
PRODUCCIÓN DE LECHE HIGIÉNICA

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

Gracias á la iniciativa de particulares, á la disciplina, y 
al saber profesional, se ha conseguido este gran triunfo.

Las pequeñas lechera as de otros tiempos, que ofrecían á 
su clientela un producto, ya bueno, ya malo, van siendo reem­
plazada por otras, provistas de material mecánico perfeccio­
nado, librando al comercio un producto de excelente calidad v 
de una regularidad perfecaa.

Todos los progrcsoos de esta época los admirables descu­
brimientos de Pasteur, los bellos y fructuosos trabaíos de Du- 
cleux sobre los microbios, los de Bulner sobre las dia^au^;^ en 
Alemania, y los otros sabios, han hecho progresar ad-
nntrabiemnnte la industria lechera.

Pero por otra parte, los no menos tmpocinniss tra.b^ióss de 
Bang, en Dinamarca; Osteríag y Berching, en Alemania; Nocard, 
Vallée y Rossignol, en Francia; como los de otros sa­
bios que sería largo enumerar, sobre el papel que desempeña la 
leche cruda como vehículo propagador de microbios patógenos, 
ya provengan del animal mismo, como el - bacilo de Koch, 
germen de la fiebre añosa, de la mamitir, y ex^^^^C4<^^al^u^^nte 
del carbunclo; ya porque en tiempo de epidemia los microbios 
pueden haber inJ^f?c^^(^o las aguas que beben los ani^n^^^^e^ en fin, 
porque las manos del que ordeña, ó los útiles que sirven para 
recoger la leche se lavan con aguas contammdaas.
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Muelan veces se ha obsenadOo que la leche es causa de verda­

deras epidemia,, de enfermedaecs graves como la fiebre titoi- 
dea, cólera, difteria, etc., sirviendo de vehículo á los gérmenes 
que las producen.

En vista de estos peligros, los congresos sobre alimentación, 
tuberculosis, lechería, higiene en una palabra, no dejan de cele­
brarse todos los años haciendo progresar de un modo sorpren­
dente la higiene de la leche.

Durante largo tiempo, en todos los países de Europa, las le­
cherías eran pequeños establcciimtnntos de mal aspecto, perte­
necientes á personas, que, ciegas ante los seres invisibles y si­
guiendo urna rutina tradicional, no tenían en cuenta la hi­
giene y deseuidabón toda precaucién en el ordeñe.

Gradas al esfuerzo del gobierno, á lv creación de escu^e^^s de 
lechería, al concurso de los veterinarios, á la formacién de estable­
cimientos moddos por Sociedades Cooperativa y de Contról có­
mo lo han hecho Francia, Dinamaeva, Holanda, Suiza, Atnma- 
nia, etc., el puerto puede beber una surtancta vlimtrtieiv de pri­
mera necesidad como la leche, en la seguridad de que se ha cm- 
pleado en las diversas mveiputcclnnes, la más rigurosa higiene 
compatible con lv práctica..

Este pi^o^tlh^n^a de la produccién de la leche tiene un interés 
social 1^X00100^0.

Interesa al adulto, puesto que siendo la leche un alimento 
etn.p:ttt^ de ii:gts:iiÓi.L, JItVlrtt - pro ..edr.'-fS .e/rp/ú;!.vrl,
lntervtene en la curación de muchas enf^^i^ue^c^^ae^ ^como un me­
dio del prolonga liento o de lv vida» (Meehnikoff).

Interesa á los padres, puesto que la leche es un alimento 
en la nutrición de los n^fu^, y por su composi­

ción, sus con^duJi^ii^ hlgiencras, influye poderosanlenle sobre lv 
salud de éstos.

Ini^c^^K^^a por último, y v¡ún más principalmente á la coa- 
strvación de lv raza, pues el material alimtetieit ingerido en 
los primtrtr años de la vida imprime á las céluías en ats- 
arrollo, un potencial de fuerza, cuyo exponento es tan grande 
como el exponento heredttario.

Lr vida de un individuo la podemos dividir en cuanto á 
lv alimentacién, en tres período,, de los que el primero y el 
último están bajo la depindenda de una ar^n^tutUeiórn casi ex- 
clusivamenle láctea, v el mediano de una vlimentvcién mixta; 
piro en nuestro país pr^imi^^aht^^^to de carne.
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Si importante es la 10^1^10x100 dtl vtttrievrio en lv ins­
pección de carnes, con^SK^<3^ que la misión qut está llamado 
á desempeñar en la inspección de leches es mucho más deli­
cada y no menos útil á la humanidad.

1.°—Porque la leche entra como alimento exclusivo en los 
primeóos años de la vida.

2/^^Poi^q^ue muchas veces se ingieee cruda y con ella mi­
croorganismos de naturaleza variada.

Con la carme no pasa lo mismo: jamás se la ingieeo ciadla, 
por lo menos, se le hace sufrir la acción del caoor.

Es cierto que en muchos casos, queda semicruda; pero la 
temperatuni á que ha sido sometida es suficiente en la ma­
yor parte de los casos, para atenuar la virulencia de los micro­

- .o 3 p./óge o.-g qu e no •—;) m ••e-to^, . > tím^: ■ 1 — .a
í estru. K X-S toX.. té.L

Haciendo excepción de los parásitos y de algunos microbios, 
por la leche puedlen transmitirse casi todas las enfernudlades 
que se transmuten por la carne y además toda una serie de epi­
demias como las enumerada más arriba y que atacan exclusi 
vamente al hombre. Porqué dar entoncess más importancia á 
la higiene de la carne que á la de la leche?

La necesidad de la higiene de la leche se hace sentir, á 
medida que la población aumenta en las ciudades ó en los pue- 
bios. porque al aumentar la población, el centro de producción 
se aleja, aumenta-noo de más en más las probabilidades de in­
fección.

En las casas de campo, ó sea en las pequeñas agrupacio­
nes de individuos (fue forman una familia, la madre toma direc­
tamente de la vaca la leche que momentoos después de extraída 
bebe el niño, sin que tenga tiempo de infectarse; pero» aunque 
el animal esté sano, se corre el riesgo de que la leche se in­
fecte al ser guardada en vasijas no desinfectadas.

••aliae fami.i^^ se ..,;.u;•.ael .t-.U coos. - ..n pueb-J y é"
este caso, no todas pueden tener una vaca á su disposición. Se 
impone entonces la compra 'de leche en un pequeño comercio de 
este producto, con perjuicio de la trasvasa(óén, el reparto, etc., 
que son causa de infección más grave que en el caso anterior.

Esta población aumenta poco á poco; y á medida que au­
mente. los centros de producción se alejan de más en más y 
con ellos, el control que ejercen los ojos de los consumidores.

En este caso, las trasvasadnos son mayoeos y muchas
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veces se hacen por personas negligente,, que no lavan bien 
las vasijas en que recogen la leche.

Por otra parte, sabemos que la leche es un excelente medio 
de cultivo para los miclddrgrniemde: basta solamente una tem- 
pcratura apropiada para que se desarrollen con pasmosa ra­
pidez. ■

Esta condición de temperahira, no deja de presenteede mu­
chas veces en el tianspoorte y reparto de la leche, sobie todo en 
los puebtes y ciudades de campama. Basta observar como se 
hace ese trasporte para condenarlo.

Se efectúa en la mayor piarte de nuestros centros de polda- 
ción de campaña, en pequeños carros sin to^dLc^^, comenzándote 
desde por la mañana temprano hasta las 8 a. m. y hasta más 
tarde en verano, para recomenzarte por la tarde á las — ó 4 1/2.

Los rayos solares, á las horas mencionadas, elevan la tem- 
de los tarros y po' c ■ .;urr■ep, 'I de :i leche á u' 

grado sufictente para la multiplicación de los micarragdniamra;
do entre ellos comienzan á desarrollarse á una tem- 

per^^t^u^aa de diez grados y su poder proliferante aumente á 
medica que se aproxima á 37°; temperatuaa (óptima para la 
mayor parle de los imicroogaanismos.

Esa es la leche, cargada de microbios, que se dará á beber* 
á .os aiñrs s.;ihdJ vrcr^cauád y e' vez de ser u.ie'to
sano y bueno como debe serlo este producto se conveerte en un 
verdades campo de cultivo de microbios.

Ho ahí la causa principal dc la mortalidad infantil.
La población de todos tes puebtes y ciudades aumente con- 

aiderabrsmnnte día por día cn nuestro país, y como he dicho, 
los centros de produccten se alejan.

Por ejempte, Buenos se provee de leche producida en
estemos situados á muchos kilómetros y llegará el momento 
en que cuando mejoren los medios de transporte con vagones fri- 
g(iaíficea, etc, se alejen aún más, buscando una leche más rica en 
saler ca.cárrl;.;S y pr:aiipa.sr. -e en feafa;eal ....es; =•dbrse^ que 
las leches p^^c^i^^ia^ en la provincia de Buenos Aires son pece 
mincralizadas, factor que influye peder(aaísnnnte sobre la salud 
de los niños. , ‘

Cuando bebemos un vaso de agua, la limpidez del líquido 
nos da la medida relativa de su pureza; es un medio de coarrel 
que se encurarrra al alcance de un salvaje: con la leche no tene­
mos esta garaúna, porque su opacidad lo oculta todo.
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Rdfldxlonemde un instante sobre lo que pasa en los tambos 
de la mayor parte de nuesioos pueboos de campaña.

La* vaca lechera se acuesta en los galpones y corrales sobre 
un lecho sucio. Las materia ’diarreiaas, la orina, las secre­
ciones vaginaies, descienden de los orificios naturates hasta la 
ubre; y se pueden contar las lecherías' en que se lavan los 
pezones con agua y jabón antes de ordeñar.

Además, el ordeñe se hace, en el mismo corral donde se 
encuentra otros an^naa^e^ que pasean levantando gran cantidad 

pobo y idn é ■ i///...'..;) í.í .n,ctddr;ir.emos q-
caen en las vasijas en que se ordeña.

El hombee ó la mujer que procede á la operación, rara vez 
toma la precaución de lavarse previamente las manos y ¡qué 
manos! En algunas partes (causa horror decirlo), pero es cierto, 
el hombre empieza por escupir sobre los dedos para hacertes 
deslizar con facilidad sobre los pezones.

La primera leche extraída., sirve para lavar los pezones 
y las manos del que ordeña. ¿A quién no le causaría repug­
nancia beber un líquido en el que uno de esos individuos acaba 
de lavarse las manos ?

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

Este es el cuadro odioso que presentan la mayor parte de 
las le^^r^^á^s en nuestros purMos de campaña.

La realidad no time nada de exagerado. La poca impor­
tancia que dan á la higiene de la leche las autoridanes muni- 
cipates, la mala higiene de los animaies, la sordera de la gente 
que no quiere oír y mucho menos poner en práctica los conse­
jos que á este respedo se le dan, la infección de los útiles que 
se emplean en el ordeñe, y, en fin, la trasmisión de las enfer­
medades por la leche, formam el último eslabón de la cadena 
que uno la producción lechera con la S^cí^í^^^.

La indiferencia con que se miran estos defectos de la 
mala higiene, con^^^^^ao^ á través de los años, me inspiran 
este modesto trabajo, después de haber visitado algunos rsta- 
bl^cim^nut^ m^d^^h^s de Holanda, Francia y Bélgica, tomann- 
do además de las observacinncs personates, datos de algunas 
obras cuya b>bl^^^ir^^í^a se en^^^^nrm al fin de esta exposición.

El probiema de la producción de leche higiénica, ha pre­
ocupado y preocupa actualmente con vivo interés á los hi- 
girn:<t. ,:S dr todo r _.. i-ío.l
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He aquí una cuestión de capítol importancia que interesa 
directamente á los veterinarios.

