y tendrd buenos declives, factores indispensables para la higiene. — N, del A.
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tambo rural. Analizando sus partes (ver croquis N° 5), vemos gue
consiste en un tacho T, utilizado para calentar los tarros de leche
a bafio maria a la temperatura de pasteurizacién y un tanque T. pa-
ra mantener los tarros a bafio maria a la temperatura de pasteuri-
zacién y durante el tiempo que ésta debe durar. Una planchada ubi-
cada a cierta altura, separa ambos tachos y permite el trabajo del
obrero.

El tacho T, rectangular y metalico, estd calentado a fuego directo
v descansa sobre un emparrillado dentro de una hornalla cuyas pa-
redes estan hechas de mamposteria (ver croquis N° 1, 2 y 5). El
fuego se hace sobre el emparrillado E y el humo sale por la chi-
menea Ch. Una puerta metédlica P debe cerrar la hornalla a objeto
de evitar pérdidas de calor, permitiendo por la parte inferior una
intensa ventilacién por entre el emparrillado E lo gue asegura la
combustién completa de la lefia. Las cenizas se purgan cayendo en
el compartimiento inferior C. La disposicion que hemos dado al con-
junto, tacho T, dentro de la hornalla, permite un buen aprovecha-
miento de calor por cuanto las llamas y gases calientes se ponen en
contacto con las cineo superficies del tacho, por los espacios dejados
entre ésta y la hornalla (*). Un cafio atraviesa la pared de la pieza
Yy pone en comunicacién el tacho T; con la canilla Az, lo que per
mite extraer agua hirviendo del tacho T; y llenar la pileta Pg cuan-
do se quiera enjuagar y esterilizar los utiles limpios.

El tanque T: es de madera, de forma prisma cuadrangular, sos-
tenido por un maderamen, y en comunicacién con el tacho T por
medio de un cafio A. C. (eroquis N? 1 y 5). Existe una llave L para
dar paso al agua de calefaccién que, merced al desnivel de ambos
tachos, ird al tanque T., derramédndose el exceso por el cafio N de
nivel, lo que permite regular a voluntad el agua del baifio maria
manteniéndola a la temperatura de pasteurizacién (63°C-65°C).

Como en el caso anterior, este tanque comunica con la canilla A,
por medio de un caflo que atraviesa la pared de la pieza (ver cro-
quis N* 1 y 4), con lo que se puede llenar la pileta P, con agua
caliente.

La planchada que une ambos tanques esta construida en forma

(1) Results mayor aiun el aprovechamiento del calor de combustién para calentar el
agus sioel tacho T, descansa sobre unn cafierfa replegada, unida a la parte superior e
inferior del tacho, por donde circulard libremente el agua al calcntarse, sistema adop-

tado en las calderas a vapor y fécil de hacer. — N. del A.
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ristica con tablas mal unidas. Tiene una altura de un metro treinta
y se sube a ella por las escaleras E. S., gue da al corredor, y E’ §’,
que permite bajar a la pieza P.L. pasando por la abertura V (cro-
quis N* 1, 3 y 4).

El trabajo, del enfriamiento, filtracion y envase en tarros de la
leche pasteurizada se puede atender, sin dificultades, desde la plan-
chada P. L. gracias a la abertura V de un metro 45 em de largo y
1,15 metro de alto, abertura que se cierra con una cortina metalica
cuando se ha terminado el trabajo de pasteurizacion.

Ilustrados en el eroquis N° 4 un dispositivo que recomendamos pa-
ra volear la leche de los tarros al tanque TL y evitar que las paredes
de éste se abollen, por los golpes de los tarros. Consiste en un hierro
en forma de U, para apoyar los tarros, suspendido del marco de la
ventana y frente al tanque receptor de leche.

e) Cdlewlo de una instalacion para un tambo cuya leche ordeiiada
sea alrededor de 300 litros por hora de trabajo (900 litros en cada
ordefiada). — Supondremos, a los efectos de este caleulo, que la or-
deniada dure tres horas, lo que .es comin en el pais. Si en cada orde-
ilada se extrae 900 litros de leche, quiere decir giie cada 30 minutos
se extraeran 150 litros, cantidad que debera ser pasteurizada en este
intervalo de tiempo, procediendo simultdneamente con tres tarros de
50 litros ().

Para poder pasteurizar 3 tarros a la vez de 50 litros hacen falta
los siguientes tutiles:

Un tacho cuadrangular de metal, para calentamiento a fuego di-
recto del agua (tacho T;) de 1,20 metro de largo, por 0,40 metro de
ancho y 0,80 metro de hondo. Este tachito se lo hace hacer en cual-
quier casa del ramo, por pocos pesos.

Un fogdén, como se ilustra en los eroquis N° 1, 2 ¥ 5, eon su co-
rrespondiente hornalla hecha con ladrillos asentada con mezcla v
bien revocada por dentro y por fuera, con su correspondiente chi-
menea de hojalata gruesa para la salida del humo. Esta construe-
cion es tan sencilla que la puede hacer cualquier peén inteligente,
sin ser albaiiil.

Una planchada de madera para el trabajo de la pasteurizacién,

(1) FEl trabajo de la pasteurizacién resulta mucho mfizx cémodo adoptando tarros de
30 litros, pero exige tachos mis grandes para sumcrgir los tarros. No obstante, un hom-

bre fuerte manipula bien un tarro de 50 litros. — N. drl 4.
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que puede ser armada por cualquier tambero de acuerdo con los
croquis que ilustran este trabajo.

Una pileta de madera alquitranada (tanque T.) de 0,40 m de an-
cho por 0,80 m de hondo por 1,20 m de largo para mantener los
tarros a bafio maria a la temperatura de pasteurizacién. No es pre-
ciso ser carpintero para construir un tanque de madera cuyas tablas
ajusten de manera que no pierda agua, ni tampoco representa mu-
cho gasto su construceion.

IV. — EL TRABAJO DE LA PASTEURIZACION DE LA LECHE DURANTE
LA ORDENADA

Procedemos a pasteurizar la leche a medida que se vaya ordeian-
do (todavia tibia y limpia), para lo cual se la extraera con el maximo
de limpieza exigible en el tipo de explotacion. En una palabra, la
leche que se va a pasteurizar debera ser limpia e higiénica: para su
obtencién remitimos al lector a la consulta de nuestro trabajo titu-
lado ¢« Proyecto de un tambo rural modelo », que ya hemos citado.

