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Desde fines del siglo pasado,el problema 

complejo de la producción y el abastecimiento lácteo de núes- 
tras poblaciones urbanas,constituye una de las cuestiones de 

mas constante preocupación publica,de gravitación indudable 

en muchos y diversos sectores de la actividad nacional. 
Higienistas,autoridades sanitartas,pro- 

fesionales diversos,hombres de gobierno,periódicos,entidades 

de productores ,mantienen en el tapete de la discusión pública 
esta cuestión que envuelve en sí aspectos dispares y contra­

dictorios pero que siempre resalta como asunto de autentico 

interés colectivo.

En la Capital de la República fueron su­

cesivos los intentos de las autoridades desde los comienzos 
del siglo,por enfocar la solución del problema. (1)

En 1900 el Intendente do Buenos Airos,don 

Adolfo BulIrioh,nombro una comisión para estudiar la reforma 

do las ordenanzas que regían el comercio lechero,pero sin al­

canzar resultado eficaz*(2) En 190? so sancionó en lá Capital 
una ordenanza de higionizaolón obligatoria,que nunca se cum­
plió pero que hasta ahora no ha sido derogada* 0)

En 1911 en la ciudad de La Plata so im­
plantó una ordenanza de pasteurización obligatoria(M y en 

1915 Ia Legislatura de Buenos Aires sanción una ley que inten­
taba dar solución al problema* (5)

En la Capital constantemente so ha seguido



renovando la polémica.En 192^ el doctor Abel Zubizarretatcomo Di roe 

tor de la Asistencia Publica,la reavivo presentando al Concejo Dolí 

baranto un proyecto sobre higinniznción obligatoria de la leche.(S.

Al año siguiente el doctor Gregorio Araos Al- 

faro,Fresidente del Departamento Nacional do Higiene,y un grupo do 

higienista© que lo acompañaban organizó y presidió la primera Confe 

renda Nacional do la Loche,de la que surgió latfComlsíón Nacional 

para el estudio o higienizndón de Ir leche,’1 (7) que tuvieron espe­

cial significación y trasoendonela.El periodismo brindó una informa 

ción minuciosa y extensa dol debato mantenido sobro todos lo® aspee 

tos de la cuestión por prestigiosos hombros do estudio,o hicieron 

públicos sus debates y conclusiones(1) Poao después llegaron al peí 
varios especialistas extranjeros entre los cuales figuró el gran mó 
dico francés Carlos P o rcher, en peo trizado en el tema y que brindó en 

la Facultad de Medicina de Bueno» Aires una serie de conferencias 

sobre distintos aspectos do la producción o higienización y cue con 

tribuyó también a que el problema no mantuviese agitado tanto en 

los ambientes científicos como en los populares. (8)

Revistas do la especialidad fueron fundadas o 

ese entonces(9) y los grandes diarios traían continuamente artícu­

los de fondo o colaboraciones originales sobro loa muchos asneoton 

que interesaba contemplar.(104

Esa agitación se tradujo en una de las pocas c 

ordenanzas positivas que tuvieron vigencia permanentejln nue se san* 

cionó en la ciudad de Santa Fe en 3o da octubre de 19^5 y entró en 

vigor al año siguiente. (11)

En febrero de 19J2 el Intendente do Buenos 
Aires don Josa Guorrico el ovó al Concejo Deliberante un proyecto do 

ordenanza do raotourlznción obligatoria confeccionada por una comi—‘ 

©ion especial integrada por Ion doctoren Adolfo Mugica,Roberto Acos 

ta y Salomón Rnvó en Ingenieros Agrónomos Joaquín Harnean,Arturo Fi* 

mantel y Sebastian González Sabathiá.La ordenanza no llegó a ser a* 

probada. (12)

En 1933 en la Provincia de Buenos Airea

(1 )Conoultnr especialmente La Nación y La frenan do 30-IXI a 8-IV* 
de 1925.



inició un movimiento nnr* hacer cumplir la ley de 1915 firmándose 

el decreto reglamentario de ln misma.(13) Sota circunstancia provo­

có la instalación de una serio do plantas lecheras y mantuvo en 

constante agitación a la® poblaciones, autor i dados,producto roa, in­

dustriales,periódico®,poli ticos, duran te diez años,ni cabo de los 

cuales oe ha suspendido en el año corriente,1a vigencia del mismo.

El debate publico se ha mnntbnido ininterrum­

pidamente y el R.Binacional y los de provincias han intentado mu­

chas veces profundizar ol estudio* do la cuestión,como hemos de 

recordarlo mas adelanto,sin que so haya alcanzado hasta ahora una 

solución de fondo.

En el afío último se ha creado el Consejo Argen­

tino do la Locho (1M como una sección del Instituto Agrario Argen­

tino el cuo bajo la presidencia del misino doctor Araos Alfaro roinl 

cia a Ion 20 años la labor comenzada por la Conferencia nacional 

de 1925 y ha concertado la acción y ol estudio de un grupo de nspe< 

oiali®tas que están elaborando un cuerno de antecedentes y conclu­

siones sobro los muchos aspectos de la cuestión y que en estos mo­

mentos notan intensificando su tarea do estudio y difusión del oro* 

blnmn.For la autoridad de quien lo preside y la versación enoecin- 

1 izada do sun integrantes,en muchas oportunidades citaremos sus co: 

eluciones ñor ser las mas comnlctns y las mas nueva® de las que co. 

tamos entre nosotros.ConBecuencia de esta labor ha nido la convoca 

torio a una Segunda Conferencia Nacional de la teche que ha formu­

lado para fecha próxima la Dirección Uno lona! de Salud hública. (1$

La Sociedad Rural Argentina,por su parte, en 

junio ppdo.se dirigió al F.E.dn la Nación planteando el aspecto so 

cial y económico del tambo argentino y reclamando medidas que evi­

ten la crisis grave que so avecina a ose aspecto de nuestra explo­

tación rural. ((16)
Menciono to dns estas circunstancian para ¿e- 

mostrnr la vigencia del problema que me he propuesto tratar en asi 

trabajo y la necesidad imprescindible» de que la Universidad no no 

desentienda del asunto concreto que implica la solución integral 

del mismo.No se trata ya del estudio teórico y practico cue cobre 

la leche y sus derivados so cumple y bien en distintas Facultades 
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y asignnturas.Lo que nos proponemos os abordar el estudio de la cuesr 

tión compleja que nos presenta nuestra realidad,en el doble aspecto 

de la producción y el consumo do ose elemento fundamental de nuestra 

alimentación diaria y que configura un problema de caraotor higiéni­

co, soolnl, técnico y económico.Contribuir a la solución o mejoramien­

to de todos esos aspectos,08 nuestro propósito#

País fuertemente productor,no hemos alcanzado al 

to "standard”do consumo ni on cantidad ni en calidad.Las soluciones 

propuestas hasta ahora,han traído o el sello de una posición puramenl 

te teórica,desconocedora de la autentica realidad que tenemos que ma­

nejar o que olvidan alguno de los muchos aspectos quo es impresoindi- 

blo considerar.

En loa últimos años se ha operado una reacción 

favorable y sin quedarse on la simple observación de lo que ocurría 

en ol extranjero se ha entrado al fondo del toma argentino.Ha venido 

en nuestra ayuda el extraordinario progreso técnico que ha resuelto 

dificultades de aplicación de métodos y proporcionado los medios par? 

que ellos 00 apliquen con corrección,con eficacia.

Poro es necesario comprender que nuestra compli­

cada situación naco on la célula productora-ol tambo- y termina en 

la casa del consumidor.Falta de educación en lod dos extremos do la 

cadena,complican la cuestión¡rutina,desorganización,precariedad de 

medios,despreocupación del Estado,acortan dificultados oue hay que 

salvar.

Queremos desembocar en la afirmación de quo Biond< 

así de complejo el problema no puedo ser a^eno a la preocupación de 

nuestra Facultad.Se trata de un aspecto vital de una de las grandes 

ramas de la riqueza argentina cuyo estudio tan diverso preocupa a 

varias disciplinas do nuestra casa de estudios y de modo especial a 

la Bromatología y a la Higiene.

Es así, indudabiemente,porque de la manera en que 

se cumple la producción y ol abasto,depende la calidad de una do las 

basas fundamentales de la alimentación del pueblo cuyo mejor desarro­

llo estará influenciado por la calidad y la cantidad de ese factor 

nutritivo,por una parto,y por otra la salud colectiva estará influen­

ciada por el grado en quo ose elemento incorporado permanentemente 

a la dieta diaria,sea vehículo de agentes infectantes o perturbndorei
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del organismo.Al ser alimento básico de la infancia se afirma que la 

morbo-mortalidad infantil por afecciones gastro-intestinales está re­

gida en buena parte por la calidad higiénica de la leche de suministro 

como es sostenido,entre opiniones,por una tad alta autoridad higiénica 

como la Comisión que estudio' los Hstandards,’de leche,designada por el 

New York Commitee y como está revelado por estadísticas de Estados Uni­

dos y de nuestro país,entre otras muchas. (17) (18) (19)
Esta observación nos llevó al convencimiento 

que un aporte de interés a nuestro medio sería un trabajo sobre el temu 

que hemos elejido.Lo hemos cumplido utilizando el material experimental 

que pudimos recoger a través de veinte años de una labor industrial so* 

bre este asunto,que fundamos al terminar nuestros estudios y mantuvimos 

dirigiendo y sosteniendo durante ese largo lapso de tiempo. (1)

Desde el punto de mira que nos daba nuestra po­

sición en el traba jo,hemos visto cuál es el estado exacto de la cues­

tión del abasto le choro, adon de está la raiz de su complejidad y por 

donde circulan los intereses que se oponen a que la solución (jue todos 

deberían anhelar,no sea alcanzada.
Hemos visto la fuerza que tiene la ignorancia asi 

cuando se esconde entre el aparente conocimiento epidérmico de la cues* 

tión fundamental y hemos hasta padecido la polémica interminable que 

no solo entre nosotros sino en todo el mundo,se ha planteado sobre si 

el problema del abasto lechero radica exclusivamente en el capítulo de 

la producción o si alcanza al de la distribución y distribución en las 

ciudades. Hemos pulsado también la situación que se le crea a un con­

glomerado humano en una ciudad moderna,con esa cuestión que debe resol­

ver en todos los dias de todos los años,para lo que hemos estudiado las 

alternativas técnicas que esa cuestión abarca.Y hemos,por último,expe­

rimentado el otro debate constante sobre la forma en que habría que re­

solver el problema de esa higienización alimenticia:si con libre compe­

tencia o con prohibiciones legales para las productos que no se ajuster 

a cierto ”standard”higiénico,observando por último cuál puede ser la 

forma mas aconsejable para realizar la explotación comercial de esa ac­

tividad que compromete tantos intereses.

(1 )Ésta. experiencia la cumplimos con la organización que fundamos en^ís 
ciudad de La Plata en diciembre de 1925 con el nombre de»Usinas Lác­
teas Vitor‘.‘En 1931 la transformamos en laM Sociedad Anónima Estancia 
Don Julio-Us inas JTi tor.En julio de 19^3 nos hemos separado de la em­
presa que continúa con nueva firma.



Mortalidad infantil en la ciudad de Santa Fe

Este gráfico representa la mortalidad infantil por diarrea y en­
teritis en cada cien defunciones de niños de 0 a 1 año de edad, se­
gún datos oficiales de la municipalidad de Santa Fe, durante los 
años 1920-1938.



Por 03tac razones,sintéticamente expuestas,hornos 

contemplado en nuestro trabajo tres aspectos fundamentales del proble­

ma:
a)?Il régimen actual de la producción lechera y de la 

distribución urbana.

b)plan orgánico para la solución integral 

c )Regimen do orgnniznción económica y financiera

Su estudio será realizado en varios capítulos que es 

taran integrados por tópicos diversos que analizaremos en su orden y 

cuyo desarrollo lo ajustaremos al siguiente nien*

I-Introducción

II-K1 régimen actual de la producción lechera

III—El régimen actual de la distribución urgana

GÜinsecuencias higiénicas y económicas del régimen do producción 

y distribución de la lecho para el abastecimiento urbano. 

IV-Plan orgánico para una solución integralJ 

a)para la producción 

b)Para el transporte 

o )fnra la distribución en la ciudad 

d)pnra la organización y funcionamiento de una central le­
chera.

Teoría y practica del problema.Soluciones concretas dedu­
cidas de una experiencia personal.

V-Rógimon del abasto y de la explotación del servicio.
a)Sistana actual

b)Soluciones posibles

VI-Bases de un régimen de centralización proyectado para la ciu­

dad do La plata.

Vll-Oonclúaiones

VIII-Bibl lograr ía

De acuerdo a este plan,estudiaremos primero el re- 

giimen actual de la producción lecheratla ubicación de las fuentes de 

produación>sus instalaciones,el ganado que manejan,*! sistema de traba­

jo, el personal nue lo cumple,1a higiene que se observa en la oréeti en 

del ordeno,la forma en que se efectúa el envasado y refrescado;los me­



dios con que no cuenta hoy para ol transporte del nroducto a los ffiOB- 
átos urbanos>para observar por último las consecuencias cuc se deri* 

van do tal régimen de trabajo.

Entendamos necesario despuéspuntualizar el 

sistema que acciona la distribución en las dudados:el arribo de la 

loche,el control que se efectúa,la manipulación a que so ve sometida 

por cuonta do los distribuí dores, la manera en que so reparte,para es:!¡ 

tablee er también el aspecto económico de esa cuestión.

Conocida así la realidad actual entraremos a 

considerar un plan integral para colocar a aquella en el camino de 

una mejora que croemos impresoindible,os decir,en ol punto que signi­

fique la solución definitiva de tan compleja cuestión»

Consideraremos en eso plan,ln manera en que ha­

bré cue mejorar la producción,desdo la rofonna del regimon do uso de 

la tierra por ol tambero,a la manera de solucionar el control de su 

ganado;proveer a su alimentación racional;contar con la» instalado* 

nes nnx mínimas y fundaméntalos;formar y orientar a un personal do 

tambos que puedan cumplir sus tareas con cierto mfnimun exiglblo de 

responsabilidad;obtener con todo esto una labor higiénicamente condu*- 

oída cara asignarlo a la lecho la calidad de alimento sano y completo5 

que requiero,estudiando por otra parte ol aspecto económico do ese 

nuevo manejo do la cuestión.

Observada# las necesidades imprescindibles del 

transporto del producto a las ciudades,plantearemos los términos de 

la cuestión debatida:se debrá distribuir la lecho tal cual llega del 

campo o en imprescindible su tratamiento? Despejada la incógnita,do* 

boremos observar y definir cuál es el mejor sistema a aplicar a esas 

leches de consumo y luego estudiar la instalación y funcionamiento 

de la planta en la que deberá ejecutarse* Este ha sido el nudo de la 

actividad cus hemos cumplido en nuestra experiencia industrial que noí 

ha aportado enseñanzas suficientes que se complementaron con la obser* 

vacien per onnl de ottas soluciones anllondas en el unía y en el ex* 

tranjero.Hnoogidas y valoradas hoy forman anorto da estudio exnarimen* 

tal que iremos volcando en el trabajo que vamos a desarrollar*

Nos quedara por observar cuál es el régimen de 

organización económica y financiera del abastecimiento lácteo a les



ciudades, exponiendo primólo ol ota tema actual y luego las soluolo* 

nos posibles.Estas deberán entenderse en do» «ap00tostsobro si ha 

do determinarse una obligación fiara el aprovisionamiento único oon 

loches tratadas o si se mantendrá como hasta ahora un régimen de 

libre concurrencia. Luego consideraremos cual os el mejor sistema, 
a nuestro en tender, para la explotación del servicio,es decir,si 
Ó1 deberá hacerse por empresas particulares,por organizaciones de 

productores y distribuidores,por entidades del Estado o pór un re- 

gimen mixto en el que intervengan todos los factores Intoiosados 

en asociación oon la rama del poder municipal.
Como fruto de este estudio,exponemos un 

proyecto tipo,como una contribución par» resolver el problema del 

abasto lechero a las poblaciones urbanas y que concretamos a la 

ciudad de La Plata en la cual hemos realizado nuestra experiencia 

y en la qué existen factores favorables a una solución concreta 

y amplia que podría arqultocturarse da acuerdo a las linea» que 

establecemos en nuestra proposición do ordenanza municipal.

Como antecedente incluimos tn referencia 

a un anterior proyecto que on el afio 1937 fw» elaborado ñor nos- 

tros en colaboración y que por invitación formulada por el Gobier­
no do la Provincia presentamos a la Intendencia Municipal de La 

Plata. (20). Es te, aunque so halla inédito y archivado en el Concejo 

Deliberante de esta ciudad,ha sido citado en las publicaciones re* 

cien editadas por ol Consejo Argentino de la Leche.

Dadas las distintas y complejas cuestionas 

que debemos abarcar,hornos simplificado en lo posible la exposición 

do muchos aspectos que podían haber merecido mas extensa atención, 

aunque de igual manera ha requerido nuestro trabajo un amplio des­

arrollo.Ello ha sido indispensable para fundamentar suficientemen­

te las conclusiones que exponemos en el capítulo final.



CAPITULO II

EL REGIMEN ACTUAL DE LA PRODUCCION LECHERA EN EL PAIS

La determinación exnctn do loo torradnos que al­

canza el problema de la producción lechera en nuestro unía esta dada 

por la observación directa y a fondo do la autentica realidad cue 

la cuestión alcanza en nuentro ambiente y en nuestra ónooa.

A pcsnr do ser un hecho conocido y comprobado 

por muchos,no en (superfino vftlvor sobre ól y dar,en síntesis exoosi» 

ti va,el esquema de lo que hoy es el promedio de nuestro tambo rural.
El 50$ do la producción lechera del país se 

realisa on el amplio territorio de la Provincia de Buenos Aires,en o 

que pacen el 42.3 de la hacienda lechera con que cuenta la Repúbli 

ca. Danta FÓ,córdoba y Entre Ríos integran el 34.2^ de la producción 

con el 32.7$ del ganado leohero y el resto no distribuye en el inmen 

po territorio restante dol país. (22)

A penar de los progresos alcanzados en ol país 

on diversos aspectos do su actividad y en modo aspeóla! en el lito­

ral argentino,el tambo cs-en ol 90^ de loa caoos-inferior n todas lo 

otras manifestaciones de la vida social y productiva de la Nación.

La formación de cae tambo;su organización y fu: 

clonara!ento,no obedece a ningún plan racional,a ningún sistema, rué 

sea el resultado aunque mas no fuese,de la observación empírica de e: 
perimentaclones realizadas on el país y de las que pueden recogerse 

enseñanzas provechosas para impulsar la marcha de una explotación na< 

cional de extraordinaria gravitación en núes tra vida rural.

No puede pretenderse que ose trabajo,ouo esa 

producción campesina,se base en principios científicos ni en una trío* 

nica deducida de estudios teóricos y complicados.penaamos que cnto- 

das las ramas da la actividad de un país,la educación colectiva,el 

mejoramiento técnico general,se va realizando lenta pero incecantc- 

mente,gracias a los trabajos de avance progresivo que en el juego 

diario de la actividad productiva,se incorporen nnrn obtener mayores 

BemrfTcfLo'S’ y‘ mc^oreir resultados- de explotación..



En el tambo rural nuestro ose hecho no 00 ha produ­

cido.El manejo do loo mió,ros no cumplo do acuerdo a modos utiliznM- 

don hace un siglo y no han valido para nada las experiencias niela­

das que «o han desarrollado ropo ti demente a travos de los aflojen 

machan explotaciones dol pnía.A pesar de haber sido éstas realiza­

ciones de avanzada»ojemplnTCS experiencias que pudieron servir de 

estímulo para otras nuevastso han cumplido y se cumplen sin que tras­

ciendan al propio medio en el que se desarrollan.

El grueso de nuestros tambos,pues,son atrasadas or­

ganizaciones que no se preocupan ni poco ni mucho de las mejoras que 

la nueva técnica pueda haber Incorporado y con las oue su trabajo 

sería mejor»mas productivo y mas correcto.
El tambo se forma en nuestros campos,en la generali­

dad de loa opsosfen base a haciendas sin controlar,dnsconocidas,cue 

pueden sct buenas o malas lecheras.Se ubica en el campo que se en­

cuentre,non o no apto para la explotacion,mal o bien ubicndo»nor lo 

general desprovisto de las mínimas comodidades para un trabajo corx- 

rrecto.En esta forma ciega,so inicia y se mantiene una explotación X: 

industrial,a la que so pretende enderezar en el país con paliativos 

parciales que no van al fondo de la cues tión.Enumeremos eon breves 
detalles,osas condiciones normales de nuestros tnmbos^obrn las que 

se hallaran referencias coincidentes en una investigación reciente­

mente practicada por técnicos delegados de la Armour Research Foun- 

datlon^or encargo de una institución ar entina. (2J)

(a) La ubiqaoion de las fuon tos oroductoras.

La radicación de los tambos se op^ra en la 

mayor parte de los casos en las zonas adyacentes a las grandes ciu­

dades porque se organizan en vista a la provisión directa del consu­

mo urbano.Esta circunstancia ha creado una situación de privilegio 

para los propietarios de campos de esas zonas que exijan arrendamiat 

tos aun no estón en relación con ol rendimiento afectivo do sus cam­

pos .Por otra parte se buscan mas que pot la naturaleza de sus tiorr? 

y las posibilidades de un buen randimiénto,por la ubicación ron res­

pecto a In zona da consumo do los productos. 1(2U)

El futuro tambero procure ~u radicación 

□on dificultadas grandes derivadas de ln ccwntencin natural su o

lecheras.Se


«e croa,ya que la expansión de las ciudades urbanizan progresivasen­

te bug zonas circunvecinas y aleja las posibilidades do vida rural 

on bus coroanías .Cuando quedan campos libres para ol arrendamiento 

los precios so elevan extraordinnriamen te,porque son ya mercadería 

puesta en ol juego de la oferta y la demanda.No existo un regimen 

racional por ol cual se cobro por la tierra de acuerdo a lo que rin­

de y es así quo campos malos,por la única circunstancia do hallarse 

on las vecindades de caminos o dentro del perímetro quo se ha esta­

blecido como de servicio para las dudadas, exi/^on arrendamientos 

desorbitantes o inadecuados a sus eostoe reales y a sus rendimientos. 

Así lo demuestran trabajos que se han realizado a ese respecto(2$).

Alejado el tambo do las zonas vecinas a las po­

blaciones, es decir,obligado a ubicarse en enmnos aun no le permiten 

por las distancias pretender servir un abas toe i ciento diario a la 

ciudad durante todos los meses del nriOjSus posibilidades comerciales 

son diferentes y a veces nonosas.Fuera de loa 150 kilómetros a la re­

donda de Buenos Ai res,por ejemplo,que es el centro consumidor ñor ex- 

CGloncla,el tambo tiene que organizarse con otras vistasjno podra fá­

cilmente ubicar su mercadería para el consumo en todos loe meses del 

afio y solo tendrá facilidades do comeroinlización cuando el Invier­

no o las óroons de escasos lleven hacia zonas lejanas la bis queda non 

cualquier formM do la provisión de emergencia.

En oato segundo caso,los arrendamientos son in- 

forioíres,on relación desde luego,oon el menor costo do las tierras, 

poro también la aomerciali ación os mas dificultosa y de cualquier 

manera el tambo tendrá quo hacer frente a arrendamientos que no es­

tán on relación con lo cue producen los campos sino simplemente de 

acuerdo con las exigencias de los poseedores de la tierra.

Aparece pues,así,un problema fundamental oel 

tombo nuestro:no ruede ubicarse en las tierras aptas para r>u explota»* 

o ion,por la calidad de bus praderas,ñor las posibilidades de manejar­

se con ol sembrado de forrajes indispensables,sino simplemente por 
la ubicación geográfica.

Tiene en su haber una condición favorable:el 

litoral argontino,en el cue se hallan ubicadac las grandes concentra- 

demanda.No


clones urbanas-Buenos Aires,Rosario,La Platas,Avellaneda,Santa Fo> 

jarana-cuenta por lo general con campos buenos,aptos para ln ganade­

ría.poro ouerciaoc decir que no está ol tambero facultado para hacer 

dG3cion,coi¿o sería ol cano cía contase con medios de comunicación 

adecuados para el transporto do su merendaría en condiciones conve­

nientes.

Esto aspecto dn carácter especial a nuestro ensota 

la hora actual del progreso,no es posible concebir que ol servicio 

de transportes Robre los 150 kilómetros no penalta realizar un npro- 

vis Ionamiento diario de un alimento on condiciones óptimas,con rapi­

dez, con las condiciones de refrigeración indispencables y a tarifas 

convenientes.Sin embargo os esa la causa por la cual la geografía de 

nuestros carosos no 00 haya modificado;si los ferrocarriles y los ser­

vicios de transportes automotor so hubieran perfeccionado,los campos 

a 3^0 kilómetros de las eludidos estarían mas cerón y serían los mas 

aptos para la radicación do las explotaciones lecheras.

El mapa do loa o fin-pos en los cu o se encuentran los 

tambas que abastecen a las ciudades nuestras, tienen nuce,dos zonas 

bien delimitadas tía que ubica a loa proveedores do todo el afío y la 

que encierra a los do invierno y do ó-ocas de sequías.Fuera do esa 

zona segundaba tán todavía los que no tienen nnda que ver con ol n- 

basteoimionto urbano y que dedican cu producción la industria en 

su propl' sana o la entregan a las fábricas agones. (¡?U)

El problema de eses dos prim'ran zonas está «inmci 

dependiendo do otra condición IndiBponaablo:ol Servicio de caminos o 

do lineas de Fcf ro-cnrril .La naturaleza del negocio obliga contar 

con loa medios aptos para poner en oocns horas el producto on el lu­

gar do consumo.Si so halla aislado do vías de comunicación;si el es­

tablecimiento cató encerrado entre loa penosos caminos rurales quo cr 

la mayor parte del afío resultan intranoitablón,no podrá actuar en la 

industria con la comodidad que permite la vecindad a una linea de trr 

nito rápido y seguro.

fío son únicamente problemas do ubicación y de ca­

lidad do oampo los que se lo presentan ni productor.Uno mas serio su: 

ge constantemente al estudiar cualquier aspecto do nuestra riqueza 
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ruraljel de la relación con la tierra que trabaja.En la mayor parte de 

los casos nuestro tambero es un intruso en la tierra a la que brinda su 

esfuerzo para hacerla producir.Casi siempre son simales inquilinos que 

están supeditados a la voluntad estricta deixxsxw los dueños de campos, 

desconocedores o indiferentes a la compleja cuestión que esta circuns­

tancia implica para el desarrollo vital del país.En la Provincia de Bue­

nos Aires se calculan 17*3^5 tambos,de los cuales un 25^ pertenece a lo?: 
propietarios de la tierra.(26)

No es posible obtener una solución integral de la 

producción lechera,sin atender a este aspecto y sin embargo el país no 

se preocupa por acordarle solución definitiva.

De este hecho derivan consecuencias fundamentales. 

Estas son de carácter económico,técnico,higiénico y social.
Consecuencias económicas- La fijación arbitraria 

de arrendamientos que no están en relación con el producto de la tierra 

que se arrienda crea un sistema antieconómico e insostenible.El propie­

tario tendría que sobrellevar el riesgo del arrendatario,participando 

de los beneficios y de las alternativas de la expíotac ion.Al no ser así 

el gasto que insume el alquiler del campo gravita en forma tan gravosa 

en la explotación tambera oue no le permite nunca independizarse de o- 

aa amenaza económica.

Consecuencias técnicas-Al arrendar su tierra sin 

las mejoras necesarias,el propietario se desentiende de las necesida­

des que la industria tiene para su desarrollo.El tambero no puede inverí 

tir capitales en mejoras que no le serán reconocidas,aunque haya dispo­

siciones legales que lo establecen.De ahí deriba el aspecto precario 

de las instalaciones de uestros tambos. Las operaciones del ordeño,re­

frigeración, conser vacien de los productos lecheros,están limitadas y 

constreñidas por las pobrezas de las instalaciones oon que cuentan y 

que no son mejoradas ni por el propietario que se desentiende de la 

cuestión^ni por el arrendatario que no puede invertir capitales que 

considera improductivos y perdidos.