Porcher, en su informe sobre el «Control oficial de las le­
ches», presentedo al último congreso de Medicina Veterinaria, 
contesta cuando él mismo se pregunto, ¿cómo debe intervenir 
el veterinario en el control de la leche? «lis una cuestión, á 
la que es difícil responder de una manera simple; porque en di­
cho control deben comprenderse tres casos, que podrían en 
rigor ser separados.

l °—Control de la producción.
2.0—Control de la man^ub^r^ci^ y transporte.
3.°— Control de la venta.
Es difícil deslindar la importancia que el señor Porcher 

adjudica a cada uno de esos tres puntos principales.
Ningún alimento es susceptible de alteraste tan fácilmente 

como la leche, y estas a^teracrom‘s, pueden provenir del animal 
mismo, por neglig^cn^^^^ en una ó en varias de las muchas ope­

que sufre este liquido desde la salida de las mam^^s 
hasta su venta al público, ó pueden hacerse fraud 1110^01110110.

Pero si las alteracronss fraudulentas. las menos dañosas 
porque pueden descubrirse más ó menos fácilmente en un la­
boratorio, ofrecen ya bastante peligro para el público, la cues­
tión se compiica más á medirte que nos acercamos á las fuentes 
de producción, al mismo tiempo que se pone en evidencia el 
papel que debe desempeñar el veterinario.

Por procedimientos químicos, se podrán descubrir las subs­
tancias agregadas á la leche para su conservación; el quantum 
de substancíss grasas, su calidad. substancia clhuminrider, 
sales, etc., pero será imposible distinguir una leche que tenga 
gérmenes patógenos de otra que no los tenga, leches alteradas 
por subsfanctes contonidss en los alimentos, agua, etc.

Aquí es donde la necesidad de la intervención del veterinario 
se hace sentir con más fuerza.

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

La primera barrera que hemos de franquear para el mejo­
ramiento de la producción de leche ^£¡00^, es la ignorancia 
de los productores y de muc^^s crnrumidrrer; la segunda es 
la situación pecuniaria en que se encuenrann los propietarios 
íS srrs l•rtah■.l.•i :l;:7:r.s.
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Estos mismos inconvenientes presentábanse á la vista de 
los veterinarios en la mayor parte de los pueblos de Europa: 
Suiza, Alemania, Holanda, Dinamarca y también Francia, donde 
están situados establecimientos moddos de lechería.

La higiene de la leche ha evolucionado rápidamnnte desde 
el en que los individuos se agruparon para formar so­
ciedades cooperativas, promovidas por los veterinarios para me­
jorar la producción. Este es el origen de la industria cooperativa 
lechera higiéuúca, que será objeto de un informe especial que 
elevaré opoi^timarennt^e.

Para darse cuenta de la situación en que se encuentran estos 
estah»l<c^mi^int^t^(^^ voy á hacer la descripción de uno de ellos.

Estas Sociedad^ Cooperativas que tienen por fin proveer 
de leche higiénica al puedo, pueden dividirse en dos clases: 
una que expende la leche al natural y otra que vende la leche 
tratada previamnote por el calor, (leche pasteurizaVa, esteri­
lizada, etc.). He visitado en Holanda uno de los estvblecimlnnlos 
(Cooperativa Berkendall), que es la fusión de las dos clases 
aini.lníi Vs ,S.

Haré la descripción de ella, dividiendo estv exposición en 
dos capítulos: en el primero me ocupaéé de la producción de 
leche nvturalmnnte higiénica, en el segundo de la leche higiém- 
zadv por lv acción del calor.
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El establo de la lechería moderna no es ya el local que 
antiguamente ocupaban los -animales, frío, húmedo, obscuro, 
donde no había ventanas para la aereación, en algunos casos, 
cubierto por un simple techo sin paredes en otros, donde el 
frío y el agua de las lluvias, tan frecuentes en estos países, 
podían entrar con toda libertad.

La ^gee^ae ha modificado compeeameenee estos lugares?, donde 
se tiene hoy tanta limpieza y cuidados como en un dormitorio.

En la Cooperativa Berkendall, el establo se encuentaa en 
un galpón de unos vende meti^^s de largo, por ocho de ancho 
<cuya orientación -está hecha de gue pueda recibir el
mayor número de rayos solareis.

Sus paredes son altas, de con un número
suíicéente de puerta y ventana á pt()póstlo. de las cuales ha­
blaré cuando lleguemos á la ventilación.

Estas paredes están revestida ietetimntnte con cemento 
impermeable y luego pintadas con cal.

El techo es de pizarra exteriomnente y por dentro de la­
drillos perftMtamtente unidos, sin dejar abertura que puedan 
servir de vivienda á miriápodos ó arácnidss.

El piso es de cemento i^^erm^a^tlk y á un nivel superior 
al del suelo, para evitar que las materias excrementicia sean 
embebidas. Para dar salida á los líquidos ó semilíquiios, el 
piso tiene un desnivel de algunos ceetímetres del centro á 
la periferia.
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Como he dicho anteriormente, en ias paredes están las 
aberturas, puertas y ventanas, en número de trece, distribuidas 
en la frrma siguiente: Una puerta de hierro de dos metJ^ 
de altura por dos metros cincuenta de ancho, dividida en dos 
hojas que pueden abrirse fácilmente, merced á las ruedas de 
que están provistas, desli^í^noc^^ sobre rieles. Dos puertas más, 
en la pared opuesta que comunican con los anexos, una con el 
depóstoo de útiles y con la sala de ordeñar la otra.

Diez ventanas, cinco en cada pared, á una altura de un 
metro ochenta, sobre el nivel del suelo, pei^mih^n dar el aire 
y la luz suficiente, pudln^^idoo^ graduar á voluntad y evitando 
que las corrientes molesten á los animaeos.

. as asj y venana^ plov::a■; dx.lr:o;rdnnte de
un marco de ma^l^^a con al^milrre tejido (puertas y venía^-m 
anexas). Así se evita la entrada de las moscas en el momento 
de la ventilación.

La ventilación del establo es en lo jiosilde á 15°
aproximadíimente.

Limji .,'9iá

La limpieza del establo es objeto de cuidados meticutooos.
Por la mañana muy temprano se saca la paja que ha servido 

de cama, se elige la parte limpia y la otra pasa á los depó­
sitos (dSiercoteoos).

Se lavan perfectamente los pisos con agua, frotándolos con 
un cepillo. El agua rdsuttante de esta operación junto con las 
materias excrementicias corre por ca^ahtti^ especiatos fuera 
del estaboo, y ddsad allí son transportada por medio de canatetas 
al depóstto mencíondoo (estdrcoteoo), donde quedan en reserva 
hasta el momento en que se distribuyen por los campos para 
tnriq.íl<d^.ii.

Para prevenir el desarrollo de hongos, que sería el resul­
tado de la humedad, se pasa semanalmnnto una mano de cal 
por los rincones y por el ánguoo que formara las paredes con 
el pj^^os.

La humedad es además prevenida por la forma redondeada 
que tienen todos los fingidos próximos al piso.
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A unos sesenta metros del establo se dncuentaa el ester­
colero, donde se dep^tUm las materias excrementicias, camas 
sucias, rtc. Pdrmaneden allí algún tiempo, sufren fermentaciones 
y cuando en cree que son un buen abono, en distribuyen por 
loe campos en las épocas más convenientes. Cerca del esterco­
lero hay un pozo) donde caen los residuos líquidos (depósito 
común).

Las materias albuminoides descompomióndose por las fer­
mentaciones, ponen en libertad una gran cantidad de amoníaco 
que combinándose con las bases forma sales solulnes, que son 
arrastraaas por el agua de las lluvias ó del riego, que muchas 
veces se hace cuando el tiempo es muy seco, cayendo iodas 
en el depósito común. En caso de que no existiera este depósito 
se comprende fácitoe^^n^to cuál seria el resultado: nieolviOndode 
las sales y siendo a^r^^^radd^ por el agua se per­
derían la mayor parte de las materias azoadas y con ellas la 
riqueza principal del abono.

Animales del establo

Condiciones en que la Sociedad adquiere los alümaIes.
Las vacas de que se sirve la Sociedad son de raza holandesa; 

las adquiera pagando un precio superior al de su tasación, 
pero á condición de ser sometidas á las siguiKnte^s pruebas:

1. °—Dar una cantidad determinada de leche.
2. °—Serr exnminadas clinicamonte por el veterinario de la

so zedad.l.
3. °—á la prueba de la tuberculína.
^—Ponerlas en observacinn durando un mes.
Cumpiiaas estas condictones, los animales pasan al esta­

blo donde son objeto de cuidados minuciosos de limpieza y 
alimentación.

Antes de describir las reglas que se observan en estos dos 
imporainées factores, limpieza y alimentación, me parece opor­
tuno é interesante hacer saber como están distribuidos los ani­
males. ‘

Catorce vacas de la raza mdocionaaa forman el plantel 
alojado en el establo. '
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Este es doldo, situado en la paite media del galpón, dejando 
un espacio de un metro cincueiüa entre ambos parra la distri­
bución de los alimentos. Limttando este espado central corren 
barras de hierro en sentido horizontal, que pasan por agujeros 
oradados en postes también de hierro, pintadoos al aceite para 
facilitar su limpieza.

Cada dos metros y pdrpendicuiarmente al dopdi•io central 
hay tabiques de madera dnoambiada dejando en su parte in­
ferior una luz de diez centí morros.

En cada-uno de estos espacios está alojada una vaca.
Los comederos y bebederos individuaos, son cavidades de 

forma redondeada el primero y ovalada los segundos, cavados 
en moldes de granito, llevando en su parte inferior un agujero 
que da salida á los residuos de alimentación y al agua de la 
liinpíeaa

Las rejillas son de hierro, colocadas á una altura de 80 
centímetros sobre el nivel del suelo.

Higiene de la alimentación

Así como el aire, la luz y la limpieza de los animales, 
contribuyen á la producción de leche higiéníaa, el papel que 
desempeña la alimentación no es menos impo^tanie.

Ha sido objeto de numeriso^ estadoos en Dinamarca pri­
mero, más tard^e en Francia, que han conducHo á las conclu­
siones •• =g..tsntsal

1. °—La vaca lechera debe ser nutrida al máximum.
2. °— La nlimentaiónn debe aums>nraase paulai-mamente.
3?—Están indicados los alimonóos acuosos.
4?—Cuando se distribuyen alimentos acuosos en gran can­

tidad, tes necesario administrarlos calieníes ó por lo menos tibios.
5.°—Se debe desechar todo alimentoo que co^^u^n^^u^ á la 

leche, olor, sabor ó color.
La alimentación es el primer factor que influye en la pro­

ducción de leche; el segundo está reprsssentado por la apti^^ud 
más ó menos grande del animal para tInnafrrmar en leche 
los principies ilutritivra que le aportan los alimentos.

Nada más práctico que la disposición de los comederos 
]individualsa para anotar dia^rúamntee lo que cada animal consu­
me y lo que produee, como asimismo para observar las varia­
ciones que sufre la producción en un período de lactación.
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Alimentación ierdeoivd, insuficiente, de mala calidad

La influencia dc una alimentación intensiva sobre la ri­
queza de materiales producidos por la leche es casi nula y 
equivalente á una alimentación paisiimoniosa y bien conducida.

Gran número de experiencias han sido hechas á este res­
pecto, llegándoee á las conclusínnes siguientes:

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

2. °—Que esc mismo tenor puede ser aumentado, pero de 
un modo pasajero por una alimentación superabundante.

3. °—-Que cuando se a^^nta el tenor en materia grasa por 
una alinlentacinn superabim(lante. se observa:

a) Que este aumente está en proporción con los alimentes
ingeridas.

b) Que el aumente conseguido es pasajero y vuelve á
lo normal al fin de pocos con esta particularidad:
que al engordar el animal disminuye su fecundiddd 
y decae su aptitud lechera.

Los efectos de una alimentación insuficiente no son tan 
marcados sobre la cantidad, como sobre la calidad de la lechea

Cuando un organismo cualquiera no recibe la cantidad su 
ficiente de mat^^er’KlLb^^s para hacer frente á los g¿istos que de­
manda una función, los solicita de los deposites naturates (te­
jido adiposo y otros..