Aqui solamente recordaremos que en el galpén contiguo para el
ordeiie (ver croquis N°? 1) se extraerd la leche con manos limpias,
de animales sanos y limpios, en ambiente higiénico, recibiendo la
leche en baldes limpios y esterilizados (*) y munidos de tapas higié-
nicas; la leche ordeiiada se voleara sobre un embudo filtro Ulax co-
locado en la embocadura de un tarro, limpio y esterilizado. (Esto
se hace en el galpon de ordeiie). A medida gue los tarros estén lle-
nos de leche filtrada se los llevara, pasando por la puerta 5, al co-
rredor contiguo de pasteurizacién y se los dejard sobre la plancha-
da PL.

a) La técnica de la pasteurizacion. — La Instalacién propuesta
para pasteurizar leche en tarruvs reune tantas comodidades que el
trabajo puede ser atendido por un solo hombre (*), el mismo que
debe encargarse de la manipulacién de la leche en todo tambo mo-
delo, como lo vamos a demostrar explicando el proceso del trabajo.

Lo primero que se debe hacer es llenar con agua fria el tacho T,

(1) Ya hemos explicado que la esterilizacion de los iitiles en el tambo se hace sumer-
giéndolos en agua hirviendo dentro de la pileta Pj.
(2) Si no es fuerte, trabajard mejor adoptando una instalacién para trabajar con

tarros de 30 litros en lugar de 50 litros como el que se aconseja aquf.— N. del A.
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(lo que se conseguird con una manguera atornillada a una canilla
que traiga agua de pozo) y calentarla. a fuego directo. Cuando la
temperatura del agua llegue.a unos 65°C se abriré la llave L para
proceder a llenar el tanque T. gue se tapara con una cubierta hecha
de tablas para evitar el enfriamiento. Conseguido ésto se cerrara la
llave L, se volvera a poner agua en el tacho T; a una altura conve-
niente y se la haré hervir,

Se procede entonces a colocar los tres tarros de leche tibia en el
tacho T;, cuidando que el fuego sea moderado, que los tarros des-
cansen sobre una rejilla para evitar contacto con el fondo del tacho
calentado a fuego directo, que el agua del bafio maria llegue hasta
el gollete de los tarros, que éstos estén destapados y, por iltimo, se
agitard muy seguido la leche a objeto de uniformar su temperatura
y facilitar el calentamiento, cuidando que la temperatura de la le-
che no pase los 63°C.

Para agitar la leche en los tarros recomendamos usar un remo de
madera en cuya paleta se habra hecho una ranura y colocara un ter-
moémetro grande, con bulbo protegido, y columna roja para su rapida
visibilidad. Cada vez que se retire el remo de un tarro para ponerlo
en otro, se lee la temperatura, limpiando previamente la columna
termométrica con el pulgar.

Tratdndose de tarros sumergidos en un bafio maria cuya agua
estd proxima a la ebullicién, y tomando las precauciones citadas, la
leche llegara facilmente a la temperatura de 63°C al cabo de 8 a 10
minutos ().

Se saca, entonces, rapidamente los tarros y se los coloca dentro
del tanque T2 que contiene agua a 63-65°C ; el exceso de agua desalo-
jado por los tarros se elimina por el cafio N, colocado a la altura
del goilete de los tarros. Se coloca la tapa de madera al tanque T,
para evitar enfriamiento del baflo maria, y se dejan los tarros de
leche en estas condiciones durante 30 minutos.

En este intervalo de tiempo se cuidara que la temperatura del agua
del bafio maria no baje de los 63°C. Si ocurriera lo contrario, se
graduara la temperatura inyectandole un chorro de agua caliente,

(1) Noétese que se parte de leche reci®n ordefiada cuyn temperatura no debe ser
inferior a 30°C y que para calentarls hasta 63°C solo hay que aumentarle 33°C, para
lo cual se cuenta con un bafio marfa cuya temperatura estd préxima a la ebullicién.
Hay ventaja en que la leche llegue lo més répidamente posible a la temperatura de
pasteurizacién. — ¥, del 4.
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abriéndole la lave L: el agua pasa del tanque T; al tanque T, en
virtud del desnivel existente.entre ambos tanques, desaloja una par-
te del agua enfriada (que cae por el cafio N) y calienta el agua del
bafio maria a la temperatura que se desea.

Cuando transcurren los 30 minutos necesarios para la pasteuriza-
cién de la leche, se retira los tarros sobre la planchada y se los vuel-
ca en el tacho T.L. (cuyva capacidad es de 150 litros) que aparece
por la abertura, afirmando el gollete de los tarros sobre el hierro
en forma de U que cuelga y nunca sobre el borde del tacho T. L.
porque bien pronto se abollaria (eroquis N° 4).

b) El enfriamiento, filtracion y envasado de la leche pasteuriza-
da. — Se procede, inmediatamente, a enfriar esa leche haciendo uso
del refrigerante a agua de pozo cuya instalacion ilustramos en los
croquis N¢ 3 v 4.

Para esto bastard abrir la lave L del tacho T.L. (lo que se hace
desde la planchada, por la ventana) y entonces la leche enfriada
por la refrescadora serd recibida en un tarro de 50 litros (o de 30,
segiin los casos), pasando previamente por un embudo filtro Ulax,
donde quedaran retenidas sobre el disco de algodén las particulas
que pudieran haber caido en la leche durante su pasteurizacién y
enfriamiento.

Mientra- se Hena el primer tarro con leche pasteurizada, enfriada
¥ filtrada, el hombre tiene tiempo para proceder a calentar a 63°C
tres nuevos tarros de leche tibia y a depositarlos a baiio maria en el
tanque T,. Cuando el obrero estd ocupado en calentar la leche en el
tacho T; puede ver por la ventana si se ha llenado () el tarro T ¥,
en este caso, cierra la llave I, (del tacho T.L.) desde la planchada,
sin necesidad de bajar a la pieza P. L., lo que significa no tener ne-
cesidad de abandonar el puesto.

Colocades los tres tarros, provenientes de la segunda pasteuriza-
cion, en el tanque T.. el operario tiene media hora libre para atender
el enfriamiento, filtracién y envase de la leche pasteurizada.