Consecuencias higiénicas.- La precariedad del lu­

gar en que se trabaja y se vive,crea hábitos inevitables de descuido 

y abandono.No puede exigirse una norma muy estricta de higiene al ho$-

establecen.De
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“ 1U- 
bre,a la familia,n quienes so lea obliga a vivir en un ambiente in­

humano. La casa-habitación del tambo nuestro es por lo general una 

tapera inhabitable:ranchos de barro y chapa,sin piso ni puertas o 

ventanas.Falta total do servicios higiénicos;olvido total del mas 

mínimo confort que puede ser vehículo de educación efectivo.Si se 

bu- case mantener el régimen de atraso de esa colectividad por al­

gún procedimiento eficaz,no habría otro mas eficiente.La vida cons­

tantemente cumplida en ese medio ambiental,no puedo adquirir nuevos 
rumbos,nuevas costumbres.El hombro a quien no so da la posibilidad 

de sor limpio con su cuerpo,con su vida,con su habitación,no lo po­

dra ser nunoa en su trabajo,en su trato con los animales,aon los ob­

jetos y con los productos do su industria.

Las operaciones del ordeño,cumplidas en insta­

laciones tan precarias,no pueden producir sino un producto inferior 

contaminado y peligroso.Al sor alimento básico de la colectividad, 

se convierte en amenaza constante do la salud pública.

Consecuencias sociales -De lo que decimos en 

el párrafo anterior so deduce que la familia tambera tiene que des­

envolverse constantemente en un medio empobrecido y precario.La cít 

cunstnncia de ser un elemento social despegado de la tierra en que 

habita y trabaja,de la que no sabe si deberá de salir tan pronto 

finalice su contrato de arrendamiento,no fija sus condiciones socia 

los,no crea esa solidaridad con el medio guo nace de la posesión de 

solar en que se habita y en el que so cumplo la tarea diaria de la 

producción.Siompre se ©ivirá como de paso,aguardando la solución 

que no llega y pensando que no ha de poder cumplirse con las obli­

gaciones perentorias do loa pagos forzosos y exigentes de los alqui 

lores.La familia tambera no puede ser una unidad social,habítunda 

al medio,con tranquilidad para su trabajo y la educación de sus hi­

jos en el propia oficio industrial.No podra nunca solucionar ese x: 

problema sino resuelve antes la situación de dependencia con un 

propietario que por lo general desconoce a fondo los problemas del 

hombre en quien solo ve el contribuyente de una renta que conside­

ra sagrada e inamovible,independiente do todo riesgo o variación e 

conomica.

industrial.No


b)lao instalaciones usuales.

Ya hornos dicho que la mayoría do las instala­

ciones de loe tambos de nuestro país carecen do los mas simples e 

indi a cansables instrumentos para una tarea correctamente cumplida.

Los medios con que cuenta para su explotación 

tambera,son exiguos,malos.No se ha querido aprender nada del nre­

greso y los medios que so brindan hoy para el trabajo son exacta­

mente iguales a los do hace un siglo. (27)

El corral de ordeño está inevitablemente,a 

la intemperie,con piso natural,con barro on los dias y meses de 

lluvias,sin ninguna posibilidad do que se facilite un trabajo co- 

rreoto durante ninguna época del año.Al fango de las épocas lluvio- 

sao hay avie agregar el arrastre de suciedades que Isa aguas provo­

can sobre el animal y que convergen en buena parte al recipiente 

de ordeño y la molestia quo brinda al operador que se muevo en un 

ambiente sucio y penoso.En épocas do sequía y calores,es el polvo 

raesolado a estiércol que se levanta y vuela con el movimiento de 
la hacienda,el sol que onatlga $ molesta a animales y trabajadores, 

el viento que incorpora un factor de incomodidad.

En resumen;la falta abooluta de instalacio­

nes gravita de manera inevitable sobre la tarea de todos loe dias, 

creando deficientes condiciones higiénicas y perturbando ol traba­

jo que no puedo ser corregido ni mejorado mientras no se cambie e- 

sa fisonomía primera del tambo.

Otro aspecto fundamental es el de la instala­

ción del agua para la refrigeracion y para la higiene,tanto del 

trabajo como do los pobladores y también para bebida de los anima­

les. A veces la situación se resuelve con un molino no siempre en xx 
buen funcionamiento y en ocasiones insuficiente para proveer todo 

el líquido necesario.En otras un jagüel o bomba a mano intenta sa­

tisfacer todas las necesidades y es de imaginar el resultado oue 

ha de obtenerse con tan precarios medios.En muy pocos casos se 

cuenta con bomba a motor que suministre agua abundante y segura.

Los medios nara refrigerar la leche,casi 

nunca pasan de la propia bebida adonde acuden los animales nnra
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satisfncnr su sed y en las que se ubican los tarros con la loche, 

unos mora en toa antea de bu envío a la ciudad.

En ocasiones existen algunos tanques o Di­

latas en las que se realiza la op ración oon mayor comodidad.La 

escasa provisión de agua no permita en la mayor parte de los casos 

efectuar un refrescado continuo oon entrada y salida de agua cons­

tante. Un porcentaje insignificante cuenta oon algún refrescador 

circular en el que puedo utilizar la circuíación de agua para en­

friar la loche que vierte sobro 61 y en los casos de excepción 

a que nos hemos referido existe alguna instalación completa meca- 

nica para efectuar esta tarea tan fundamental en la industria de 

la leche.También son excepción los estableoimientos que cuentan 

con locales especiales y apropiados para cumplir el refrescado, 

filtración y estacionamiento de la leche hasta el momento de su 

remisión.Por lo general se cumple al costado del mismo corral,a 

veces bajo la protección de algún árbol perdió o; o tras en algún 

galpón inapropiado por lo antihigiénico,destinado también a otras 

tareas dispares.

Faltando el local apropiado para el 

manipuleo obligado,el filtrado se hara tan precariamente como el xi 

resto del trabajo:en oportunidades no se preocupa el tambo ñor 

desembarazar a la lache de las trapurezas quo se le han incorpora­

do en las primeras horas do su extracción.Cuando lo hace,ol fil­

trado no consisto mas que en utilizar un colador metálico de malla 

muy gruesa o un repasador que retiene las mas groseras sustancias 

extrañas que pueden haber caído.Esta operación ne hace también en 

el propio corral con toda la incomodidad consiguiente.

Por lo general,tarros,embudos,colador, 

revolvedor-cono tituido comunmente por una rama de árbol que se usa 

durante muchos meses-,quedan sobre el suelo en el mismo corral,pre- 

cariamente levados.Es fácil imaginar el acopio de bacterias o im­

purezas que en esas horas,al sol y al viento,van incorporando los 

utensilios cue al din siguiente han de utilizar nuevamente.

c )E1 ganado del tambo.

Nuestro hombre de campo cono ce, íindudabl emente-

mu-mas nociones sobre el ganado y en particular sobre Ins convicio- 

levados.Es


nos primordiales aun deben exigiítse a la hacienda lechera.SI hombre 

avocado a las tareas del oamno y en particular a las del tambo,no a- 

capta que se le discuta sobro la Idoneidad para captar las condicio­

nes aun reúnan los anímales cue el solee clona.El procedo en base a 

esa seguridad que se autoreconooo:oomnra en las ferias locales,en los 

remates de la zona,on los tambos vecinos y forma su primer rodeo bá­

sico para la explotación tambera con que hn do inlciarsG.A medida 

que transcurro el tiempo va cumpliendo cu trabajo y reconociendo las 

buenas o malas condicionen lecheras«do cada animal,poro no se preocupa 

por practicar xáhguna selección que pudiera‘redundar on su beneficio.

Es lógico que al proceder a formar los tambos 

de manera tan poco cuidadosa so encuentren con fracasos evidentes en 

las haciendas.La solución podría venir por el camino de eliminar a 

las malas y quedarse con las buenas, o ero cate trabajo es muy lento 

y esperan años antes de resolverse n cumplir con tarea de tanta import 

tanda.

Queremos hacer resaltar que el otro párrafo 

importante de nuestra explotación lechera-la selección da las hacien- 

das-se practica también tnn empíricamente como tedas las demas.Se ba­

sa en "cálculos ror aproximación" y en costumbres;nuestro hombre de 

campo considera desdoroso demostrar que no conoce a fondo su negocio 

y no admite mas técnica que la de su npre iación personal.

Es posible asegurar aun en nuestro medio no 

se halla ningún sistema generalizado do selección en base a controles 
exactos.Tampoco hay aelección por razas lecheras ya quo en nuestros 

campos so busca preferentemente el tipo de animales que ha hecho la 

riqueza de nuestros ganaderos;el Shortorn Argentino.Aunque se trate de 

formar exclusivamente un tambo,se busca el ganado que proporcione buena 

na carno,para conseguir buenos propios con las crías que se obtengan.

El Censo Nacional Agropecuaria de 1937(28) 

proporciona datos cuo confirman esta asoveración»sobro 2.8^7*000 vacas 

lecheras,registra 1.790.000 do raza Shortorn y 606.000 do tipo criollo. 

Solo hay 170.000 cabezas de raza Holandesa,considerada como la de gran­

des lecheras y 119*000 de reza Hereford,de cualidades exclusivamente 

*&&&&&&.Figurnn ademas otras 162.000 cabezas de razn indefinida.
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Se ve pues que nuestros tambos no han ido on busca 

de una raza de prestigio lechero que resolviera el problema de una 

gran produceion.Han preferido seguir las huellas de la industria prin 

cipal del país:1a crianza de animales para carne.Felizmente la Shor- 

torn ha proporcionado un tipo de excelentes condiciones para la pro­

ducción de locho y manteca y esto ha permitido resolver el doble pro­

blema de nuestros tamberos.La presencia de mas de 100.000 cabezas de 

Hereford indica la poca proooupáóiión por obtener corrientes lecheras, 

porque con esa raza no podran alcanzarse nunca porcentajes altos de 

rendimiento.
Es puco factor fundamental para caracterizar a núes 

tra explotación tambera data de la hacienda sin seleccionar;de este 

hecho so deriva una consecuencia inevitable,técnica y económica.No 

contando con haciendas buenas productoras no pueden organizarse en 

base a un prudente rendimiento y el trabajo no puede cumplirse como 

podría ser hecho en una organización bien 11evada.Económicamente el 

tambo que no produce altos rendimientos por animal,sufrita constan­

temente las consecuencias económicas y financieras de una fabrica 

que produce menos de lo que corresponde a su capital invertido y a sx 

aun gastos de explotación.

Los datos estadísticos existentes en nuestro país 

son muy precarios respecto a muchos párrafos de la producción -agro­

pecuaria. Refiriéndonos nuevamente al trabajo de la Comisión especial 

ya aludida(25),el promedio de rendimiento de los animales de tambo 

calculados sobre 6000 casos observados,es de cuatro litros por animal 

y durante todo el año,lo que haría un rendimiento promedio y por a- 

nimal de 1.466 litros.

Nos permitimos dudar que ese promedio sea alcanzado 
por la mayoría de nuestras explotaciones tamberas,opinión que vemos 

confirmada en un trabajo publicado on 1925,que asigna un promedio de 
litros por año-animal,para tambos alejados do la Onpital en 100 

kilómetros.Los años transcurridos no deben do haber influenciado 
excesivamente los resultados ^‘)

Es posible que se alcance a un promedio de cuatro 

litros pero durante el tiempo que dure la lactancia,que sabemos no 
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exonde ’or lo general de loa 200 a 250 Sinario que re-ronentaría un 

rendimiento anual medio de 1000 11tros.Esto en lo que nos indica la 
de

observación que hemos realizado constantemente a través/muchos años 

en nuestra campaña.

Quiero decir que la falta do selección do las 

haciendas repercute directamente,como es natural,en ol fenómeno de la 

producción que de asa manera ne cumple c n pobreza,con rendimientos bri- 

jos,que no alcanzan a representar el mínimo indispensable para aun esas 

explotaciones en realicen con holgura.

Oasi ningún tambero conoce el rendimiento de 

sus animal os con exactitud fí posar de que todos y onda uno afirmadlo 

contrario.Todos consideran que os un hecho fácilmente comprobable a- 

proximativamento por simple observación y tienen clasificadas a sus ha­

ciendas por cálculos ilunarios.Casi ninguno sabe el rendimiento cue dan 

al cato de todn la lactancia y de esto hecho es que derivan la mayoría 

de todos los errores.

El proraedlo de 1000 litros al año que calcula­

mos nosotros como promedio por animal no os exagerado ñor defecto y 

tiene otra confirmación aproximada en loa datos dol mismo censo de 1937 

y tomando las cifras con toda la relatividad que reoresentan:sobre 

2.8^7*000 de vacas lecheras en existencia acuna una producción total de 

2.959.OOO.000 do litros,lo que significa un promedio do 1.0J8 litros 

por animal.(29)

Si na llega a ene promedio es fácil advertir qu< 

existiría anímalos r.un lo exceden con micho en su rendimiento normal,1o 

que quiero decir cue so encuentra una cantidad muy groado da vncaa que 

rinden por debajo do ene promedio mínimo.Y en fácil deducir ol rendi­

miento que puede dejar a un t ubero un animal cue come todo ol año,lo 

causa un cierto trabajo,lo ocupa une o dos hectáreas do tierra y al fi­

nal le produce 600 o?00 litros de loche que traducido en dinero no -orá. 
mán;;do 30 oJ5 posos.So dlrrí que también le deja la cría,poro como ne tr?. 

tn do un* explotación productora de lecho^ ínteres a calcular el rr-ndimler 

to en esto aspecto porque loa muchos gastos ruó el tambo produce de tarar 

amortizarse exalusivamente con ol rendimiento obtenido del ordeño.

-»c



L& del ganado es tom^ do interno nara cnnaiderar 

on la actividad da jmcstron tambos.Son muchas las enf oí modados que la 

hacienda vacuna puedo adquirir y do nu buena o mala átono ion puednn 

derivarse consecuencias norias.La fiebre nf tosa,mal endémico do nues­

tra campaña es un. do las que hace estrados en nuestra producción 

"1 tambero está dospi*ovlsto da los medios pnr^ evitar eso mal o ignora 

las do lan veces la manera de aliviar el perjuicio que ocas lona 

a sus haciendas.duchas son las vncen que deja do ordeñar los anlmnl’bs 

creyendo que los hace un bien y otras que los ordeña ñero cometí endo 

el enorme descuido de remitir la lecho purulenta y nnnguinolenta que 

extraer.La hipooalGomin^l mal da loo avenales,ol carbunclo y la man­
cha de loa terneros,las mamitis de distinto origen,la brucollonisjSon 

algunas do lar» muchas enfermedades que nfectan ni ganado y que pertur­

ban al tambero que no tiene resuelta la manera de alcanzar los raedlos I 

para combatir esos malos y mucho menon,de reconocerlos y evitarlos*

La tuberculosis es otra do las plagas grandes de nues­

tra ganadería y que provoca serlos perjuicios,cuya magnitud es incal­

culable.So ignora a ciencia cierta el porcentaje de nuestra hacienda 

lechera tuberculosa.Una niata podría estar dada por distintas investi­

gaciones indirectas:en nuestro medio en 1905 el doctor Picolas Sunrez, 

en 1917 el doctor Alfredo C Marchissotti y en 1917 Ion doctores Lene! 

y Gayoso(30) comprueban en nuestras mnntocnn de consumo el 25^,2^ y 
21^ de muestras infectadas por bacilos tuberculosos.Kn observaciones 

hechas sobre loches crudas de la Capital federal esa erooorción llega 

en 1936 a (Jl).

En tos datos nos reyelan que el índico de infección va 

aumentando en forma realmente alarmante y que a posar de que no exis­

ten datos concretos el numero do animales enfermos es muy alto»La es­

tadística realizada por la Dirección General de Higiene do la Provin­

cia do Buenos Aires afirma que esa proporción es del 30^» (3?)

Los cálculos del Consejo Argentino do la Lecho se quedar’ 

prudentemente en un 20^.(JJ )

Otra referencia orientadora en la del porcentaje do car* 

nen decomisadas en loa frigoríficos por infección tuberculosa el cual 

también ha ido en aumento progresivo: en 1931 fueron eliminados 3♦694-728 



kilos;en 1935 proporción Be elevó a 5-1^9-030 kilos. (3^)

Los datos del censo de 1937 & que hemos he­

cho roferncia nos indican-que existen 2.8^7*000 de vacas lecheras. 

Calculando solamente el 20^ de .ese total como afectadas de tubérculo» 

sis,resultarían cerca de 600.000 cabezas de animales que representan 

un peligro higiénico y un factor de perjuicio eoono*mico al que des­
pués nos referiremos.

Es buenos recordar aquí la influencia oue 

so ha reconocido tiene este factor para la propagación de la tuber­

culosis humana, y la importancia que puede tener para nos o tros, que 

acusamos una mortalidad entro 17$ y 200 por cada 100.000 habitantes. 
Es interesante anotar esto dato:haco mas de JO años,en 1910,1a Muñí* 

oipalidad de La Plata planteó un interesante alegato en favor de la 

tuboreulinización de las vacas de tambo y en unerudito trabajo dol 

doctor Cesar Zanolli fundamenta la aseveración de la trasmisibilidad 

de la tuberculosis bovina al hombre con una abundante bibliografía i 
científica,que ha sido poderosamente aumentada posteriormente. (35)

Es pues el de la salud de la hacienda otro 

problema grave y quo gravita fuertemente sobre la complejidad de 

nuestra producción y al que hay que dar también solución integral.

La alimentación,,del ganado lechero no se 

cumple racionalmente y en la mayor parte de los casos no se tiene 

un criterio exacto sobre la trascendencia de esc aspecto del trabaje 

Los fracasos de la producción en muchas ós 

pocas del año obedece en buena parte a la falta de previsión de los 

tamberos que no siembren en escala suficiente como para contar con 
forrajes de reserva en las épocas del invierno o de veranos secos, 

en que la hacienda sufre tanto en su desarrollo natural como en el 

aspecto de la producción.

Ya se sabe que hay un mínimo imprescindi­

ble de alimentación para cada animal y que aunque la leche no sea e 

producto directo del alimento ingerido,este es la fuente principal 

ce energía que utiliza para su elaboración.Sabemos oue si a una ma­

la lechera le proporcionamos alimento en exceso no por ello hn de



aumentar cu produceiónMp ero si a la buena lechara le proporcionamos 

una ración Ingorior a la necesaria,descenderá su rendimiento* Sabe 

el tamtcro que animal que no como no produce lecl|c,pero no nabo re­

gular cae mínimo imprescindible ni precaverse para poder cumplirlo*

No es posible que se pretenda hacerle co­

nocer el factor do digeatibilidad ni el valor nutritivo de cada forra; 

jotero en posible como lo diremos mas adelante ,prop ore i onarl o nocio­

nes fundamentales sobro lo quo deben do sor legraciones do sosten* y 

las Mraciones do producción*,cn base a la relación nutritiva que puede 

es tableo crac*

Do todos modos dejemos contado cud nuestro 

tambo por lo general no tiene resuelto tampoco el problema dol alimen­

to de su ganado y que por ahí se ve la raíz de otra cuestión Soria 

quo indica su incidencia en la mala organización técnica y económica.

De osa manera no podrá haber producción 

normal,segura>en todas las épocas del nr1o,ooco lo exijo el consumo 

que tiene variaciones poco importantes y que so rosiente extraordina­

riamente ñor los efectos de aquella falta.El factor climatérico,de 

puro azarbes el que siempre trastorna la producción tambora y a pesar 

de lo inesperado que siempre resultan los factores adversos ,ún siste­

ma de trabajo blon llevado ox^fa que se crevongan tibien de lo ímore- 

vlsiblOjque casi siempre os W normal.De cate renglón Sml atendido 

deriva vn porcentaje muy grande de disminución de rendimiento on ol 
promedio de nuestros tambos.

d)La erran1zac1ón del trabaj o en el tambo.

Al decir que el trabajo dol tambo argenti­

no se desarrolla apegado a una rutina que se etiopio desde muchas decaMa 

dant«ie nos puado argumentar que es lo mismo ene ocurro en todas las 

actividades rurales del país y do todos los países.pero es clara una 

diferencia: aunque la estancia argontina^por ejemplotao precio de man­

tener la tradición y las viejas costumbres en su actividad do todos t® 

los clisa,tundra (pac reconocerse que a olla se han incorporado nuevos 

síntomas de trabajo que con los que‘han traído el progreso de la ga­

nadería del país.

normal.De


Los roas modernos estudios sobro genética animal 

han repercutido en el trabajo de nuestros criadores que han comprendió, 

que la rutina sola no podía satisfacer las exigencias do un comercio 

de exportación que necesitaba calidad y tipo de mercadería.Esto solo 

se ha obtenido en cualquier estancia por la mestización racional de 

las haciendas,por los cuidados con los padres,por la mestización de 

Ion pastos,por la ración y el cuidado a galpón de los ejemplares mojo- 

res,por la cura do enfermedades endémicas y epidémicas,etc.

El chararero.también ha salido do la rutina, 

aunque se mantenga analfabeto o atrasado en otros aspectos de su vida.1 

Ha aprendido ciertas normas que no abandona,sabe quo es conveniente SO’ 

lecoionar sus semillas y lo hace;sabe cómo debo hacer de manera que su 

cosecha resulte mas eficaz,cómo debo do rotar su siembra,etc.Y lo mis­

mo puedo decirse del que maneja cultivos de frutales,de algodón,de vidt 

de azúcar,etc.

Todos son trabajos rurales, cumplidos por facto­

res rutinarios y generalmente alejados de todo contacto con la educa­

ción técnica o gencral,pero en ars haceros diarios,en las normas de 

trabajo recogen las enseñanzas agenas,incorporan nuevos métodos y han 

conseguido llevar el nivel medio del país,en sus respectivos trabajos, 

a un punto mucho mas alto al que pod/ía mostrar hace algunos afios.

El tambero se ha resistido a toda incorporación

de progres o. Cumple sus tareas como la hicieron sus padres y sus abueloí 

No incorpora nuevas normas porque siempre se despreciaron y la rutina 

imperó siempre sin interrupciones.Si existen los microbios no han per­

judicado su trabajo y él no cree en ellos porque no puede verlos.Por 

otra parte si aisladamente incorpora alguna mejora a su labor de todos 

los dias,no obtiene ningún beneficio material.Nadie le reconoce su sa­

crificio y a el le pagan lo mismo oue al vecino que se preocupa por sei 

sucio o descuidado. '

Y el ritmo de las tareas del tambo be cumple co­
rno hace un sigloisin higiene alguna,con despreocupacion,sin\ ejercer 
ningún control sobre la producción y las ganancias,sin trataVde que 

el producto que se extrae de los animales sea mejor y de mhs larga vi- 
'üj

da.Por lo general lo obtiene como puede y lo manda como pubke.Ya sabe- 



nos que las comodidades que lo pronorclonnn sus instalaciones no le 

dan para mas y es absurdo que se empeñe en hacer lo que no puede al­

canzar normalmente.

Su producción, es varintolHjde grandes diferen­

cias según las «pocas dol n?io.(l) Esto no produce ver su descuido en 

la regulación de los servicios do los toros fpor la falta de forraje 

de reserva en invi orno ,por Iris cíalas condiciones on que ha mantenido 

su hacienda en los peores meses* Poto como rutinariamente nunca se ha 

hecho de otra manara,se sigue haciendo así en la mayoría de los casos 

derivándose do esa práctica perjuicios económicos serlos que repercu­

ten on la propia expíotaclón tambara y en ol nnporama do toda la in­

dustria*

e)La nráotica dol ordeño -

Sin querer dotnllar operaciones que no cumplen 

en forma ya publicamente comentadas,será necesario anotar que a posar 

do que universalmente existen críticras sobre la forma en que en cada 

país se resuelve cato aspecto do la producción lechera,la práctica u- 

sual en ol nuestro está muy por debajo do lo quejón escasa exigencia, 

podría pretenderse como mínimo tolerable.Las operaciones previas al or^ 

dedo,son tareas sucias quo el ordeñador ejecuta entre el barro y el 

estiereol,y predecesoras de la extracción de la leche de la ubre del 

animal* La suciedad y contaminación de manos y ropas dol operador es 

completa;con ellas prooodd al ordeño sin oue falte muchas voces opor­

tunidad para oue esas mismas manos se mojen en el balde que contiene 

el precioso aliríonto.Luogo trajina baldea y col adoras, vacas y maneas, 

tarros y caballos ,h asta hacer incorporar con esa tóenioa los millones 

de microbios ouo ya estamos acostumbrados a encontrar en las leche» a 

pocas horas do ordeñada*.

No detiene por lo general ni ordeñador la ob­

servación de enfermedades en las ubres del animal,ni la posibilidad de 

estar remi tiendo leche do haciendan ccn infecciones generalizadas*

Es muy común que tampoco se preocupe por extrae 

------------------------- .
(1) En la atención de nuestra industria,a través de los años 1925 a 19l* 

pudimos comprobar este hecho repetidamente;tamberos que en los meses 
de octubre a diciembre producían 600 o 7^ litros diarios de leche, 
al llegar los meses de junio a agosto,solo oodían abastecer monos de 
la cuarta parte do osa cantidad.



la totalidad del producto do la ubre de cada animal .Considera que 

las últimas porciones de lecho pueden interesar al ternero y de tal 

manera envía a sus olientes las primeras que contienen un mínimo de 

porcentaje gres o# Deja en la ubre la parte última que encierra mas 

alta proporción de grasa y que es consumida por el ternero.

No por conocida^ dejn.rá de interesar dejar re­

ferencia de una comprobación que a eso respecto pudimos hacer en un? 

oportunidad:reclamada la calidad de la loche remitida por un produc­

tor y obtenida la aseveración irrefutable por parte de este de que 

se trataba do un producto totalmente natural y enviado tal cual era 

extraído del animal,debimos trasladarnos con la inspección oficial 

hasta el propio tambo. (1)

15scecitabamos verificar el hecho extraño de 

que en pleno invierno,en zona de la que remitían el producto oon 

porcentajes que excedían a J.JO y 3.60$ de materia grasa,ese produc­

tor remitiese todos los dias leche que no pasaba de 2.10 a 2,JO^ 

de esta sustancia.

procedimos a comprobar en ol mismo tambo la 

composición do las lechee de los distintos animales,observando las 

primeras porciones del ordeño,las medias y las finales.

En todos los casos observados obteníamos en 

loa primeros chorros porcentajes que o.soilaban entre 0.90 y 1.60 

de materia grasa;la porclon media presentaba 2.80 a J.10^ y las 
finales,ordeñando a fondo,entro 5*80 y 7«7O^*

Los mineros revelaban claramente lo que ocu* 

rríajel tambero remitía el producto de los ordeños primores y medios 

y dejaba la parto final en la ubro para ser consumida por el tornero 

De eso. mezcla resultaba el promedio do 2 a 2.20 de grasa que presen­

taba la leche,quo no podía calificarse de ”adultorada” pero quo i- 

gualmonte era inapta para ol consumo porque su composición estaba 

contraviniendo expresas determinaciones de las ordenanzas.

Esta circunstancia os muy común y expone o— 

tra de las posibilidades do alteración en las loches y que os com­

probada eacnfíamonte en el comercio de las ciudades.

Mala practica del ordeño,procedimientos an- 

tihigiénicoB, extracción de lecho do animal es enfermos, contaminación

(1) Hecho ocurrido en julio 1931,en tambo ubicado en Poblet(F.C.s
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por tierra,barro,estiércol aue arrastra el viento,la lluvia,la propia 

cola del animal ;inal a limpieza do los recinientes en cuc ee recibe, 

contacto con las moscas,contaminación ulterior en los propios envases 

on que ha do remi tirac,son etapas dd proceso de infección que va su­

frí xendo el magnífico producto,que a las pocas horas presenta condicio­

nes muy diferentes a las que tenía en el instante de haber sido obte­

nido.
Agreguemos a esos malos resultados quo so alcan­

zan de esas prácticas perniciosas,los quo derivan de la falta de aseo 

y de la posible mala salud del nersonal.Noes posible obtener en las 

condiciones que trabajan,quo ol ordeñador mantenga sus manos y su #o- 

pa medianamente limpias.Toda su tarea se desarrolla en la suciedad 

y el resultado no puede ser otro que el oue hemos venido anotando.