Cuando una vaca lechera no recibe bastante principios 
nutritivos para hacer frente á las exigenc^ que demanda la 
secreción láctea, se observa un sí^s^ji^o el mismo,
pero díveasíu■nnnte acentuado según la aptitud lechera sndivi- 
9.^1 y e. ioimt^ del JIIíoío de -a SeCllC:i^ ‘ra-a

Si el animal tiene poca aptitud lechera, ó sí con una huera, 
aptitud se encuenraa al fin del período de lactación, el órgano 
solicita esos elementos, como he dicho de los depósitos na- 
turalna; el organismo cede en un principio lo que se le demanda, 
pero bien pronte se fatiga, se resiente y se defiende contra este 
gran consumidor. ¿Qué pasa entonces? Que la calidad de la 
leche se modifica de un modo ^ensi^lrte y bien pronto estos 
defectos de la alimentación repercuten con fuerza sobre la can­
tidad.
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Si se trata de vacas muy lecheras ó de vacas de aptitud 
lechera poco desarrollada, pero al comienzo de la lactación, el 
órgano ma^^rio sostiene con tl resto del organirnro una lucha 
más fuerte, la cantidad de leche y su calidad marchan para- 
ieidmente en su descenso y sí^uu^^i^^^ una pendiente muchui 
menos inclinada que en el primer caso, en perjuicio del resto del

■ -gan..
Todo el mundo conoce las propiedades pesiinas de que dotá 

pr^vás^ una leche extraída de animales alimentados con resi­
duos de destilería; granos ó forrajes» aidcruios por 100X001^1- 
]ntsmos, alterados, por plandas que encierran su^^^san^cías aro­
máticas, tóxicas, co^r^^a^^td^ y en fin, por aguas contaminadas.

Las precedientes consideacciones bastan como argumento 
para que en la alimentai:inn de las vacas lecheras se observen 
las regías indicadas por una buena

Las Suctedadss Coopeeatiea.s lechería de Dina macea y Ho­
landa. han dado una importancia dopeeial ú esto asunto.

Está iootr<enldicddo distribuir las comidas anh’s del ordeñe, 
porque en este caso los animales menos, darían menos
leche, y por otra parte, se interrumpe la digestión.

Teda la leche que se extrae en un ordeñe no está contenida 
en la ma^^; la mayor parte de tlla es producida por un trabajo 
de la glánfluh mamaria en el momento de efdchaixse el ordeño.

Según los principios de fisiología, sabemos que todo órgano 
que tra^^^^a nece^si^ para cumplir ese trabajo una cantidad 
mayor de sangre: en nl músculo que funciona, en la glándula 
salivar que elabora saliva, tic., hay una verdadera hiperemia; 
y lo mismo pasa con la digestión, hay un verdadero aflujo dn 
sangre en los órgamo^ que efectúan. esta función, en perjuicio 
dn la animéa dn otros órganos.

Si la secreción ma^m es obra dn un trabajo en su maj^rr 
parte efectuado en el mo^^Uo dnl ordeñe, se comprende que 
tendrá que haber una hiperemia siguiendo la ley general dn 
fisiología ya enr^r^cada^ con perjuicio de la anemia de otros 
órganos.

Si al mismo tiempo funciona el aparato digestivo que reclama 
también un gran «aflujo de sangre, se deduce á piirri, nl doble per­
juicio: uno para el rrganirmo crn la interrupción de la digestión, 
otro espncuiaiiro, crn la .disminución de la cantidad de leche 
y pérdida dn la aptitud lechera, si nota práctica sn continúa du 
rante uno ó vdrtro períodos de lactación.
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Nr solamente por lo expuesto está indicado dar los alimentos 
después del ordeñe, sino porque además en este momento el ape­
tito es mayor, puesto que el animal ha perdido una cierta can­
tidad! de materiatos con la leche extraída y que necesito reponer.

imp a de .os an - t;e¿

Los animales se limpian dia^^a^mnr^to por medio de un cepillo 
grueso primero y otro más fino después. En esta operación se 
pone espeda! cuidado y se verifica por la mañana temprano 
una hora ú hora y media antes del ordeñe.

Para evitar que se ensucien la cola y el lavado diario de ella 
que sona engorroso, hacia el tren posterior de los aninunes, 
corre en toda la longitud del establo, á la altura de un metro 
ochon^, una barra de hierro por la que se pasa un cordel. En 
la extremidad de éste, está atada la cola de la vaca y en la 
otra lleva una pesa que sirve de contrapesoo para mantener cons­
tantemente la cola en el aire, evitando así que se ensucíe con 
las materias excremcntidas, ya porque roce el animal, ya porque 
toque el suelo cuando la vaca se a^c^utstbr.

Antes del ordeñe las vacas son lavadas con agua tibia en la 
región del bajo vientre, región mamaria, etc., y luego se les 
pasa por estas mismas regiones! una solución templadla de ácido 
bórico. Por último se secan jwrfedamente con una tohalla limpia.

o- deñ e

La extracción de ja leche de la ubre,, es una operación 
simple en apariencia, p)ero que en la práctia, es bastanito deli­
cada y requiere cuidamos minuciooo0l máxime cuando se trata 
de la extraccónn de la leche hígiéniameente.

... -s • oCCÍ: •meL ne■■á¡... o S i . sayado^ -ai-al esd ño -'..■••to
no dan 'dado a|.u.;d.-da0 Oatli:ddd■dt■■■o. ,.u..ó; s' .„Ig,na^ m áq,:. aíS 

de ordeñar son bastonee buenas desde el punto de vista higié­
nico, son pésinns desde el punto de vista orgánico, pues fisio­
lógicamente consddeaad^ restoto que las pérdida son enormes,

■ dos ca.....ao..::
1.° —Se pierde en poicos años, el trabaio de muchos otros 

y una raza lechera obra de la selección ¡naciente y bien 
dirigida de los zoo^^ím^t^ío^s.

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

□ igitized by



— 15 —

2.° —-Se desprecia una cantidad enorme de leche que queda 
como resto en las mrunas, cada vez que sn efectúa el 
ordeñe, y que sumada en un período de lactación repre­
senta muchos litros.

Por estas dos razones, en ninguna de las Sociedades Coope­
rativas de Holanda, Dinamarca, Francia, etc., se emplean las 
máqumas de ordeñar. La mejor máquina es la mano de un práctcco 
hábil; pero además de esta cualidad se necesite para la obten­
ción de leche higiénica, una serie de cuidíulos y de reglas que 
es neccsaric observar.

Como he dejado dicho, anexos al establo están la sala de or­
deñar y el depósito de útiles.

La primera está compuesta por dos pequeños cuartos de 
cuatro metros por cuatro, cada uno, el primero destinado á 
la limpieca de los anim^a^^ss, lavado y demás operación^ que 
se efectúan antes del ordene, y el segando destinado al ordeñe 
propiamenie dicho.

Los pisos y las paredes de amlo» son impermeables y pie 
tados ai aceite.

Estas salas son lavada diariamente con agua y frotadas 
con .re:,.o, ;..idnir:áu•^t;i^» ace- <3 dos víc.^ ;..f ^<'1 c, 

■ mnol.
Los animales, una vez todo di^jHnst^ para ordeñar pasan

Este, después de lavarse peI'^í>rtCm^^^^^ lcs y ponerse
un traje especial, que consiste en un pantaóón azul, blusa blanca 
y gorro también blanco), procede á lc operación.

Mientras esta operación se efectúa, está expresamnnte pro­
hibido suspenderla bajo ningún pretexto.

Los recipientes en que se recojo la leche deben ser previa­
mente lavados con ragua adicionada de cristales de soda y luego 
rslcrilizador á húmedo á unc temperatuaa de 100°.

La primera leche extraída, ctrartra inevitablemente un cierto 
número de microbios que se encuentran en el conducto mamario; 
por 1^' razón se la pone á parte para ser pcrtrurizcda y es ven­
dida bajo este nombre. El resto se expende bajo el nombre de 
«leche naturalmnnle arépirca». que sirve comunmente para la 
alimeniacién de los niños y dr personas enfermas ó convale- 
r:r• .

El ordeñe debe rfrc.tuarro con lc mayor rapidez posibln. 
Hé aquí lo que el Doctor II. Rothrrhidl dice á esír respecto:
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«Poner la leché al abrigo del aire impidiéndole impregnarte por 
los olores infectaste por los micrrbiro, ó agriaste bajo la tempe­
ratura dtl establo siempre un poco elevada».

En cada ordeñe debe vaciarse completamente la mama, ex­
traerse hasta la última gota; pues esto activa en alto grado el 
funcionamiento del órgano por los ordeñes subsigu1óntes.

El modo de ordeñar influye considcaublemente sobre el des­
arrollo y la duración de la secreción láctea.

Según el modo como se opere puede hacerse de una vaca 
una buena ó mala productora de leche.

Las sociedades lecheras se empeñan cn la aplicación de 
estos buenos métodos, acollando prendes á los ordeñíaiorrs que 
señalan, que por su habilidad, han conseguido prolongar el pe­
ríodo dc lactación, obteniendo mayor cantidad de leche.

El ordeñe requiere esfuerzos con^^^^mb^s y es bueno no con­
fiar al ordeñador sino un número determinado de vacas, de las 
que pueda dcupasse sin descuido. Cuando se tiene una sobre­
carga de trabaío, se efectúa mal la tarea, y se trata tanto menos 
bien á los animaees cuanto menos dícdes son; se ve obligado 
tal vez a maltratarirs y en muchos casos si es im^£^(iú^i^ik á 
herir las mamas, en una palabra, crea condiciones desfavorbldes 
al buen rendinnctdo.

lil ordeñe debe hacerse á horas determinadas del día y la 
regularidad tiene una alta importancia, pues favorece la secreción, 
sobre todo, si va acompañada de la regularidad en las comidas 
y en los cuidados generales.

Cuando la operación comienza, los animah^s deben ser tra­
tados con paciencia y aun con dulzura y caricias, siempre por 
la misma persona. Todo esto tiene gran influencia sobre la can­
tidad de leche.

Se citan e<rsra en los que hasta la música y el canto han ejer­
cido influencia sobre la producción de leche. (Revista 1s Leche­
ría, 5 Febrero 1910).

Pr^rcha•c .en to ís Hsah.f v

Este veterinario danés, ha imaginado un procedimiento usa­
do en algunas partes.

Parece que á pesar de su complicación es la más racional, 
pues tiende en lo posiNe, á imitar la succión del ternero en la
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teta. He aquí su descripción:—El ordeñador debe buscar la 
base del pezón, colocarlo entre el primer dedo y la primera 
falange del pulgar, apretar suavemente primero y fuerte después 
de modo que aislé la leche que se 'encuentra, ó que puede conte­
ner una teta del resto de la ubre; se cierran después suaveme^e 
los otros dedos comenzando por el mediano y terminando por el 
pequeño, ejerciendo así una presión sucesiva que tiene por resul­
tado vaciar cdmptetamente el pezón.

Esta operación es recomenzada hasta la evacuación compeeta 
de la El ordeñe de los cuartos puede hacerse lateral o
diagonal.

Este es el ordeñe ordinario ó principal, pero ademas, puede 
hacerse un ordeñe comptemenrario, para lo cual se procede del 
sigued-iee modo: Los dos cuartos de la derecha de la mama 
son tomados entre el ¡pulgar y los 'cuatro dedos extendidos 
que se apoyan en la superficie de la mama con alguna fuerza, 
haciendo una especie de masage sobre ella.

Este mas^e imita los golpes de hocico que da el ternero so­
bre la ubre en el momento de la succión.

L as a. -dS debel odar <■ ■././■n'Sa ,.u ^.C. Se ••rct .. ... ..
con los dos cuartos de la izquierda, se toman en seguida los 
dos pezones de la derecha y se aprietan en alto con las manos 
senda beeraas, para ajustarlas de pronto y descender brusc^enle. 
Esto también imita la succión del ternero.

Se pasa después? á los cuartos anterior y luego á los pos- 
:t.■.t..■ss .,..d<.e ■a d.trr•3^^n 'dos A?: J rd..e cada ;•.:ri.