¢) Detalles importantes para la practica del procedimiento. — A
objeto de evitar pérdidas de tiempo para ir a la pieza P. L. el hom-
bre pasa por la abertura V y baja a la pieza por la escalera E’ 8’ alli

(1) Se conoce que el tarro estd lleno porque la leche rebalsa ¥ cae en el tachito L. R.

donde estl as ntado el tarro. — N. del A.
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ubicada_(eroquis N° 1 y 4), dispositivo que evita el rodeo, inttil, de
bajar por la escalera E.S. que da al corredor para pasar por la
puerta.

En la pieza P. Li. el hombre procede a sacar el tarro T, a colocarle
la tapa y a sumergirlo en la pileta P.e. L. (croquis N° 1 y 3) donde
circula agua de pozo enviada por al bomba (') y asi se mantiene la
leche a la temperatura que fué refrigerada. Luego, coloca otro tarro
bajo del refrigerante: pone en su embocadura el embudo filtro Ulax,
abre la llave L del tacho T.L. y se dirige a la planchada, pasando
por el camino indicado, para atender la temperatura del bano maria
del tanque T3, en la forma explicada. Cuando el tarro estd lleno con
leche pasteurizada, lo que se ve desde la planchada por la abertura,
cierra la llave L del tanque T. L., baja a la pieza P. L., saca el tarro,
lo deposita en la pileta P. e. L. Vuelve a colocar un nuevo tarro con
filtro Ulax, abre la llave L del tanque T.L. y se dirige a la plan-
chada para sacar los tarros del tanque T. (cuando transeurran los
30 minutos), para volearlos en el tacho T.L. y continuar el proceso
del trabajo en la formra ya explicada, pero con esta observacién: se
tendré siempre tres tarros de leche calentada a 63°C en el preciso
instante en que se debe sacar los tres tarros del tanque T,. Esto para
no perder tiempo y poder refrigerar tres tarros de leche cada 30
minutos. Queremos decir que si nos ubicamos en la planchada para
presenciar el trabajo del encargade de la pasteurizacién, notaremos
lo siguiente: veremos que cada 30 minutos el obrero sacara tres ta-
rros del tacho T; que pondri sobre la planchada; luego sacaréd tres
tarros del tanque Ts cuya leche voleara en el tacho T. L. Liuego pro-
cederéd a colocar en el tanque T, los tres tarros de leche calentada
a 63°C que recién sacé del tacho T; y que habia dejado sobre la
planchada.

Como se puede apreciar, un solo pedn, inteligente y activo, puede
atender el trabajo de la pasteurizacién, enfriamiento, filtracién y
envase de la leche utilizando nuestro tipo de instalaciéon. En algunos
casos necesitard la ayuda de un muchacho para atender mejor, sin
ser indispensable.

(1) Obsérvese que en Ian pileta de madera P.e.L. hay una rejilla, formada con al-
fajfas. donde descansan los tarres (croquis Ne 3). Kl agua de pozo penetra por ese
doble fondo por un extremo y sale por arriba, en el otro extremo, por un caiio de rebalse
situado a la altura del gollete de los tarros. Se comsigue asf que el agua fria circule
debajo de los tarros y active la refrigeracion. — N, del A.
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d) Observaciones importantes. — Queremos hacer notar algunas
observaciones relacionadas con el proceso del trabajo de pasteuriza-
¢ién por el procedimiento que acabamos de explicar.

Para un tambo rural modelo productor de leche cruda, sin pas-
teurizar, cuya capacidad de ordeiie sea de 300 litros por hora, se
necesitara una refrescadora de una capacidad de 300 litros por hora
solamente. Si el agua de pozo tiene en verano una temperatura de
20°C la leche recién ordenada se enfriara de 35° a 22-23°, vale decir
que habréa perdido 13°C a su paso por la refrescadora.

Para el caso de la pasteurizacion hay que refrescar la leche
desde 63°C hasta 23°(', enfriamiento de 40° que no seria posible
obtener en una sola pasada por un refrigerante cuya capacidad de
enfriamiento sea de 300 litros por hora: en este caso la leche caeria
del refrigerante a una temperatura vecina de los 30° y habria que
volverla a pasar por el refrigerante, lo que representaria una pér-
dida de tiempo.

El poblema podria solucionarse instalandose, en cascada, dos re-
frigerantes de una capacidad de enfriamiento de 300 iitros por hora,
cada uno; de modo que la leche a medio enfriar caeria del priumer
refrigerante al segundo, situado debajo, donde terminaria de en-
friarse. Pero como esto equivale, en resumen, a enfriar 300 litros de
leche en una hora utilizando una capacidad de refrigeraciéon de 600
litros por hora; también podria resolverse el problema de trabajo
utilizando un solo refrigerante de 600 litros por hora y regulando
la canilla L de alimentacién de la leche de manera que no pase mas
de 300 litros por hora (').

Ahora bien: como la capacidad de enfriamiento de la refrescadora
depende de su superficie de intercambio calorifico, de la tempera-
tura del agua de refrigeracién y de la eantidad de agua que pasa
por hora, se desprende que, no pudiendo hacer variar a voluntad los
dos primeros factores, habrd ventaja en forzar en verano la can-
tidad de agua que pasa por la refrescadora y en disminuir, a veeces,
la cantidad de leche a refrescar por hora. Lo mejor sera plantear
el problema a un fabricante que construya un refrigerante con ca-
pacidad para enfriar con agua de pozo la cantidad de leche pasteu-
rizada por hera y a la tempertura de 63°C.

(1) Fn las instalaciones de lecheria de la Facultad de Agronomia hemos verificade
experimentalmente esto utilizando una refrescadora plana cuya capacidad es de 400 litros
de leche recién ordeiinda. consiguiendo enfrinr leche pasteurizada a 63°C' hasta 22°C me-

dinnte agua de pozo de 22°C con solo reducir el trabajo del refrigerante a 200 litros por
hora, — N, del 4,
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Referente a la leche que se derrama de los tarros cuando éstos
estdn llenos, hemos visto que cae en el tacho L. R. (eroquis N° 3)
evitandose asi que se pierda o que se ensucie, ya que el tacho estara
bien limpio lo mismo que el fondo exterior de los tarros que no
pueden ensuciarse porque el piso de la pieza P. L. serd impermeable
y limpio (mosaicos, portland, ete.). De vez en cuando se debe sacar
el tacho L. R. de su pozo, para vaciar la leche de rebalse que contie-
ne en un tarro de 50 litros. Cuando el tarro estad lleno se lo debe
pasteurizar, enfriar, filtrar y envasar como si se tratara de leche
recién ordentada.

e) Limpleza de lus iitiles en el tambo. — Inmediatamente de ter-
minarse el trabajo del ordeiie y de la pasteurizacién de la leche se
debe proceder a lavar y a esterilizar todos los ttiles que han estado
en contacto con la leche. En la producciéon de leche de consumo la
limpieza de los ttiles del tambo es fundamental. Sera inutil que se
observe rigurosamente todas las demés practicas aconsejadas si se
descuida aquélla: los ttiles infectos contagiaran la leche buena sem-
brando en ella los gérmenes ¢ue hemos pretendido destruir. Por eso
insistimos sobre esta prictica fundamental y ensefiamos cémo deben
lavarse y esterilizarse los ttiles en el tambo rural.