Pero hay otro factor grave:In posibilidad do 

enfermedades infecto-contagiosas en el personal,que pueden ser causa 

do contaminación de la> lGChe<,la< que a su vez actuara! como vehícu­

lo tr senil sor de enfermedades.Se hn dado el caso do infeccionen gene- 

1izadas producidas entre consumidores que han bebido leche de un tam­

bo en ol que trabajaba un hombro enfermo con ejemplo,

y se pudo comprobar que la. enfermedad no reconocía otro origen que 

ni del oTachador,cuya infección había sido trasmitida cor la lecha 
i 

que ce ingirió en estado arado. (35) esta otra advertencia de Inte­

res pare cuando intentemos resguardar a la:- ono raciones del tambo de 

todos loa peligros posibles y evitables.

f )E1 producto obte&ídóbr

Del conjunto de estas condiciones reales en 

que se dcscnvuel^ la tarea de nuestro tambo rural ,se deduce muy fá­

cilmente cuál ha de ser la naturaleza del producto que ha do obtener­

se.

La loche do núestros tambos está clasificada 

como mala, innecesariamente. Podíamos contar oon los medios necesarios 

para que nuestra producción lechera,nin ser perfecta,alcanzara un 

‘‘standard’1 discreto de calidad.Es indudable que no puede sor mejor,de 

acuerdo al medio en que se produce y a los medios con que se obtiene.

iniposibie que elemento orgánico tan com-

enfermedades.Se
calidad.Es
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piejo y delicado no sufra en el proceso tortuoso de su producción y 

de bu transporte una serie de alteraciones que transforman su es truc ti 

ra y su naturaleza para perder buena parte de su valor nutritivo fun­

damental.
El magnífico equilibrio orgánico que muestra 

la leche al ser producida por el animal;la estructura química que le 

asigna condiciones tan particularesjsu sabor y aspecto tan agradable 

que presenta en el instante del ordeño,son condiciones que se pierden 

o alteran bajo la influencia de tantos factores des favorables. El au­

mento de acidez,el desarrollo microbiano excesivo e integrado por sin- 

número de especies patógenas o saprófitas;la presencia de impurezas 

que alteran el equilibrio diastásicojlas contaminaciones distintas que 

alteran el sabor,olor y aspecto,la precipitación de integrantes quími­

cos,etc.,son hechos que transforman a fondo el autentico contenido de 

la leche y le asignan condiciones que desmerecen notablemente su cali­

dad.

Como dato ilustrativo,mencionemos el hecho de 

que las determinaciones sobre el residuo que dejan las leches de oonsu 

mo,por centrifugación,alcanza un promedio,en la ciudad de Buenos Aires 

oscilante entre los 70 y 80 miligramos por litro,lo que significa deci; 

que la población de la ciudad consume en el año alrededor do 30 tonela­

das de esas impurezas,constituidas por pelos,estiércol,tierra,pus,etc. 

(36). El tenor bacteriano de las leches que llegan a nuestras ciudades, 

alcanzan proporciones que suman muchos millones.(37).

g) El envasado y el transporte -

No termina en el tambo la serie de ataques 

que se le hacen a la leche para que ella transforme su naturaleza y es­

tructura. Debe de envasarse y remitirse a la ciudad para que roción ser 

librada al consumo público.Es esta otra etapa cumplida contra todas lar 

indicaciones racionales y técnicas.

Dos envases que se utilizan para la remisión 

son enviados por los compradores de la ciudad-fábrica o distribuidores 

ambulantes.
Mas prolijamente limpiados en el primer caso

p%25c3%25bablico.Es


porque son sometidos por lo general a un tratamiento que termina oon 

una parci&l esterilización en un aparato lavador especial, están ex­

puestos por cerca de 24 horas a la nueva contaminación que se les 

ofrece en el sitio on el que se depositan,sobre la tierra en el pro­

pio corral.Son muchas las veces en que llegan mal lavadosal tambo 

y nadie se preocupa por revisarlos y corregir esos defectos. Y so­

bre tales recipientes plagados de colonias microbianas,a veces im­

pregnados de residuos anteriores de leche ya alterada.,se coloca el 

producto que debe de transportarse a distancia.
Muchas son las oportunidades en que los 

recipientes han s£do deteriorados y se mantienen en uso.La oxidación 

por pérdida parcial de la capa de es taño, roturas provocadas por gol­

pes que sufran en los viajes ,1a mala adaptación de las tapas que so 

refuerzan con papeles o trapos para evitar pérdidas de líquido,son he 

chos comunes que incorporan nuevos factores de alteración para el 

producto a que se destinan.

Ya es clásica una técnica especial de a- 

dulteracion de envases,para disminuir o aumentar su volumen median­

te golpes que les asestan los vendedores o los compradores del pro­

ducto, que hacen sus transacciones pomunes por precios calculados npor 

tarro”.Esta práctica disminuyo la buena conservación de los envases 

y atenta contra la calidad del producto que conducen.

El transporto desde ol tambo hasta su des­

tino,se cumple en varias etapas.Sale del tambo generalmente en un 

vehículo carente de toda protección contra el sol y las lluvias y 

hace su viaje hasta la estación o las rutas afirmadas que acercan a $ 

los camiones fleteadores,Caminos desparejos y malos generalmente;rece 

rridos largos bajo los rayos del sol;fuerte trajín que agita al pro- 

ducto y lo expone a una elevación de temperatura altamente perjudi­

cial para su buena conservación,son circunstancias que facilitan el 

aumento extraordinario de microrganismos con que ha de llegar la le­

che a la ciudad.

La espera en la estación o en la costa del 

camino,completan la exposición de la remesa a la acción inconvenien­

te de la intemperie. Y de ahí comienza la segunda etapa:el viaje has* 

ta la ciudad que no se cumple en



La simple protección del sol le ofrecen los 

vagones del ferrocarril o las cubiertas de los camiones de transporte 

no remedia nadnton dina calurosos del verano,!» elevación do la tcmoO’ 

ratura ambiente actúa nocivamente sobre la leche»Trenes lentos,via­

jes largos demorados por la recolección do las cargas en los chinos 
o en las os tac Iones intermedias, contri huyen a que cuando llegue la lo> 

che a destino cuente con bajas condiciones sanitarias y esté ya muy 

por debajo de la calidad que tuvo ni salir del animal. 

Una ventaja ev idnnte se observa en el transpor 

te por camión con respecto al de ferrocarril5suprime el posterior a- 

oarreo que de estación debo de hacorse a 1» usina o casa del distri­

buidor, simplificando una etana y ganando tiempo.De cualquier manera, 

ol recorrido do la lecho donde el instante del ordeno»dura por lo ge­
neral, entro neis y doco horas.

Hornos integrado así,en síntesis enumerativa, 

el proceso a que esta sometida norronlmonte,ln leche de consumo desde 

el instante del ordeno hasta su llagada a la ciudad,recalcando las 

condiciones negativas con que so vn desarrollando,para poder tener 

base que nos permita arquitncturar una proposición racional que in­

tento resolveren nuestro medio,con nuestros hombros y con nuestras 

costumbres, punto 8 fundamentales on ol camino del abastecimiento lao* 

too a las poblaciones urbanas.

Do exprofeso no hemos insistido en detalles, 

por demasiado conocidos o comentados en trabajos sobre eltema.Baste 

lo dicho para ponernos 1» nieta de nuestra preocupación.

tiempo.De
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Llegada la lecho donde ion sitios do producción 

toma dos caminos según haya sido recibida en una usina de higienizar- 

olen o on casa de un distribuidor ambulante.En el primor aneo seguirá 

un procoso dol quo nos dosentenderemos,porque no representa el caso 

general: en la Capital Federal alcanza un 30% del consumo y en el inte 

rlor osa proo^roion os muchísimo mas baja*

Hos Interesa contemplar el caso man oomán,el da 

tayor gravitación en nuestro medio y al qud nos preocupa resolver: el 

distribuidor ambulante que ha recibido la leche en su casa particu­

lar o en el galpón qu destina a guardar carros y animal es para sus » 

propios repartos.

En casi todas las ciudades del naís ol hecho se 

repitotporque ol régimen es el mismo y las costumbres y procedimien­
tos son siempre semejantes.ho ans común en que ese arribo so pre­

duzca como dijimos ,en loa propios galpones o caballerizas on los cua­

les loa lecheros centralizan su actividad:guardan sus vehículos,caba­

llos y aporoSjlavnn sus turros,realizan sus transacciones con otros 

distribuidores y comunmente habitan en algunas piezas anexas*

Al recibirse el producto so procedo a colarlo 

generalmente por un repasador para quitarle las gruesas impuorezns 

que trae desde el tambo.So prueban todos los tarros °nl gusto0,para 

comprobar su acidez y so efectúa o nó ol tan reconocido fmMc del 

aguado quo en ocasiones so complementa y compensa con ol descremado 

que corrige la disminución de la densidad que el primero acusa.

Este último hecho está verificado por muchas 



y repetidas comprobaciones oficiales y privadas poro no hn podido co­

rregirse ni se podrá corregir mientras* el régimen de trabajo sea el 

actualmente en vigencia.Es una costumbre invotnroda y un vicio arrai­

gado que jamás ha sido perseguido con seriedad.H1 autoridades ni pu­

blico lo han asignado jarras importancia excesiva y la falta de un con­

trol constante y efectivo ha hecho quo ol fraude persista como norma 

de oso comercio.
Es ya conocido ol hecho producido en la ciudad 

do Santa Fe el primor dia en que entro en vigencia la ley da posteurlJ 

zacion obligatoria,repetición del ocurrido en la do Santiago de Ohile 

en semejantes oircunstañólas»so produjo una falta repentina do una 

c«antidad de leche para el consumo,que excedió del 25$ sobro la canti­

dad do expendio nonoal. (38)

Fue fácilmente comprobado que ese hecho se de­

bía única y exclusivamente a que desdo eso din comenzó a controlarse 

toda la lecho remitida por los tamberos,por una parte,y por otra,a 

que los distribuidores no pudieron efectuar el agregado quo comunmen­

te efectuaban para disminuir el costo da la materia priraa.Es doolrt 

el consumo era. normnlmentG superior a la producción y esa falta era 

provista oon el agregado do agua,que alcanzaba cifras tan altas como 

la representada por osa falta de una cuarta parte del consumo total 

en el din en ano ol fraudo fuó impedido.

Se calcula que la ciudad de Buenos Aires con— 

sume entre 150*000 y 200.000 litros de agua por diasque abona por lo­

che y en La Pinta,esa cantidad debe ser de 20.000 litros aproximada- 

monto^ sea el 2o o 25'£ de la cantidad quo entra para el consumo ur­

bano. (39) Esta cifra no puedo e^traHarjdobe de considerarse que en 

al régimen libre de abasto,sin control constante y seguro, el fraude 

es doble y a voces triplexlo practica el prodyctor,el lechero quo dis-, 

tribuye y a veces el negocio que lo revende al detalle.Esta afirma­

ción der.de luego,expresa los casos generales quo tienen normalmente, 

sus excepciones.
Do tales observaciones se deduce fácilmente

el comnlomonto antihigiénico que soporta la loche en er?tr» último oa- 

vigencia.Es
priraa.Es
der.de


mino que está obligada a recorrer.Alimento tan delicado y expuesto 

a ^#¿*«***#^ en el ambiente antihigiénico de un galpón-

caballeriza,,con el contacto de mofleas y de miasmas en constante ore 

senda, trabajada ñor personas cus no tienen ni puedo tenor mejore» 

nociones do higiene ni do la responsabilidad que implica su trabajo, 

tiene que sufrir un considerable aumento on flus variacionea biológi­

cas. La flora microbiana crece y os posible que incorpore nuevas 

especies que no traía en bu origen.Ambiente,utensilios,personal,flon 

factores varios de contaminación posible.Si a esto agregamos el per­

juicio higiénico y alimenticio que representa In dilución fraudulen­

ta que bg practica,tendremos fácil información sobre el perjuicio 

que esta representando para las poblaciones urbanas el sistema absur 

do con que hoy se efeettía la provisión láctea.

Pero nos hemos referido únicamente al nrrli

bo de la leche a la ciudad.El distribuidor ambulante por lo general 
separa en dos porciones la carga recibida:la que puede distribuir do. 

inmediato,entre ol medio día y la tardo y la cue debe reservar para 

el dia siguiente on que completará su repnrto.Enta partida es la que 

por lo general guarda en enmaras frías,salvo en Ion días do bajas 

temara turas on que considera que esta asegurada la buena conservas- 

ción a la temperatura ambiente. (1)

El reparto en sus carritos abiertos,con la 

leche en su juego do envases de veinte litros,se hace por todos los 

barrios de la ciudad.Ka clásico que dada uno de los distribuidores 

tenga su clientela distribuida en todo el perímetro de la ciudad y 

a veces en las sonna cub-urbañas,con lo nue complica sus tareas,alar 

ga las horas de transito de la leche nntos de llegar a destino y en­

carece el costo do distribución.

Tocemos aquí un punto de in/toróc y que es«

(í )Es inte res ante' obs er var a este respecto la planilla de las canti- 
dndofl do lecho entrada en la capital Federal on loa distintas horas, 
publicadas en el Comunicado del C.A.de la Leche ya citado(14-),en la 
que se ve que el 70^ del ingreso total bo opera entre las 10 y la?. 1; 
horas.Este hecho obliga al distribuidor a reservar para el dia si— 
guíente gran parte de su carga*

C.A.de


tá siendo debatido ampliamente en estos momentos.Este costo de reparto 

gravita especialmente sobre el precio de venta y en un producto de tan । 

complicada1distribución y de tan poco precio es fácil co prender la 

gravitación extraordinaria que ese gasto tiene sobre el costo total*

Ya veremos al hablar de las soluciones do todas 

estas etapas del trabajo,las informaciones existentes sobre el tema y 

las diferencias que se obtendrán actuando en un sistema que permita re­

solver* raoionalmertte el sistema de distribución.

En la actualidad es absurdo el hecho que a diario 

se comprueba: elijjl sudo como punto de observación un punto cualquiera de 

la ciudad y controlando la cantidad de distribuidores de aceche que a- 

cuden a un radio de cuatro manzanas,por ejemplo,puede verse que un nú­

mero grande de distribuidores descienden a veces en las mismas casas 

para entregar su mercadería.Es natural que de tal manera el costo del 

reparto quo el cliente debe de pagar es exorbitante: un mismo vehículo 

recorre extensiones enormes para dejar su precaria carga,ya que el pro­

medio de distribución,como veremos después,es muy reducido.

De esta circunstancia derivan consecuencias eco­

nómicas e higiénicas.La leche tan mal tratada,debe de permanecer por 

largo tiempo a la temperatura ambiente,sufriendo el agitado andar del 

vehículo distribuidor y esp rando llegar a casa del cliente para poder 

ser consumida.Generalmente se entrega la primera partida a lía doce hoxa 

ras de ordeñada y después de las veinticuatro horas la que queda reser­

vada hasta el dia siguiente al de su.arribo.

El consumo pues,recién se efectúa entre las 12 y 

las Jó horas de habérsela obtenido en el campo,lapso suficiente de tiem 

por para que la proliferación microbiana y ln alteración normal de la 

leche se produzca con bastante intensidad,provocando el descenso de sus 

calidades higiénicas y alimenticias. El consumidor desprevenido,recibe 

un producto que se ha acostumbrado a considerar como bueno y que a pexx 

sar de tan prolongado proceso de alteración,destina como alimento de 

elección do niños,enfermos y ancianos.

Ko es difícil deducir de que todas esas condicioXíxa 

nes desfavorables para la obtención de un producto de calidad,tengan

mercader%25c3%25ada.Es
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como consecuencia un inferior consumo”per capita” al que nos co­
rrespondería en relación con otras naciones del mundo.(4o)

Somos uno de los países que estamos en condi­

ciones de producir leche en altas calidadesey en grandes cantida-* 

des como lo revelan las cifras que se refieren a la elaboración 

de subproductos cuya mayor parte se destinan a la exportación.

En el año 1943 se elaboraron 46.972 tonela­

das de manteca,62.J79 toneladas de queso y 28.313 do caseína. 
La leche insumida en esas tres elaboraciones pasa de los 2.000 
millones de litros.Se exportó la cantidad de 22.812 toneladas de 

caseína,15» 535 de manteca y 14.891 de queso.(41)
Estas cifras nos están indicando que somos 

país fuertemente capacidad© para producir y que nos sobra product» 

para exportar ya que esos derivados al extranjero en ese año han 

insumido mas de 600 millones de litros de leche,© lo que es lo 

mismo,mas del del total del consumo anual del país,según cál­

culos estadísticos últimos.(42)

Deberíamos marchar pues a la cabeza de los 

países consumidores y en cambio ocupamos uno de los últimos luga­

res. (43 )Sin referencias estadísticas exactas es interesante la re­

ferencia del trabajo citado que establece ese consumo por año-habi 
tante en 50 litros,existiendo ciudades argentinas como la de Goya 

en Corrientes con un consumo anual por habitante de 20 litros,La 

Banda de Santiago del Estero con 22.8 litros o Concepción de Tucu» 

man con 25.9.La Plata,con el consumo mas alto en el país ,se anota 

con 136.3 litros por habitante y por año. Observemos lo lejos que 

nos hallamos con ese promedio de 50 litros,a un consumo ideal que 

en nuestro peía es posible hacerlo alcanzar a 180 litros,o sea un 

consumo por día de 500 o.c.por dia-habitante.

Esta circunstancia anormal y negativa para 

el desarrollo orgánico de nuestros niños y de la masa toda del paj 

debemos de cargarla en buena parte a la mala calidad del producto 

que se ofrece y en otra al sistema deficiente de producción,venta, 

distribución,;a la falta de una política inteligente de orienta- 

litros.Se


clon rural que no hn conseguido se produzca leche en vastas regiones 

del país que son aptas o bien para In cria del ganado vacuno o bien 

quo puede» ser sustituido este por el caprino,de excelentes condicio­

nes lecheras.

La acción coordinada del Estado para resolver 

todas estas complejas cuestiones ha faltado generalmente.El control 

de calidad que se ofrece on las poblaciones urbanas es siempre defi- 

cicnto;por lo general falta el personal técnico en cantidad suficien­

te como para que el trabajo de inspección Se cumpla con eficacia.Las 

reglamentaciones que dictan todas las provincias y municipios son per 

fectas en la letra,pero en la practica es difícil hacerlas cumplir.

Las soluciones parciales han fracasado y el 

problema no ha sido encarado a fondo*La leche que se nroduce con­

sume es tan mala como haco 5$ años y a veces peor.Esta afirmación no 

es antojadiza;so ha afirmado ya que en 1905 ©1 porcentaje de leches 

tuberculosas éijoanzaba a un 10 o 15# y on la actualidad se llega a 

calcular esc porcentaje en un U5#.E1 hecho mencionado escuetamente 

es de una gravedad impresionante.Quiere decir que hay necesidad de 

empezar de nuevo y pronto para alcanzar sistemas mas eficientes. (4-4)



RECAPITULACION SINTETICA DE LAS

CONSECUENCIAS DEL REGIMEN DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE LECHE PARA

EL CONSUMO URBANO

La situación en cug se mantiene el régimen de pro­

ducción y distribución de la leche en el país,sobre cuyas caracterís­

ticas nos hemos detenido suficient emente ,produce consecuencias perni­

ciosas de orden higiénico y economice sobre cuya gravedad no se ha re­

parado exactamente. Expuestas la mayoría de ellas en detalle deseamos 

hacer una síntesis de recapitulación para poder captar las lincas por 

las cuales nos podemos dirigir en la búsqueda del camino que nos lle­

ve a la solución definitiva.

a) Consecuencias de orden higiénico:

Difusión de enfermedades por medio de la leche (Tubercu­

losis,fiebre tlfoidea,escarlatina,difteria,brucellosis,afecciones gas- 

tro intestinales,etc. )

2®-Ln proliferación microbiana excesiva con que se provee 

la leche para el consumo atenta contra la salud de los niños y aumen­

ta los índices de morbi-mortalidad por afecciones gastro-intestinales.

3e-Las condiciones incorrectas en que se produce y transpor- 

ta^altera la naturaleza del producto y sus condiciones organolépticas, 

su equilibrio biológico,su composición química.

^-®.-La exagerada proporción de sustancias extrañas que conil 

tiene en suspensión en el instante en que so consume,agrega un factor 

pernicioso para el organismo que la ingiere.

5®- El valor nutritivo y calórico esta normalmente alterado 

por la dilución fraudulenta que sufre durante su producción y repar­

to.

6°.-El descenso de producción en determinadas épocas del a- 

ño tiene consecuencias de orden higiénico,por cuanto las faltas del 

consumo urbano se sustituyen con leches provenientes de zonas aleja­

das de calidad aún inferior a la que se abastece normalmente.La ele­

vación consiguiente en los precios provoca un descenso en el consumo.

7o—La falta de vigilancia de la salud del ganado permite



ofrecer al consunto público leches infectadas,con glóbulos de pus, 

células epiteliales en abundancia,sanguinolentas,que constituyen 

factores que deberían inutilizarla para su uso como alimento.

8®.-La comprobación do la influencia que sobre la saX-

lud de los niños especialmente,ejerce esta baja calidad del alimeni 

lo lácteo está evidenciada en las estadísticas que sobre la morbi— 

mortalidad infantil se han publicado en el país y en el extranje­

ro. Aunque no existan referencias concretas sobro la mala influen­

cia que puede ejercer sobro los adultos,es fácil deducirlo sobre 

todo refiriéndonos a los enfermos y a los ancianos,

b Consecuencias de orden económioo-

1°.- La economía rural del país se resiente por la ex­

plotación mediocre que se hace de una de sus fuentes principales 

de riqueza.La pérdida que se sufre por la producción mediocre por 

animal,por ol descuido en la salud de los mismos,por el descenso 

do producción y de fecundidad por tuberculosis,por la inferior ca­

lidad del producto por defectos de traba jo, etc. alcanza cifras ex­

traordinariamente altas.

Solamente en el rubro de disminución de produc­

ción lechera por afecciones tuberculosas,se calcula para cada ani­

mal un descenso del 30^,como mínimo.Sobre una producción media do 

1000 litros por animal y por año,esa merma alcanzaría a 300 litros 

lo que significa calcular para las 600.000 vacas tuberculosas que 

hemos calculado como mínimo,una pérdida de 180 millones de litros 

de leche al año que pierde la economía del país.A eso debe ^agregar 
V 

se la disminución de las arias,las muertes nrematuras de animales, 

etc.

2*.-Resulta do perjuicio para el país el constante

fraude por aguado que se practica a la leche.La proporción que se 

establece como de aguado normal significa decir que se restan al 

comercio del consumo lechero,una cifra que puedo variar entro los 

120 y 200 millones de litros por año.Suprimíondo este fraude se 

derivarían al consumo una proporción de leche igual que ho$ se 

destina a la industrialización,con un menor rendimiento.



3°.- La economía individual del productor se resiente por 

estas mismas circunstancias .El hecho de trabajar con animales de bajo 

rendimiento,mal alimantados,sin controlar su producción,con producción 

irregular,provoca un desequilibrio económico y financiero que amenaza 

contra su buen desarrollo,manteniendo su estado precario.

ty°-La forma en que se cumple la distribución urbana del pro- 

duoto,con superposición de repartos y elevado costo do los mismos,es 

un factor de perdida económica para la ^oblación que ve encarecido su 

alimento con desventajas sobre su calidad.Este hecho perjudica tanto 

al consumidor,como al distribuidor y al nroductor.
5o.-SI régimen anormal en que se efectúa la producción,la 

distribución,la comercialización de la leche,crea un sistema de des­

equilibrio entre el productor y el consumidor.El orinare percibe me­

nos de lo que cuesta el producto y el segundo paga mas de lo que de­

be pagar de acuerdo a la mala calidad que se le ofrece.

6o.-Con esa situación anormal imperante en todo el país,no 

es posible efectuar una tarea de educación ni de difusión de las ven­

tajas de un mayor consumo lácteo .Consecuencia» de todo ello es el 

bajo índice de consumo por habitante que mantenemos con relación a 

otros países del mundo.
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P L A N OROAHÍOO p A R A U N A SOLUCION

I N T E G R A L

1- Para la producción.

Hemos expuesto en ol capítulo anterior el est 

do actual del problema del abasto de la leche>011 su doble aspecto d 

la producción y la distribución urbana. Consi doraremos ahora el pía 

integral que entendemos conveniente para resolver tan compleja cues­

tión en baso a nuestro experiencia y observación personales y a los 

conceptos y conclusiones de diversos autores.

a)El tambero y la propiedad de la tierra.

Expusimos ya en el primer capítulo los perjui 

oíos que derivan del regimen existente en la mayoría de los casosrci 

respecto a la relación del tambero con la tierra en que trabaja.

Aunque el Censo Agropecuario de 1937 establo 

la cantidad de 68.541 explotaciones como relacionadas oon la Indus­

tria lechera,debemos do considerar la cifra de 12.177 "exclusivamen 

te dedicadas a olla11,como la referente a los tambos existentes, (45) 

Por cálculos efectuados se considera que den 

tro do esta cifra existen 9-000 establecimientos,aproximadamente,qu 

trabajan como arrendatarios de la tierra o como mediaros con los pr 

pintarlos do tierra y hacienda.(46)

Es necesario llegar al método que permita ha 

cor del arrendatario un propietario do la tierra y liberar al medie 

ro de la doble depdudeAcia de tierra y ganado para que pueda desen­

volver su industria con ol máximo de libertad.Gomo enunciamos ya la 

condiciones negativas que de la situación actual derivan,es fácil d 

ducir en enumeración sintótioa,las ventajas positivas que de ese



régimen se deducirían:

1°.-La posesión segura de la tierra acordaría a la familia

tambora la posibilidad de -radicarse con firmeza en su trabajo>en su 

zona,desarrollando integralmente su actividad social.Se vincularía 

afectivamente al solar y al medio en que actúa y cumpliría la fun­

ción educativa de los hijos,orientándolos hacia el aprendizaje de la 

propia industria.

2$.-La propiedad do la tierra resolvería definitivamente el 

problema de la instalación correcta del tambo,ya que la prolongación 

on el tiempo en la misma propiedad>pcTmltiría amortizar fácilmente 

el gasto que demandarían las instalaciones mínimas necesarias para 

realizar una taren provechosa o higiénica.

3Q.-La calidad del propietario obligaría a la construcción 
de una vivienda acoptabla,confortable,con instalaciones sanitarias 

suficientes para crear habito» de higiene personal que se traduci­

rían on beneficios para el propio trabajo.

U*\-Lo8 trabajos en la tierra se realizarían a mayor concier 

cia y teniendo on cuenta ol rendimiento máximo para la explotación. 

Los sembradíos so harán sin pensar en la precariedad de un contrato, 

como ocurre en lo» casos de formación de alfalfar es, por ojomplo,cu- 

yos beneficios so obtienen a travos do varios aHos.^o mismo ocurro 

con las plantaciones,indispensables para la mejor protección de los 

animales.

5°.-La situación do propietario de la tierra le acuerda una 

mayor solvencia que le permitirá adquirir con mas facilidad buenas 

haciendas,toros para mejorar sus rodeos,etc.

6a.-Su fijación en un mismo lugar le permitirá o orne re i al iza:' 

su producto con mayor certeza, tuso ando la máxima ventaja en las dis 

tintas posibilidades que se le planteen.

Para llegar a obtener estos resultados,la me­

jor manera, a nuestro en tender,que puede aplicarse es un régimen de 

colonización tambera como el que usa para explotaciones rurales en 

general,la loy nacional sobre la materia o la de la provincia do 

Bueno» Aires 4418f(H7) y que contemplen la radicación dé tambos 

en gran escala.

social.Se


La emisión de títulos do colonización a eso efec­

to, daría oportunidad para adquirir tierras destinadas exclusivamente 

a la instalación de tambos y su servicio sería efectuado cómodamente 

por sus propietarios.