Parece que por este proctxlimtento aunque brstante largo, 
se ha conseguido aumentad la cantidad de la leche en un octavo 
y veces hasta e • u r|/■■d.

Cualquiera que sea el procedimiento empleado, el ordeñe no 
debe jamás ser interrumpido. Es necesario llegar hastai el fin de 
la operación so pena de disminuir la leche.

Además, esta operación no debe jamás ser dolorcsa; se debe 
buscar que el animal encuende en ella placer.

Hace mucho tiempo que se conoce la costumbeede las vacas 
de • en .f-.S c:r;iS á sus .. :fñ :'3 ;,a.al de;’ ordeña CasS,

en cambio otras, rehúsan prestarse á esta operación.
La leche se recoge en aparatos de forma especial. La tapa 

es abovedada, cierra herméticamente el reciptente y puede abrir- 
se lrleralmente. En la parte medía de la bóveda que forma la
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tapa y pegado á ella, está un embudo con dos filtros y una lapa 
que se abre en el momento del ordeñe.

La parte inferior del recipiente lleva una espita. Todos los • 
ángulos del aparato son de forma ■redondeada para facilitar su 
limpieza.

Efectuado el ordeñe se pesa la cantidad de leche que ha 
dado cada animal seprradamente. Inmediatamente después se 
efectúa el embotenado. A propósito de esta operación diré algu­
nas palabras.

Las botellas son de forma cónica,, planas en su parte inferior, 
terminadas por un gollete sin ranura, pero su diámetro aumenta 
al partir del cuello: puede decirse que tienen la forma de dos co­
nos truncados, el uno grande que forma et cuerpo y el otro más 
pequeño, invertido, que forma el cuello. Esta disposición tiene su 
aplicación en el modo de cerrarlas.

La limpieza se hace del mo^o siguiente:
Primero se lavan con una solución de soda á tin de saponifi­

car las sustancias grasas; por una máquina compuesta
de un cepillo de forma redondeadla, cuyo mango sirve de pistón á 
una bomba que le suministra toda el agua necesaria sacada de 
un depósito, hasta la desaparición competa de toda reacción alca­

lina ; tercero, las boteHa^ son esterilizadas á húmedo.
Sacadas del esterilizador, se colocan en un aparato especial 

con su abertura hacia abajo |á fin de impedir la entríuia de 
los microbios que se encuentran en el aire y que en sus caídas 
siguen la Jey de gravedad, como lo ha demostrado la expe­
riencia.

El llene <de las botellas, se efectúa por una campana, verda­
dera campana entubadora colocada en la espita mencionada.

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

1. °—De una redondeta de cartón esterilizado, que puede intro­
ducirse fácilmente en virtud de la forma de cono inver­
tido que tiene el cucho.

2. °—Una capa de algodón.
3. ° —-Una sobretapa de que lleva el sello de la Socéedad.
Este sistema de cierre simpen y práctico, parece ser uno de

los que mejor obedecen á las reglas de la buena higiene; pues 
los tapones de vidrio con una redondeta de caucho se deterioran 
muy pronto, se agrietan, y estas grietas, son focos donde los
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microoraenismos se albergan y pueden escapar á la acción de 
la temperatura á que se someten para la esterilización, máxime 
siendo la goma un mal conductor del calor.

Los tapones de vidrio se rompen fácilmento, pueden ser con­
taminados con facilidad por los microorannismos después de la 
esterilización, cuando las botelias permanecen un cierto tiempo 
en los aparatos de que he baldado, antes de su empleo.

Las redondeas de cartón prensado, por el contrario, pueden 
ser esteriiiraaas, envue^s en papel impermealde también esteri­
lizado y guardadas en cajas el momento de su uso.

Una sustancia que puede prestar grandes servicios en este 
caso, es la pasta de corcho sólido, por una serie de proptedades 
que la hacen presüisse admiraldsmente á la esterilización y con­
servación contra la humedad; cualidadss que no tiene el cartón 
prensado, pues éste se desagrega más ó me^^s fác^ito^i^it^to bajo 
la influencia de la humedad que le da la leche, por estar direc­
tamente en contacto con ella.

i.'g í ?n •e:s.: ,(a

La socéedad tiene un reglamento interno interesanto.
El personal compuesto de hombees y mujeres, debe divi­

dirse en grupos de cuatro ó cinco personas, para efectuar un tra­
bajo á una hora determindda con exclusión de cualquier otro; 
y [gracias á esta distribución bien comprendía, las diversas 
opsracionas se efectúan con una rapidez y un orden ddmiaabtas.

La disciplina impuesia al personal es de las más rigurosas; 
sus faltas son castigadas asverlunento. Por otra parto, el personal 
que observe estr^^cam^^r^ito el reglamento y que tonga aplicación 
y amor al trabaío, es premiado por la Socéedad.

El reglamento al personal, contiene un artículo
de los más interesantes desde el punto de vista de la transmisión 
de las enfermedades contagioaas por la leche.

En caso de que se declare en uno de los trabajadoras ó en 
algún mimbra de su familia, y más aún, en cualquiera de las 
personas de la casa en que habito, una enfermedad contogíoaa 
capaz de infectar la leche y de transmitirla al consumidor, debe 
dar cuenta inmedáatmnento á la Sociedad; y conforme á este 
mismo artículo debe dejar el trabaío. Sin embargo, cobra la mi-•
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tad del sueldo, para atender á sus necesidades y á las de su fa­
milia.

En caso de no dar cuenta, es separado de su puesto.
He ahí una sabia disposición. La profilaxis de las enferme 

dades contagiosas no se limita á los animatas, sino que se ex­
tiende al personal y á su familia.

Los términos: «leche sana extraída higiénicaninnte de vacas 
sanas» podrían computarse con estas palabras: «por un personal 
que está sano él y su familia».

Los regl^a^n^c^n^^^s de policía sanitaria, aún los más rigurosos, 
no podrían llenar esta obra eminentemente humanitaria, hija de la 
labor conss^^^nta del saber.
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CAPÍTULO 11

Como puede verse por lo expuesto en el capítulo precedente, 
la Socéedad posee en su propio estaldecinnento, un tambo modelo, 
para la explotación de la leche de lujo, si así puede decirse, 
puesto que esta leche se vende á un precio sumamente elevado y 
es consumida casi ex^lusiam^^^^^i^te por los ricos.

La gente pobre más necesita de ella tal vez, los obreros, 
que necesitan beber una sustancia alimenticia de buena calidad en 
condiciones higiénicas, están imposibilttados para adquiriría por 
la escasez de sus recursos.

Perc esta necesidad que podemos considerar insignificante 
para los adultos, se hace imperiosa cuando se piensa, que muchas 
madres, por el tra^^^p unas, porque no lo pueden ali­
mentar otras, se ven en la necesidad de recurrir á la alimentación 
artificial, á la leche de vaca para nutrir sus hijos.

Por esta causa la Sociedad Berkendall ideó una explotación 
conocida desde hace muchos años y que hoy se ha generalizado: 
el comercto de leche pasteuriadaa, tomando como base para su 
organización la de las Danesas.

En esta parte, no es si no un ietsrmsdidrio entre el productor 
y el consumidor; podemos decir un controlador que vele por 
los intereses y por la salud de la población.

Todo lo que ella vende le es suministrado por pequeños tam­
bos situados cerca de la cíuíCu1 de La Haya. Recibe la leche 
de todos los que quieran suministraría, pero deben someterse á 
coedictenas estip^u^^^^ en un contrato.

El contrato, cuyo texto se e^^u^c^nt^ más adelanee, no es si no 
una copia del que con sus prov^do^ celebra la famosa So- 
cied a 7 de a./' r';aítecy;tet^ d e Cope ■o-f!.
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Sus cláusulas, que deben ser rigul^ornmen’e observadss, en­
cierran algunos párrafos ^(01’0^08 á la alimentación é higiene 
del ganadlo.

l°—No deben dejarse las vacas bajo ningún pretexto en el 
SataJJ dt.•i.it.•e e . e-a • ...

2.°—Deben someterse al régimen verde tan largo tiempo como 
sea posib’e.

3#—No debe dárseles forrages secos en el verano, y cuando 
se les de debe hacerse en ipleno aire y después de 
haber informado á la Sociedad.

4?—El tren posterior y el bajo vientre deben ser esquilados 
antes de la entrada del otoño.

Los tambos de los asociados, están bajo la vigilancia del 
veterinario de la SocíedíMl y de la Sociedad de Control.

El veterinario de la Sociedad, hace la tuherculinización de 
las vacas y luego son 'marcadas, entregándose el certificado 
correspnndiente de sanidad. Las que reaccionnn son aisladas del 
resto del planüel.

Los terneros de esas vacas son separados de las madres y 
criados con leche de una vaca sana.

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

Cuando el veterinario hace su vistan á un tambo debe llenar 
tres fórmulss del mismo tenor, cuyo va á continuación,
una para la Sdciedad, otra para el dueño de las vacas y la 
tercera para el gerente de la Sociedad.

La alim enhacino. de los animaeos debe haceree de acuerdo con 
una tabla especial, de modo que pueda substituirse un alimento 
por otro sin perjudicar la nutrición. '

Además de la inspección veterinaria, está la Soledad de Con­
trol, que vela por la higiene de la leche, de los animae^ y 
del msjoraminnio de la raza lechera.

Esta Sociedad de Control que ha prestado y presta los más 
grandes servicios, tuvo su origen en Dinamarca. Volveré más ade­
lante sobre este asunto, que puede coósidearrse como una de las 
llaves principales que conducen á un ’buen resuttado en la 
industria lechera y sobre todo en la producción de leche hi­
giénica.

Los estaMos como las vacas -deben sócontaasse en las condi­
ciona exigidas por la Sociedad y estipuladas en el contrato.
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La limpieza de unos y otras? debe hacerae por un proec—i- 
miento sem^jc^nte al ya Csscripio de la producción de leche en el 
establo modelo.

pero como no siempre pueden estar estos pequeños estableci­
mientos bajo la vigilancia de los técnicos, fácilmente pueden vio­
larse las disposiciones reglamentarias; y por este motivo no se 
tiene la seguridad de que la leche así extraída sea rigurosamente 
higiénica, dando lugar á que se haga la pasteurizarión.

La leche recogida en recipientes pasando á través de un 
tamiz y de un lienzo pe^fectamente limpios, queda expuesta en un 
tnfrigecente hasta que su temperatnaa descienda á más de 4° bajo 
cero.

La refrigeración tiene por objeto evitar el desarrollo de los 
microorannismos que la alteran, la acidulan y la coagidan rápi­
damente.

La leche de cada animal se pesa separadantente y se anota, 
en un cuadro especial que se guarda paaa entregarlo á la Seriedad 
de Control, al mismo tiempo que sirve al veterinario para darse 
cuenta aproximadamente del estado en que se encuenraan los 
animates y de las vcriccitnns que ha sufrido la producción.

eatda operaciones, la leche es t^anspoiCdda á la 
usina. Los tarros para el transporte de la leche son de (tobte 
pared, dejando entre ell^^ un vacío que se llena crn trozos de 
hielo mezclados crn corcho mrlidr.

Lrs carros son de cuatro ruedas?, á fin de evitar los bruscos 
movimeentes que ocasionarían perjuicios, porque harían fomnar- 
se pelotones de materia grasa en la superficie. Por otra parte 
esto se evita,, por el hecho de que los recipientes están com^p»^^aa- 
mente llnete y para protegería contra la acción de los rayos so­
lares los ccrrte están ptovieioe de un toldo.

Fijación ú homogeniaacien de la leche

El fenómeno de la formación de pelotones grasosos ó bu- 
iiroete en la superficie de la leche, es lo que se llama

■•••!’ la aneeau<síón.k
En la leche normal, los glóbutes de ma^^m están suspen­

didos en nstaao de emulsión muy fina; después de la neteriltza- 
ción neia emulsión persiste durante una semana, pero después 
de netn tiempo una parte de su grasa pierde este netado, se
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separa, sobremcia en la superficie de la leche bajo forma de 
gruesas gotas, que á la larga se aglutinan para formar una capa.