El primer lavaje debe hacerse con agua fria, frotando bien con
un cepillo de fibra vegetal, utilizando al efecto la pileta P; (cro-
quis N? 1). Se terminara el lavaje en la pileta P., con agua ecaliente
a la que se disolvera soda de lavar (dos a einco por ciento), frotan-
do bien con el cepillo de fibra vegetal. Para llenar la pileta P, con
agua caliente proveniente del tanque Ts, bastard abrir la canilla A..

Una vez limpios los utensilios se los debe escurrir, para eliminar
el agua de soda, y colocarlos en la pileta P3 que se llenara con agua
hirviendo proveniente del tanque T; (abrir la canilla Az) y se cu-
brird la pileta con una tapa de madera para evitar el enfriamiento
del agua. Se dejard sumergidos los utensilios durante 15 a 20 mi-
nutos en esa agua hirviendo, a objeto de matar los gérmenes de
infeceidén (1),

Los ttiles esterilizados no deben ser secados con trapos porque és-

(1) Un buen proccdimiento para ecsterilizar los ttiles es el uso del cloro, que se
agrega en agun frin, bajo la forma de clorina (cloro liquido) o de hipocloritos (sales).
El cloro es muy utilizado en las granjas de Canadf y Norte América y adn en las

grandes usinas de productos licteos. — N, del 4.
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tos. por mas limpios que estén, vuelven a reinfectarlos. Es preferible
dejarlos escurrir boca abajo: como estan calientes el agua evapora
v se secan rapidamente. Para nuestros tambos rurales es muy acon-
sejable y practico dejar secar los titiles en pleno sol para lo cual se
los hara escurrir, colocindolos boca abajo, en la punta de estacones
clavados en el suelo.

f) Resumen de los procesos técnicos aconsejables desde el ordene
hasta el embotellamiento. transporte y distribuciéon de la leche. —
Creemos oportuno resumir aqui el proceso completo por cuanto el
objeto de este trabajo os tan solo tratar detalladamente de la técnica

be seguirse en un tambo rural modelo para obtener leche sana, lim-
pia, higiénica y pasteurizada inmediatamente de ver ordeiiada:

1¢ Producir leche eruda, limpia e higiénica (sin una particula
en suspension).

2¢ Pasteurizacién ‘le esa leche cruda, limpia e higiénica, inme-
diatamente de ser ordefiada y atn tibia, por el procedimiento de la
pasteurizacion baja (destruimos la flora mierobiana patégena (') y
banal, de infeccién inicial, sin darle tiempo a reproducirs: ni a nro-
dificar los componentes de la leche).

3° Enfriamiento inmediato de la leche pasteurizada, filtracién
por embudo Ulax provisto de disco de algodén y envasado inmediato
en tarros limpios y esterilizados. (Se tiene la seguridad de envasar
un producto limpio, equivalente a la leche eruda, pero sin gérmenes
patogenos).

4 Mantenimiento de los tarros con leche, tapados y a la tem-
peratura de refrigeracion, sumergiéndolos en agua corriente de pozo.
(Se evita asi lo mas que se puede la multiplicacién de los gérmenes
banales y el producto conservara sus preciosas propiedades de leche
recién ordefiada).

5° Embotellanriento, si se quiere hacer mejor, de la leche y cie-
rre inviolable. (Es la mejor garantia para el consumidor, siendo fae-
tible en tambos suburbanos. Esta operacién se puede hacer con pe-
quelios equipos de mano construidos para pequeiias explotaciones).

6¢ Transporte de la leche embotellada v distribucién al consu-

.

midor. (Se utilizaran al efecto auto-camiones con caja bien cerrada

(1) Los gérmenes patégenos son destrufdos totalmente (100 por 100) y la flora banal
¢s casi totalmente destrufda (del 98 al 99 por 100),— N. del A.
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y lo més aisladora que se pueda del calor. Las botellas van colocadas
dentro de canastos ad-hoc de alambre (los eajones son méas econémi-
cos), divididas en 6 o en 12 compartimentos. Los canastos o los ca-
jones van apilados con lo que se aprovecha el maximo de lugar).

NoTA. — Para los tambos suburbanos productores de gran cantidad de leche
embotellada, rccomendamos la adquisicién de un pequefio equipo productor de
frio industrial, a compresién de amonfaco. El frfo artificial se utilizard con
ventaja, en este caso, para el enfriamiento de la leche hasta la temperatura
de 5°C y el hielo que se fabricari se lo colocari en el camién para que haga
¢ volante de frio» manteniendo invariable la temperatura de la leche embote-
llada que llegari bien fria y conservada hasta el consumidor, pues somos do

los que creemos que el productor tiene el deber de entregar al consumidor «la
botella de leche helada », desde euyo momento, es el consumidor responsable de
la buena conservacién del producto entregado. Surge, entonces, la necesidad
que el productor instruya al consumidor para indicarle ¢cémo debe conservar
la leche: en la heladera (o un lugar fresco) y no en la coecina, cerca del fogdn,
en cuyo caso la mejor leche se¢ malogra y se « corta » ripidamente.

V. — CONSIDERACIONES TECNICO-ECONOMICAS Y COMERCIALES

El trabajo de la pasteurizacion de la leche, segin lo acabamos de
ensefiar, es céomodo ¥ sencillo. No obstante se trata de un tra-
bajo tan delicado que habra que confiarlo solamente a un obrero
inteligente, activo y de mucha conciencia. Entre los ordefiadores hay
hombres que suelen reunir estas condiciones y serd cuestién de sa-
berlo elegir entre el personal del tambo o traerlo de afuera.