En una explotación media y del tipo mas general, 

de un tambo de doscientos cincuenta hectáreas por ejemplo,por hs que 

pudiera pagarse un promedio de 250 pesos la hectárea,significaría una 

inversión de 62,5°O pesos.Agregando una inversión de 10.000 pesos pare 

instalaci ones,alambrados,molinos,casa-habi tación,signi ficaria un capi- 

tal de 7^*500 pesos por lo que tendría que satisfacer un servicio al 

55» igual a 0 3’625 al afío,o lo que os lo mismo de J02 pesos al mes.És­

to es pues,un modesto arrendamiento de 12 pesos la hectárea,con la 

ventaja de que on ese gasto va incluido el servicio de amortización 

que ira lentamente haciéndolo dueño de su tierra.

Acia,taremos que hemos incluido la partida de 

10.000 pesos para mejoras en el mismo cal culo, ñor que aunque ese prés­

tamo se haga por otro sistema que el de la adquisición de la tierra, 

el servicio do amortización e intereses no excederá del 5^*

En cuando al cálculo dd costo de la tierra, queb­

remos expresar que él se funda en los datos publicados por el Insti­

tuto de Colonización de la Provincia de Buenos Aires según los 

cuales In. tasación de las J21.8JÓ hectáreas revisadas durante los a- 

fíos 1937 a 19^1>como campos para cultivos,en las distintas zonas de 

la Provincia,suma 7^.218.238 pesos,lo que equivale a decir quo tienen 

un valor medio de 22^,39 posos. Entendiendo que las tierras de tambo 

no necesitan sor de superior calidad que las de cultivo,asignamos el 

valor promedio de 250 posos.Para el caso de tambos cercanos a la Ca­

pital Federal esos precios se elevan pero esto se halla compensado 

con la disminución de gastos de flete para la remisión de leche.

En los casos de arrendamientos esta diferencia 

es evidente:en las cercanías de Buenos Aires se pagan arrendamientos 

de hasta mas de 50 pesos la hectárea y en el partido de Pehuajo por 

ejemplo,ese precio alcanza solo a 7 pesos.El tambo en una y otra zo­

na tendrá un distinto sistema de trabajo.



Al solo efecto de hacer un cálculo total y 

sin pensar que sería posible cumplir la transformación sobre los 9000 

tambos que se suponen de arrendatarios,por una cantidad de circunstan­
cias particulares^ queremos anotar que esas 9000 unidades exigiríannen 

el calculo que hemos hecho,la cantidad de 2,250.000 hectáreas que al 

precio de 250 posos la hectárea significaría una inversión total de 
^6^$^ 1-0
rrr^ pi:nor.Pj agregamos los 10.000 pesos que hemos estimado 

necesarios para las instalaciones y mejoras de cada tambo,debemos a- 

gregar la suma de 90*000*000 de pesos a e£c efecto.Quiere decir que 

la totalidad de la operación invertiría poco mas de 65^*000.000 de 

pesos.
Si consideramos que la acción sería progre­

siva y que podría cumplirse a travos de diez ahos por ejemolo,no puede 

pensarse que es una empresa irrealizable,ya quo ce ha hablado de una 

suma de 2000 millones de pesos para las adquisiciones de tierras para 

el Consejo Agrario Nacional,con diversos destinos. Quo el país desti­

ne una tercera parte de ese capital,que será totalmente reintegrado 

con sus intereses,para resolver un problema de fondo como el que consi* 

de ramos,no croemos que sea pretensión excesiva.

Debe de hacerse aquí una advertencia funda­

mental: ya dijimos que no debe de adquirirse para el tambo cualquier 

tierra y en cualquier |jdMÍfe*Es ncesario que se busquen campos aptos, 

de buenas praderas naturales, al tos, con aguas potables,dulces,abundante 

tes. Es necesario ubivnrlo on forma de que la producción tenga fácil 

acceso y rábido para el consumo.

La circunstancia do la escasos de fincas 

libres para adquirir en las zonas vecinas a las ciudades,podría re­

solverse en dos formas: a)adquiriendo tierras aptas alejadas de los 

sitios de consumo poro Acercándolos’* a los mismos con la construc­

ción de caminos y el servicio do trenes rápidos- y provistos de vago­

nes frigoríficos o vagones tanques-taimo que permitieran transportar 

la leche desde los UOO o 500 kilómetros sin ninguna dificultad.Esto 

traería como consecuencia la necesidad de establecer estaciones de 

concentración a las que después nos referiremos; b procediendo a 

expropiar las tierras Indispensables en las zonas cercnnns a las ciu-



dados .
b) El del tambo- Eu selección.

Independíentemonto del problema anterior,ol 

tambo nuestro necesita resolver do otra manera ol problema do su ha* 

oí anda. Tí o es posible que continuo ©enejándose on la forma atrasada 

que hemos anotado en oí capítulo anterior y las solucionen que acón*

sojn^oa no significan hacerlo invertir al tambero mayor capital sin< 

muy por el contrario hacer que pueda obtener mayores ganancias.para 

ello deberá considerar las siguientes cuestiones:

1Q.-El control de producción.— 8o puedo sor que el rtmbero 

continuo siendo uno de loe pocos trabajadores del campo cue manejo 

sus nagoeloe a ciegas. Es noces ario que se entero de cuanto le rin* 

de su trabajo,pero basado en lo que le produce cada animnl.A esto 

efecto deberá de hacer un control de producción,que no neceeítaráx 

ser tan estricto como el que fíe cumple para animales de pedigreo 

y que puede reducirse a verificar la cantidad que le rinde cada añil 

mal en un dia poi* mesfon todo el período de su lactancia.La medlclói 

puede hacoroe ñor litros en lugar do por pesada para simplificar y 

por razones de comodidad hebra que prescindir en In mayor parte de 

los casos del control de materia grasa,perqué el tambo por lo gene­

ral carece de los medios para verificarlo.

Esta tarea,no puado llevarle mas de 20 minU' 

tos a media hora en cada dia,controlando la producción de dios ani­

males por día y a esc efecto puede utilizar una planilla practica 

que hemos confeccionado(Uj) y al cabo de pocos meses tendrá noticia 

bastante aproximada de la productividad de toda su hacienda.

Este control implica un procedimiento ulte­

rior indispensable: la eliminación de la hacienda que produzca mono 

do un promedio discreto por lactancia.Ese mínimo debería establecer 

no on l£O0 litros ,pero ya sería un paso de avance isa eliminar todo 

animal que produzca menos de 1000 litros en su período de produceic

La eliminación de Ion animales que produz­

can menos de esa cantidad es eliminar factores da pérdidas para el 

tembo,porque rinden monos do lo que consumen.Habré que sustituirlas 

por otros ejemplares do producción controlndn,y por los que conven-
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drá siempre cagar precios que parecerán elevados al tambero que se 

ha acostumbrado a la adquisición de haciendas de baja calidad,pero 

que siempre resultan de un mal alto rendimiento económico para el 
tambo.Será peor negocio comprar una vaca de l$0 pesos que rinda 

700 litros de leche en su lactancia que otra que costando 300 pesos 

pueda rendir 1400 litros,ya que de esta manera con una inversión 

de 150 pesos en exceso obtendrá una renta de casi el 25^ además de 

las crías de mayor calidad que irá incorporando a su rodeo.

Deducimos de aquí que otra medida que debe­

rá do adoptar el tambero que desee mejorar su hacienda será la de 

incorporar un buen toro de corriente lichera segurada,que sera el 

que afirme las condiciones del plantel.Los servicios del toro debe­

rán de cumplirse bajo control para evitar que se malgaste inútilmen­

te y hacer que su utilización sea prolongada y mas efectiva,En lo 

posible se le tendrá por las noches a galpón,protegí endolos do los 

fríos y asignándole raciones suficientes y controladas.Todos los 

cuidados que se prodiguen a este producto que representa ol crédito 

del tambo será de beneficio directo. (1) 

2°.-La alimentación.-

Ya dijimos que gs imprescindible realizarla 

con cierto criterio técnico.No es posible que un establecimiento cu­

ya marcha depende de la producción de sus animales pueda descuidar 

el básico aspecto que significa proporcionar al ganado productor 

de su materia prima los factores necesarios para spx posten y para 

un mejor rendimiento.

Puede afirmarse que gran parte del desequi­

librio de la producción en las distintas épocas del año so debe en 

gran parte al descuido por no haber previsto una alimentación suple­

mentaria.Esta debo de obtenerse por sembradíos canecíales y por aco­

pio de forrajes en parvas y silos.Entre nosotros es muy baja la pro­

porción de campo que so siembre en ol tambo.Es posible aconsejar u- 

na norma semejante a la que se cumplo en Estados Unidos,donde para 

un establecimiento de 24o hectáreas siembran,por ejemplo(50) 

T1J La mejora do los rodeos tamberos podrá facilitarse ampliando y 
liberalizando los actuales créditos agrarios acordados por el 
Banco de la Nación.

t%25c3%25a9cnico.No
tambo.Es


6o hectáreas de maíz para grano

20 11 ” " n ensila je

60 ” " avena

4o ” “ alfalfa

55 11 H pastoreo

5 *’ para corrales,huerta,aves, casa7habitación,ettf.

Los consejos técnicos que deberán orientar 

al tambero a una mejor explotación,tendrán en cuenta la mejor utiliza­

ción de los forra jes. Deberán de tenerse en cuenta el factor de diges- 

tibilidad y el valor nutritivo de cada forraje,determinando la rela­

ción nutritiva de cada uno,que está dada como es sabido,por la propor- 

clon entre la cantidad de sustancias nitrogenadas y las no nitrogena­

das. Se determinará cuál es la ración de sosten imprescindible y la 

ración de producción,ambas determinadas por las características del 

animal,peso y rendimiento promedio en leche .Para el caso de que ade­

las del crecimiento normal quiera favorecerse el engorde de algunos 

animales se variará esa relación.(La mas indicada es la de una narte 

de proteínas por 10 de hidratos de carbono,mientras que para sosten y 

producción oslamente basta la proporción do toa do proteina por cuatro 

de hidrato de carbono^(51) (52)
Fara proceder a determinar el índice de ese ra­

cionamiento se ha tenido que buscar una unidad de medida para dotermil 

nar las necesidades de cada animal en cada caso y los aportes de ener­

gía que suministra cada forraje do acuerdo a su composición,a su rique 

za en proteínas,en grasas^en hidratos de carbono,on sustancias minera­

les.Esa unidad de medida fue establecida en Alemania”de acuerdo a la 

cantidad de energía representada por un kilo de almidón utilizablo 

por el animal”.los escandinavos fijaron esa unidad de acuetdo a"la 

cantidad de energía utilizablo en un kilo de cebada".

De conformidad con esto se ha establecido "el 

valor forrajero",de cada forraje y «así se ha determinado la ración ne­

cesaria para cada animal de acuerdo a su peso vivo y a su producción 

de leche. Así por ejemplo se indica la siguiente proporción para "ra­

ción de mantenimiento " de una vaca lechera:



Peso vivo en kilos Número de ^unidades forrajeras 
para raoion doman tañimiento

4oo 3.5

500 4

600 4.5

700 5

800 5.5

A esas unidades hay oue agregar las necesa­

rias para la producción lechera y ape estarán en relación con la produc 

clon diaria de cada animal.80 calcula' que una unidad forrajera corros- 

pondo a J litros do leche.Asi por ejemplojuna vaca de $00 kilos que pro­

duzca 12 litros do leche necesitara; U unidades para mantenerse y 

para su producción láctea,o sea 8 unidades.

Sin querer extendernos sobre este aspecto 

particular del trabajo en el tambo*queremos solamento mencionar que la 

formación de alfalfares-sobre todo en campos cuya propiedad fuese del 

t^mbero-ea uno de los párrafos interesantes de esta explotación.As{ 

mismo ce necesario insistir en la necesidad da utilizar constantemente 

la practica del ensila je y recomendar que no solo se siembi'en forrajes 

para invierno «ino también para los veranos en los cuales las sequías 

frecuentes provoca penurias prolongndas.Para esto se aconseja entre 

nosotros la siembra del sudan-grase,en cuya utilización debe de cuidan 

se ol peligro de intoxicaciones por la furrina que contiene,lo que se 

evita efectuando el pastoreo cuando la planta adquiere desarrollo.
3°.-La salud do los animales.

Expuestos brevemente los peligros que par 

la economía de la explotación y para la salud publica significa la fal 

ta de vigilancia de la salud de los animales,tanto en el caso de las a 

facciones diversas que se producen como en el muy particular de la in­

fección tubérculos a, no a queda por indicar la necesidad de acordar los 

elementos necesarios para la vigilancia módico-votnrinaria de esas ex­

plotaciones .para ello debe de actuar la organización veterinaria indií 

pensable que debe de orearse a ese efecto y que contemplamos en el sit 

tema de explotación de nuestro proyecto final.

Sin querer detenernos en las caraotoris
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ticas de las enfermedades comunes al ganado ni do sus trn temí entos, con* 

Bidernrnos de ínteres detenernos eñ ol problema man complejo de la tuber 

oulosis bovina que exige un plan mas complejo,Su eliminación no puedo 

ser una labor aislada sino integral,en todo el paí s,ya que ol movi­

miento ¿o las haciendas favorece la trasmisión del mal y no es posible 

pensar en una acción local o por zonas.

Se han propuesto muchos procedimientos para al­

canzar ose fin y consideramos el mas razonable y viable el de que el 

Estado arbitro los medios para indemnizar a los propietarios de haden]! 

da tuberculosa de una parte de la perdida que su eliminación le signif: 

quo. Decimos una parte,porque el propietario deba do entender que ol je 

valor de un animal tuberculoso no tiene que compararse al de un animal 

cano,por V-s distintáis razones que hemos expuesto y que deberían difun 

dirso mas ampliamente para formar conciencia publica sobre la cuestión, 

.El plan sería pues oro gres i vo y planeado por a 

Estado o por la entidad de explotación que proponemos mas noel anteda­

tara integrado por varías etapas hasta llegar a la total eliminación 

do los animales infectados.En primer termino se debo plantear la posi­

bilidad de efectuar la vacunación total do las nuebos crías oon B.C.G. 

En segundo termino se procederá a radiar el ganado tuberculoso previa 

indemnización a efectuarse al propietario do la hacienda.

La indemnización estar» determinada por la 

tasación que del animal enfermo se haga,en la que so castigará desde 

el comienzo ol precio do su valor ron! de acuerdo al grado en quo se 

halle la infección,ya que ol propietario tendrá que correr el riesgo 

común que tiene en toda su hacienda de perder los animales quo se en­

fermen y mueran. En los casos do animales con infección generaliza’ 

da,deberón ser eliminados poro los do infecciones localizadas pueden 

enviarse al mercado bajo control veterinario,oon lo que puede obtener! 

se parte del precio.La diferencia entro el valor tasado y el obtenido 

sería pagado por el Estado.

No es excesivamente grande el gasto aun hnbrí 

que invertir en esta extraordinaria medida on uro do la salud del pníi 

entero,y en resguardo do una gran riqueza nacional.



C al culadas en un 20^ del total de la hacienda 

lechera,la proporción de hacienda tuberculosa de todo él país, (53) 

tendría que eliminarse la cantidad do 600.000 animales.Calculando cus 

la tasación promedia-ya depreciada de acuerdo a lo que hemos dicho- 

sea de $110 por mimal y quo en la venta se obtenga un promedio do 50 

pesos,que es cálculo muy prudente,resultaría necesario invertir la 
suma de J6 millones de pesos.

No debe alarmar esta cifra por ereesiva:para 

poder hacer una or-mnaraoión ni asar,recordemos que el modei'no edificio 

que el Banco de la Nación ha construido en la Plaza de fóayo de la Capi 

tal,cuesta mas dé 30 railIones.Esta referencia nos está indicando en 

forma primaria y simple que en nuestro país una medida de este tipo 

de tan extraordinario beneficio presente y futuro,no puedo demorarse 

cuando ella no cuesta mas que un edificio,que se construye como un he­

cho normal en la vid?, del pais y cuyas ventajas no pueden, des do luego, 

sor comparadas.

La gran movilización cue habría que cumplir par; 

ese plan general,dirigida por una inspección veterinaria de amplios al* 

canees,soría un factor eficiente para colaborar en la mejora sanitaria 

general dé loa tambos y en la educación de sus elementos humanos.Los 

beneficien que se obtendrían después de cinco años de acción bien diri­

gida y orientada,h*ah de ser extraordinarios.
Interesa aportar algunos otros elementos que i- 

lustran sobre esta cuestión.En un interesante trabajo sobre un aspecto 

de este tema(54) se exponen algunos antecedentes extranjeros y en par­

ticular de Francia sobre profilaxis tuberculosa animal,y resalta la le­

gislación que se dirige a reglamentar la prohibición de venta de los 

animales infectados con tuberculosis y la consagración (Sel derecho de 

juicio rodhibitorio en los casos reconocidos clínicamente y de los que 

reaccionen a la tuborculina,mediante la utilización de una técnica ya 

aprobada por el Comité Consultivo do las Epizootias. Son los casos de 

las tuberculosis carradas a las quo correspondo la ‘‘profilaxis libre11 

diferenciadas de las formas abiertas que exigen un “profilaxis obliga- 

toria“.



Ea11 prohibí alen de vent^1* so extiende r loo aní- 

malos capeoes <5o producir contagio y en Me cao o se funda en una 

razón de orden pvbiloojcopo ave de tal orden en la necesidad do 

impedir la propagación do esa enferme dad Funla,en el Uruguay» 

en Chile»en Bélgica y en EEp&hn,RO han adoptado idénticos criterios 

dp policía animal le tares ándese en la misma orí notación Austria, 

Suiza,Italia Portugal y Áleñaniu.

En nuestro pafo so oatableco ol juicio redhibí- 

torio-derecho a reclamar ol pago por la compra de un animal enfermo 

en ente cneo-ounndo so hallo atacado de tuberculosis pero el plazo 

para entablar la noción solo alcanza a tres meses <Ln ley no prohí­

be la de anímeles enforEos,y coto es lo que intoros arfa adop­

tar en nuestro paía^a ejcsrplo do legislación extranjera, por la cual 

se declarasen Afuera de comercio14 a los anlmalcB con infección tubo 

culona. Ha habido varios proyectos en ase cantldo-del doctor Carca- 

no en l%O»del doctor Mujlca en 1J12 y del doctor Podestrí en 1936* 

tendíantea resolver esta situación legal,nero hasta ahora no se

ha alcanzado a aprobar la ley correspondiente.(55)
81 so aprobase una legislación en ese sentido x 

sería un gran factor coadyuvante para roaolvex* la cuestión cug comen 

tarsos .Sabiéndose fuera do comeraio ni ganado tuborcnlosotlos hacen­

dados estarían mas dispuestos a adoptar cualquier medida que corrí- 
। 

gloso el mal y se encontraria mayor ambiente público para llevar a- ’ 

delante una cjanpsña integral que resuelva problema do tanta tras— 

condénela higiénica y económica.

cj IffA inn ^ del tambo. -

Expuestas las críticas a los actúalos inatala- 

cionea do nuestros tambos nos concretaremos a enumerar las que con- 

side ramos ladlaponsablos para alcanzar la mejora que venimos propugU 

nando para la producción:

19 Construcción do una planta de ordeño en la cue deba do 

habor(Ver plano do tambo adjunto): un corral para encierro do los 

animales que so traen pnra el ordeño,el cual debe de construirse



PLANO DE UN TAMBO RURAL

Corte del plano anterior según la dirección A-B.

Nota: Todas las ilustraciones que incluimos en este traba lo han 
sido retiradas de nuestins i<hrnB»#T han"La higienizacion de ?a ?ec¿e" t fL?'81

G la recae .(Editorial Atlantida.19^)

Este grabado muestra un cor­
te de un local para la refrige­

ración de la leche.



en el sitio zma alto,en tnxnn.no Bufiolente como para el mísero de 

vwsas a onoerrar,oon zanjas a bu alrededor pare favoroe *r la salida 

de lea aguas que. se harán converger con declives aprooiadon;bebede­

ros limpión y protección do arboles.Do allí loa animales se oomuni* 

sarán con ol corral de ordeño por una manga o pasillo*En un costado 

catara ubicado el cori-al de loa torneros.

El lugar del ordeñe se preparó en tamaño adecúa#

do & la importancia del tambo poro en forma que puedan estar con 

comodidad por lo monos doce o quinen animales.Ubicado en terreno 

&lto o 1 evantado,se lo construirá un piso firme que se recubrirá 

con portland rustico o pino de ladrillos de máquina o comunes coto* 

o ados do canto, con declive quo converja a cannlotno lateral es ♦ To­

cho en fibra-comento,prefcrido como buen aislante,sostenido oon ti­

rante?? funrtanjplntndos.yrotecGión do doble fila do árboles del la* 

do do loa vientos fuertes*En la cercanía dos piletas de lavar con 

agua provista desdo un tanque en alto*

En un costado del sitio do ordeño debe» de cope

truiree una pequeña habitación de material impermeable,puertas y 

ventanas con protección, do alambre para inncátos.Ublcnoión de los 

lítilos do refrigeración y colado*Ententarín para estibar los terror 

e implementos de ordeño, (56)

2*.-Construcción de una instalación primordial do re­

frigeración. A no sor posiblejla bomba automática a motor Diesel 

debe de Instalarse un buen molino de cuyo tanque salgan las caños! 

rías quo comuniquen al tanque de reserva para proveer de W&n a- 

gua para el lavado y para refrigeración do la lacho. (Ver corte pía* 

no adjunto). Contar para esta operación oon un rofroncador cilíndri 

oo común a circulación de agua,da un filtro Ulnx o similar con nlgo 

don y tela para filtrado de la locho y revolvedores metalicen.Una 

pilota con entrada do agua del molino o bomba por la parte inferior 

y salida por la superior. (Ver figuras adjuntas )

3*.^Instalación de una ansa habitación discreta,oon

el sencillo confort indinoensablOjídd material que está mas Indica# 

do on cada zonajladrillo,portland,adobe,madera,ote.Oon todos ellos 

tnxnn.no


nueden construirse casas agradables,oon pisos higiénicos, techos yol 

lo-rasos aislantes,ventilación y amnlitud svfiolentes,baños y seml- 

cios sanitarios,cocína confortable.Hay que recurrir a ideas modernas 

de construcción económica pero con soluciones racionalasaque sean 

factores educativos,dreadorec de nuevos hábitos de vida,que repercu­

tirán en un sistema de trabajo mas correcto.

4o.-Instalación de porquerizas y gallineros,bien hí - 

ohofí,limpios,a una prudente distancia del corral de ordeno y de la ci •• 

sa habitación.
5o.-En casos do tambes alojados de los centros ur­

banos on donde debe manipularse la loche para elaborar quesos,crema, 

etc.,so deberá construir un local apropiado a ese efecto.

6®.-Un galpón es imprescindible para vehículos,ar­

nés es, implementos de labranza,etc.y un cobertizo para el o los toros, 

adonde se guarecerán de noche,se les dp.rá ración ouplementaría,etc.

7°.-Alambrados buenos y segutos,que dividan on la 

mejor forma el dsampo en varios potreros,pro vistos cada uno de bebidas 

con alimentación de agua^automática.

8o.-Formación da la mayor cantidad de pequeños mon­

tes de refugio y protección,cortinas de árboles,etc-,que servirán pa­

ra protección de animales do loo vientos,soles,lluvias,ote., y provee­

rán de leña necesaria,

d) El trabajo en el tambo.

Ya diremos en capítulos posteriores que el camino 

único quo consideramos viable para llegar a obtener que nuestros tam­

bos adopten una técnica correcta en su trabajo desde el punto de vis­

ta higiénico,es el de la mejor compenfíación do acuerdo a una mejor ca­

lidad.

No creemos en la eficacia de la simple predica y ei 

simple consejo.La obra educativa a cumplir tiene que comenzar desde 

tan hondo y tan lejos que los resultados no podrán verse sino después 

de una obra muy larga. En cambio,cuando la financiación del negocio 

dependa exclusivamente de la forma do realizar el trabajo,del cuidado



IMPLEMENTOS OTILES PARA UN BUEN TRABAJO EN EL 
TAMBO/

Dos buenos modelos de baldes para ordeño. Es preferible el modelo de la 
derecha.

Tipos de revolvedores dé leche.

Pileta para el refrescado de la leche. Las flechas indican la entrada y la sa­
lida del. agua.

Refrigerador cilindrico 
para la leche. B. Su­
perficie refrigeradora. 
— F. Entrada del agua 
fría. — E. Salida del 
agua. — D. Salida de 
la leche refrigerada.



e higiene que se ponga en todo lo qué se realiza,la obra educativa 

prenderá mas fácil y mas rápidamente.

El modo de acción será pues i establecer los 

sobreprecios por las mejores calidades y enseñar luego ál tambero 

cómo hay que hacer para alcanzar esos mejores productos,Esta ense­

ñanza si que hay que cumplirla en forre a amplia y entendiendo a 

fondo el problema,por una parte y por otra,sabiendo a quien va diri 

gida.
La técnica aconsejable para el tambo,no ha 

de tender a que se trabaje en cada unidad tambera como puede hacer­

se en un tambo modelo para la obtención de leches excepcionales.

Ya se sabe que lo mejor es él enemigo de lo bueno.Noes posible pre­

tender llegar a una perfección como estado inmediato al de la pre­

caria y atrasada existencia actual.Ho es posible llegar-corno lo 

han pretendido algunos teóricos de la cuestión-a exigir de entrada 

soluciones que el standard de la vida de nuestra campaña,de la e- 

ducación de nuestro trabajador rural,de los medios con que cuentan 

nuestros tambos,no lo permiten.

Hay que obtener primero,la instalación del 

tambo en la forma en que lo hemos detallado en párrafos anteriores. 

Luego exigir el trabajo que esos medios pueden permitir.

Sin un lugar protejido de las lluvias y 

del barro y reSiduds,de los vientos y de todas las inclemencias del 

los tiempos malos,no podemos obtener buenos resultados.Toda tarea 

aislada y anterior a esas medidas ,®ha de fracasar.Podrán obtenerse 

mejoras parciales,en cuanto a una discreta calidad con respecto a 

la producción general,por parte de algún tambero mas cuidadoso y 

comprensivo que otros,pero afirmamos que no puede resolverse el 

problema de fondo con soluciones parciales.

Obtenida la selección de los animales por 

un control de produce ion; defendido el tambo por una buena provisión 

de forrajes para todo el año;vigilada la salud de su hacienda y 11c 

gada talves la eliminación de los enfermos de tuberculosis;instala­



do el tambo con leí? instalaciones ya. establecidas como necesarias, 

su agua abundante y corrales seguros;obtenida rara el tambero la ca­

sa habitación premista del confort mínimo necesariojy enterado el 

tambero de que una leche limpia han de pagársela mejor que #na su­

cia y mal cuidada,es fácil llegar a que adopte ciertas normas que kei 

complementarán los mejores resultados que le proporcionarán los nue­

vos medios con que ha de contar para su trabajo de producción.

3 )Las estaciones de concentración y el transporte.-

Obtenida la leche con un estado higiénico 

mas aoeptable-aunque no llegue a ser perfecto-interesa que su remi­

sión a las ciudades no so haga on forma que se pierdan las ventajas 

obtenidas a través de tanto esfuerzo y sacrificio.No es posible per­

sistir en el envío por trenes desprovistos do vagones-frigor£fioos 

o de vagones-tanques-termo que permitan a,la leche viajar en buenas 

condiciones de temcpratura.Si se va a transportar el producto por 

camiones hay que exigir a estos la oarrocería conveniente,en lo po­

sible con aislaoión de corcho que impida el recalentamiento en los 

largos recorridos a que se ve obligada,en horas de mayor radiación 

solar.
Entendemos que una medida que resolverá co­

rrectamente el transporto do la leche,sobretodo para favorecer la 

utilización de campos ubicados en radios alejados de la capital en 

mas do 200 kilómetros,es la difusión de Estaciones de Concentración 

muy difundidas en otros países y establecidas entre nosotros por al­

gunas empresas particulares.