Este fenómeno, que se pricluse más ó menos rápidünnee, 
según la raza del animal que la pr^o^i^ei^, en las leches crudas, 
da á las conserváis un aspecto á menudo repugnanee. Si, ade­
más. la leche conservaia se somete á choque bruscos y múl­
tiples, por ejemplo en un transporte largo en carros, la Ceasmul- 
sión de los glóbulos grasosoos (se acentúa, y la capa de crema 
sometida á esta operación no tarda en trdesformdras en

La Csasmulsien de las grasas disminuye coesiderablsmeste 
el valor comercial de bis leches, por el sabor y el aspecto que 
que les comumí^.

Pero si este es grande, desde el punto de
vista comercial, es más grave el daño anede el punto de vista 
higiénico.

Sin duda el cald(dmltento por el baño de maría á 40°, y la 
agitación desde el principio, hace tomar nuevamente su forma 
de emulsión á la materia ,gri^¿i, por lo mseia en una parte; 
pero al fin de dos ó tres semana es comptetamenie imposible. 
El estado de división de las materia grasas hace de la leche 
un líquido más ó menos fá^ita^<^^te digerible.

La deaemulaión de los glotados grasosos, disminuye consi- 
Cerabtemente su CigeatibiliCrCL

La fijación tiene por fin hacer la leche más estable, emú— 
siondeCo los grasosos, sin la adición de substancisa
químicas.

La homogenízación es una operación de uso reciente. Se 
hace por m^io de máquinas espe^^iíl^^s^ semejantes á la má­
quina Juiíen para la homogenización Cs la margarían.

La que usa la Sociedad Berkendall lleva el nombre Cs «Lu^ 
miñosa Ganlén».

Esta máqunaa per^^tte pulverizar la leche á una presión 
Cs doacienr^ cincuenta dtmóseeras. Tres bombas á presión ha­
cen pasar la leche Ce un rscipienie á otro por entre pequeñas 
aberturas de un diámetro Cs ocho décimos Ce milímetro y que 
siguen una línea quebrada, de modo que los glóbutes grasosos 
sufren un choque en cada ánguos, que por efecto ds la presión 

e diá■ii nta^ ■i:i.i:ulii.tra rtsiijseiJ ss quisbíi^ en •e;in;••aa
pi r-ss.

Pasando al segundo recipecnte es recojida en botelias para 
ssr esterilizada» •
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Se puede constatar, examinando al microscopio, que los 
glóbulos butirosos se encuentran reducidos á un décimo, ú» un 
vigésimo y á un trentésimo de su diámerro normal. Se deduce 
á priori, que la fuerza de ascensión de estos glóbutoy, que es 
proporcional al cubo de los radios, sea considerablemente dis­
minuida.

Los glóbutos no se reunen para formar crema y la forma­
ción de manteca es más rara todavía. Esta leche fijada y este­
rilizada, puede conservarse durante largo tiempo sin que pierda 
su aspecto frraco.

La fijación de la leche por medio de la homogeniaación Gau- 
lín, ó por máqumss análogas, es ¡actua¡lmnnto utilizada sn la 
industria para la fabricación de leche, que se vende bajo este 
nombro y que se utilizan para la nutrición de los niños.

Tal es en particular la leche .val Brenney, Camby, etc.
Las discusionos y las invnottigaclones de que esta leche ha 

sido objeto, demuestran, que no ha sido diluida ni modificada; 
y que es en absoluto pura s integral, conrnrvanOo la criosco­
pia normal.

Resutm so'h^m^nto que ha sido esterilizada bajo presión hú­
meda y enfriada brus(dlmenie.

Estas leches hrmogenirca^ y luego esteriiiradas, producen 
también el escorbuto en los niños.

Se averigua si la operación de la fijación, hace ó no variar 
las propieda(tos química de la leche, fosfocaceinatos, sobre todo.

Veriot piensa sobre este particular, que durante la operación 
de la fijación ó pulverización de la leche que se encuenda bajo 
presión y al contacto del aire, no podrá sa^t^^i^irs^ de oxigeno; 
y se pregunto. si esta solución de oxígeno, que se produce igual­
mente en otras leches no es la causa del escorbuto.

Lecornu, emite la opinión de que «la fijación de la leche es 
susceptible de una gran objeción y que hasta ella sola para 
hacer sospechosíis todas las leches que han sufrido esta mani­
pulación industrial».

Las homogenirddoras que per^^th^^n la r-cmulsión de los 
glóbulos buti^^os^^, permuten igualmente la emulsión de todas 
las subsanidas grasas; y se han enconraaito industriales tan 
poco conclenzliOss que las utilizan para la falsificación de esto 
.'.-í e :u.

Nada tiene más tentador que sacar una parto de la crema y 
rermprazarla por grasas mi muera ó vegetales de valor insigni-

Original from
UNIVERSIT7 OF CALIFORNIA

□ igitized by gck ole



26 B
ficante y nada también mis fácil puesto que ssta falsificación 
pone, según parece, los fraudes al abrigo de toda persscucinn.

Algunos aceites vegeta’^ y sn particular sl aceite Ce linasa 
depurado, no pueden ssr Cescubterias si se agregan á la leche 
y se homogenira. Los químicos no han encontrado una reacción 
simple, que permita ponerlos en la tpiste de esta falsificación.

lista falsificación no tiene gran importancia para los eduHos 
\aí-s, .ero es de ióirsi;ta(^í^ de sí'eo. a.-'S p-r.a 'os ¿Se-d- 
y sobre todo para los niños.

No obstante estas opiniones, la homogeniaacinn es unn ope­
ración, que hecha por industriales concienzudos, ó mejor todavía 
por sociedades filantrópicas ó cooperai\cas para ln producción 
de leche higiénica, ha dado muy buenos reautiadas.

La experiencia ha demos/rado que sus propieddSss dige— 
tiras son modiiicudas.

.'•ai -ade de .s-ií ’is yí id ’ '••/o yr in :\m ;í^ iilt
hechas para demostrar sus modificaciones.

Las experiencia in rit/o consisten simplemente en tomar 
leches .homogenicadas tie varias especies ais animaiss y leches 
ds las mismas especies que no han sufrido la operación ds la 
fijación.

Se ponen sn dos vasos ^^par^aíka^^^stSe y st hace actuar 
sobre ellas una cierta cantidad de prcxmr.

En la leche homogenicada se forma un coágulo siempee 
más tino, más homogéneo y queda durante un tiempo sn sus­
pensión sn el liquido que lo contiene; en cambio, con la leche 
natural se forma un mág^o pesado, duro, compacto, que cns 
inmediaíamstiie al fondo dsl liquido.

Estos mismos rss>^^tí^^ han riUd obtenidos en experiencias 
instituidas sobre perros y gatos jóvenea, dámdoles leche homo- 
gsnizada á unos y natural á otros, sccriH^cá^n^d^olos sn diversos 
períodos ds la digestión é i^^\e^t^^«nd^ los alimonóos trcnsfor- 
mados.

Se observe: que el coá^g^^to de la lechs homogeniccuia ss 
más fino, mejor constituido. en una palabra.

Lo msimo pase que condes experiencias nitro. El coágulo 
ds le lsche natural ss mucho más pesado, duro, y la digestión 
es mucho más difícil que sn sl primero.
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Pasteurización de la leche

BOtse del método

Podemos decir de un modo general, que los microorganismos 
saprofitos ó patógenos, se desarrollan tanto más fácilmente cunn- 

to • i temperatara está más csrca de 37° c.; es decir, qus la 
temperateia óptima para ellos oscila alrededor de los 37o c.

Desde el momento en que se les somete á una tempera­
tura superior, su actividad 'disminuye; y si excsptuamas las 
ésporas, la destrucción es casi completa á 80°.

En el momento actual Ce la ciencia, podemos dscir que la 
bacteriología ha detemiinado de un modo preciso la temperatura 
mínima para la destrucción de la vitalidad de los microor- 
orn.^^nOs.L

Según las especies, estas tsmperaturas están comprendidas 
sntre 50 y 90°, á condición de que obren durante cinco minutos.

Los esporos, forma de resistencia, no se destr^nn ni aún 
después de haber sufrido esta tem^pe^^b^ra durarte much^^s ho­
ras. Colocados después en un medio de tomperatora apropiado se 
les ha visto desarrollarse. Esto pasa por ejemplo con el bacilo 
asirá lactis (bacilo de fermertacinn de la leche).

Hay un bacüo sumamente común sn las leches, el aubt■ilio, 
que muere sólamente después de sufrir la acción de una tempe­
ratura de 105° durarte diez minutos.

No obíta./...? totdO -tit:.rdi^ de ,a .a so,^ .os
microbfos que puede contener la leche, en la práctica se consi­
dera que la te^^i^ahum de 80o c. Curante cinco minutos, basta 
para destruir la mayor parts Ce los microbios y creaidetar 
la leche perfectiim^^^te saterilirdda, aun cuando no lo ssa sn 
la expresión científica de la palabaa. '

La temperatuaa de 80° destruye toda una inmensa flora de 
microbios saprófitos, otros patógenos (fiebre tifoidea), afosa, 
cólera, tuberculosis, carbunclo, etc.), que contribuyen además 
á ticiCularIa rápidamnrte y qus impiden su crnservacinn.

Según la expresión del profesor Budin^ la pasteurización 
no es sino una esterilización parcial de la leche y limitada 
solamente á un núimsro deterrninddo de microbios.

Tales son los hechos positivos sobre los que está basada la 
pdateuridación, que permaneceeron largo tiempo como experien­
cia del laboratorio, pero que en el mom^^üo actual se aplican á 
la industria sn todos los centros importantes del mundo.
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■ • é\idi3 ce /ratiu: ización

Diferentes métodos de pasteurización permiten destruir en 
la leche los gérmenes patógenos que contiene.

Los unos consisten en llevarla á una tempera­
tura de 80° y mantenerla durando diez minutos; otros en calh^n- 
tarla á sesenta grados durante cinco minutos y pasadas algunas 
horas efectuar de nuevo la operación repitiéndola cuatro ó cinco

Tanto uno como otro dan buenos resididos en la práctica, 
pero el segundo es mucho más largo y de difícil aplicación 
cuando se trata de ¡esterilizar grandes cantidades de leche.

Los inconvemnntes que presentani estos métodos son .bas­
tante numeroses y los principales son alt^^tu^^ine^ biológíass. 
En efecto, por un calenaameento á 80° la leche sufre ciertas 
iranolormacionro: 1.° pierde una cantidad de sus gases; 2.° se 
produce una precipitación en los elementos albumínoídes; 3.° se 
destruyen ciertas diaoiasao; 4.° cambia sus propiedades organo­
lépticas y toma un gusto pronunciado á cocido.

Para poner en evidencia las ven^^^í^s de un método que por 
su ap i ió a luera ins.tztó era .ei:iopeesl:,.t• ri>ni:/■lr
un procedimeento, por el que se cnnor1naln la leche con sus 
propttdlddos físicas, químicas y bioiógicos. •

Desde algunos años á esta parte, el problema ha sido en 
parte resuetto, gracias al esfuerzo combinado de los ¡médicos 
microbiólogos y constructoees.

Las principales lecherías, poseen en el momento actual 
aparatos llamados de pasteurizacién á gran despacho, capaces 
de pasteurizar hasta dos mil litros de leche en una hora, al­
terando muy poco el gusto, el aspecto de la leche y según los 
análisis, sus propúdlad^ químicas.

Desg^aciadamenSe, según parece, estas leches pasteuriaa- 
das, se modifican en cuanto a sus propiecaulss biológicas, es 
decir, que se destruyen ciertos principios, diastasí^ ó fermentos.