La pasteurizacién de la leche en los tambos rurales modelos, ha-
ciendo uso de las instalaciones y procedimiento gue preconizamos,
se debe iniciar 30 minutos después de la iniciacién de la ordefiada
y debe terminar una hora después (1% hora de pasteurizacién y 14 ho
ra para su enfriamiento), cualquiera que fuere la capacidad de ex-
traccion de leche ordenada por hora, para lo cual se debe caleular
en cada cado la capacidad de la instalacién correspondiente a la
pasteurizacién.

De modo que la pasteurizacion de la leche es casi simultanea al
ordeiie, no dificulta el trabajo de la ordenada, termina media hora
después que ésta v solamente en un hombre se aumenta el personal
del tambo cuyo sueldo debe ser igual al de cualquier ordeiiador.

e) Cidlculo de los gastos de pasteurizacién en el tambo. — Para
Justipreciar el recargo de gastos, por litro de leche, que exige la pas-
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tewrizacion de la leche inmediatamente de ~ser ordeiada, por el sis-
tema explicado, necesitamos tener en cuenta los siguientes puntos:
1° cantidad total de leche extraida por ordenada y por dia; 2¢ sueldo
del peén encargado de la pasteurizacion; 3¢ valor del eombustible
gastado por dia para calentamiento de la leche; 4° interés y amor-
tizacién del capital invertido en la instalacién; 5* gastos extras por
conceptos imprevistos.

1° Haremos los célculos partiendo de la base que enr nuestro
tambo se ordeiie dos veces diarias, extrayendo cada vez unos 900
litros de leche.

2? En el pais no se acostumbra pagar més de eien pesos men-
suales, entre sueldo y comida, a los ordeiadores de los tambos ru-
rales. No obstante anotaremos ciento veinte pesos mensualcs, a los
efectos de este caleulo (& 4 por dia).

3% El combustible es barato en nuestra campana: nos referimos
a la lefia que muchas veces, segiin las regiones del pais en donde esté
ubicado el tambo rural, se produce en les mismos eampos del tambo.
Sin embargo asignaremos al combustible el valor de $ 30 ia tonelada,
que es el precio corriente de la buena lefia dura v euyo poder caio-
rifico se puede apreciar en 2900 calorias por cada kilogramo (1 Kg
de carbon de lefia produce 7000 calorias). Admitiremos que en nues-
tra hornalla solo se utilice el 45-50 %/ del total de calorias produei-
das en la combustién (on las calderas tubulares el aprovechamiento
puede caleularse en 70 %).

Para calcular el valor monetario de Ia lefia que se queme por dia
para la pasteurizacién necesitamos, previamente, conocer :

a) Cantidad de agua. para bailo maria, que debemos calentar
en el tacho Ty:

Dimensiones del tacho:

0,40 m de ancho; 1,20 m de largo; 0,80 hondo.
Volumen bruto del tacho:

(0,40 X 1.20) 0,80 = 0,384 m* o sea 380 litros.

Volumen neto del agua que se debe calentar, descontando los 150 li-
tros que ocuparan los tres tarros con leche a pasteurizarse:

380 — 150 = 230 litros neto.
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b) Cantidad total de calorias necesarias para calentar 230 li-
tros de agua, para baino maria del tacho T,, desde la tempertura
inicil de 20°C hasta 95°C:

Cantidad de grados que debe clevarse el agua del batio maria:
95 — 20 = 75°C
Calorias necesarias para elevar de 1°C los 230 litros de agua:
230 X 1 = 230
Calorias necesarias para elevar los 230 litros de agua de 75°C:
230 X T5°C = 17.250 calorias.

c) Cantidad de agua que debe calentarse en el tanque Ts:
Dimensiones del tanque:

0,40 nr de ancho; 1,20 m largo; 0,70 m hondo.
Volumen bruto del tanque:

(0,40 X 1,20) 0,70 = 0,336 m* o sea 330 litres.

Volumen neto del agua del bafio maria, descontando los 150 litros
que ocuparan los tres tarros con leche a pasteurizar:

330 — 150 = 180 litros.
d) Calorias necesarias para calentar 180 litros de agua para

bafio maria en el tanque T., desde la temperatura inicial de 20°
hasta los 63°C:

Cantidad de grados que debe elevarse el agua:

63 — 20 = 43°C

(‘alorias necesarias para elevar 180 litros de agna de 1°C:

180 X 1 = 180 calorias
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Calorias necesarias para elevar 180 litros de agua de 43°C:

180 X 43 = 7.740 calorias

e) Cantidad total de calorias necesarias para calentar el agua
de baiio maria de los tanques T, ¥ Te, indispensables para poder ini-
ciar la pasteurizacion:

17.250 4+ 7.740 = 24.990 calorias

f) Calorias necesarias para calentar 900 litros de leche, inme-
diatamente de ser ordeiiada, desde la temperatura inicial de 33°C
hasta 63°C", siendo el calor especifico de la leche de 0,94:

Clalorias necesarias para elevar de 1°C los 900 litros de leche:

900 X 0,94 = R46 calorias

Cantidad de grados centigrados que hay que elevar la leche:

63 — 33 = 30°C

Calorias necesarias para elevar de 30° los 900 litros de leche:

846 X 30° = 25.380 calorias

g) Cantidad total de calorias, estrictamente necesarias, para pas-
teurizar los 900 litros de leche, en las condiciones arriba especifi-
cadas:

24990 + 25380 = 50.370 calorias

h) Cantidad total de calorias que pricticamente tendremos que
producir en la hornalla (y no lo estrictamente necesario), debido a
las siguientes pérdidas de calor: a) imperfeccién del sistema donde
se va a produeir la comhustion; b) pérdidas por irradiacién de las
superficies calentadas; ¢) calentamiento de las paredes frias de los
tarros a pasteurizar; ete.:

50 = 100.740 calorias.

(Para un aprovechamiento 1itil del sistema caleulado en 50 %,).
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i) Cantidad total de lefia que hay que quemar en la hornalla
para producir 100.740 calorias necesartas en la practica para pasteu-
rizar 900 litros de leche, inmediatamente de ser ordenada, utilizando
las instalaciones preconizadas:

Cantidad total de lefia necesaria:

100.740

2900~ = 34 kilogramos 737 gramos.

Anotaremos, para no peecar por deficiencia en los céleulos:
40 kilogranos de leiia.

j) Valor de la lefia que se quema para poder pasteurizar 900
litros de leche en cada ordefiada:

10 X $ 30 )
1000 = 3 1,20 ™.

Anotaremos, no obstante, en cifra redonda: § 1.50 m/,.