Estas estaciones resuelven el problema del 

alejamiento de los tambos .Hay que apreciar la ventaja que significa 

el poder ubicar a estos en zonas alejadas,ya que sabemos que se po­

dran mover en campos mas baratos y en consecuencia no tendrán qug 

ajustar excesivamente el espacio de su explotación por razones eco­

nómicas, Es sabido,como ya lo dijimos,que en las zonas cercanas a 

Buenos Aires y La Plata,los precios de arrendamientos varían entre 

25 y 50 pesos la hectárea y hay que pensar en la erogación que ese 

sacrificio.No


alquiler representa.

Bi bien es cierto que en las condiciones actua­

les os la única manera de obtener una comercialización fácil de la 

produce!en,pensando en la posibilidad de que nuevos sistemas de transa- 

porte proporcionen lan seguridades de un buen txaslR.de,hay que conve­

nir que la economía do arrendar campos a la tercera parte del precio 

es importante.Hay que considerar,desde luego,el mayor gasto de fletes 

que es rubro de interés por tratarse de un gasto permanente.

Xo pueden hacerse calcules fijos cuando inter­

vienen tantas variables,pero como una cjemplifioacion ilustrativa ex­

pongamos un caso posible:un tambo de 100 a 120 vacas puedo requerir 

aproximadamente para desenvolverse con holgura,un campo no muy traba­

jado de 250 hectáreas.Supongamos que obtenga un rendimiento anual por 

animal do 1.400 litros,que hemos establecido como posible nivel alean? 

zable. Tendrá que pagar en consecuencia al año un flete por 160.000 li­

tros, aproximadamente. Ubicado dentro de los 4o kilómetros do Buenos 

Aires,pagaría un fleto mínimo entre 5 y 7 pesos los 1000 litros,o lo 

que ee lo mismo,un gasto promedio de 1000 pesos al año.

' Ubicado fuera do los 200 kilómetros pagara 

un promedio de 15 pesos por cada 1000 litros:su gasto do flete alcan­

zaría al año a $ 2.4-00. (Existiendo Estaciones de Concentración,esta 

partida disminuiría porque efectuando cargas de varias toneladas por 

dia y a granel,el costo del flete es inferior por unidad.)

Calculando la diferencia de arrendamiento en 
loe dos campos,podemos establecer que para el primer caso el tambo do 

250 hectáreas tendrá que pagar alrededor de $ 7*5$$ y por el segundo 

seguramente no mas de $ 2,500 a J.COO.La diferencia de arrendamientos 

significa pues un mayor beneficio para el tambo alejado,do $ 4.500 a 

5.000.Deduciendo el mayor gasto de fletes,resulta un beneficio noto 

do alrededor de $ 3.000,1o que representa,en el ejemplo que venimos 

exponiando,una economía de dos centavos por litro do lecho remitida, 
que es de indudable importancia.

Surjo aquí un problema,repetidamente plantea­

do y discutido:os mas conveniente la ubicación de las usinas destina­



das al tratan]lento da las laches do consumo,en las zonas do producción 

o en las cercanías de las ciudades a que se destinare?? Muchos han sos­

tenido que para evitar la excesiva proliferación microbiana que se pro­

duce en las lechos,cuando se requiere un largo transpórteles mas conve­

niente efectuar la pasteurización en el campo,sobre los sitios de pro­

ducción. (57)

Hoy están las opiniones de acuerdo en que la ma­

yor ventaja esta en efectuar el tratamiento en los sitios de consumo, 

sobretodo cuando el transporto puede efectuarse ccmo lo hemos expresado 

nosotros,con leche refrigerada.

Sí la pasteurización se efectúa en los sitios de 

producción,es indispensable proceder al envasado inmediato en las bote­

llas que ha de ser entregada a los clientes .Proceder do otra manera es 

incorrecto :pastenrizar la leche y luego remitirla a la ciudad para su 

fraccionamiento en envases pequeños expone al producto a seguras contra i 

naciones que anularan todo el esfuerzo por resolver el problema del abas 

teoimicnto higiénico.Aunque se efectúe el transporte on vagones-tenue 

sera necesario trasvasad,bombear,mover el producto muchas voces y lo 

ideal os quo una vez ejercida la acción del calor y del frío,la lecho 

no tenga ningún contacto con el ambiente y sufra el menor numeio de ma­

nipulaciones.

Si se quiere respetar este principio no habrá in­

convenientes y desde luego pueden existir algunas ventajas higiénicas pa> 

ra quo ol tratamiento se ejerza a pocas horas de obtenida,poro tratándo­

se de grandes aprovisionamientos es difícil que pueda resolverse el pro­

blema práctico de contar con fuentes suficientes en una sola zona que 

no se halle excesivamente alejada do la ciudad.Esta última circunstancia 

es muy necesaria:el transporte en botellas exige comodidades y gastos 

madores que los que necesita la loche a granel.El peso so eleva en una 

vez y media,por las botellas y los cajones;ia elevación de la temperatu­

ra hasta la del ambiente es mas fácil por su fraccionamiento;el trabajo 

de carga y descarga, es minucioso costoso y debe de repetirse por dos 

veces si la remisión se hace por ferrocarriljla fragilidad del envase 

provoca inevitablemente perdidas y roturas insalvables:todos estos son



factores que repercutirán fuertemente en la economía del producto, 

perjudicada también con otra circunstancia siempre repetida y que 

se produce como consecuencia de las inevitables variaciones diarias 

en el consumo.Esto obliga a remitir a las ciudades mayor cantidad 

que la de salida diaria y luego hay que devolver a la usina » las 

unidades sobrantes para bu industrialización,deduciéndose de este 

hecho un gasto de fletes perdidos que alcanza sumas importantes .A 

esto se agrega la molestia de la devolución de los envases vacíos 

con todo el movimiento a que ello obliga.

En la práctica mundial se observa que el 

temperamento mas generalizado es el de ubicar las usinas en las pro- 

pian capitales,cono se ha hecho en países que han estudiado el pro­
blema a fondo y han buscado las mejores soluciones para cada caso.

Con el auxilio de loa Estaciones do ''Con­

centración y la solución de los transportes en la forma que hemos i 

dlcado,nos declaramos nosotros partidarios también de este tempera­

mento  ̂erque satisface mas plenamente los proposites que busca ol 

tratamiento do las lecheo.

Pero,repetimos,insistimos en la necesidad 

de instalar on las zonas do absteoimiento que se hallen alejadas de 

los sitios de consumo en mas de 150 o 200 kilómetros,Estaciones de 

Concentración que se harán con construcciones económicas que cum­

plan con exigencias higiénicas indispensables.Construidas en mate­

rial apropiado,oon las condiciones sanitarias señaladas como necesa 

rías para toda industria on que se manipule leche,deberá contar con 

una nlanta de recibo,higienización y refrigeración,con balnnzas,hl- 
glenizadoras,compresores,refrigerantes,caldoras,lavadoras de tarros 

pequeño laboratorio destinado a efectuar las primeras observan ionet 

Será conveniente adosarles también algu­

nas instalaciones que permitan la elaboración de sobrantes en épo­

cas de Gobreproduzoion o on dias que se produzcan descensos en el 

consumo,evitando así el gasto inútil de flotea y procediendo a la 

elaboración de crema,quesos,polvo de leche,ata.

En la Estación lo que debe de hacerse os 

efectuar una rápida observación de calidad para separar las leches



Cabecera de un tan­
que-termo de acero 
inoxidable, de 10.000 
litros de capacidad. 
Cada vagón tiene 
dos de estos termos. 
Ferrocarril Midland.

Una vista de un vagón tanque-termo para el transporte de la leche, utili-< 
zade por el ferrocarril Midland.

Vista de un camión tanque-termo utilizado para el transporte de la leche.

Camiones para el transporte de los tarros de leche. Se trata de un buen 
modelo, pues, como se ve, es completamente cerrado, por lo que los tarros 

. no se calientan ni recogen polvo jurante el transporte.



inaptas para el consumo, pesarlas,higienizarlas y refrigerarlas a me­
nos de 5o«0° los refrigerantes deb^á pasar a los tanques-termo sobre 

camiones o "sobre vagones de ferro-carril,o en su defecto a loe tarros 

que viajarán en vagones ef rigor íficos.Diariamente deberán de remitirse 

al laboratorio de la Usina,las muestras de las partidas recibidas,en 

condiciones de que puedan ser efectuados los análisis bacteriológicos 

y químicos a los efectos de la clasificación.

Es preferible que la ubicación de estas 

estaciones se haga sobre caminos pavimentados porque el transporte 

por camión es mas favorable porque,evita un manipuleo en la des­

carga y carga en las estaciones ferroviarias.Unicamente el transporte 

por ferrocarril convendrá cuando estación y usina se hallen sobre des­

víos de ferrocarril que permita cargar la leche del refrigerante al 

vagón-termo y descargas de este a los termos de la usina.

Procediendo en esta forma,no importa que B 

el transporte del producto insuma algunas horas.No elevándose la tem­

peratura sobre la alcanzada en la refrigeración sus condiciones higié­

nicas permanecerán relativamente estables.Al no aumentar la prolifera­

ción microbiana,prácticamente la pasteurización podrá efectuarse sobre 

un producto que puede presentar condiciones semejantes a las que te­

nía a las dos horas de ordeñada.

Para los tambos cercanos a las usinas de 

tratamiento ya hemos indicado las necesidades fundamentales para un 

buen transporte.I»os camiones fleteadores deben de estar provistos de 

carrocerías protectoras,aisladas,para evitar el sobrecalientamiento de 

su carga.Sería indispensable que en los caminos de gran tráfico se 

construyeran en los sitios de mayor concentración de remitentes de 

leche,refugios económicos para proteger a la carga de la acción del 

sol durante la espera de los camiones transportadores.

horas.No


3 — Vara 1 a dletrlbuo ion en la o iudad.

Hornos llegado al punto on que la leoho,pro- 

duoida dentro de mejoro® condicionen y transportada con loe arbl- 
A* trios que hemos expuesto,hasta loa centros urbanos cuyo abeto de* 

be de satisfacer,tenga que ser distribuida hasta los domicilios de 

los consumidores*
Conseguida la producción con cierto gradó 

higiénico que aunque sabemos no h^de llegar a ser perfecto sea por 

lo menos naeptable,^rxXnxmnnog on la primera etapa do acción que 

venimos proyectando;oanoentrada para su refrigeración e higieniza- 

clon y ulterior transporto en masa,llegara a la ciudad con tempe­

raturas por bajo de los 10°,con una flora microbiana muy inferior 

a los promedios actuales y con sus condiciones naturales cnsi inal 

toradas*
8i se quiere mantener ese progreso alcanza­

do con la acción que hemos propuesto,es imprescindible que al lle­

gar a la ciudad no sea distribuida utilizando el régimen irracio­

nal que on la actualidad «o mantiene.

Sabemos que aquí se toca ni punto neurálgi­

co de la cuestión.Los intereses creados tan fuertemente a travos d 

de tanto® años de labor rutinaria,han hecho pensar que todas las s< 

soluciones posibles deberán alcanzarse en la primera etapa,pero i?u< 

que en la segunda parto del proceso-la distribucion-será necesa­

rio mantener el sistema actual do distribución libro,abierta y 

prácticamente incontrolada*

Nosotros sostenemos que osa posición es 

irracional y que nii ol país alguna vez quiere resolver esto pro­

blema fundamental do la alimentación col nativa, debe de reformar 

todas las etapas dol proceso con motodos ncccnibles,realizables 

y de cuyos resultados ya se tienen noticia desde muchísimas ciu­

dades dol mundo que han iniciado su aplicación.

Quedarse en la primera parte;hacer esfuer­

zos ingentes para mejorar la producción y el transporte y dos- 

nreocuparso de la segunda etana, de jándola librada a las contin- 



ganólas aun en la actualidad so están experimentando,#! simplemente 

oucrer malograr toda la empresa.9oría cerco nroooupnrae excesivamente 

en la esterilización de instrumental para una operación quirúrgica xs 

por ejemplo,y una ves cumplida depositar las herramientas sin cuida’* 
do alguno sobre superficies centaminadasipara esto no valdría la no- 

na haber recurrido a una ostrilizaoion perfecta»
i»o mismo ocurre con el proceso do la leche de 

conmwio.A la altura de los conocimientos científicos y técnicos en 

que nos hallamos no «o posible admitir otra cosa que recorrer todo 

el proceso racional de protección,para que el alimento lácteo llegue 

con las máximas garantías hasta el extremo de la cadena»

Untamos hablando en 19^. Los cargos que se ha* 

cían con cierto fundamento al tratamiento de las lochos por el calor 

datan do 190J a 1910,prolongados en algunas partos hasta hace poco 

mas do veinte años»La clcnoln y In técnica hicieron en forma de que 

los cargos que se formulaban al método do pasteur quedaran destrui­

dos por el perfeccionamiento de su aplicación»

por esta razón os que nosotros nrcconi naipes 

hoy,un método integral que consideramos el único viable,posibis,efec 

tivo para obtener los resultado» quo oetbuscan.

Vamos a detallar la forma en que consideramos 

que debe de procederán una vez que la leche ha llegado hasta los cer 

tros de consumo.

La forma mas correcta que la» ciudades deben 

adoptar para recibir la leche de abasto,os estableciendo plantas de 

centrales lecheras que concentren la totalidad del producto destina* 

do a la distribución»

Propugnamos la instalación de esas centrales 

mediante la organización de una entidad mixta en la que,como se ve­

ra en el proyecto que incluiremos mas adelante,intervendrán asociadí 

todos loa intereses en Juego»

El régimen de organización comercial y finan- 

ciera do esa» centrales es motivo de capítulo aparto.Solo ouernmos 

establecer que en cada ciudad podran ponerse una o varias de ellas 



a las que se cóndilo irá la leche destinada al consumo.

Llegado el producto a las Centrales,es po­

sible realizar con eficiencia el control necesario para fiscalizar 

la calidad y proceder a la clasificación.Se habrá determinado ya el 

"standard”de puntos a que debe responder cada leche para integrar ca­
da categoría, o orno se effetúa para la manteca por ejemplo.Ese puntaje 

puede ser distinto según las zonas,según el momento en que vaya a 

apiloarse,etc.Queremos decir que l&s mayores exigencias deberán de 

irse aplicando progresivamente.

Consideramos necesario establecer una cla­

sificación previa de los tambos también de acuerdo a un puntaje que 

se irá perfeccionando y ajustando en la práctica.Luego para poder ha­

cer la tipificación de las leches,habrá que determinar los límites 

mínimos y máximos que se asignan a cada categoría y utilizar una es­

cala de puntos que sirva para practicar esa calificación. (58)

Este procedimiento nos lleva a esta premisa; 1 

es posible que un tambo ubicado de acuerdo a sus condiciones dentro 

de la primera categoría pueda remitir leche de segunda,pero no es po­

sible que un tambo clasificado dentro de los de segunda por la falta 

de me joras, remita leche de primera.Consideramos conveniente que por 

la categoría del tambo se fijen primas de estímulo,pero lo que mas in­

fluya sobre el precio total debe de ser la calidad de la leche.
La calificación de las leches se practicará 

por equipos de inspectores que actuarán cómodamente en las plataformas 

de recibo de las centrales,Observando las partidas tarro por tarro y 

teniendo en su mano los elementos de laboratorio indispensables.

Los productores podrán ser seguidos así en 

su trabajo,maroando la evolución que experimenten despecto a los cui­

dados para proveer de un producto cada vez mejor.Cada uno de ellos ten 

drá su ficha de producción,en la que se anotará sistemáticamente todas 

las referencias que interesen zinspecciones efectuadas,informen de las 

mismas que detallen las observaciones formuladas,produceion de leche, 

análisis,liquidaciones,puntajes aplicados,etc.

Esta sistematización prolija del control

clasificaci%25c3%25b3n.Se


permitirá vigilar la evolución do onda uno de loo varios miles do pro*; 

ductores instimularlos,corregí ríos, aconsojnrloojprenilarloo o cnntlgarloi 

Teniendo centralizada osa cstadíctica individual ,podrán deduoiroe oon 

Bocuenolas intarosñutísimas,podrá mejorarse la producción y aumentarse 

en cantidad;

Si ol arribo do la loche so efectúa on ma­

sa,^ decir,si proviene de Estacionan do Conoantración o de groados 

establecimientos productores que remiten la loche on tanques-tormo,la 

clasificación so barrí sobre la masa remitida ovando sean do un mismo 

remitente y si os do mézala de variofljGlla so basará on las muestras 

individuales que so recibirán do cada Estación.

Recibida|nnalizadntolacifloada cada remesa 

de locho,apartadas las qua no alcancen la calidad mínima necesaria na* 

ra sor destinada ni consumo,resulta ovidanto la nocesidad do proceder 

a su tratamiento»Es indudable que esa operación de recibo habrá demo­

rado un tiempo y In observación prolija do todas las remesan obliga a 

una demora indispensable»^ so concibe que de ahí,deesa concentración, 

pueda partirse a una distribución simple en los tarros nbiertos,pnra 

que el lechero proceda a su manipuleo y di atribución» Se impone al pro­

ceso racional,adoptado ya en todos los países mas orogresiatna del mun­

do»

Lo que so requiero es que las centrales 

iGOhoras oe instalen y organicen de acuerdo a las exigencias últimas dt 
la técnica y en su funcionamiento resuelvan correo tomento todos las 

dificultades que puedan prosGntarsd.Heoositumos pues,ahoratocummes 

en detalle de las condiciones que deben llenar esas instalaciones,dónde 

y cómo deben de hacerse y luego considerar la manera mas correcta do 

su funolonamionto.A eso puoa,vamos a referirnos.



4 Organización y funcionamiento de una central lechera. Teoría 

y practica del problema. Soluciones concretas deducidas do una 

experiencia personal»

Estudiaremos ahora la organización de una plan 

ta de lechería para servir a los fines que venimos tratando,sin dete­

nernos todavía en el plan general de la organización del sistema en 

su relación con productores,distribuídores y consumidores,al que nos 

referiremos después. Ahora se trata de planear la central lechera, 

construirla y ponerla en funcionamiento.

Convencidos de que el único camino que puede 

seguir la leche,después de recibida y clasificada,es la de sor some­

tida a un tratamiento que le mantenga sus condiciones naturales y le 

permita sufrir la espera que exige una distribución complicada en une 

gran ciudad,estudiemos las condiciones que debe de reunir ese trata­

miento para quo pueda ser aceptado y aplicado en la central que pro­

yectamos.

l.-La elección del método de tratamiento

Las características fundamentales que deben de 

ser observadas antes de decidir la elección de un método de tratamien­

to para las leches de consumo,que sera integrado por tres etapas-hi- 

gienizacion,conservasion y envasado-son las siguientes: (59) 

a)Valores higiénicos que mantiene e incorpora a la leche

b) Val o res comerciales,que sin desmedro de los primeros,pro­

porciona al aplicarlos.

c)Valores económicos y prácticos que se derivan de su uso.

a)Sobre los valores higiénicos:

Deberán de observarse los variaciones físicas y químicas 

que produce sobre las leches tratadas*c onservación del ácido carbóni­

co,por una parte,lo que significa decir,mantenimiento de las sales de 

calcio y de los fosfatos y del equilibrio químico y biológico en ge­
neral.



Alteración o destrucción de vitara!ñas.

Alteración o destrucción de los fermentos solubles 

Destrucción de la flota microbiana patógena en su tota* 

lidad,con pruebas concluyentes sobro la eliminación del bacilo tuber­

culoso, coll,estreptococo,ote.y de la mayor parte de la flora banal,res 

petando en lo posible la flora láctica.

b)3obre los .valores comerciales

Mantenimiento del buen guato a crudo en la leche 

Mantenimiento de una bueno linea de crema 

Buena conservación después de pasteurlzada,sin altera­

ción de ninguno de sus componentes.

Buena coagulación por el cuajo,en la elaboración de los 

quesos,lo que significa falta do destrucción de las enzimas 

c )Sobre los valores económicos y prácticos

Costo no excesivo de la maquinaria

Durabilidad comprobada,conseguida por la alta calidad 

de los metales con que está constituida,por la manufactura empleada, 

por la seguridad técnica,por la corrección de los controles.

Poco consumo de agua y vapor

Simplicidad de la maquinaria,con las menores piezas po­

sibles

precisión do la temperatura do calentamiento,en su con­

trol y en su mantenimiento.Es fundamental que haya una regulación au­

tomática de la temperatura en el proceso de pasteurización.

Calentamiento moderado

Fácil manojo y fácil desarme para una cómoda limpieza y 

esterilización

Mano de obra reducida para su manojo.

2.-La primera etapa del tratamiento:la hlgienizaoion

Hemos dicho ya que la primera etapa del tra* 

miento está constituida por la higienizanión de la lecho,llamada tam­

bién purificación o limpicza(59) Esta conniste en eliminar por métodos 

mecánicos las impurezas de que puede haberse cargado durante su produc 

mantenimiento.Es


clon y transporte.
Esta operación puede ser practicada por dos 

métodos;la centrifugación o el filtrado.

Mucho se discute sobre las ventajas y des­

ventajas que puedan presentar cualquiera de estos dos procedimientos 

utilizados para quitar a la leche las impurezas de las que so carga 

durante el proceso del ordeño.

El primero se funda en el principio de que 

las sustancias que están on suspensión en la leche y mas pesadas que 

ella,por fuerza de una acción centrífuga ejercida sobre la misma

por algún dispositivo quo mueva al líquido a gran velocidad,rotativa­

mente, son separadas y retenidas p or la maquinarla.

El filtrado so basa en cambio en la posibi­

lidad de que esas sustancias extrañas,de tamaños mayores que los po­

ros de la tela usada como filtro,sean retenidas por esta.

Uno y otro procedimiento ha tenido y tiene 

defensores teóricos y prácticos y para aplicarlos existen,desde lue­

go, distintos aparatos y sistemas.

La centrifugación se hace por un dispositi­

vo muy parecido a la desnatadora 7 en el que una bola que gira a gran 

velocidad-según los tipos desde 2000 a 7000 vueltas por minuto-separa 

las impurezas de la leche,que quedan agrupadas como una pasta grisá­

cea y grasosa,sobre las paredes de la bola,llamada limo o barro.

Para el filtrado se utilizan muchos tipos di 

filtros:desde el sencillo de ülax u otro de ese tipo,utilizado en pe- 

quefias instalaciones,hasta los grandes filtros a presión empleados en 

la gran industria.

Como dijimos se han hecho estudios sobre la 

eficacia higiénica de cada uno de los dos procedimientos y distintos 

investigadores han establecido las ventajas y desventajas de uno y 

otro*Uno  de los que consideramos mas interesantees el practicado por 

los señores D.H.Jacobsen y T,M.Olson,de la Estación Experimental figri- 

©ola del Colegio del Estado de South Dakota,EE.UU. ,en 1931. (60) (1)

* * -LOS

J1).-Consideramos ilustrativo reproducir en forma abi^iada los traba­
jos cumplidos por los señores Jacobsen y 01son,parn destacar 1



Estas referencias como otras de distintos auto­

res (61 ), confirman nuestra experiencia personal*En efecto:hemos efec 

tuado la higienizasion por los dos procedimientos y no hemos halla­

do diferencias notables en favor o en contra de uno y otro,pero 

prácticamente hallamos mas-ventajas en el uso de la higienizadora 

centrífuga,que hoy es el método mas generalizado.

puntos que pueden servir para la elección del sistema a emplear.
Los autores compararon lotes de leche de buena 

calidad,procedentes de una Estación Experimental Agrícola,ya cita­
da^ para su trabajo Utilizaron una higienizadora centrífuga Alfa- 
Oaval N° 105 Que trataba 1900 litros por hora y un filtro von Cunte 
N° J19 que trabajaba con un rendimiento de 2.250 litros por hora.

Antes de higienizar!a,las leches se ponían a 
igual temperatura.Trabajaron sobre 3,8 lotes,destinando la mitad de 
cada uno de ellos para uno y otro método,en forma de actuar en idén­
ticas condiciones.Los aparatos fueron previamente lavados y esteri­
lizados perfectamente para evitar causas de error.

Las pruebas efectuadas fueron:
a)Recuento bacteriano en las leches antes y des - 

pues de su higienizasion;b )prueba del azul de metilenojc)prueba de 
impurezas,$or el lacto-filtro;d)0bservacion de las lineas de crema; 
e)Extracción de los residuos barrosos del filtro y de la centrífu­
ga por lavado,desecación a estufa,determina 3ion en los miemos de 
la materia grasa,materias proteicas y análisis de cenizas^.

Los resultados son sintetizados así por sus au­
tores; , *

Io.-La centrifugación aumenta el numero de colonias bacterianas 
con relación a las existentes en la leche antes de higienizarse, 
mientras que el filtrado las disminuye.

Esto so explica por el hecho de que la fuerza de la centri­
fugación deshace las masas de colonias,las subdivide,aumentando su 
número pero disminuyendo el tamaño y la importancia de cada una de 
ellas.Este dato puede,pues,despreciarse,ya que no signifique que la 
centrifugación vaya a aumentar los microbios.

2°.-La centrifugación disminuye las cualidades de conservación 
de,1a leche,más que la filtración.Si las posibilidades de conservas# 
cion antes de tratamiento se calcula en 100, en el filtrado bajan 
entre 89 y 93 y con la centrifugación entre 73 y 87.Es decir,la le­
che filtrada ha tardado mas en decolorar el azul de metileno que la 
centrifugada. e

3o.-El disco de algodón wstandard”que ha filtrado un medio de li- 
trq de cada leche,muéstrase oon menos sedimento en la centrifuga­
ción que en la filtrada.Esta parece haber dejado pasar algunos se­
dimentos semi-solubles que colorean el algodón en pardo,mas que con 
la centrifugada.

4°*r-La centrifugación disminuye mas la Ifenea de crema cue la fil­
tración: esti disminuye entre 0.14 y jAl^xla centrifugación,entre 
5.84 y 7-23K

5o.-La centrifugación retiene una mayor cantidad de células vi­
vas que contiene siempre la leche antes de higienizarse que la que 
retiene la fil trac ion. Aquella las disminuye entre un 35 y 1111 53^ 
y la filtración entre un 6 y un lljLEsto significa una gran mejora 
en la calidad de las, leches,mas notable en la centrifugada.

6o.-La composición quimica de las leches permanece prácticamente 
estable en los dos métodos.

7°.-La centrifugación retiene mayor cantidad de impurezas que la 
filtración:la primera retiene entre 24 y 39 gramos por cada 450 de 
leche tratada y la filtración entre 14 y 32 gramos,sobre las mismas 
leches.Es de hacer notar que analizadas esas impurezas se demuestra 
que el residuo de la centrífuga contiene entre 16 y 20 gramos de

leches.Es


Lo que so puedo establecer do manera Irrefutable

es quo la higienizad ion as una etapa imprescindible y urgente en el 

tratamiento de las lochos.Hemos establecido ya <$ue la técnica de la 

producción general,en casi todos los paíaos,incorpora a la lecho,con 

mayor o menor proporción en uno quo en otros,una cierta cantidad de 

sustancias extrañas; tierra,barro,estiércol,pelostcólulas epiteliales, 

pus,insectosysustanclas extrañas arrastradas por el viento,etc.,y 

que la centrifugación o filtración retiene mas o monos en un 99^* 

aquí deriva la importancia do la higienlzación y la urgencia por a- 

pilcarla.

La filtración o la contri fugad ón-en definitiva

cualquiera de los dos sistemas es buen© con pequeñas diferenoins- 

le incorporan a la loche de inmediato una mejor calidad:al despojarla 

de eso0 barro11 o Hlimo° la bao en mas apta para el consumo, mas higiónla 

ca,evitando que ol organismo,especialmente el de los niños,incorporo 

esa cantidad improsionantc/ie sustancias extrañas.

Fot ello os que decimos que es una de las otapas

interosantos do la usina y que la elección dol buon sistema,debe de 1 

hacerse moditadamento.

3.-L^ segunde etapa:los métodos do conservación.-

Muchos son los sistemas que no han ensayado en ni

el intonto do asignarlo a las lechos la seguridad higiénica ncoesoxbí 

ria para su consumo. La aplicación del frío y el calor son los meto* 

dos que en definitiva han sido utilizados con éxito.