Cz:i■..;•ímiii■..,0 en masa

La leche prevám^e^^te mezcLida y filtrada, se coloca en un 
recipiente cilindrico á doMe paredl, donde está continuamente 
en movimiento, por medio de un agitador automátíoo.
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Una corriente de vapor se sat<lbtece entre las dos paredes 
y la leche se sncuentaa bisn pronto á una tsmps ratera de 
85° verificada al termómerro.

rna llave bien graduada permito la salida de la lsche 
caliento, mientras que una cdndlizdción idéntica psrmite la en­
trada de lsche fría á la pastcurizadrra. Durante la operación 
el líquido contenido en la paateurizadora, permanece á una tem­
peratura constante de 85°.

Enfriamiento de la leche

A la salida de la pasteuriaaOora, la leche es reco jid a en 
un refrigel•enie en forma de serpentina donde cae gota á gota. 
Puede decirse que el enfriailiSnnto ss inatdntáIlsr; en menos 
de diez segundos la lschs pasa ds 85” á 5 ó 10°, según que 
se haga circular mayor ó men^r cantidad de líquido refrigerante.

La división de la leche en gotas y au enfraMniento brusco 
le hacen recuperar loa gasea que había perdido en el calenta­
miento y recobrar au sabor normal; el guato á cocido desapare­
ce compieramente.

La leche que ha sufrido un crleniamrento de 60 d^ianito 
cinco minutos y enseguida es bruscamnnte enfriada, puede con- 
siadrarde sin microbios patógenos y con todas sus cuaiidcdes 
físicas (gusto y sabor).

Con el brusco rnfriamírnto se consigue, como dice Mr. Ba- 
cottet, quebrar la vida de loa microorganismos en la curva que 
sigue su desarrollo. Lo que no se conseguiría ai estas variaciones 
de temperatura, tan lejos la una de la otra, fueran hechas paula­
tinamente. Por esto) es indispensable elevar y bajar bruscamente 
las temp^^^íthira^ ahí está el secreto (le la pasteurización.

, Resultados obtenidos con la pasteurización

La pasteurización de la leche destinada al del
bombee ó de loa animales, no se puede negar que es un agente 
de profilaxia de los más eficaces contra las enfermedaras trans­
mis l es.5.

El reautaddo de las exp^^^n^niá^ practicadas por la comisión 
encargídaa de examinar loa aparatos en la exposición inter- 
^^^1 de lechcría de Brnxelas (Abril de 1904), ha demostrado 

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

D igitized by



3 o

qus la permanencia de la leche duran’e siete segundos Sn l^ 
pastsuridcOo^as á una temp^^r^a^^m ds 90°, es suficiente para, 
destruir completaninnle el poder infeccioso de una leche, que 
dada cruda á chanchttos de la India, los pone tuberculosos 
(inyección intraperitoneal).

El resudado de la destrucción es dudoso cuando la leche 
no presenta su acidez normal; la destrucción de los bacilos 
es incomp-eta ¡a a-.z ••.evada'.; en ;; cas:
hay una destruecan parcial y una atenuación de la virulencia.

Resultados prácticos han sido observadlos en Dinamiacaa, 
á propósito de la campaña emprendida por Bang contra la tu* 
bercuoosis.

Durarnte largo tiempo los cerdos y mu^hans veces los terneros 
eran nutridos con el suero de las mantequerías.

. ;^trir.ti.^ se ,..••l:tó;a•b. a en gran ;.roíori;ól
Aconseja Bang la pasteu^idación del suero, y bien pronta 

se ponen de manifeetta los resultades del método. La profilaxia 
de la tuberculosis, practícacla en esta forma, hace disminuir 
consídeaiiblemeete y en pocos años la proporción de casos.

Un miaeooegaóiseo con el que se debe contar, es el coli- 
baeíZo, agente patógeno de la infantil y que se
encuenlra casi en las leches.

«Es casi imposible recojer una mu^^m de leche en condi­
ciones suficlenlemónte asépticas, para que su presencia no sea 
con^s^tabdc^^a. El polvo del estabta, las camas, las materia fecales 
de las vacas, las manos del que ordeña, los contienen muy á 
menudo. Por eso la pasteurización de las leches destinadas á 
los niños es iódispnndable». (Rothschidl).

Jond y (iraaff, en sus invlotiigactnnes sobre los microbios 
de la leche expuesta á la pasteuriaación, estiman que la presen­
cia ó ausencia del coli-bacilo permíce apreciar el valor del método 
empleado en la pasteuriacición.

La pasteuridación, sin duda alguna, es un método de pro­
filaxia [de primer orden, que permite ¡á los industriales utili­
zar la leche dudosa, sin el temor de aoótamiódr su cli^^^el^^.

Sin embargo no es esta la preocupación principal del comer­
ciante, por la cual él lo apícea.

Tiene en vista siempre más sus intereses personaees ú obe­
decen á una imposición regl^ame^n^i^ta de policía sanitaria.

La cuestión de destruir los microo^dnniemos, de expender 
una leche sana, es obra de Sociedades Filan-
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trópicas. Sociedades Cooperativas, que velan con sigilo por que 
la leche se encuentee en las mejores condiciones de higiene.

Siegfried, en su informe al segundo Congecso Internacional 
de Lechería, dice: «La industria dispone actualmente de apa­
ratos excelentes y de todos los medios susceptibles de hacen 
una verdadeaa pasteurización; la mayor parte de los industriales 
no la aplican sino de un modo imperfecto y en condiannos que 
no defi^nddten ni sus propios ,

Para asegurar á la leche to¡das las ventaja de la pasteu­
rización, ésta deberá ser, una vez tratada por este procedimiento, 
puesta al abrigo de una contanünacinn secundaria.

En la mayoría de los casos no se hace nafta á este respecto.
Es indispensable que este líqu^^o una vez est^j^^lizado sea 

repartido en vasos también, esterilizados y una vez bien cerra­
dos librarlos al comercio con la mayor breveddd positoe ó 
colocarlos en las cámaras fi^i^goirífc^^ais.

Cu^do la leche se recojo en botellas ó recipeentes que 
apenas han sido calcnaadss, mal lavados ó incdmpltandlnnte ce­
rrados, como he tenido ocasión de observar en la leche que se 
reparte en París, la pasteurización es completamcnle ilusoria.

. En Alemania el prdKdidlndento más usado es el que con^sistte 
en hacer pasar la leche sobre un plano inclinado de metal que 
presenaa una serie de dnduiacienes. Dicho plano está calentado 
por vapor de agua: la leche cae en gotas muy finas enfrián­
dose rá^pid^^me^to y recupcaaiddo las propiedddss perdidas.

En Dinamarca se usa el procedimiento de Fiord, que con^sistte 
en un recipiente calendado al vapor, donde se depostta la leche, 
y de un serpentín en el que circula vapor de agua, elevando 
la temperatoaa hasta 75°.

La leche es recogida en otro recipeente, donde hay otro ser­
pentín por el que circula agua fría.

En Holanda se usa una especie de Lndalízacién incompleta.
Recojida la leche después de la hdmogemaaó¡ón (habto en 

píarticular de la Sodedad Berkendall) en botedas, pasa á un 
autocaaee, calendado por corrientes de vapor que elevan la tem­
peratuaa á 70° y permanece allí durante cinco minutos y luego 
á una temperaluaa de fi8° durante ocho minutos. Se saca luego 
y se colocan las botellas en cámaras frigoríficas hasta su des­
pacho al público.

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

;.o:óg.co

A pesar de que la leche pasteiíriadda, no produce los mismos 
accidentes que la esterilizada, no tiene, desde el punto de vista 
biológico. las mismas propíedaecs que la leche cruda.

A la salida de la mama, la temperatura es de 32o aproximada­
mente y las modificaciones comienzan á producirse desde que la 
temp^^^ahrra se eleva á más de 40°.

Tales modificaciones son tanto más profundas cuanto la tem­
peratura se aleja más de 36°.

Es una ley general, que la acción del calor sobre los seres 
organizados ó sobre las sustancias elaboradas por ellos, es tanto 
más profunda, cuanto más se aparto de la temperahira óptima 
á la que esos orgajiimuss pueden vivir.

Es indudable que la leche no puede escapar á esta ley ge­
neral, puesto que es un producto de secreción y en su composi­
ción entran austancias zlbumlntidra y otras que caracteriaan la 
materia organizada.

En ella se encuentran cuerpos simples, oxigeno, hidrógeno, 
agua, etc., y los compiiz'adss cuerpos que reciben el nombre de 

as ó fermentos.
Se sabe que la elevación de la temperalura, puede ¿alterar 

las sustancias albuminoides, las sales, hacer desaparecer los ga­
ses que hacen la leche más Jivarna; pero cuando se llega á 
investigar la acción que ejerce el calor sobre los tormentos solu­
bles (diasaasas), es donde verdadezrTnante se notan los inconve­
nientes de la leche pasteurizacla y más de la esterilizada.

Hippius, «La’pzatrarización desde el punto de vista biológico» 
(Revista general \dc leches, 1905). En este artículo publica el 
resultítflo de sus invcsiigaciones sobre las transfonnao.iones de 
las propiídtadss biológiass que sufre la leche bajo la influencia del 
calor. Daré sus conclusiones.

Las alexarnas, dice, son debiltautos en sus pi^o^|ih^^^^dd^ por 
un caleutamionto á 65)° durante treinto minutos; 83° durante dos 
minutos no las destruyen, pero no pueden resistir á 100° du­
rante el mismo tiempo. El tormento oxidante de la leche de vaca 
se destruye por un caldnüuntonto á 76o, pero consewa toda su 
eficacHa a una temperatura de 65°. El /d’/mno/fo que rfesdobfa el 
salol no soporla la praleuriración.
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El fermií^rito proteolítico en un medio ligeramente alcalino ó 
ácido, conserva su poder digestivo después de la pasteurización 
durante una hora á 60° y media hora á 65«.

Se conserva todavía después de la exposición protongdda á 
80, pero pieidle todas sus propiedddes á 100°.

El fermento amitolítíco de la leche de mujer es destruido' á 
una temperatura de 75°».

De acuerdo con el trabajo de Hippius, se puede decir que 
para que una leche conserve sus pi^o^^)e^dde^ biológiaas, no debe 
se - aomef.d.-a ó na .-em-e-rn.,. .a aupero^i ,, 65° •.•.;.s íc./í

mi u .oSL
El autor citado, sostiene, que para el consumió general y en 

la 'industria lechera se puede sin incondeidente someter á la 
leche á un calenam¿.nto de 85° durante dos ó tres minutos á 
lo sumo; por consigmente, la pasteurización no altera laa pro­
piedades bi^^lógilaas de la leche, lo que no está de acuerdo con 
los resultados obtenidos en la práctica de la ali^n^c^itaii^i^ de loa 
niños. (Variot, Baubie, etc.).

Aplicación de la. pasteurización

Este método es muy mal aplicado en Francia y está lejos 
de dar al consumidor las garantías que merece.

El precio módico á que gendralmenie se vende la leche ee 
Francia, eo peimiito á los industriales hacer mucho más de lo> 
que hacen. El beneficio que daja cada litro de leche es en 
algunos casos, sola-menee de dos céntimos, menos que un centavo 
nuestro. Ahora -bien, si se hiciera una pasteurización obede­
ciendo á los: últimos adelantos de la ciencia, se vería en la nece­
sidad de elevar el precio, lo que constituiría un motivo de 
protesta para el consumidor, que en este pueblo, sacrifica la 
higiene en beneficio del bolsillo, ó se absorbería el pequeño be­
neficio que queda al industrial como fruto de su trabajo.

El cuidado de los aparatos, la limpieza de los rec^fi^^n^^^ la 
esterilización y el cierre hermético de las botellas, la repartición 
en vasos de pequeño volumen (uno ó medio litro), la inviolabi­
lidad de estos últimos, todo esto representa un material costoso, 
gastos cooLsiderabtes que elevan también el ¡precio del producto.

Esto no ptar en .-idd!, D|0r>mar:ir ;0g.r;dr a, ...onde
puede decirse que el puebto mismo, el consumidor tiene muy en
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cuenta las de la higiene y puede considerarse como un
controlador de la venta; y aún cuando el precio es mu^^o más 
elevado que en Francia, se le ve consumir en gran cantidad y 
sin protesta.