4 v 5° En cuanto al interés y amortizacién del pequefio capital
invertidlo en la instalacion para pasteurizar solamente. le asignare-
mos un valor de $ 0.30 por dia v $ 0.20 por eonecepto de imprevis-
tos y amortizaciones ().

En resumen:

1° Los gastes para pasteurizar 1.800 litros de leche recién or-
denada, por el sistema propuesto, en un tambo rural modelo donde
se ordeie dos veces por dia v extraiga en cada ordenada 900 litros
de leche seran como sigue:

Sueldo del pedn encargado de la pasteurizacidon . . . . 8 4,00
Lefia quemada para pasteurizar la leche de la 1* ordenddl > 1.50

Lefia quemada para pasteurizar la leche de la 2* ordenada » 150
Interés y amortizacién del capital invertido » 030
Gastos imprevistos . » 0,20

Total 8 7,50

(1) Hacemos observar que el interés de 1000 pesos al 7 ¢4 anual, representa tan
solo § 0,16 por dfa, esto dicho para que no se vaya a creer que hacemos « chlculos ale-

gres », como suele decirse. — N, del A,
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Precio de eosto de la pasteurizacion por litro de leche:

8 7,00 .
———— = % 0,0041 .
1.800 -

Vale decir que el recargo en el precio de costo de la leche debido
a la pasteurizacién 7o alcanza a sumar medio centavo, a pesar de que

por deficiencia.

20 Si se trata de un tambo rural que ordeiie una sola vez por
dia, produciendo en cada ordefiada 900 litros de leche, como en el
caso anterior, el precio de costo serd en este caso:

Sueldo del peon (') encargado de la pasteurizacion (14 jor-

mal) . . . . .. e e e e e e e e e e e 8 200
Valor de la leila quemada para pasteurizar 900 litros de leche » 1,50
Interés y amortizacion del capital invertido » 0,30
Gastos imprevistos » 020

Total . $ 4,00

Precio de cesto de la pasteurizacion por litro de leche:

S 4.00 o m

500 — £ 0,0044 ™.

Tampoco, en este easo, el recargo del precio de costo de la leche,
por concepto de pasteurizacién, alecanza a medio centavo por litro
de leche pasteurizada.

Advertimos que en los tambos rurales donde, por razomes muy
especiales, no es posible ordeilar dos veces por dia, se debe ocupar
al personal solamente medio dia en el trabajo del ordefie ¥ el medio
dia restante em trabajos rurales. Por eso en este segundo céleulo
solo figura medio jornal del peén encargado de pasteurizar.

(1) Ese pedn se dedicar&, por In tarde. a farnas rurales, rnzén por la cual solo debe
imputarse medio jornal al trabajo de la pasteurizacién, de lo contrario el céleculo no

estarfa bien hecho. no obstante lo cual no aleanzarfa a recargar de 1 centavo el litro
de leche

8 7.50 . i
- —_— = 003 m/y.
w00 & 0,0083 m/p
lo que no es para asustar a ningin tambero. — N. del A.
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Resumiendo conceptos, diremos que la pasteurizacién de la leche
en tarros, en los tambos rurales modelos, es perfectamenic factible
desde el punto de vista téenico y econémico utilizando el tipo de
instalaecién que proponemos. El recargo en el precio de cesto de la
leche debido a la pasteurizacién nunca pasa de medio centavo y cal-
culamos que en la préactica bien llevada debe oscilar entre los limi-
tes de 14 y 14 centavos por litro.

b) Consideraciones econémico-comerciales. — Como se puede apre-
ciar, no es posible admitir que se esgrima, como un argumento en
contra de Ja pasteurizacién de la leche inmediatamente de ser or-
defiada en el tambo rural modelo, el aumento en el precio de costo
del litro de leche porque esta benéfica operacién permite mayor
calidad al producto y por consiguiente debe ir aparejado de un awu-
mento en el precio de venta, que, deduciéndole el recargo, se traduce
con un mayor beneficio liquido para el productor. Por ejemplo, si
un tambo rural mrodelo, como nosotros lo concebimos, vende leche
cruda embotellada (sana, limpia e higiénica) a $ 0,20 el litro; esa
misnr leche pasteurizada inmediatamente de ser ordeiada y también
embotellada debera venderse facilmente a $ 0,25 el litro. El aumen-
to de calidad ha traido, como consecuencia, un aumento de $ 0,05
por litro de leche para un recargo de produccién de $ 0,005 por litro,
dejando un beneficio neto de 4% centavos por litro ().

Se ha dicho que para que el productor tenga aliciente en intro-
ducir mejoras es preciso e el publico esté dispuesto a pagar la
calidad v que para conseguir esto ltimo es preciso educar al puablico
en el sentido de tener interés de consumir buena leche. Estamos muy
de acuerdo con ésto porque, de lo contrario, si el ptlblico no sabe
hacer el distingo de una buena y mala leche, preferird la de menor
precio y toda tentativa de mejoramiento industrial fracasard.

Mientras los poderes piiblicos nada hacen en ese sentido y la pren-
sa diaria permanece bastante indiferente ante la magnitud del pro-
blema, nos preguntamos: jPuede la iniciativa privada aventurarse,
sin temor de fracasar comercialmente, a producir leche pasteuriza-
da, inmediatamente de ser ordefiada, en un tambo rural o suburbano

(1) Hago observar que ese < heneficio neto» es con relacién al beneficio meto obte-
nido para producir leche « cruda embotellada » cen cuyo caso ya se han hecho los des-
cuentos de capitales invertidos, manos de obrn, amortizacién por rotura de las bote-

llas, etc., que nada tienen que ver con la pasteurizacion ¢n si.— N. del A,
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modelo para hacer llegar hasta el consumidor leche de primera ca-
lidud, embotellada y con cierre inviolable? Contestamos afirmativa-
mente, siempre que se siga el prudente camino que vamos a indiecar:

1¢r Paso. — Implantacién de un tambo rural o suburbano modelo
(del tipo ideado por nosotros por ejemplo), y producciéon de leche
cruda, sana, limpia e higiénica siguiendo las indicaciones que hemos
dado en su lugar oportuno. La leche puede venderse en tarros, si se
quiere, para empezar el negocio.

2¢ Puaso. — Embotellamiento de la leche eruda en el mismo tambo
y venta de leche embotellada y tapada con cierre inviolable. Hay
tutiles y maquinas adecuadas para tambos de poca o de mucha pro-
duceidén.