El frío,que se aplica en gran escala,es incapaz

por si solo de provocar el mejoraralento sanitario que so deriva de 

la destrucción do la flora microbiana.So ha intentado utilizarlo sea 

por la refrigeración Pimplo y directa o por la congelación de leches 

higiénicamente obtenidas,(62) ,pcro comercial»ente no se ha podido 

resolver el problema.

p roteínas y entro ÓJ y de materia grasa.Los residuos del fil­
trado contenían 6.J^ a 19*^3 do Ix torta ®rnsn y entre l.h-7 y 2.27 
de proteínas.

8°-La centrifugación exijo man tiotEporque el filtrado,pero ente 
se retrasa también por la necesidad de cambios frecuentes de filtros.



La aplicación del calor ha sido ensayada por 

distintos métodos que han alcanzado éxito variable en la practica.

La esterilización puede decirse que fue el pri­

mitivamente usado,prolongando su utilización hasta nuestros dias en 

ensayos aislados destinados a resolver el problema de la leche de 

consumo,pero no satisfacen las exigencias que hemos expuesto como 

indispensables para los fines que perseguido.

Otros métodos de conservación como el de la bio- 

rización,la aplicación de los rayos ultravioletas,el uso de corrien­

tes eléctricas,el método oligo-dinámico,etc.,no han alcanzado en la 

práctica aplicación industrial en gran-escala,razón por la que no 

nos detendremos en su explicación. (6? )(6M(65)

De los métodos que utilizan el calor como me­

dio de conservación,1a pasteurización es el sistema que en la prác­

tica ha sido universalmente aceptado.

En 1875,ííageli en Munich,modificando la técni­

ca de pacteur,calentaba la leche en botellas a temperaturas que lle­

gaban a 100°y 120® y luego Becker,en un ensayo de industrialización, 

efectuaba ese calentamiento a 60® o 70°,durante dos horas. (66)

Estos dos procedimientos se dirigían a propor­

cionar al producto una mayor duración,pero pronto se sugirió la po­

sibilidad de evitar además,mediante la acción del calor,el peligro 

de trasmitir enfermedades por intermedio de la leche.

Airy en 1881 demostró que las leches calenta­

das a ebullición destruían todo peligro de infección y luego en 188É 

Sohxiet ya incorporó su método de esterilización para proteger la 

alimentación de los niños,útil izado aún en nuestros di as.

En realidad estos métodos oran más aplicación 

nes de la esterilización que de la pasteurización,cuya diferencia 

estriba precisamente en el calentamiento que se hace sufrir al pro­

ducto a tratar.

Por ello la aplicación estricta del método de 

Pastear se efectuó cuando llegó a patentarse un aparato para ”pastei 



rizaoión instantánea”,en 1881,oonocido después con el nombre de Hpas- 

teurizador danés o rotativo11.
Contra los resultados do osa aplicación pri­

maria es que se han elevado ctodns las críticas al tratamiento térmi­

co de las leches.Los resultados que se obtenían no eran totalmente 

satisfactorios y las críticas eran razonables.Pero cuando cincuenta 

años después la técnica ha modificado totalmente la manera de proce­

der, aquellas críticas no pueden quedar en pió.

Hoy se exijo mucho mas al procedimiento y 

para caracterizarlo con precisión,nada mas completo que lo que el 

profesor Porcher dico para definirlos(67)
HPa0teurizar la loche es destruir en ella 

Hpor el empleo conveniente dol calor,la casi totalidad de su flora 

n banal ,1a totalidad de su flora patógena,cuando ella existo-lo cue ce 

ndesgraciadamente demasiado común-esforzandose en no tocar mas que 

”al mínimo a la estructura física de la leche,a lo que nosotros 11a- 

wmama s su constitución,a sus equilibrios químicos,así como a sus 

Helementos bioquímicos:las diastasas y las vitaminas.”

Agrega el mismo autor que en esa defihioión 

se muestran tres preocupaciones:una de orden higíónice«otra do orden 

físico y Químico y una tercera de orden dietótico^y dico que si aho­

ra se le exijo demasiado a la pasteurización es porque hoy teneros 

en la mano aparatos construidos bajo nuevos principios y cuya utili­

zación permite satisfacer aquellas exigencias.

Si entendemos que esta definición se cum­

plo en las aplicaciones industriales de esta técnica,podemos nsoguxxj 

rar que todas las oponiciones quo se han hecho a la pasteurización 

desde hace medio siglo,quedan destruidas.

Poro por qué el tratamiento ideado por 

pasteur pudo aplicarse desde tantos años sobro el vino y la cerveza 

sin despertar ningún género de oposiciones y ha merecido una campa­

ña tan viva cuando se trató do aplicarlo a la loche?

Antes que nada porque la aplicación a 

aquellas dos sustancias resolvió problemas prácticos de una manera 

insospechable y que fueron necesarios para todos los industriales.



Ho era ol oaso do optar por la aplicación o 

no del tratamiento:no hacerlo significaba colocarse en condiciones 

de inferioridad comercial y no habín que oponerse a su aplicación.
^oo resultados eran mas evidentes que al añil* 

caree sobre la leche,porque la misma naturaleza de esos productos 

composición «- mas simple,al tener una proporción mas insignificante 

de sustancias proteicas y al ser líquidas de reacción francamente 
acida <Se favorece la acción bactericida dol calor.

Un caso parecido ruede referirse con lo que 

ocurre en la actualidad con las cremas para la fabricación do las man­

tecas :no ha sido necesario recurrir a acción compulsiva dol Estado 

ni a dictar reglamentaciones que la impusioron.Los industriales vie­

ron que las mantecas hechas a partir de aromas sin pasteurizar eran 

inferiores,sufrían rápido enrancian!entogo eran exportables y que 

nunca podían competir con las mantecas de cremas pasteurizadas.

Sin partir de un principio higiénico sino 

práctico,Bo llegó al mismo resultado: el alto porcentaje de mantecas 

tuberculosas ha sido desalojado del mercado en su mayor parte,gracias 

a que la industria mantequera halló ventajas prácticas en pasteurizar 

su materia prima y así so ha obtenido un gran resultado de orden hi­

giénico de gran importancia ya que las mantecas crudas trasmitían to­

das las enfermedades trasminibles por la leche,sobretodo porque su 

gran consumo se hace al estado natural,hecho evitado ahora por la pas­
teurización correcta de las cremas.(68)

Podía pensarse que la preocupación puramente 

comercial de los industriales los llevara a pasteurizar Mde cualquier 

manera” ,oon tal de que la conservación amentara las posibilidades de 

venta en buenas condiciones.#ero os el caso de quo ciertas aplicacio­

nes industriales combata de la fabricación de la manteca así como la 

de los quesos,exigen ciertas condiciones especiales para efectuar e- 

se calentamiento,ya que si se destruyen la natural estructura de la 

leche,loe procesos de transformación el batido de las cromas o la 

coagulación do la locho,por ejemplo,no se producen correctamente.

Quiere decir que otra vez,a posar de que se 

hayan buscado' fines industriales s0 han satisfecho fines higiénicos

—69**



y dietéticos,porque del estudio de esas circunstancias se han ido 

deduciendo nuevos métodos de calentamiento que fueron ofreciendo 

formas de acción mas suaves sobre la composición del producto y mas 

eficaces sobre la destrucción de los microorganismos nocivos.

A pesar de que las razones de higiene publica .de­

bieron de haber impulsado a la colectividad o al Sotado a incorporal 

métodos que significaban mejora de las condiciones alimenticias del 

pueblo,fueron razones prácticas las que en estos casos dieron mayor 

impulso a ese proceso. Los industriales se exigieron a sí mismos 

la pasteurización de crema y leche para mejorar la calidad de sus 

quesos y mantecas y hacer mas faoil su comercialización en el exte­

rior. En cambio el Astado no ha podido exijir todavía el tratamien­

to higiénico de las leches para tratar do hacer menos sensible la 

mortalidad infantil,para evitar la trasmisión de ciertas enfermeda­

des vehiculizadas por la lechGypara mantener en general una calidad 

superior en un alimento fundamental.

Sin embargo los esfuerzos de los hombrea de estu­

dio que se dedicaron a la cuestión tuvieron en vista mas el efecto 

higiénico que las ventajas comerciales y la industria mecánica supo 

construir los aparatos perfectos que ofrecieran las garantías exigi­

das por la salud do los que iban a consumir osa leche tratada. 

Asi fué que no solo se conformaron al principio 

con aplicar un tratamiento con aparatos que suministraran el calor 

necesario para prolongar la vida do la leche evitando su alteración. 
Tampoco con los sistemas posteriores que garantizaban la destrucción 

de las bacterias patógenas.Fueron a encontrar los sistemas y los a- 

paratos que cumplieran esos fines,pero que ademas respetasen ol equi­

librio físico-químico de la lechetque no alterasen su composición y 

no destruyesen los principios fundamentales de la alimentación que 

se conocían desde poco tiempozlas vitaminas.Es decir, bus carón la for­

ma de no hacer brusca y fuerte la acción del calor sino de actuar 

suavemente,pero con la eficacia suficiente como para obtener los re­

sultados que se buscaban.

Al par que no han obtenido estos efectos -'ficaoes 

desde el punto do vista higiénico y nutritivo para las leches de

vitaminas.Es


consumo,se han alcanzado ventajas para las otras industrias lecheras 

citadaezla quesería y la mantequería.Estas han podido avanzar extra® 

ordinariamente gracias a ese progreso industrial y técnico do la pas 

teurización.
La perfección en los métodos ha invalidado 

cada dia mas la oposición que se ha venido haciendo a la practica 

de la higienizacién lechera,ya que los cargos que se formulaban han 

desaparecido a medida que se han transfonaado las técnicas de traba­

jo. Aunque quddaran algunos argumentos en pié,como el de decir que 

nada es mejor que consumir leche cruda en buenas oondiciones,podemos 

asegurar que en ese ptinto todos nos hallamos on perfecto acuerdo, 

pero como los que estudian este problema con criterio real han com­

probado la imposibilidad definitiva de obtener las leches de consu- 

mo“Sn buenas condiciones }|Tsalvo el caso de que pudiera existir en 

cada casa una vaca productora,sana y tuberculinizada,a la que lim­

piamente pudiese ordeñarse correctamente,por ejemplo- tenemos que 

aceptar como necesario el tratamiento de la pasteurización.

El argumento mas firme que en favor de este 

tratamiento puede hacerse,es la referencia de que en la ciudad de 

liew York se hace obligatoria la pasteurización aiín de las “leches 

certificadas11,cuando recrudecen ciertas enfermedades,porque se ha 

comprobado que a pesar de todos los cuidados observados en la pro- 

duoción,significan un peligro,porque el consumidor la bebe a su es­

tado natural y muy frecuentemente tiene microorganismos infectantes 

que pueden dar origen a enfermedades peligrosas.ESC (69) (1)

(1) Es de hacer notar que en dicha ciudad el consumo de la leche pas 
teurlzada alcanza ¿L 99.93^ on un total superior a los J millo­
nes de litros por dia.La leche certificada cubre una venta que 
alcanza solamente al 0.067 0 del consumo total.

Es un argumento convincente el de que en 

aquél país en el que se cumplen constantes esfuerzos para mejorar 

el abastecimiento lácteo de las grandes ciudades y se realizan serio 

xsXeexzg» y constantes estudios de investigación sobre el tema,se



-72- 
adopten medidas para aumentar la protección de esas leches excepcio­

nales obtenidas con una serie larga de cuidados que en nuestro medio 

resultarían inalcanzables.

Concretaremos ahora los principales cargos que 

se formulan contra la pasteurización de las loches en todos los paí­

ses y en distintas épocas según el grado de adelanto técnico exis­

tente en cada uno de ellos:(70-)

a)Que la pasteurización altera la composición química de las le­

ches y su equilibrio físico,precipitando y descomponiendo sus sales 

de calcio especialmente,tan indispensables para el crecimiento ddl 

niño»
b)Que destruye las vitaminas,quitando al alimento lácteo esos 

fundamentales elementos.

c)Que no llega a destruir todos l^s bacterias patógenas dejando 

con vida a lis mas resistentes.

d)Qde al matar gran cantidad de microbios deja a las leches trans 

formadas en "caldos de cadáveres microbianos".

e)Que siendo la leche un alimento”vivo” lo transforma en una 

ñus taño i a” muerta" con escaso valor nutritivo.

f )Que facilita la comercialización de leches muy inferiores.

g)Que provoca una elevación en el precio,tanto por el tratamien­

to como por el envasado y que todo oso obedece al régimen de mono­

polio que significa el autorizar el funcionamiento de grandes usinas 

pasteurizadoras.

h )Que la eliminación de la competencia entro tantos distribuido­

res provoca ese monopolio y la consiguiente elevación de precio.

i )Que la comprobación de úna cantidad de casos de leches pasteu- 

rizadas en malas condiciones,con bacterias pa tógenas,e te., demuestra 

la falla del tratamiento.

j )Que de esa manera se anulan los esfuerzos de algunos producto- 
♦ 

res que se empeñan por entregar el producto en buenas condiciones, 

porque un régimen de centralización iguala a las buenas y a las ma­

las 1 eches,para pagarlas a la misma tarifa.

Estos cargos principales y algunos accesorios 

se vienen formulando dentro y fuera del naís desde hace mas de cua-
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renta años,durante los cuales se ha ido generalizando la aplicación del 

sistema.Pero esos cargos que pudieron ser valederos,corno dijimos,hace 

veinte años,no lo son en la actualidad.Repetimos lo ya dicho:los estu&ti 

dios de la ciencia fueron aplicados por la industria y la forma en que 

hoy se efectúa el calentamiento de las leches,especialmente después de 

la aplicación del sistema de"capa fina" creado por el profesor Stassa- 

no al que nos referiremos después en detalle,elimina todos esos defecto* 

que servían para fundamentar esos cargos.

Una amplia información puede exhibirse para 

demostrar que extensas y numerosas investigaciones de carácter cientí­

fico y té cnico se han efectuado en todo el mundo,relacionadas con la 

práctica del abastecimiento lácteo a las grandes ciudades y a la apli-r 

oación del sistema de pasteurización. (71), (7^ )> (73 )> (7M»Ellas demues­

tran :

a)Que la practica de la pasteurización por los nuevos sistemas no 

produce alteraciones físicas ni químicas sino en mínima proporción que 

no modifican mayormente la naturaleza orgánica de la leche.((75)(76) 

b)Que no altera la cremificación en grado muy intenso lo que signi­

fica una ventaja.mas de carácter comercial y práctico(77)
c )Que aunque destrucción parcial de vitaminas deja constantes buena 

parte de ellas,lo aue reduce ese perjuicio a un mínimo (78)

d)Que hay destrucción de bacterias patógenas,inclusive del ba­

cilo de Koch,lo que significa la eliminación de uno de los mayores peli­

gros de las leches de consumo.Aunque dicha destrucción no sea total-en 
cuyo caso se trataría de una esterilización-las que resisten a la acción 

del tratamiento ,en especial modo las esporuladas,son las que se hallan 

en menor número. (79)$80).

e) Que la afirmación de que transforma a las leches en caldos de 

"cadáveres de microbios" es pueril por cuanto ese hecho ocurrirá en el 

caso de leches infectadas,circunstancia en la que mas peligroso será 

ingerir "caldos de microbios vivos",como podría argumentarse que ocurre 

si se consumen las leches crudas.Idéntico argumento podría hacerse si 

se acepta que al consumirla la leche es hervida domesticamente.

f )Que al no ser destruidos los fermentos lácticos ni las principa­

les dias tasas, ni alterarse su equilibrio orgánico mal puede afirmarse 



quo se destruye su cualidad de"alimento vivo"ya oue se ha demostrado qu 

su valor nutritivo es muy similar al de las leches crudas,para cuya com 

probación se han efectuado trabajos de investigación,experimentando la 

alimentación de niños y animales de experiencia con leches crudas y 

pastenrizadas. (81)(82) Por otra parte la utilización de las leches 

tratadas,en las industrias del queso y la manteca verifica que no su­

fren excesivas alteraciones ya que los procesos a los que se las somet® 

ten se cumplen en forma semejante con leches crudas que pasteurizadas.

g)Quo es inexacto el cargo de que facilita la comercializa­

ción de leches inferiores porque precisamente lo que se busca es cen­

tralizar el arribo de las leches de abasto para perfeccionar el con­

trol y permitir la eliminación de las leches enfermas,sucias,alteradas, 

etc.En la actualidad esto no se hace porque el distribuidor minorista 

no tiene ni los conocimientos,ni la voluntad,ni la posibilidad de ha­

cerlo.
h)(¿ue es inexacto que el tratamiento implique una elevación del; 

precio y mucho menos por facilitarse el monopolio.Nadie ha pretendido 

que ol tratamiento implique explotación comercial por una sola firma 

y en nuesltro caso., propenemos un régimen en el que intervengan todos 

los factores en juego.El control que implica la centralización y trata­

miento elimina la posibilidad de fraude por aguado,lo que quiere de­

cir que al mismo precio se adquiere mayor poder alimenticio.La dismi­

nución del costo de distribución alcanza cara compensar ol gasto de 

industrialización y envasado.

ifel hecho de que en los exámenes do loches del comercio ve­

rifiquen la presencia de leches mal pasteurizades o contaminadas no 

implica decir quo el regimen en si fracase.Sería lo mismo aun decir 

que la estrilizaoión de las conservas fracasa porque algunos envases 

se alteran,o que la fabricación del papel,o del vidrio,o de las pin­

turas, frac asa, por que hay algunos casos en que esos productos son in­

feriores.Todo esta en que la aplicación del método so haga correctamen 

te y se ejerza una constante inspección sobre ol uso correcto del sis­

tema. Si en una planta industrial única se comprueba que el método 

funciona bien,aunque en 100 los resultados sean dudosos hay que con­

vencerse que no falla el sistema sino la forma de su aplicación y en
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consecuencia hay que ir a la vigilancia estricta del funcionamiento de 

las plantas.

j)Resulta pueril el argumento de que se anulan los esfuerzos 

de los buenos productores ya que se ha venido preconizando lo que noso­

tros sostenernos; que la adquisición de las leches se haga por un sistema 

que pague el producto de acuerdo a sus calidades en forma de que los me­

jores serán mejor retribuídos.En el país en muchos casos al aplicar el 

régimen de pasteurización obligatoria se ha fijado el precio de pago al 

tambero y nosotros sostenemos la tipificación para llegar a la mejor pro­

ducción.



Los sistemas diversos de pasteurización.Ventajas

y desventajas de cada unp.Los aparatos distintos.

Mas de medio siglo ha transcurrido desde los 

primeros ensayos de calentamiento de las leches siguiendo la técnica a 

aconsejada por Pa^teur y es natural que sean entonces distintas las 

etapas que ha recorrido la industria de construcción de maquinarias 

perfeccionando los métodos de aplicación del calor para el tratamien­

to de las leches.

Al estudiarse en el laboratorio y aplicarse 

luego a la industria esos sistemaste tenía en cuenta:la forma de ac­

tuación del calor sobre los líquidos,la temperatura a que había que 

llegar en el calentamiento y el tiempo durante el cual había que man­

tener esa acción.

Hemos dicho ya que el tratamiento de las leches 

comprende varios tiempos pero nos vamos a referir primeramente a los 

métodos de aplicación del calor que han sido y son utilizados en la 

pasteurización.Luego detallaremos cuales son las etapas anteriores 

y posteriores al calentamiento,los distintos métodos y aparatos usa­

dos , etc.

Se había sostenido durante muchos años que la 

acción del calor debia efectuarse en función de esas dos condiciones: 

temperatura y duración del calentamiento,que eran variables una en 

función de la otra.Es deciria mayor temperatura debía corresponder 

un menor tiempo de acción del calor y con menor temperatura debería 

accionarse por un tiempo mas largo.

^sta correspondencia so sostenía que era cons­

tante,en forma que lo mismo era calentar a determinada temperatura 

alta un determinado tiempo breve que calentar a cierta temperatura 

baja durante un tiempo mas prolongado.

Tor otra parte recordemos que ya dijimos que 

al principio solo se buscaba la destrucción microbiana sin preocu­

parse de la forma de actuar sobre la leche.Hoy la atención se pone 

para efectuar esa acción bactericida sin tocar o alterar la estruc-

otra.Es
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tura del producto para respetar todas las oxigénelas quo so determinan 

en la definición cus hemos expuesto ñera la pasteurización.

Hubo que buscar entonces no tratar bruscamente a 

la leche durante ol proceso de su calentamiento,sino por el contrario, 

obtener que la acción del calor fuera suave y ejercida do tal manera 

que sg obtuviesen loe resultados higiénicos buceados pero sin perjudi­

car las finalidades dietéticas que so defienden.

Así fuó cue se llegó a comprobar en las oxpericnc 

cías de laboratorio que era posible actuar o bien alcanzando limitadas 

temperaturas que se prolonguen por mas tiempo (pasteurización lenta o 

baja) o con altas-temperaturas siempre que esa acción fuera ejercida 

unicruaentc por pocos segundos,para lo cual se buscó el método quo resol* 

viera el problema de accionar sobre todas las partículas de leche en 

iguales condiciones y de allí es quo ha derivado el procedimiento deno­

minado en cana fina ideado por el profesor Stassano.

Pasaremos revista a los sistemas empleados con 

mas frecuencia en la practica de la pasteurización,

a)t»a •pasteurización alta,

Al hablar de los comienzos de la pasteurización 

dijimos que en 1881 se había patentado el primer aparato que se ajusta­
ba a los principios sustentados por Pasteurjel unsteurizador danés o ro­

tativo •

Oomo el calentamiento se efectuaba a una. tem­

peratura quo so hacía llegar a los 8O*-85* durante un corto tiempo,so 

le llamó pasteurización alta*

En cuanto comenzó a aplicarse y extenderse en 

los distintos países de Europa se determinó que el tiempo conveniente 

para mantener la acción de la temperatura era de uno a dos minutos.

Sin embargo,la determinación de ose tiempo,de 

una manera exacta,resulta un hecho difícil si se tiene en cuenta la 

construcción del aparato.

Sotrata de un recipiente cilindrico,general - 

mente fabricado en cobre,estañado en su interior,rodeado por una doble



pared por la que circula "vapor vivo* en su interior tiene una paleta mó­

vil con movimiento centrífugo que hace adquirirla la leche que se intro 

duce por la boca de entrada,un movimiento parabólico.De esta manera 

se trata de hacer que la leche rodee la pared interna que se halla 

en contacto con la corriente de vapor de agua que circula por la cami­

sa envolvente y alcance la temperatura deseada,durante el tiempo deter­

minado.
Por la boca do salida de la leche hay un termó­

metro que marca la temperatura que ha alcanzado durante el calentamientc 

pero lo que resulta difícil determinar es si en efecto la duración de 

ese calentamiento ha sido la de uno o dos minutos que se ha establecido 

como necesaria.
Esa es una de las críticas formuladas al sistema 

a pesar de que existen varios modelos de aparatos,horizontales$ o ver­

ticales, con distintas variaciones en su construcción pero basados en los 

mismos principios y a pesar también de que se han ido perfeccionando en 

su construcción.

Otra crítica que se le hace es de que en esos 

aparatos es imposible determinar sh la acción del calor se ha ejercido 

regularmente,de un modo parejo por toda la masa de la leche .Esta difi­

cultad residejprimero,en que el volumen de líquido cue circula al mismo 

tiempo es bastante grande y no puede determinarse de una manera precisa 

si todo el ha cruzado en contacto de la pared calentada por el vapor,al­

canzando la temperatura deseada.Puede ocurrir que una parte se caliente 

con exceso y otra que no alcance el mínimo indispensable.

Otro defecto señalado es la circunstancia de que 

se^jtM^SÍbMr una corriente de vapor vivo,la fuente de calor que se utiliza 

para calentar por contacto.Ese vapor no tiene una temperatura constante 

por variaciones en la presión,por llegar en cantidades variables,por 

formarse en las cañerías agua de condensación en mayor o menor cantidad, 

etc..

Hay otro defecto:la agitación de la leche por la 

paleta central provoca una abundante cantidad de espuma,la que dificulta 

una acción bactericida correcta,ya que los microorganismos encerrados en 

ella escanan a la acción directa del calor. El hecho de que el calor

parab%25c3%25b3lico.De
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actúo solamente por la pared interna,evita que toda la masa de la le­

che so caliente uniformemente y de allí derivan las contradicciones en 

los resultados de análisis efectuados sobre leches pastenrizadas .Estos 

análisis se refieren a leches tratadas por ^pasteurización alta” y en 

aparatos antiguos,las mas de las veces,los que presentan los inconve 
ni entes que Zuzaos ido anotando.

De este hecho hax derivado la mayor parte 

de las críticas al sistema de pasteurización y aunque se haya tratado 

de observaciones realizadas hace varios años,cuando la técnica no ha­

bía incorporado métodos perfectos,sirven para fundamentar críticas ac­

tuales. La irregularidad de la acción del calor que acabamos de mencio­

nar,las transformaciones anormales en la estructura química de la le­

che,la duda sobre la destrucción bacteriana,la acción violenta sobre 

enzimas y fermentos,son las causas que hicieron prosperar las críticas 

generales sobre el sistema.

Otro método fue propuesto por Orla Jensen 

aconsejando llevar el calentamiento a 68° únicamente pero prolongándole 

lo durante cinco minutos,pero luego en aplicaciones ulteriores dice ha. 

haber ensayado con eficacia el calentamiento de las leches en botellas 

a 63°-6^e durante 20 o 30 minutos,lo cual mas bien lo acerca al trata­

miento de pasteurización lenta o baja. (8U)

b )La pasteurización baja.

Estudiando la acción del calor sobre las 

distintas especies patógenas de la leche y sobre la composición quí­

mica y;bioquímica de la misma,se fue* modificando el sistema de pas­

teurización hasta llegar a una técnica muy diferente a la del ante­

rior; el calentamiento a una temperatura que varía entre los 61° y 

loe 63° durante un tiempo de 30 minutos.Éste tipo fue designado co­

mo pasteurización baja o lenta.(85)

Este método ha ido difundiéndose progresiva 

vamente por distintos países y muy especialmente en Estados Unidos 

y Canadá y según el criterio de apreciación en cada localidad de los 

efectos de ese calentamiento sobre las distintas especies bactéricas 

®as peligrosas y resistentes, como el bacilo de la tuberculosis,se
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ha ido determinando la exigencia de las temepernturas a aplicar.

Al comienzo se exigía un calentamiento de 

61® durante JO minutos;luego se comenzó a ensayar una temperatura de 

6j° durante 2o minutos.Finalmente para alcanzar una mayor seguri­

dad en el tratamiento se ha llegado a establecer de una manera ca­

si uniforme el calentamiento a 1U5® F.que equivale a 62?8 0.

Este sistema thvo de inmediato gran acepta­

ción y entre sus muchas ventajas esta precisamente la de poder es­

tablecerse de un modo preciso la temperatura de calentamiento por 

medio de termómetros automáticos.

Lo mas difícil es establecer el tiempo exac­

to en que debe mantenerse la acción del calor,por cuanto utilizando 

recipientes de gran capacidad,hay una cierta demora en llenarlos y 

en vaciarlos y en consecuencia la acción térmica excedo de la esta­

blecida como necesaria.

Sin embargo se determina el tiempo,a contar das 

desde el instante en que ha sido totalmente llenado el recipiente do 

calentamiento manteniendo la temperatura de 6}® O desde eso momento 

durante JO minutos.

El éxito de este sistema desde el comienzo, 

se ha debido a que la leche no sufre una acción demasiado brusca co­

mo en el método anterior y en cambio la acción destructiva de las 
bacterias patógenas es roas perfecta y segura.

Esta destrucción bacteriana ha quedado demos­

trado que se efectúa con seguridad por calentamientos inferiores a 

60® en la mayor parte de los casos,si el calor se mantiene alrededor 

de JO minutos.Así los bacilos tífico,diftérico*estreptoco6otmuy fre­

cuentes en la leche como el Bang,el Koch,eto.,son destruidos en osas 

condiciones.(86)

Como estas comprobaciones fueron hechas en ex­

periencias de laboratorio,se llego a determinar quo para la aplica­

ción industrial la temperatura fuese de 1^5 ?•© su equivalencia prac­

tica de 6j° durante JO minutos.