Co,nc.u.;.: n e sS

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

Constituee un método profiláctico y es una fuente de bene­
ficios para los industriales, permitiéndoles utilizar sin el per­
juicio de transmisión de las enfermedaees, leche que provenga 
de animaeos sospechosos y aun declarados enfermos, perTmiíenoo 
asimismo la conservacinn de la leche durare un tiempo más ó 

largo.
Los aparatos de pasteurización están suí’ÚLi^^^^nimner^ perfec­

cionados, para asegurar un tratamiento científico en las leches 
provcntoneas de animaeos atacados de enl^e^i^nei^t^jae^ contagiors.s, 
pudeendo utilizársela sin perjuicio, en la ab^mf^nhicó^ de los 
cerdos y la cría de terneros.

La difusión de estos aparatos á precios relativa-mento poco 
elevados, permite luchar vicloríssmnente contra una serie de en­
fermedades contagtosí^ graves, como latubcrculosis, la fiedire ti­
foidea, etc., que se transmúten por la leche en casos.

Pasteuriaada, rigufornmnnte controlada y protegida contra 
los fraudes y las cootalmlinaciones secundarias, la leche puede de­
cirse, conserva intdgralmontc sus proptedadas b^oRg^ic^ y que 
desde el punto de vista bacteriolggico, puede ser considerada 
coCp^ie'C sin ser eoteriliadda.

La pcsteuricdaa, pues, eoiisHíuve una de las mejores garan­
tías para el puebto.

.' marísS igoi icr

Las cámaras frigorífc.‘as son depósitos cuya temperatura 
está mantenida á 4° donde va la leche inmediatamnnte después 
de la pasteurización y donde permanece hasta el momento de 
ser expenddda al público.

La leche pasieuriadíla y recogida en las condíc-tones ex­
puestas. colocada después en las cámaras frigoríficas, le aseguran
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la conservacién duia^n^ varias semanas; siendo el único medio 
de conservar de un día para otro, la leche que no ha podido ser 
expendida en una jornada.

Sociedades de Control de producción lechera

En los países del norte, donde la cría de ganado se orienta 
casi exclusiaamente en el sentido de la producción de leche, 
tuvieron ¡origen las Socledados de Control, que juegan un papel im­

desde el punto de vista del mejoramumlo de la raza 
y de la higiene de la leche, etc., etc.

La primera Socédlad de Control fué fundada en 1895 por 
Niels Petersson, en Din<macca, (Vijin).

La idea de Petersso.n, fué poco calurosamente acojida al 
principo), pero los resunados orrprendónles que daba en la prác­
tica, deopertason bien pronto el entusaasmo y en pocos años 
aumentó considerablemente el número de sus miembros.

imitando á coscttuOoeos seInejantes fueron fun­
dadas en diversos centros de producción daneses, ya particulares 
ya protegidos por el gobierno.

El año 1900, Dinamarca contaba 186 sociedades de control, 
que sumabmi alrededor de 4.000 asociados, loe que ejercían indivi­
dualmente su control sobre 78.600 vacas lecheras.

En 1905, el número se eleva sá 340 sociedades y actual- 
men:-) Se iue.;cm de -Oo .ni■ti.■..cis.io ..a^i :sdt.o l.•sttg;dci
por el gobierno, que ejercen un minucioso control; pudiendo 
decirse que en Dinamarca no hay productor que no sea socio 
de ellas.

Lc ini^ci^a^ti^x'a de Dinamarca, no tardó en ser secundada por 
los países vecinos, imitándole en la forma csopccaiiaa de produc­
ción y de control. En el momento actual, las Sociedadss de 

están distribuidas en la forma sigue^^nhe:

Suiza......................................................204
Noruega......................................................120
Alemania......................................................52
Finlandáa........................................... 41

■ olr: da............................................. ■

/ocsí;'............................................... 2
Austria.............................................. 3
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Francia quedó inactiva, y actualmente no existen tampoco
Sr^c.e^i^«^<J^s de Control organiadass en la frlms que lo han hecho 
los países enumerados. El control se hace en otra forma.

Organización

La organización de las Sociedades de Control es bastante 
simple, estando formada por criadores de una rnismacomarca, 
asociados á fin de poder lle^g^a^r por los esfuerzos comunes al me­
joramiento de la producción, de la higiene, de la aptitud le­
chera de los planteles, etc., etc.

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

La practica del control req^^drro por co^^^^^u^íó^iU4 que la So­
ciedad posea aparatos especial^ para la deteimiinacinn del tenor 
en matt^r’m grasa, para el pesaje de forrajes, registro para, ano­
taciones de los resumidos del control y de otra parte un ayudante 
que visite periódivnmnttte cada tambo, á fin de anotar el control 
de que está encargad,, y que consiste:

1. ° En cuidar del ordeñe, y dar en caso necesario á los
interesadss las instrucciones sobre el modo racional 
dt practica' esta oBd a- üíL

2. °- -Pesar la cantidad de leche que da cada vaca.
3. °—Sacar mue^^ntó para analizaras de la mediana de ca­

da ordeñe y de cada vaca separadarnnnle.
Jo-Determinar la ración que corresponde mejor á las con­

diciones de explotación y á la producción de cada 
estaldo.

5.° Connignar sobre un los resutiados de su control.
u ..a Sia;.le(ai.d de orntrd: to;á ■.■■dn..ud-d-a por g'...-s dt

13 individuos que tienen á su cargo el control de 300 ó 400 
vacas. El número limitado de tambos, permtle á los controladores 
visitarlos por lo menos dos veces al mes.

El cargo de controlador ds gratutto, no pdrclbinndo remuneaa- 
ción alguna. Se puede decir que la Sociedad de Oontrol tieneásu 
cargo la marcha general dd la Sociedad O’oopeaativa. Controla 
el ordeñe, pesa la cantidad de leche producida por cada vaca, 
saca muestras, que analiza desde el punto de vista del tenor
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e- . tos g;dr.l.^ ..o;- -e mtd>"ildL;t.er y da mr::rucc!ones 
para el período de alimentación siguienie, que comprende desde 
ese día hasta su próxima visita.

Toda modificación que sea necesario introducir en un tambo, 
ya aconseáada por el veterinario ó por la Soledad de Control, 
debe ser anotada sobre una planilla, que se coloca en el establo. 
Se evita así la disculpa por olvido, á que suelen recurrir cuando 
por negligencia ó simpeemnnec por no parocerias bien no dan 
cump imi. o á u-a ñ n.

La ración alimenticia se hace de acuerdo con las unidades 
fijadas por el laboratorio del Instituto ¡de Veterinaria y Agri­
cultura de Copenhague, cuya tabla se encuenIda más adulante.

Contabilidad de la Sociedad

de Control

La contabilidad de las Sociedados de Control no es tan 
simple como parece á primera vista, pues debe llenar las adn- 
niaiones siguientes: 1.°, rendimiento de las vacas du un esta­
blo; 2.°, rdedimtento de los divessos plantetos de los miembros 
du la Sociedad, y, 3.°, rendimiento de las Socledadss de un 
distrito.

Era indispensable por adnsJiguiente, crear una adetvbilinvn 
uniforme para todas las Sociedades ,dc Control.

Este trabajo fué encargado en 1899, á una comisión espe­
cial que se reunió á uste efecto un Copenhague, que se es­
forzó en hacer una contabilidad tan simple y perfecto como 
le fué posibee.

Esta contabilidad se lleva en la forma siguiente:
A) Una libreta de apuntes con cuadros impresos pertene­

ciente a-, jefe de; crd.■;:•,l, en :a se anóta^ .as ra 
ciones de forraje prescrintos y que se administran á 
cví^v vaca un el intervalo de dos controles, así como 
todas las modificaciones que opc^rh^i^areni^to han sido 
hechas.

B) Un cuadro de establo, en el que el controlador anota
el día de su visito, las nuevas indicaciones que hace 
y el resultodo de su inspección.
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C) Un registro de Control perteneciellie al tambo, en el
que son definitiaareeete asentados los reautlluOas de 
A y B.

1. °—El aprovisionamiento y el rendimínnto en leche de
cada vaca en los dos semestres del año.

2. °—El aforrajamiento y el rendimiento de todas las vacas
que componen el establo.

3. °—Comparación del aforrajamiento y del rendimiónto
en leche de las vacas.

••/■88.iói de.- ■c.d.; úó.to de cada 7i:4 .aa
cada estafato.

D) Regirirt pe^teneciónie á la Sociedad de Control, en el
qui sü der■tii.

1.° —Lv adntvbilidvn general dul consumo y del rendi­
miento du tdnvo las vacas du cada uno de los es­
tablos du la Sdci(niad du Control.

2.0—Rendimiento medio para ca^a vaca du todos los es­
tablos du la Soci(niad, por los dos semestres.

3.°-—Contabili^^d relativa á la cría del ganado joven.

Servicios prestados por la Sociedad de Control

El sistema de contabilidad en las condiciones que se acaban 
de exponer, provee á las Sociedad^ de (/ontrol datos precisos 
y fáciles de verificar.

1. °—Sobee la cantidad de leche producida.
2. °—Su tenor en materia grasa.
3. °—Cantidad du alimentos adnsunndos (A) por cada vaca,

(B) por todas las vacas de un tambo, (O por todas 
las vacas perteneciente á la Sociedad.

Por usta contabilidad, en cualquier momento puede saberse 
ul Valor eadóómito de cada ¿animal, cldrifícario según el ren­
dimiento, como buenas, mal^s ó medianas lecheras, pen^tih^n- 
do eliminar* á aquén as du beedimiento inferior y proauraecid 
reempiavr^ias por buenas lecheras.

La selu^^óm operada por este procedimiento no se efectúa 
hasta no estar perfectamente comprobddo que, todas las va­
cas i*gua7cs en cuanto á la aHin-tacíó/í no lo son en cuanto

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

D igitized by



39 —

al reód¿a^^ónto en leche; que taZes vacas de tal estable pro- 
t’ccw solamente la mitad del rendinínn^ de totes otra?.

Los resultedos del control han estabicciido además que la 
mayor parte de las buenas vacas lecheras, su rendimiento ele­
vado, está en razón inversa con la cantidad de alimentes con­
sumidos. ,

Esto parece absurdo á primera viste, pero el animal buena 
lechera tiene, por regla general, poca tendencia á la acumulación 
de grasa; todo el alimento que ¡c^nsu^e es transformado por 
la glándula mam^^a. En caso de que ese alj^m^^rtto se transfor­
mase en tejido adiposo disminuiría rápidameníe la aptitud le­
chera.

Las Sociedad^ de Control han dnmostbado que es posible 
reducir á un quinto el número de unidades nutritivas sin perju­
dicar por eso el rendimiento.

Lo que se desprende de estas investibaciones es que ellas 
han conseguido el mayor rendimtnnto, en las condiciones más 
nconómibes.

un:iítn^ n —t/;:/

Los rneuttedos de las numeroaas experiencías llevadas á 
cabo en el laboratorio dlel Instituto de Veterinaria y Agricultu­
ra de Copenhauee, por el Dr. Fiord, desde 1887, han demostrado 
de un modo conduynnte, que es posible substituir en el racio­
namiento de la vaca lechera tal alimente por tal otro, sin perju­
dicar en nada la producción.

Estas nxpertencías son bastante minuciosas, efectuada con 
riguroso cuidado y durante un período ¿de muchos años.

El Dr. Fiord se propuso encontrar las substRacrones de 
ciertos alimentos de precio elevado .por ¡otros de bajo precio.

Me parece demasando largo exponer en este pequeño trabajo 
esas largas y minuciosas inviettigacinnes. Será pues suficiente 
dar sólameiüe sus 1^0’^0006. ,

Según la tabla que se encuernia á continuación, la unidad es 
un kilo de cerea,, maíz por ejemplo:
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Kilog.