3¢* Paso. -— Implantacién de la pasteurizacion de la leche, innie-
didtamente de ser ordenuda, en ¢l tambo rural o suburbano modelo
¥y venta de la leche embotellada y con cierre inviolable.

Al implantar cada paso, lo fundamental esta en conseguir clientes
y, como hemos dicho que el piblico no estd instruido, habra que
educarlo; hay que seleccionar los consumidores. Para acometer nues-

persona preparada en la técnica de la produceién de la leche de
consumo. De lo contrario, si no se conoce bien el asunto, es preferi-
ble dedicarse a otra cosa.

La clientela se la buscara entre la gente calificada de la ciudad:
el productor visitara las casas de familia y explicard la finalidad
que persigue, las instalaciones gue dispone su tambo, la higiene y
cuidado observado en la produeciéon de la leche, el valor sanitario
y calidad del producto y su relacién con la salud piblica. Es in-
concebible que el productor salga de la casa de un médico, de un
abogado, de un educacionista, ete., «<in haberse conseguido un cliente
interesado en beneficiarse y secundarle en la obra. Esta visita per-
sonal a cada futuro cliente debe ser posterior al envio de circulares
impresas, con fines de propaganda, escritas sobre verdades cientifi-
cas y en las que se anunciard la visita personal, como hacen los co-
rredores de las grandes casas de comercio.

Recordamos que el Ministerio de Agricultura, desde hace muchos
anos, tiene abierto un «registro oficial de tambos higiénicos » en

Google



— 385 —

donde se inscriben gratuitamente los tambos que reunen un minino
de exigencias higiénicas y sanitarias, en sus instalaciones y modo
de trabajar. Los tambos que figuran en este registro tienen derecho
de usar un sello oficial que certifica el buen origen de sus pro-
ductos. De modo que la inscripeién del tambo en el « registro oficial
de tambos higiénicos » ofrece, al productor de buena leche de con-
sumo, un nuevo factor de propaganda y de éxito para conseguir
clientela e imponerse en el mercado consumidor.

Y si un productor de leche pasteurizada, inmediatamente de ser
ordefiada, en un tambo suburbano o rural modeio puede triunfar
librado a sus propias iniciativas, también han de poder triunfar mu-
chos productores vendiendo la leche en la misma ciudad, porque en-
contraran en los médicos los mejores propagandistas de este tipo de
ieche, especialmente en los médicos dedicados a los nifios.

Termino con una tltima indicacidén: toda propaganda inteligente
debe ser un exponente de verdad y de honradez. Quien hace propa-
ganda sobre cosas no veridicas es un deshomesto que engafia al con-
sumidor pretendiendo hacerle creer lo que no es cierto. Y ese pro-
ductor deshonesto no puede, ni debe, pretender ser favorecido por
los clientes calificados a que me he referido recién, porque, tarde o
temprano, el engafio es descubierto por algunocs de ellos que se en-
cargarin de desmentir y quitar cliente al productor que se vale de
sus conocimientos para sorprender la buena fé. Desgraciadamente,
hoy dia, la propaganda comercial no descansa sobre bases muy ho-
nestas. De ahi el enorme escepticismo del piblico que ya no cree en
los anuncios comerciales. Bien: hay que fomentar las visitas del pi-
blico al lugar de produceién y pedir la publicacién de las impre-
siones de la gente calificada. Esa serid una excelente propaganda,
solo factible por productores honestos.

VI. — CoNCLUSIONES

1° No nos proponemos ofrecer, con este trabajo, una solucién al
complicado y aiin no resuelto « problema de las leches de consumo »,
ni aiin entrar a considerarlo aqui. No tenemos la intencién de acon-
sejar la pasteurizacién obligatoria de la leche en los tambos subur-
banos o rurales del pais.

2° En este trabajo nos dirigimos, exclusivamente, a los propieta-
rios 1nstruidos que tengan ya instalados tambos suburbanos o rura-

Google



— 386 —

les modelos y quieran y sean capaces de producir leche pasteurizada,
limpia e higiénica, envasada en tarros o embotellada, segiin los casos
circunstanciales.

3¢ Nos proponemos, por lo tanto, insistir sobre la imrportancia y
calidad de la leche limpia e higiénica, pasfeurizada en el tambo
suburbano rural modelo, inmedwatamente de ser ordetada; enseiiar
a producirla y demostrar que es una operacién factible (en algunos
tambos suburbanos y rurales modelos) desde los puntos de vista

técmico-economico-comercial, con lo guie se beneficiard la salud del
consumidor y acrecentara la ganancia del productor.

4° La leche cruda, limpia e higiénica (atin reecién ordeinada), en
la préactica esta siempre infectada de microorganismos pertenecien-
tes a la flora banal o a la flora patégena, por més cuidados higiéni-
cos que se ohserven durante y despuds del ordefie, razén por la cual
es siempre peligrosa para la salud del consumidor.

59 Esta flora de infecciin inicial se multiplica en la leche en for-
ma prodigiosa cuando esta en condiciones favorables de temperatura
(leche mal refrigerada, transporte defectuoso, ete.) y determina mo-
dificaciones mas o menos profundas en los componentes de la leche
alterando su calidad primitiva, transformando la leche en producto
peligroso para la salud publica.

6? Para cvitar estos inconvenientes la téenica puede recurrir a dos
soluciones: impedir la multiplicacion y actividad funcional de los
gérmenes de infeccién inicial, manteniendo la leche a la temperatura
mas baja posible desde gue sale de la ubre hasta entregarla al con-
sumidor, o bien destruir estos gérmenes por el calor, pasteurizando
la leche, inmediatamente de ser ordeiada, a 63°C durante media
hora.

7? La primer solucién no resuelve el problema en forma satisfac-
toria, en el terreno de la préetica, por la dificultad de producir
econémicamente el frio artificial (durante el verano en el tambo
rural), para refrigerar convenientemente la leche, y porque el trans-
porte ferroviario es defectuoso (cscasez de vagones aisladores y au-
sencia de vagones frigorificos) en nuestro pais.
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8¢ En cambio la pasteurizacion a 63°C durante medig hora tnme-
diatamenle de ser ordeniada, resuelve practicamente el problema por
cuanto: ¢) Desde el punto de vista bioquimico y nutritivo es exacta-
mente equivalente a su similar cruda; b) desde el punto de vista
higiénico es superior a la leche cruda porque la pasteurizacién ha
destruido la totalidad de la flora patégena y la casi totalided de la
flora banal (el 98 %,); ¢) la mayor parte de los gérmenes banales
vivos restantes son fermentos lacticos, benéficos a la salud, encar-
gados de impedir el desarrello de los gérmenes causantes de la pu-
trefaccién de la leche; d) la leche conserva por muchas horas su
calidad de producto « recién ordeiiado », ain eonservada a tempera-
tura moderada, debido a la escasez de gérmenes vivos de infeccién
inicial.