Dentro de estos términos no hay alteración ma-



yor en la composición física y química de la leche,hay parcial des­

trucción de vitaminas y de algunas enzimas 9 dias tasas. La albúmi­

na,las sustancias grasas,1a lacrosa,caseína y sales no se alteran 

sino a une. temperatura superior a los 75° actuando durante media 

hora^razón por la que el sabor no se altera durante el tratamiento 

de la pasteurización baja y solo puede notarse algún cambio cuando 

el calentamiento llega a loe 70* durante 10 minutos o a 67o durante 

media hora.

En cxianto a la linea de crema,comienza a al­

terarse cuando el calentamiento llega a 65o durante 10 minutos,© 

6}* durante 20 miñutos.Quiere decir que al calentarla a esta última 

temperatura durante media hora hay ya una disminución en la subida 

de la. crema pero no demasiado evidente.A pesar de esto se mantienen 

los límites expuestos para asegurar perfectamente la destrucción de 

las bacterias patógenas.Todos estos efectos están sintetizados en 

el gráfico de Korth que reproducimos para mejor ilustración.(87)

La construcción de los aparatos aplicados a 

este sistema ha ido perfeccionándose,como es natural,y existen di­

versos tipos,en diversos materiales,con distintos regímenes de traba­

jo y que cumplen desde luego,los principios teóricos de la pasteu­

rización baja.

Las instalaciones utilizadas en la pasteurización baja.

La industria que aplicó este sistema de trata­

miento de las leches y las cremas,pudo utilizar diversos tipos de insí 
talaoiones que satisfacían los principios teóricos del método.

Se diferencia la aplicación del sistema por las 

modalidades distintas oue se siguen para ejercer la acción del calor.

Én unos casos se ejerce el: calor directamente 
sobre la cuj^Ude pasteurización y en otros se procede a un pre-calen- 

tamiento para llevar la leche a la temperatura de 65* y conducirla





a los recipientes de estacionamiento.

El pre-calentamiento.

Después de efectuada la higienización,bien 

sea por centrifugación o por filtrado,para lo cUal conviene en el 

primer caso especialmente hacer un ligero calentamiento a 

se procede a llevar la temperatura a 6j°»Los tipos de aparatos u- 

sados para este calentamiento son los siguientes:

a)El pasteurizador danés,al que nos hemos referido al hablar.de 

pasteurización alta.

A pesar de que se trata de hacer llegar a 

la leche a la temperatura de 6j° únicamente,no son los mas recomen­

dables por cuanto siempre se cae én el peligro de un calentamiento 

irregular alterándose la composición de la ma leche asi tratada. 

b)Tanques horizontales del tipo de los maduradores de crema,que 

construidos en material inalterable tienen una cubierta aislante en 

Corcho u otro material para evitar los bruscos cambios de tamperatu- 

ra»En su eje mayor existe una espiral por la que circula agua calien­

te y que generalmente tiene un movimiento de rotación para que el ca­

lentamiento se haga normal.

Además en toda su pared interna están rodea­

dos por una camisa de agua que se lleva a la misma temperatura de 

la que circula por la espiral y que se mantiene por la llegada de 

vapor vivo que burbujea en el agua.Generalmente se requiere un ca­

lentamiento de cerca de media hora para que la leche alcance la tem­

peratura de (88)

Estos tanques también pueden servir para el 

estacionamiento de la leche a la misma temperatura durante media ho- 

ra»En tal caso,la regulación de la llegada de vapor permite mantener 

estable la temperatura.

c)Aparatos a cortina.Son los comunmente utilizados para la refrige 

ración de la leche y que generalmente construidos en cobre estañado 

o acero inoxidable,se usan haciendo circular agua fria en los caños 

de la parte superior y salmuera en los de la inferior.En cambio de 

estos líquidos se hace circular agua caliente y en tal forma la le-

hablar.de
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che que cae en forma de cascada sobre la superficie externado los tu­

bos’y en capa bastante fina,adquiere la temperatura deseada,pudiendo 
pasar entonces a las cutías de estacionamiento»

d)Los aparatos con sistema de tubos,Los h^ de diversas tipos. 

Uno de ellos consta de tubos por los que circula leche y que están co- 

locados concéntricamente dentro de otros por los que circula agua ca­

liente en sentido contrario.En otros aparatos esos aparatos están colo* 

oados dentro de una cubierta común que les hace tómala el aspecto de 

una caldera.La dificultad que se presentaba en estos apara tod era su 

complicada limpieza,pero se construyen a^ora desarmables y sus cur­

vas y codos pueden ser higienizados con toda prolijidad.Son en general 

de bastante aceptación.

e)Una variación de estos antecalentadores está representada 

por los intercambiadores de temperatura oon doble circulación de le­

che a contracorriente.Por la parte interna circula la leche ya pas- 
teurizada que pasa de las cu^us de estacionamiento a los refrigera­

dores y por fuera,leche fría que va a pasteurizarse y que se deposi­
ta en otra cu^i de pasteurización.

Las instalaciones para el mantenimiento de la temperatura.

A este fin se utilizan aparatos que pueden 

ser de acción continua o discontinua.

a)Apáratos de tipo continuo. El mas comunmente usado es 
una cu^a o tanque dividido en muchos compartimentos separados los u- 

nos de los otros por una doble pared que poseen dos orificios,el tino 

en la parte inferior que comunica con el departamento a vaciar y el 

otro en la superior que da sobre el compartimento á llenar.

Está calculado que teóricamente la leche 

necesita media hora para efectuar el recorrido de todos los compar­

timentos y que mantiene la temperatura alcanzada en los antecalenta­

dores por la camisa de agua que recubre el aparato.En la práctica, 

alguna parte mínima de la leche tarda algo mas de 30 minutos en sa­

lir del pasteurizador.

Otro aparato de tipo continuo es el tubu- 

lar,también muy utiiizad



Precalentador de leche de acción continua, 
con motor al pie.

Aparato TODT para pasteurización 
en capa fina «Corte: 1 Mntrada de 
la loche«2)y 3 Entradas del vapor; 
4) Salida de la leche; 5)8*1 Ida 
del vapor»

Esquema de un tan­
que de corriente con­
tinua para pasteuriza­

ción baja.

Aparato tubular 
para pasteurización baja.



Una serie de tubos están colocados dentro de 

una caja sumergidos en una masa de agua que mantiene el grado de 

temperatura deseado.Los tubos dos a dos,están ubicados en una es­

pecie de vaina elíptica y comunican los unos con los otros por u- 

na muesca hecha en la pared de la caja y que permite la circula­

ción continua de la leche,horizontal y vertióalmente»La duración de 

este circuito se calcula en media hora,pero no siempre resulta 

exactamente así en la práctica.

b) Aparatos de tipo discontinuo.-

Son los mas utilizados.Existen de diversos ti­

pos, siendo uno de ellos el que hemos indicado entre los precalenta­

dores, constituidos por tanques horizontales del tipo de las madu­

radoras de crema.
Otro tipo es el cilindrico.Se construyen en 

acero inoxidable en su parte inferior o en vidrio esmaltado,etc.

Sus capacidades varían:desde 200 litros a 

2.000 o mas,pudiendo colocarse en serie,unos al lado de otros.

En uno de ellos-que ilustra la figura que in- 

cluimos-la tapa es levantable automáticamente; tiene un sistema in­

terno de helice con triple movimiento para agitar la leche duran­

te el calentamiento,pero con suavidad conveniente como para no 

formar espuma ni alterar en exceso los glóbulos grasos.La helice 

es accionada por el motor existente en la parte superior.Tiene 

ventana de observación,termómetros,manómetro y registrador auto­
mático de temperatura.

Otro tipo de aparatos están construidos en 

varios compartimentos comunicantes que se llenan y vacían auto­

máticamente. Generalmente están en numero de cuatro y cada uno de 

ellos tiene una helice que agita suavemente la leche.Calentados 

en el primero,van pasando automáticamente a los otros para que la 

operación de pasteurizar no se interrumpa y toda la leche es ca­

lentada así durante 30 minutos.Prácticamente resultan en el traba­
jo aparatos continuos porque mediante su uso la tarea de la fábri­

ca no se interrumpe.

cilindrico.Se
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Una variante la constituyen los aparatos a varios 

compartimentos aislados los unos de los otras y rotativos por accio*n 

de una rueda giratoria.Mientras un compartimento se llena el otro se 

vacía y en los otros cuatro la leche se mantiene estable a 6j°.Én es­

ta forma si cada compartimento tiene una capacidad de 1.000 litros, 

al cabo de una hora se pueden pasteurizar 8.000 litros.Esto es la 

gran ventaja de estos sistemas a seis compartimentos que agrandan fá­

cilmente la capacidad de producción de la usina.

Los inconvenientes, que se le han hallado a este ti­

po de tratamiento consisten en la aireación excesiva que soporta la 

leche,cuando la tendencia actual es aislarla del contacto de la at­

mosfera una vez que se ha operado la higienizacion centrífuga o por 

filtro.
Esto se busca en razón de que el contacto con el 

oxígeno del aire,la acción de la luz en presencia del calor,favorece 
la destrucción vitamínica,aparte de^puede facilitarse la reinfección 

en atmósferas contaminadas. (89)

Otra observación que se formula es de que en el 
interior de las cutas de pasteurización se forman ciertas corrientes 

de la leche que hacen que muchas partes de ella no alcancen a sufrir s 

una acción regular del calor y queden sin haber sufrido el tratamiento 

correcto que necesita.(90)

También se observa que durante el tiempo de la 

pasteurización se puede formar mucha espuma en algunos pasteumizado- 

res lo que ya se ha dicho que representa un inconveniente porque en ' i V
ella se guarecen las bacterias que no sufren suficientemente la ac­

ción del calor,lo que hace que el tratamiento no rinda el efecto bac- 

tericida que se puede esperar. (91 )^n muchas instalaciones se, evita 

este inconveniente haciendo agitar la leche por corrientes de aire 

comprimido y filtrado que sustituye con ventajas el uso de las heli- 
v 

ces.(l) V s
De cualquier manera se ha llegado a determinar;

(1J Este método tuvimos oportunidad de observarlo en has grandes Usi­
nas Ofoo de París en nuestra visita de estudio en 1938,y en donde 
se aplicaba con ecelcntes resultados.
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que son mas convenientes "y seguros los aparatos discontinuos que los 

continuos porque la acción del calor puede ejercerse mas firme y re­

gularmente. 

En los continuos es muy difícil determinar si el 

recorrido de todas las partículas del líquido es exactamente de JO minu­

tos, ya que por esas corrientes secundarias algunas porciones pueden lie* 

gar a la salida á los 15 o 20 minutos sin que se hayan destruido todas 

las bacterias patógenas que pueda contener, mi entras que otras pueden 

quedar 40 o minutos alterando demasiado su composición y perjudican­

do su linea de crema.(92)

En los aparatos discontinuos,cuando son bien ce­

rrados y el movimiento interno se halla científicamente resuelto,todos 

esos inconvenientes se salvan y resultan los aparatos mas seguros e 

indicados.Los termografos indican exactamente si la leche ha sido ca­

lentada constantemente a la temperatura deseada y en tal caso se sabe 

que la destrucción bacteriana ha sido correctamente ejecutada.

Una experiencía personal.

En la practica industrial que nos todo encarar 

desde el año 1925 en la ciudad de La Plata, y a la que ya hemos hecho 

mención,tuvimos que enfrentarnos en el comienzo con el problema de 

efectuar una instalación eficiente y que pudiera efectuarse con un 

capital reducido.
Los aparatos mas económicos resultaban por ese 

entonces los de pasteurización alta,porque precisamente estaba dismi­

nuido su prestigio industrial,pero en ese ibwmento el tratamiento mas 

aconsejadoras prestigiado por todas las investigaciones que se efec­

tuaban a la sazo*n,las menciones que se hacían en la Conferencia Nacio­

nal de la Leche que por entonces se reunía, etc., era el de la pasteu­

rización lenta o baja.
Resolvimos por ello intentar la fabricación de 

un equipo apropiado en los talleres del país.Hicimos construir un tan­

que de forma cilímdrica,en chapa de acero estañada,con hélice central 

accionada por un movimiento lento auxiliar,con doble pared que per-
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Tanques horizontales para el precalentamiento y estacionamiento de la leche.



mitía rodearla do una camisa do agua que era calentada por la afluen­

cia de una corriente do vapor directo ¿En la parte externa el tanque 

estaba provisto de una envoltura de madera machimbrada que a la vez 

que acordaba mayor solidez,servía de protección al mantenimiento de 

la temperatura en el agua. Esta camisa de agua tenía un termómetro 

de control y 91 tanque estaba reoubierto por una tapa ajustada*La ca­

pacidad alcanzaba a 1.^00 litros efectivos.

Llenado el tanque con la leche recibida y 

filtrada por filtros Ulax,se hacía calentar la camisa de agua por 
f 

la corriente de vapor,cuidando de haberla hecho llegar previamente 

a Uo° o ^5° para ganar tiempo.No convenía exceder de esa tempera­

tura porque de lo contrario las primeras porciones de leche que lle­

gaban al tanque podrían sobrecalentarse. Después de ho o ^5 minutos 

de calentamiento^la masa de la leche,agitada# suavemente por el mo- 

vimicnto de la Wetoo,llegada a los 63a.El vapor era cerrado cuando 

se llegaba a los 60° o 61a,no siendo necesario hacerlo actuar do 

nuevo,por lo general.Durante JO minutos la temperatura permanecía 

inalterable y se comenzaba la refrigeración.
Nuestras propias críticas nos hacían obserx- 

var que el tiempo necesario para hacer alcanzar la temperatura desea#] 

da era excesivo y que mas eficaz hubiera sido operar un p recalentáis] 

miento con algún equipo especial,pero sin embargo,razones económicas 

nos obligaron a actuar en esa forma durante cinco años y los resul­

tados que obtuvimos fueron ampliamente satisfactorios.

Comorcialmente la leche tratada no adqui­

ría ninguna característica negativa;no disminuía su linea de crema 

sino en muy pequeña proporción que no alcanzaba al 10^ y su gusto 

era prácticamente semejante al del producto crudo.Esto lo compro­

bamos con repetidas experiencias,colocando en cuatro oportunidades 

veinte vasos de leche:diez con leche cruda y diez con leche pasteuri- 

zado todos enfriados a la misma temperatura. Efectuadas las probas 

por distintos catadores-en una oportunidad efectuaron la prueba 26 

alumnos de un instituto universitario que efectuaban una visita-so­

lamente dos de ellos acertaron a diferenciar exactamente treo vasos 

de leche tratada.Los demas confundían la cruda con la pasteurizada.

tiempo.No


E1 hecho revelaba la escasa alteración del gusto que había sufridox 

índice de la escasa alteración íntima que había sufrido por el calen 

tamiento.

En cuanto a la destrucción bacteriana pudimos 

hacer un control muy a fondo con la colaboración de un profesional 

hoy fallecido,el Ingeniero Salvador Villarino,quien preparó un tra­

bajo de investigación en buena parte con observaciones allí practi­

cadas. Aunque no hemos podido hallar el material de trabajo que 

recopiló queremos anotar la circunstancia de que en el comienzo de 

las operaciones nos alarmaba el hecho de observar que las primeras 

porciones de leche que pasaban mostraban resultados desalentadores 

desde el punto de vista de la destrucción bacteriana.El hecho de qu< 

esa destrucción no pasaba del 83%y 84^ y cuando el equipo estaba 

recien instalado^ nos alarmaba.
El hecho nos llevó a observar las distintas 

etapas del proceso y sus posibles fallas encaminándonos rápidamente 

a observar que el defecto debería estar en alguna reinfección pro­

ducida posteriormente al calentamiento,ya que las leches al salir 

del tanque calentador se observaban con una destrucción bacterial 

de 99*8# y hasta 99*9#» 
procedimos por ello a una operación muy sen­

cilla: tres o cuatro minutos antes de hacer pasar la leche pasteuri- 

zada por los refrigerantes,se hacía circular agua hirviente y luego 

una solución de hipoclorito do sodio que contenía una proporción de 

1 gramo de claro libre por cada 10 litros de agua.Luego so enjuaga­
ba con agua fresca y se pasaba la corriente de leche pasteurizada.

Los resultados fueron muy satisfactorios:de 

inmediato pudimos comprobar que el defecto estaba en ese punto:las 
leches refrigeradas en esas condiciones nos acusaban resultados en­

teramente distintos a los que habíamos observado anteriormente y 

la destrucción bacteriana alcanza a veces a 99«95^*^osteriormente 

perfeccionamos nuestro trabajo colocando tapas metálicas que cerra­

ban herméticamente el refrigerante e impedían su contaminación.



Pas teurización en capa fina o "stassanigación"

Fue el biólogo italiano H.Stassano quien des­

pués de 4o años de trabajos de investigación en Francia,creó este 

nuevo sistema de tratamiento de la leche que produjo una sensible 

mejora en la técnica de la higienización láctea y que provoco en 

cierto modo una revolución por los nuevos principios que se aplica­

ron.

Sus investigaciones (93) se dirigieron prime­

ro a la obtención de vacunas de distintas especies microbianas,para 

lo cual buscaba el método que le permitiera destruir por el calor 

a los microorganismos y dejando oon su estructura completa a los 

principios bioquímicos que estos desarrollaban.

Para obtener esos resultados,Stassano proce­

dió primero a calentar esos cultivos hasta 125* y 135o»haciendo!os 

circular entre dos placas separadas la una de la otra por una míni­

ma distancia de 1/100 de milímetro.El pasaje por esa pequeña aber­

tura demoraba uno a dos segundos a lo mas,debiéndose tener en cuenta 
que el calentamiento se hacía por los dos costados.

Su comunicación original a la Academia de 

Ciencias de parís en 29 de octubre de 19?3 se refería*al tratamien­

to de una emulsión de bacilos paratíficos que hacía circular bájo 

una presión constante de ázoe entre dos superficies metálicas rigu 

rosamente planas distante la una de la otra 1/100 de milímetro." 

La observación que dedujo de sus trabajos,en primer termino,fue de 

que "los microbios que se expanden en capa muy fina sobre una super­

ficie o que circulan por entre dos superficies muy aproximadas en­

tre ellas,son incesantemente solicitados por la adhesión capilar 

de la pared mas próxima."

La segunda observación que el autor con­

sideraba fundamental era la de que "la eficacia del efecto del ca­

lentamiento sobre los microbios,entre ciertos límites,lejos de es­

tar en relación con el grado de temperatura empleada o aún de la
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duración dol calentamiento,dependo principalmente de la manera según 

la cual el calor es trasmitido al microbio11. Y agregaba que de sus 

experiencias resultaba que el modo de trasmisión dol calor mas efi­

caz era el efectuado por una pared metálica dotada de una muy débil 

c apacidad c al oríf io a♦

El autor del método lo divulgó en una memoria 

original (9^) en que detalla el proceso de sus investigaciones y como 

modificó la técnica de trabajo pata aplicarla al tratamiento de las 

leches. Encontró semejanza entre su método do laboratorio y la nece­

sidad práctica de obtener para las leches un tratamiento térmico que 

destruyese su xa flora microbiana patógena sin alterar su composi­

ción,

Al realizar sus ensayos? comprobó que el espesor 

de la capa con que trabajaba para sus cultivos no era practicable al 

tratarse de la leche y entonces se preocupo de determinar cuál era 

el espesor conveniente que debía darse a la capa de leche en el mo­

mento de ser accionaba por el calor#

Sus repetidas investigaciones le llevaron a de­

mostrar que el espesor ideal de la capa de leche debería ser de un 

milímetro. Su ensayo de laboratorio se intentó llevarlo a la indus­

tria y en la Lechería Central de Strasbourg funcionó en setiembre de 

1925 el primer aparato industrial del sistema de Stassano,que pas- 

teurizaba 2.5OO litros de lecho por hora.(Ver figuras adjuntas) 

previamente los ensayos se habían realizado con 

un aparato menor,de J50 litros por hora,con el que se fueron efectuan­

do ensayos durante un año#

En la práctica industrial Stassano vió la nece­

sidad de aumentar la duración del calentamiento que hizo llegar a los 

15 o 16 segundos, ya que el espesor de la capa había sido elevada con 

relación a lax de sus primeras experiencias. Es tas dos condiciones, es­

pesor de la capa y duración del calentamiento,fueron respetados por 

la industria en un principio y alterados en cierto modo en tipos ul­

teriores de pac t enrizado res cue se han basado en el sistema de capa 

fina,aunque aplicando algunas modificaciones al método inicial.La 

temperatura a que normalmente se llega es de 75®“78o#



Placas cónicas que usó 
STASSANO en su apa­

rato primitivo.

Primer aparato utilizado por Stassang para ensayos 
en gran eso ala. Fuño tono en la Lechería Central de
S tras burgo y tenía capacidad para 2*500 litros ho*

Corte de una bomba especial que actúa con el aparato 
S tas sano. (l)Entrada do la leche. $2) Salida de la 
leche*



La importancia de que la industria haya podido 

respetar esas condiciones extremas reside en el“hecho de que aumentan­

do el espesor y el tiempo de calentamiento el método perdía eficacia 

para la acción bactericida y no respetaba en los mismos límites la 

estructura normal de la leche.

Otra condición que el método imponía era la de 

que el calentamiento debía de hacerse por los dos costados de la capa 

del líquido a tratar;esto es un principio de importancia que agrega 

originalidad al método porque permite la acción perfecta del calor,y 

su accién uniforme sobre toda la masa.

Otros detalles prácticos para la aplicación del 

método fueron estudiados por el autor,como por ejemplo la necesidad 

de que el tratamiento se opere en lo posible en ausencia del aire atmos: 

férico,de que la bomba que impulsase al liquido en el aparato fuese 

de una construcción especial,etc.

Al comentar el autor los resultados del método, 

(95),detalla una serie de ventajas higiénicas,económicas y practicas 

entre las que mencionaremos; la falta de alteración en el gusto,elimi­

nación de la pérdida del gas carbonice,que se produce en los sistemas 

abiertos evitándose así la precipitación de sales de calcio y fosforo; 

destrucción de la flora microbiana patógena en forma mas completa que 

por los otros métodos,afirmándose que la temperatura elevada hasta los 

75° obedece a las éuperienaias de Oalmette que certifican que es esa 

la temperatura indiscutible a que con ese método muere el bacilo de 

Koohjmenor alteracién en la subida de la crema. En otro grupo de ven­

tajas anota que hay menor pérdida por evaporaoién,disminuyéndose el 

porcentaje normal que se calcula en 3^ a 1.50^; que puede refrigerarse 

oon agua corriente sin gasto de frió;que hay escaso consumo de combusti- 

blejque permite una conservación normal de la leche de hasta ^-8 horas; 

que el aparato es de fácil manejo y comoda limpieza;que exige menos per- 

sonal para atenderlo y que es de costo que los otros sistemas.

Como la ¿industria al poco tiempo incorporo 

el principio general del sistema sin respetar a fondo las exigencias 

impuestas por Stassano,este sostenía que era necesario respetar los 

extremos que él había preconisado.



Esquema de una instalación completa con el sistema STASSANO.

Una instalación del aparato tipo STASSANO de la marca "Silkeborg-Volta" para 6.000 Utros-hora.



Entro esos extremos Stassano sostenía que era 

indispensable cuidar querías temperaturas a que se calientan las 

dos superficies por entre las cuales circula la leche a tratar,debe 

ser absolutamente igual en la una como en la otra y estar muy aproxi­
madas entre ellas para que los microbios que puedan hallarse no se en­

cuentren alejados de una u otra pared mas de 4 o 5 décimos de milíme­

tro y en un recorrido que no debe de ser inferior a un múltiplo de 
20.000 veces el valor de. la separación entre las dos superficies de 

calentamiento”"Estas condiciones,agrega el autor,son indispensables 

para obtener con el mínimun de modificaciones en el líquido orgánico 

que se trata el máximo de acción del calor sobre los bacterios” ”E1 

espesor de las superficies o alentadas, agrega, no debo de ser de mas 

de un milímetro y el recorrido no inferior a diez metros.La veloci­

dad de las leches no debería ser ni inferior a un metro por segundo 

ni superior! a dos metros por segundo* (96) )

La instalación del sistema Stassano para pas- 

teurizar leche consta en primer término de un filtro a franelas que 

en la figura adjunta de señala oon (1).Luego una bomba a flujo con­

tinuo (2) impulsa la leche a un intercambiador de temperatura a pla­

cas por $1 que circula a contracorriente leche fría y leche ya trata- 

da(3).El mismo impulso inicial lleva a la leche a los cilindros de 

”stassanieación” (4),los cuales están constituidos por cuatro celdas, 

en los que la leche está obligada a circular en un espesor deX 1 mi­

límetro y en donde es calentada en los dos frentes de esa capa,por 

corrientes de agua oaliente que son proporcionadas por el caloriza- 

dor (5).Las bombas de circulación de agua fría (6),de agua caliente 

(7) y de agua helada (8),proveen del líquido necesario para provo­

car después de la etapa de la filtración,la del calentamiento y del 
enfriamiento.Este se practica en los mismos stassanisadores por el 

mismo Bis tema de circulación en capa £ina.>0 en 108 mteroambiadoreB 

a lacas autor del sistema como dijimos asigna gran
importancia a la construcción de la bomba que impulsa la leche al sis­

tema.Ella es tipo vertical,a pistonudo construcción muy solida por­

que la presión que soporta la leche durante el proceso varía entre 

3 y 6 atmósferas.Él suministro continuo de líquido puede ejercerlo
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en virtud del juego da los dos pie tonos y gracias a un dispositivo 

original do los tubos do aspiración se hace imposible toda pérdida 

de acido carbónico durante ol bombeo,principio que ya hemos dioho 

es fundamental para el buen resultado del tratamiento»

El numero de los cilindros de ^stassanisacion*1 

esta en relación con la capacidad que necesite la instalación,siendo 

los del grabado nara 1000 litros cada uno#

Otros aparatos para el tratamiento*en cana fina*»

Hemos dicho que algunos aparatan introduoi- 

dos en la industria se apartan de los estrictos principios estable­

cidos por el profesor Stascano poro quo sin embargo han rendido exce— 

lentos resultados,que han determinado su nc optación general en dis­

tintos países.Todos ellos sin embargo,apiican el sistema de trata­

miento en capa fina.

Incluiremos pues unas referencias a algunos 

do ellos,quo son los que en la actualidad se hallan tan difundido» 

como los «stnssanisadorGBM propiamente dichos.

Lo» aparatos a tubos se utilizaron en pri­

mer termino provenientes do distintas fabricas .El Todt tiene la ven­

taja sobro otros de que calienta la loche en dos fases pero el espe­

sor de la capa con quo circula la loche es de 6 a 10 milímetros,1o 

que significa que ostriotamente no pueda calificarse de " a tas a anisa.- 

dorH.Por otra parte el calentamiento lo ejerce por circulación direc­

ta do vapor vivo lo que asigna una desventaja evidente ya anotada. 

La parte interior del aparato tiene un movimiento de rotación nue 

hace adquirir a la loche,que es aspirada por una bomba,un movimiento 

en espiral que sustituyo con ventaja cualquier otro sistema de agi­

tad *n. La tempera tura do calentamiento llega hasta los 80° y se man­

tiene durante 10 o 12 segundos.

Este aparato se había ideado en un comienzo 

para ser utilizado como esterilizador,poro haciendo disminuir la tem*- 

porntura de calentamiento se le aplicó como pasteurizador.

Otro de los aparatos oon slstoma dr¡ tubos e



Esquema que muestra la construcción interna de un aparato ASTHA-MONTA- 
NA para pasteurización en capa fina.

Esquema que muestra la circu­
lación del vapor y el agua por 
un aparato Montana

Lpo Montana para pasteurización 
con una celda pasteurizadora y otra 
intercala Piadora con refrigerante a— 
bierto»en la parto superior*



G1 patentado con el no» S tase ano ee contruyen en

soadi.ones de cuatro tubos cada-una,po? los que circula la leche en 

capas de un espesor de 2.5 milímetros.Las cuatro celdas de cada sec­

ción están calentadas por una corriente de agua caliente^y el espacio 

anular se obtiene con la introducción en cada una de ellas de tubos 

cerrados que deja esa abertura entre su superficie externa y la pared 

de la celda.Por ellos ciaraula la leche a presión impulsada por una 

bomba especial a doble efecto»Todo el aparato está revestido por una 

capa aisladora.La temperatura a que se calienta la leche puede variar 

de 75°“8O° >Hegnilcio en algunos nasos a excederse de esta última sin 

mayores consecuencias.La duración es de 13 a 16 segundos.