Toriar de lino............................................0.700
Tortas de sésamo.......................................0.700
Tortas de palma.......................................0.750
Tortas de tornasol..................................0.750
Trigo........................................................... 1.000
Afrecho de trigo.......................................1.000
Cebada...........................................  1.000
Afrecho de cebada.................................1.000
Maiz..........................................................1.000

Granos mez.clados.................................... 1.000
Arroz molido..............................................1.000
Torta de coco........................................ 1.000
Torta de colza............................................1.000
Cogollos de cebada...................................1.000
Residuos de cervecería (secos). . . 1.000
Residuos de destilería (secos). . . 1.C00)
Melosa......................................................... 2.000
Trebol.......................................................... 2.000
Leche completo.......................................2.000

Pasto de las pradera.. . . 2.500 á 4.000
Papas........................................................... 4.000
Paja......................................... 5.000 á 6.000
Leche excremada..................................6.000

Batatas................................... 7.000 á 8.000
Forrajes verdes.................... 8.000 á 10.000
Remolacha forrajera..............................10.000
Zanahorias.  12.000
Suero de leche...........................................12.000
Hojas de remotacha..............................15.000

Es necesario hacer presente que esta tabla no es absoluto 
en toda la extensión de la palabra.

La uniformicé absoluta en la utilización de los alimentos 
es teórica; en la práctica es imposible que todos los animales 
consumn. la misma cantidrto de alimentos. Cada uno tiene un 
poder digestivo diferente,ó en otros términos que, el coe/ídcM^ 
de digesfibilidad varía con cada individuo, dentro de cada raza; 
estas variaciones son algunas veces muy grandes.

No por esto, se pueden negar los servicios que presta 
esta tabla para la substitución de los alinurntos, má^mec cuando 
es el resuttado de múltiples y largas experiencias.
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4 6 E
de la Sociedad Cooperativa Modelo

A) Alimentación y tratamiento de vacas.
• Artículo 1.°—La nutrición de las vacas debe ser bien fresca 

y en buen estado de conservacínn. Debe estar exenta de sustan­
cias que puedan comunicar á la leche color ó sabor anormaees.

Alt. 2.°—En verano, las vacas deben ser puestas á verde, 
dándoseles como alimentos graminaceas y trébol.

En caeo de necesidad eoiamonte eetá permitido daries, pero 
siempre al aire libre, forrajes eecoe y trigo cortado. Eetá prohi­
bido dejar loe animates en el eetaMe durante eeta eetación.

Arl. 3.“—El tambero debe arreglarse con la Sociedad de ante­
mano respecto á la natu^i^íile^ de los alimentos.

Art. 4p—En todos los casos debe ajustarse á las regíais si­
guientes :

a) Raice^.— la^s zanahorias y remoladias pueden ser ad­
ministradas en una proporción de una y media para cada 
vaca, pero á condición que sean mezcladas con unos dos’ 
kilos y medio de trigo, heno ó tortas. Las vacas que 
proveen la leche para la alimentación de los niños no 
deben recibir sino la mitad de esta alimentación.

b} Tortas.—Las tortas de colza ó de tornasol son las úni­
cas que pueden ser empleadas al menos en la pro­
porción de un kilo, mezcladas con dos kilos y medio 
de trigo ó heno. Las vacas que proveen la leche para 
los niños no deben recibir-la.

c) Está prohibido en general el empleo de cualquier re- 
eiduo de deetieeria.

Art. 5.°—Antee de la entrada del otoño, es necesario, se 
pele la cola, el tren posterior y el bajo vienrre próximo de las 
. .a •. a<.

Art. 1/’- —En las épocas del parto, deben ser regladas de 
modo que la cantidad de leche expedida á la Sociedad durante 
loe meses de Septiembre y Octubre no eea inferior á la media­
na libr^a^da durante loe cuatro primeroe meeee del año.

El lechero que descare librar una cantidad de leche supe­
rior á la que provee comúnmente, debe entendeeee préviamnnte 
con la Sociedad. .

Art. 71°—La leche de lae vacae que han parido no debe 
eer librada al consumo en a primera quincena de un pe-
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riodo de lactación. La Sociedad no recibe leche de vacas enfer­
mas ó de las que den menos de seis litros por día.

Tratamiento de la leche

Art. 8.°—-El ordene debe hacerse con el mayor cuidado y 
con toda la limpieza posibíe. Debe operasen en las condicinnes 
siguxntesl

a) Las persona encargadas del ordene, deben llevar durante
est^ operación un traje especial y estar provistas de una 
servilleta para secarse las manos siempte que haya nece 
sidad de lav-asselas.

b) Duramen el ordeñe el estaNo debe ser aereado convemen-
temente, sobro todo hacia atrás de las vacas que se 
ordeñen, de modo que permita al operador efectuar su 
trabajo con orden y limpieza.

c) lnmedtatame'ntc después del ordeñe, la leche debe ser
pasada por un tamiz de metal, recubierío por una tela 
fina y limpia.

d) La leche debe ser también 0111)^^^111)0010 pasada por
un aparato refrigerante, cuya temperatura baje á 4' r. 
Debe ser mantenida esta temporal ora hasta el momento 
de. ..es pac h >,

e) El estiércol debe ser retirado después del ordeñe; la
limpieza debe ierminaete antes del mediodta, ó por lo 
1■tets tea hora aeti•e íí. <^03 dt -a ta/it.

f) La leche proveninnie de vacas que acaban de entrar
en un período de lactación, -a que proviene de vacas 
declaradss enfermas, la de las que dan menos de seis 
litros por día, debe ser rtcojida separadamentee de mo­
do que no pueda confundirse con la leche destinada 

. á la Sociedad.
Ací. 10—E1 lechero está obligado á tener en su casa una 

provisión de quince kilos á lo menos de hielo por 100 -itcre 
de leche.

Arl. 11—Para enfriar la leche debe servirse del aparato 
Lawtentc que la Sociedad puede facilitar en alquiler.
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Envío de la leche

Art. 12 -La -leche debe ser enviada una ó dos veces por 
día según las necesidadss de la Sociedad, á 1a estación del 
ferrocarril más próxima, sea como leche integral, sea como 
leche excremada ó semiexccmmada.

Debe permanecer en el tambo hasta el momento de la partida 
á la estación y el arribo á dicha estación debe hacerse coin- 
cidi.i con a par.ida dd t-en.

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

Art. 13—La Sociedad pr^oveerm de los tarros destinados 
al transporte de la leche.

Art. 14—A su vuelta al tambo los tarros deben ser rigu­
rosamente lavados con agua fría, sacarle exteriomeente el polvo 
ó cualquier otra suciedad que hayan podido tomar en el camino 
y luego colocanlos boca abajo en un local bien aereado hasta 
el momento de su empleo.

Art. 15—Está abs^oht^^^r^enr^to prohibido dar á los tarros otro 
uso que el de transportar la leche.

Obligacíonss diversas

Art. lt Los proveedores están obligados bajo palabra de 
honor, á responder á todas las pregunlas que le haga la Sociedad 
respecto á la producción de leche.

Art 17- Están obligados á hacer visitar el establo por el 
veterinario de la Sociedad toda voz que éste lo juzgue necesario.

Debe ir á recibirlo á la estacón! férrei más próxima y lle­
varlo á ella después de la vistta.

Debe cumplir nstrictamenle las p^^'sicr^pcionn^ del vet cmoio.
Art. 18——Las vacas dec^^^^mí^í^ tobercub?-.. por el veteri­

nario, deben ser iim^<^(^iti^^tm^^]^^i separarlas del plantee!, venderlas 
ó matarlas lo más pronto posibte.

Art. 19- Todos los terneros criados en de la producción 
de leche, deben ser, desde 1896, o^^n^<t(ñ^^^ á la prueba de 
la tuberculina y las inyecciúne^ se repitaánn al menos una vez 
por año en los animales que no han reaccionado.
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Desde el primero de Enero de 1898 la prueba de la tule?— 
culina es obligatoria para las vacas ¡y el ganado joven puesto 
en reserva por sospecha de la enfemiedad.

Art. 20—Si en el intervalo de dos visitas del veterinario, 
se produce en las vacas algún accidente que dé motivos para 
sospechar alguna enf^^im^^a^ debe ser comunicado inmedia­
tamente á la Soriedídi. Lo primero que se hace, es no recibirlo 
la ¡eche hasta que el veterinario pase su informe. La lecho 
rechazada por la Sociedad en estas condiciones, es pagada, 
al mismo precio y como si fuera .vendible.

Art. 21—Los proveedores están en la obligación de cuidar 
con la mayor atención el estado de salud de todas las personas 
resideníes ó empleadas en el tambo, como también de sus 
:ani.•aol

Están obligados, en caso de declararen una enfermedad 
infecciosa, á dar cuenta inmediatamente á la Sockaiad para to­
mar las medidas del caso».

En este caso, pasa lo mismo que en el citado más arriba 
á ¡propósito de los animalesnla Soceedad no recibe la leche hasta, 
(¡ue la enfermedad no desapaecee, pero paga como si la recibiera.

Art. 22—En caso de que la leche sea de una calidad inferior 
á la normal y por consiguienie impropia para la venta, la So­
ciedad se reserva el derecho de rechazarla, sin dar compnnsa- 
ciin alguna á •

Art. 23—Cada una de las partes ^1110^^08 puede rescin­
dir el contrato, pidiéndolo con seis knese^ de anticipación.

Se cuenta siempre desde el primero de Enero de cada año..
Art.24—En los casos de epidemia ó de una causa imposible 

de preveer, la venta de la leche fuera suspendida, el proveedor 
deberá guardar su leche, no teniendo ningún derecho á ser 
'indianizido por la Soledad.

El reglamento que precede es una copia del que rige en 
la Sociedad de aprovisionamiento de Copenhague. Si he hecho 
aquí su copia y no el que rige la Sociedad Berkendall de Ho­
landa, es porque aquélla fué la primera Seriedad fundada para 
proveer de leche higiénica y cuya organización ha servido de 
modeto á las cooperaiiaas lech^e^res que se fundaron más tarde 
en los países vecinos.
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1.°—Que es indispensable una campaña promovida por los 
veterinarios, que tienda al mejoramiento de la higiene lechera.

2.0—Que el mejor medio para poder luchar con éxito, es la 
organización de Sociedades Cooperativas, que tengan por fin 
producir leche higiénica:

a) Velando por el estado sanitario de las vacas lecheras,
no admitiendo en los estaMos vacas tubcrculovos 
y aislando todo animal sospechoso de enfermedad.

b) Cuidando de la higiene del estaco, arreación, ilumnaz- 
cóó¿. limpieza y desiníeci,ión. evacuación de deyeccio­
nes y aguas residuaios.

e) Dar á las vacas lecheaas una iilimenaccinn sana, regular, 
abundareo, rica en materias azoadas, repartir las ra­
ciones en proporción á su aptitud lechean.

d) El ordeñe debe efectuarse á horas fijas y dos veces
por día.

e) inmediatamente después de la extracción, la leche de­
be ser sometida á una refrigeaccíón, á fin de evitar 
la multiplicación de los microorvóninmds.

3. ° Que la fijación ú ho^^^<g^<^n^iza<^^^^ hace la leche más 
fácilmntec digerilde, impide el fraude de la extracción de la 
crema, pero en cam^bim favorece el fraude por la agregación 
de s .i .t ¿ncc^ gras ■ s.

4. ° - Que la pasteulZva■einn es un sel o de garantía para el 
consumidor cuya necesidad se hace más imperiosa, cuando 
se mira la mal^a higiene de las fuentes de producción y los 
peligros de una leche rontammada por las aguas con que se 
lavan los útiles, ó por las manos del ordeñador en caso de 
epidemial.

5/—Organizar Socledados de Control de la producción, á 
fin de obtener un mejorament^ de la raza lechera, variedad 
Durham, por una selección racional y bien dirigida.

Cs°-- Que todas las Sociedados Cooperad iyas necesttan la 
protección de una ley que favorezca su difusión, y el concurso 
de las autoriddecs municipales de cada localidad.

D. Morales.
Médico veterinario de la Facultad de La Plata, 

henidi» para hacer estudios de rsprrivlizacii>n en Europa..
Partí. Marzo 25 de 19H.
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