92 Bebiendo leche cruda, limpia e higiénica, recién ordeiiada, se
correré el riesgo de contraer enfermedades infecto-contagiosas trans-
mitidas por la leche (vacas mal inspeccionadas, ordeiiadores enfer-
mos, ete.) ; bebiendo la misma leche pero pasteurizada a 63°C du-
rante 30 minutos, irmediatamente de ser ordeiiada, se tiene la sequ-
ridad de obtener los mismos efectos nutritivos que se busca en la
leche cruda, sin correr el riesgo de contraer enfermedades infecto-
contagiosas causadas por la leche.

10. La leche limpia e higiénica, obtenida en los tambos mrodelos y
pasteurizada inmediatamente de ser ordeiiada, por el procedimiento
de baja temperatura, tiene una ventaja indiscutible sobre su similar
cruda (') y permite su produccién en el tambo rural sin los incon-
venientes de la inspeccidn veterinaria municipal por ecuanto no es
tan indispensable,

11. En un tambo suburbano o rural modelo, apto para producir
leche « cruda, limpia e higiénica », se puede introducir la pasteuri-
zacién en las condiciones expresadas, haciendo una instalacién su-
plementaria compuesta de: «) una planchada para el trabajo; b) un

(1) Y ain sobre su similar « prateurizada, recién, algunas horas después del orde-
fie », porque en ésta los gérmenes de infeccidn inicial han tenido tiempo de multiplicarse
y modifiear los componentes de la leche, en el tiempo transcurrido desde el ordefie hasta
la pasteurizacién, lo que no ocurre con la misma leche « pasteurizada, inmediatamente,

de ger ordeiiada » tal cual lo preconizo en este trabajo.— N, del 4.
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tacho a fuego directo, metido en una hornalla de mamposteria;
¢) una pileta de madera, cuadrangular, para bafio maria; d) cam-
biar la refrescadora de leche por una de doble poder.

12. El mismo obrero encargade de la manipulaciéon de la leche
puede atender el trabajo de la pasteurizacion, siempre que se dé a
la instalacién la disposicién que nosotros proyectamos y se distri-
buya convenientemente los titiles existentes en la pieza destinada a
la manipulacién de la leche, como lo indicamos en este trabajo con
muy pocos gastos ya que la instalacion puede ser hecha por ilos
mismos tanrberos, tan sencilla es.

13. Con nuestro tipo de instalacién la pasteurizacién se hace si-
multineamente con el ordefie, en tarros de 30 o de 50 litros que se
calientan hasta 63°C sumergiéndolos en agua hirviendo, contenida
en un tacho calentado a fuego directo, y luego se retiran para de-
jarlos sumergidos en otro bafio maria a 63°C, durante 30 minutos,
en un tanque cuadrangular de madera alquitranada.

14. La leche pasteurizada en las condiciones expresadas, se la vuel-
ca, desde la planchada, en un tacho colector situado dentro de la
pieza destinada a manipular la leche: inmediatamente pasa por la
refrescadora y cae en un filtro Ulax colocado en la embocadura de
un tarro de 30 o de 50 litros. Los tarros con leche pasteurizada, re-
frescada y filtrada, se guardan sumergidos hasta el cuello, en pile-
tas de madera donde circula agua fria enviada por la bomba del
molino, hasta el momento de ser llevada al consumidor o de ser em-
botellada, segin los casos.

15. En todo tambo medelo la pasteurizacion debe iniciarse con la
leche extraida apenas se hava inieiado el ordefie, con lo cual aquella
operacion es simultinea a ésta y termina media hora después, siem-
pre que la instalacién esté bien caleulada para permitir la pasteu-
rizacién de toda la cantidad de leche extraida en el mismo tiempo.

16. El recargo en el precio de costo de la leche, debido a la pas-
teurizacion en el tambo rural y en las condiciones expresadas, nunca
pasa de medio centavo por litro y calculamos que en la practica bien
llevada debe oscilar entre 14 v 14 centavo, para tambos cuya capa-
cidad de ordefie sea de unos 900 litros diarios.
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17. La pasteurizacion en tarros de la leche (inmediatamente de ser
ordeiiada) a baja temperatura, en los tambos suburbanos ¥ rurales
modelos del pais, es perfectamente factible, desde el punto de vista
téenico y econdmico, utilizando el sistema de instalacion que propo-
nemos, siempre que sus propietarios (o sus tamberos) sean personas
capaces y quieran afrontar el problema cuya soluecidn les ofrecemos.

18. No es admisible esgrimir en contra de la pasteurizacién de ia
leche, inmediatamente de ser ordenada, en los tambos rurales mode-
fos del pais, el argumento del recargo del precip de costo puesto que,
beneficiandose la calidad de la leche, aumenta su precio de venta y
determina una considerable ganancia suplementaria para el produc-
tor, como lo demostramos ampliamente con cifras en este trabajo.

19. A objeto de evitar un fracaso comercial, se debe llegar a la
producciéon de leche « pasteurizada y embotellada en el tambo », pro-
cediendo por etapas graduales: 1° Instalaciéon de un tambo subur-
bano o rural modelo y producciéon de leche « cruda, limpia e higié-
nica »; 2° Inscripeién del tambo en el « registro oficial de tambos
higiénicos » del Ministerio de Agricultura de la Nacién; 3° Produc-
cion de leche « cruda, limpig e higiénica, embotellada » en el tambo,
con cierre inviolable y sello del Ministerio de Agricultura; 4° Pro-
duccién de leche « limpia e higiémica, pasteurizada inmediatamente
de ser ordeiiuda y embotelleda » en el tambo, en las condiciones in-
dicadas.

20. Desde el punto de vista econdmico y comercial, el productor
se esforzard en conseguir la clientela entre la gente calificada de la
cindad (por circulares, visitas personales, ete.), porque son los que
estardn en condiciones de querer pagar el recargo de precio a true-
que de dptima calidad y se tendra en el cuerpo de médicos los me-
Jores propagandistas de este tipo de leche.
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