La crítica que puede hacerse a este sistema es 1 

de que el calentamiento se hace por sobre una sola de las capas del 

líquido a tratar y no dobre las dos como lo preconisó Stassano.Ademas 

el espesor de la capa excede al del sistema original.

En nuestra experiencia personal también hemos 

utilizado este sistema cuyos resíiltados sin ser perfectos fueron basta 

tante satisfactorios.

nuestra experiencia personal con el aparato Montana.

Al ampliar y modernizar las instalaciones de 

la planta de pasteurización en la que trabajábamos y a la que nos he­

mos referido en páginas anteriores,en el año 1930 cambiamos nuestro 

sistema de pasteurización aplicando un aparato Astra-Montana para 

1350 litros por hora,ampliado luego con otro para 800 litros hora.

Se hallan ambos aún en uso y sus resultados fue­

ron bastante favorables,durante el período en que los utilizamos.

Su mantenimiento nos exigía poco gasto de vapor y 

agua,el mantenimiento de la temperatura es bastante constante,su acEix 

ción sobre el gusto de la leche es mínimo siempre que no se actúe con 

una temperatura que exceda los 80°.La elevación do la linea de crema 

tiene poca variación.
De algunas observaciones practicadas a este últi^ 

mo respecto podemos referir algunos resultados,que mantenemos en núes- 



tras anotaciones.

La prueba de la elevación de la crema la practicá­

bamos colocando leche en probetas cilindricas de 500 o.chantes y des­

pués de su tratamiento.Colocábamos las probetas a la temperatura ambien 

te y en cámaras frías a 3 grados.La observación la efectuábamos a las 

6 horas.De las pruebas efectuadas con fechas 1^ y 27 de setiembre de 

IQjU.reproducimos los siguientes resultados obtenidos;r ________________________________ CUADRO N I
Observación 1. (14 -IX-93M ” ~ *

A temperatura: amhi.en.te.(2Oo5), En cámara 3°

Probeta 1 (leche tratada 78<,/79® )• • • • ♦ 8.1# colum. crema- 10.2 0

H 2(loche cruda testigo)..#... . 8.U0 « » 12.8 0

Observación 2. (14-IX-93M

Probeta 3 (leche tratada 78°/79® )• • • • . 7-50 * " 9.2 0
w U(leche cruda testigo)...... .90" * 11.3 0
Observación 3 . (2^-lX-93M - Tcmperat. * ambiento 21a En enmara 3°

Probeta 1 (leche tratada 78 )• • • .80 " " 8.5 0
Probeta 2(leche cruda testigo).....* . 9.1 0 " " io. h- 0
Observación U. (2MX-931!-)

Probeta 3(lnche tratada 78o)............... . 9.3 0 • " 12.10
K ^(leche cruda testigo)........... .10 $ * B 13-5 0

Respecto a la destrucción bacteriana observad? 

en las leches sometidas al tratamiento en el aparato Montana que utilW 

zábamos en nuestra planta,nos indicaban excelentes resultados a pesar 

del tiempo que mantuvimos ol aparato en uso .Como en ol caso que mencio­

namos en la otra experiencia (página 86) nuestros contratiempos se pre­

sentaban sobre la leche una vez refrigerada o ya embotellada,en la que 

el recuento bacteriano era alto y so constataba presencia de coli.Pero 

también como en la otra experiencia el defecto se hallaba fuera del apa­

rato ñasteurizador; en una oportunidad era ocasionada la reinfección 

por una cañería mal esterilizada por descuido del obrero encargado de 

la tarea;en otras^asos los mas frecuentes,eran las lavadoras de bote­

llas las que no ejercían una acción do limpieza perfecta porque el vano: 

no alcanzaba en su interior a una temperatura que permitiese asegurar

horas.De


la estorilizaclán completa del envase.

Batas cóísprobacionoo y otras repetidas por expcrioii 
alas nomo jantes on otras usinas ,non permiten fundamentar nuestro aserte?/ 

do quo las fallas comprobadas en los proa enes do bigianizaclon de las 

loches y quo tanto mal han hecho ni prestigio del tratamiento en sí,do* 

rivan en la mayor parte do los casos de esas causas extraías y evitable 

No son pues, fallas del motodo,ni de los Aparatoa,ni de la técnica: son 

en buena parto debido a reinfecciones cumplidas en los procesos poste* 

rieres al calentamiento y rofrigomeion-cuando so hace en aparatos abí* 

tos-o en el envasado con mayor frecuencia»

En nuestra experiencia la instalación constaba do 

un aparato calentador de cuatro ooídas,ni que entraba la loche présale 

teda,en una ihtarsaBbiodom a tubos,a cuya parte inferior volvía pera 

comenzar su refrigeración que terminaba on un refrigerante a oortlna,cqí 
tapas metálicas. Esta instalación ha sido superada on loa tipos modernorf 

en los que las tros operacionesiprooalontnmlento,calentamiento y refrié 

ración,so realizan en cánamo cerradas,do tabón o placas»La causa de fa­

lla do estos tipos modernos se ve disminuida y se reduce casi exclusiva 

mente al almacenamiento o ol envasado,punto débil del tratamiento.
Hoproduolmos algunas determinaciones do recuento 

bacteriano,efectuadas por nosotros sobre leches tratadas on nuestra inn 

tnlaoion,de entre las muchas que fueron cumplidas durante nuestra lam> 

experiencia industrial.

ExpoTlnnnlas realizadas *

tácalo a s eguid^i Util izábamos como sodio de cultivo 

para las siembras, el siguí ente i
Extracto de carne....... O.J $
Agnr.................«...................  1.5
Septena.........................  0.5 %
Agua destilada,o.s.p. 100 0.0.

Las experiencias eran realizadas no* 

bre muestras de leches crudas y do las mismas una voz pasten rizadas.

Para las observasiones sobra Ins lect 

crudas practicábamos tren diluciones de «cuerdo a téonloasode laborato­

rio:
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N®. 1 - Dilución 1 | 1000
B® 2 - » 11 10.000
N° J - * 1 : 100.000

Las muestras de lecho pastourizada
en oamblo,oran preparadas.en soluciones mas concentradas en virtud de 

la menor proporción bacteriana existente,por efectos del tratamiento. 
Kllas eran las siguientest

N® 1 - Dilución 1 j 10
K® 2 - * 1 l 10Ó

B® 3 - * 1 t 1000

Con las soluciones así preparadas de 

la locho cruda y do la misma después de pasteurlx^da^do acuerdo a las 

técnicas bacteriológicas procedíamos a Sembrarlas en cajas de Fetrl 
en el medio de cultivo indicado.

Enumeración do las muestras y siembras a separadas -

Leche arada: dilución 
9 9 9

9 fl II

* paateurizadai1’ 
na 9

9 9 9

1 : 1000 t cajas

1 : 10.000: *
1 I 100.000 íi”

1 : 10 *

1 : 100 :
1 : 1000 :

A.c.l y A.o.2
B.o.l y B.c.2 

o.o.i.tc.c.2My o.0.3 

A.p.l y Á.p.2

B.p.l y B.p.2
C.p.l.,0.p,2. y C.p.J

Gomo vemos tlas experiencias para cada dlluxlr

clon oran repetidas para control de resultados»

Después delrx período de incubación de prac- 

tioatefectuábamos el recuento*directo en placas, algunos de cuyos res- 

cuitados consignamos en los cuadros siguientes 2 y



WUmp PAO TERIANO

Resultados de InB experiencias*

Observaciones 31-VI11-934

O AJAS DILUCIONES' RESULTADOS
(Recuento directo)

CUADRO H» 2

GERíCTES FOH 0.0.

Leche cruda*

A.o.l 1 $ 1000 Desechada por imposibilidad recuento
A.o.2 1 : 1000 M W W n

B.c.l 11 10.000 388
3.320.000

B.o.2 1 s 10.000 276

0 *c .1 11 100.000 41

C.0,2 1 1 100.000 33 4.030.000

O.c.3 1 1 100.000 47

promedios 3.600.000

Lecha naeteurizada (

A.p.l 1 1¡ 10 570 (Desechada por reinfección)
A.p.2 1 1t 10 — # * N

B.p.l 1 11 100 66
6.800

B.p.2 1 1! 100 70
O.p.l 1 1! 1000 5
0.p.2 1 1l 1000 7 6.330

o.p.3 1 11 1000 7

Promedio!

La destrucción bacteriana por la paoteurlzaolón ha sido de



QüADRO 3

Reaultndo do loa expórtemelas!

Obnorvaolonna do 28 febrera 1935

CAJAS DXMJOlOaES resultados GKmBKS POR 0.0*
(Recuento dirao te)

Lecho oruda!

A.O.l 111000 Desechada por oxonno^Gontadea sao 500 
i \ "

A.e.2 iiiooo
9

« « a « ff M

B.O.1 1i10.000 187
1.847.000

D*C*2 ItlOoOOO 205
B.o3 1110.000 162

O^aX itioo.ooo 1^
C.O.2 itico.ooo 1? 1.530.000

a.o.3 11100.000 13
Pros«dioJ 1.185.000,

Locho paatcrurlsada ( 79*~79*5)

A.p«l 11100 122

Á«p*2 11 loó 130 11.800

A«p»J líloo 103

B.p.l 111000 14

E.p.2 ItlOOO 15 12.600

B.p.3 itiooo ?

Promedio! 12.2QO3

La don truc oion bacteriana por In paatourtaaoloa ha nido de

33*0*



Otro de los aparatos dentro del sistema es 

el de Corblin,que hemos visto trabajar en las lecherías Maggi de Pa­

rís con excelentes resultados.

Una bomba aspita la leche a la salida de la 

centrífuga o el filtro y la introduce en una primera sección de tu­

bos que actúan como intero amblado res térmicos,del tipo de los ya dess. 

criptos;de ellos pasa a otra serie de tubos en los que la temperatura 

alcanza el punto necesario para efectuar la pasteurización;de ahí va 

de nuevo al inéercambiador por la parte interna para enfriarse con 

el contacto de la leche fría que llega.Una tercera sección de tubos 

por donde circula agua corriente provoca un primer enfriamiento en 

la leche,la que luego se conduce a la cuarta sección en los que cir­

cula agua helada o salmuera que provoca la total refrigeración.

La leche puesta sufrido todo el proceso 

sin quo haya estado en contacto del aire^sin que haya sufrido nin­

gún manipuleo por la mano del hoipbre.Al pasar luego a las embotella­

doras la leche esta a cubierto de reinfecciones.

El aparato tiene la ventaja de su pequeño 
no 

volumen,fácil limpieza y fácil manejo.El calentamlento/se hacé con 

vapor directo sino con una circulación de agua caliente.La leche esta 

animada de un movimiento circulatorio que facilita el mejor contacto 

del calor.La temperatura a que se llega es de 90c a 95°,sin que pro­

voque mayores alteraciones en el producto*

El autor del método y creador del aparato, 

al establecer las diferencias con el primitivo sistema de Stassano 

explica las modificaciones que le ha introducido. ( 99)
Los nasteurízadores a pBncas

Ya dijimos que en un comienzo Stassano 

había utilizado el sistema de placas para sus trabajo^ que sustituyó 

por el sistema anular o de tuberías porque lo consideró con induda­

bles ventajas. La industria y los laboratorios experimentales han 

vuelto sin embargo a utilizar ol sistema de discos y el de placas 

porque le han halladp ventajas evidentes.

Enzinger en Alemania se propuso primero 

realizar la pasteurización en capa fina con un sistema de placas



superpuestas.(100)
Al mismo tiempo se incorporaron a la industria 

Iob aparatos a placa del sistema inglés Seligman,conocidos comercial - 

mente por la inicialesMA.p.V.*. (101)

Posteriormente apareció el aparato denominado 

MDiskusM,de la casa Ahlbom do Alemania (102),incorporándose luego 
otros presentados por distintas fábricas de maquinaria de Lechería, 

como la Astra (103),la Skoda(10M>etc.
En el aparato A.B.V. las placas llevan en cada 

costado dos concavidades separadas por nervaduras;aplicando las placai 

de un costado y del otro so establecen los dos circuitos en sentido 

contrario;de un lado circula ol agua caliente y del otro la leche.Hay 

dos tipo© de placas:unos en lo que circula la leche con 5 milímetros 

de altura y los otros de 8.5 milímetros.El espesor de las capas de 

separación tienen de 1 a 2.5 milímetros y se construyen en cobre es­

tañado o acero inoxidable.

El recorrido do la circulación es de 5*50 metro; 

por cada placa,así que colocando tres so llega a una circulación de 

16.5 metros.
El Diskus lo mismo que el anterior oppra el 

calentamiento por circulación a contracorriente,do la leche por un 

lado de los discos superpuestos y de agua por el otro.El calenta­

miento dura de H a 5 segundos.

La misma fábrica ha presentado nosteriormente 

otros aparatos a placas en los que llega a calentar con una tempera­

tura momentánea de 75°*76o y un calentamiento consecutivo de 71°~72° 

durante 12 segundos.La regulación de la temperatura en todos esos apa 

ratos se hace en forma automática. (105)
Los de marca Asjer£scalientan de 68° a 72® 

durante 21 a 26 segundos en total,efectuandose el calentamiento 

por agua caliente como en los anteriores.

A pesar de no respetarse exactamente el prin­

cipio de la capa fina de 1 mi lime tro, es tos aparatos han rendido bue­

nos resultados y son los oue van imponiéndose en la industria,en 

sus distintas marcas y tipos .Cumplen el circuito en forma cerrada



Dos pasteurizadores a placas, modelo AHLBORN.



impidiendo la perdida de anhídrido carbo^nico,no alteran la compo­

sición de la leche,no disminuyen la linea de crema y hay acción 

bactericida correcta. Ti en en la ventaja de que oon muy poco espacio 

rinden un gran trabajó,ya que se extiende la capacidad horaria de 

los mismos con el simple agregado de placas nuevas al aparato ini­

cial*/ Por otra parte^tanto el preoalentamiento como la pasteuriza­

ción y refrigeración se efectúan en el mismo cuerpo del aparato 

haciendo circular además del agua caliente,las corrientes de salmue­

ra o de agua helada.

La combinación de los sistemas de placas y de itabos ♦

El propio profesor Stassano describe la 

construcción de un aparato a placas que respeta mas exactamente los 

principios preconisados por el y que los fabrican tes, en Dinamarca, 

designaron con el nombre de Silkeborg-Volta. (106)

Los elementos del aparato son ”admirables 

piezas decánlcas do precisión”,dice ol autor.Sobre las dos superfixl. 
aiesjke cada una de esas piezas a placas están construidas las pie­

zas en espita!.El fondo es totalmente plano.El espesor de la capa 

metálica entre dos cavidades es de 3 milímetros y la saliente en 

espiral mide 5-5 milímetros lo que hace WxXhíxX que el líquido cir­

cule entre dos superficies siguiendo la eso!ral y en una capa de 

5.5 milímetros.El recorrido total de la leche es de 8 metros.

Sin embargo Stassano dice haber adoptado 
eso sistema do placas aludido,como elementos recuperadores de calor 

y refrigerantes de la leche tratada en los pastenrizadores en tubo.

De esa manera halla la ventaja de obtener 
en muy poco espacio una instalación para muchos miles do litros,ha- 

llando en tal sistema mixto una gran eficacia y corrección en el 

tratamiento.



La construcción e instalación de una Central Lechera

La enumeración de los distintos tipos de 

sistemas de tratamiento la hemos creído necesaria como una contri­

bución para poner a punto,con mas elementos,el asunto principal que 

nos preocupa.
En el camino que estamos siguiendo,hemos 

llegado a la necesidad de resolver sobre la instalación de la o las 

centrales lecheras que cada ciudad deba construir para resolver su 

problema lácteo.

La cuestión previa a resolver es si han 

de ser una o varias las centrales que deban abastecer a una ciudad.

Es natural que el asunto está dependien­

do del monto del servicio que deben de cumplir.lío existe límite pa­

ra el trabajo de cada unidad y hemos visto centrales que trabajaban 

con toda normalidad varios cientos de miles de litros por dia.Así 

las grandes Lecherías Maggi do París elaboraban alrededor de 550*000 

litros diarios en la fecha de nuestra visita de estudio a cue hemos 

ya hecho referencia,recibiendo aparte on sus centrales del interior 

700.000 litros diarios en invierno y 1.100.000 aproximadamente en 

verano,partídas que destinan a la industrialización.

La Express Dairy de Londres,en la misma 

época trabajaba 370.000 litros que expendía la mayor parte en bote­

llas. La Central de Milán elaboraba J5$-000 litros en un turno de la 

mañana y otros 35^-000 en la tarde.

En la ciudad de Montevideo,adonde exis­

tían seis usinas particulares,cuando el Estado intervino en la for­

ma' que después mencionamos,cerró cuatro de ellas para concentrar to­

do el trabajo en dos de ellas. (107)

Es indudable que desde el punto de vista 

económico hadde resultar mas conveniente el centralizar la organiza- 



clon en pocos puntos porque hay economía do instalaciones,do porso* 

nal,de c embustí bles, de fuerza, etc .Pero si en la organización finan­

ciera no so parto de un sistema cooperativo u otro en el que inter­

vengan los distintos factores en juego,puedc aduciarse quo es peligro­

so el monopolio do una sola firma para una explotación tan importante.

domo el aspecto referente al régimen de explo­

tación lo trataremos en capítulo posterior, di remos solamente ahora 

que técnicamente existen ventajas para que el trabajo se cumpla en 

grandes plantas y no habra inconvenientes en que en una gran ciudad 

como Buenos Aires cuente con varias do ellas porque de cualquier ma­

nera el abastecimiento de mas de un millón de litros diarios puede 

dar lugar a la instalación do distintos e importantes establecimien­

tos. Tal cantidad es excesiva y debo de pensarse ademas que lógica­

mente hn do Ir en aumento normal ,por el crecimiento de la ciudad y 

por el aumento del consuno,1o que indica la conveniencia de que tal 

tarca se cumpla on varias plantas separadas. Pero repetimos, no pue­

de fijarse una norma estricta a este respecto y un criterio practi­

co os el que puede resolver cada caso particular.

La ubicación.

Ya hemos expresado nuestra oplnlón(ver pagi­

na 55) favorable en términos generales a la ubicación do las usinas 

de pasteurización en las propias ciudades cuyo abastecimiento han 

de servir.

Dejando pues este tema,ya debatído,digamos quo 

preferentemente deberán de estar instaladas en barrios no muy céntri­

cos porque el movimiento que provoca su funcionamiento,perturbaría 

la vida normal de la población,pero debe cuidarse siempre que este 

estratégicamente ubicada para el acceso de la leche que llega del cam­

po.
Preferiblemente debe buscarse la vecindad con 

una linea o desvío ferroviario que simplificaxxxtx extraordinariamen­

te el trabajo en ese aspecto y permite un manipuleo mas sencillo de



la leche,que repercute en su mejor calidad*
Si hemos partido de la hase que deben de 

instalarse estaciones de concentración en el campo para remitir le­

ches en vagones-tanque-termo, es de imaginar que mucho se ganaría 

haciendo que estos puedan trasvasar su producto directamente a los 

depósitos de la usina para su inmediato tratamiento.
Calles de acceso^pavimentadas,deben de 

servir tanbien con amplitud al tráfico de entrada y salida de la 

central.Siempre tendrá gran servicio de camiones transportadores 

de leche cruda o tratada,vehículos para distribución,etc.y en con­

secuencia esta condición^ es imprescindible.

El terreno debe de buscarse que sea alto, 
no anegadizo,sin vecindades molestas,como podían ser todos los si­

tios insalubres que provoquen olores,afluencia de moscas,etc.Sera 

suficientemente aa^io para que todo el desarrollo de la fábrica 

pueda hacerse con amplitud.Es necesario pensar en la ampliación 

constante que instalaciones de este tipo deben de seguir realizan­

do porque el consumo normalmente sigue en aúnen to.Por otra parte, 

el gran movimiento de vehículos que una gran central exije,necesi­

ta de calles amplias en sus costados deacceso,de lugares cómodos 

para actuar sin perturbaciones.No es fácil precisar el tamaño que 

necesite una usina de este tipo en relación a su can acidad, per o pa­

sando de los 40.000 o 50-000 litros diarios es conveniente que pue­

da desarrollarse en una manzana de terreno.Siempre será mejor que 

se cuente con un exceso de lugar,porque de lo contrario las posi­

bles complicaciones ulteriores son muy costosas y a veces insolu­
bles.

El terreno debe de tener solución fácil a 

dos problemas concretos-la provisión de agua abundante,sana,pota­

ble,y la facilidad para resolver los desagües de residuos,aguas de 

lavado,etc. Estos dos aspectos al parecer sin importancia,han per­

turbado el funcionamiento de grandes fábricas lecheras que no pre­

vieron a tiempo las posibles complicaciones que de esos dos aspec­

tos podían derivarse.

amplitud.Es
perturbaciones.No


La construcción.

Tampoco nos corresponde asignar aquí loa cnx- 

racterístioas que deben corresponder al edificio que ha de alberga r 

a una central lechera.Su estudio arquitectónico es aconto técnico 

que deberá de resolverse con gran cautela ya quo de su buena o MI a 

disposición pueden derivar grandes consecuencias para el ulterior 

funcionamiento de la planta.

La estructura del edificio,1a manera de re­

solver todos sus problemas y detalles tienen que estar en relación 

con los técnicos que han de dirigir la i natal ación. Mucho tendrá que 

ver el sistema que se haya elegido para el tratamiento,porque la 
disposición distinta de las maquinarias o instalaciones influirá 

sobre la disposición interior de muchas salas.

Como principio general deberá de asegurar­

se una construcción higiénica,realizada teniendo en cuenta las exi­

gencias sanitarias que necesita el trabajo que allí se realiza. 

Todas las exigencias legales que las reglamentaciones establecen 

deben de superarse en muchos casos¿modernizándolas y perfeccionán­

dolas.

Será necesario que se construya pensando 

on la posible ampliación de las distintas seco iones,porque es muy 

posible que ese hecho ocurra y una imprevisión a ese respecto pue­

de detener el desarrollo ulterior de la fábrica.

Se desarrollará en una,dos o mas plantas, 
según las secciones que pionaon establecerse,poro teniendo cruen­

ta como principio general que en ningún memento la lacho deberá 

ser bombeada después de haberse efectuado su pasteurizacion.Él 
técnico instalador debe do ten?’ en cuenta este principio para dis­

poner la altura de cada dependencia,resol viendo que la leche cai­

ga en cascada o por gravedad,si os que no so trata de sistemas ce­

rrados en los cuales el impulso inicial do la lecho alcanza para 

elevarla a la altura necesaria para que pueda llegar a los tanques 

de almacenami ent o.

lechera.Su


Para esto os necesario, pues,pensar a la 

planta en conjunto,resolviendo los problemas del tránsito do la 

leche deíde el mohiento de su arribo a la fábrica hasta el Ins­
tante de su di0tríbucion,para do acuerdo a ella resolver como dolí 

practicarse el desarrollo del edificio.

Dijimos que una necesidad primordial a re­

solver primeramente es la de la provisión de agua abundante y po­

table,ya que tanto las tareas de limpieza como las do refrigera­

ción y alimentación de calderas y compresores^exigen enormes can­

tidades de agua que necesariamente deben de reunir cierto mínimo 

de condiciones para la alimentación de las maquinarias y el máxi­

mo de garantía higiénica para ol Invado de todos los envases e im­

plementos.

La construcción del nozo debe do preocupar 

entonces a los ingenieros constructores como asunto fundamental, 

porque nuestra experiencia nos ha enseñado quo una perturbación 

en ose servicio puede detener la marcha de la fábrica,perjudicar 

grandes partidas de materia prima,etc.

La construcción del o de los pozos que haya 

que perforar deberá de hacerse con el máximo de cuidados para ase­

gurar una extracción incontaminada e incontaminable,que no pueda

interrumpirse y quo puoda,por otra parte, sor profundizada en los 

casos que se área necesario»La perforación y la aislacion del pozo, 

la colocación do los caños,filtros,bombas,etc.,os de las primeras 

tarcas quo debe» realizarse.

Antes de avanzar en la construcción del edi 

ficio,deberá de contarse con todas las aprobaciones oficiales co­

rrespondientes a la índole de esta industria.Aunque parezaa super­

fina esta referencia,es necesario anotar la dificultad que sur^e 

de la superposición de reglamentaciones nacionales provinciales y 

municipales a este respecto,a veces superpuestas y a veces contra­

dictorias,y que en muchos casos puoder|producir dificultades en el 

manejo de la instalación o en el funcionamiento ulterior de la fá­

brica.



Sin pretender,como dijimos, resolvef para nin­

gún caso particular la-forma en que-deberán'encararse Ios-problema s 

del edificio de una planta lechera,agregamos algunos detalles que 

puedan ir definiendo el tipo de construcción que se requiere para 
tales fines,aconsejadas por nuestra experiencia personal,por las 

distintas reglamentaciones nacionales y extranjeras,asi* como por 

las opiniones de especialistas de la materia» (108)(109) (110) (111). 
6^) 613; oír) q 1 í)( n^) (11*)

Las paredes deberán ir recubiertas en todas 

las dependencias y hasta una altura de 1.80 a 2 metros por lo me­

nos,de un material impermeable,azulejos de preferencia o estucos, 

material vidriado,portland blanco,etc.En el ángulo con el piso y 

los techos se evitará en lo posible los ángulos rectos y se dará 

una curvatura para favorecer la limpieza.

Los pisps serán de material impermeable y 

duro.Lo mas conveniente son los ladrillos especiales de máquina y 

de dureza comprobada y a prueba de ácidos,que se hallan en plaza 

y que rinden un gran resultado sobretodo para los sitios adonde 

hay manipuleo de tarros,como salas de recibo,cámaras frías,etc. 

En las salas de embotellado,lavado de botellas,laboratorios,es­

critorios ,despachos,etc.,mosaicos de buena clase.

Loe cielo-rasos y las paredes no recubiertas 

deberán llevar buenos revoques,con material impermeable,que no se 

destruyan por la constante humedad del ambiente.En lo posible serán 

pintados al aceite lo que permitirá una correcta limpieza constante 

y no exigirá frecuentes pinturas,que se hacen necesarias periódica 

mente con blanqueos comunes ,1o que perturba el trabajo y la limpie­

za de la usina.

Todos los ambientes deben de tener fácil airea­

ción con aberturas directas al exterior para facilitar el cambio de 

aire,evitar los olores,1a condensación de vapor siempre abundante en 

razón de la limpieza que se hace,etc.



Todas os na abo r turna tpuor tas y ventanas,deberán 

estar protegidas por telas metal 1cas y puertas de vaivén de la 

misma olase,para evitar la entrada de insectos.

En las puertas p aberturas que obligatoriamente 

deben de estar abiertas para la carga y descarga de tarros y bote* 

lias do lecho,deben de colocarse buenos ventiladores que con la 

corriente de aire que provocan,Impiden la entrada de moscas.

La ventilación natural por puertas y ventanas 

debe do completarse mediante el xwo de extractores de aire que pro* 

duxean una buena salida de vapores, y aire violado al exterior,o 

impida la condensación sobre tochos y paredes.

La instalación dé lux y fuerza motriz'deberá
, V' 

de hacerse con cables protegidos contra la humedad,embutida o 

nó según lo establezcan las reglamentaciones municipales partí* 

nantes. Es un renglón delicado de la instalación al que debe de 

atenderse ouidadosamente,porquG el medio húmedo en que se vive 

permanentemente puede provocar inconvenientes gravea en el tra­

bajo.
Las instalnoiones do agua deben de llegar a 

todas las secciones y ambientes dé la fabrica,con ol máximo de 

bocas para facilitar on ol asómente oportuno el líquido necesario n 

para la limpieza.Oanillas para adicionarles mangueras, dispon i ti* 

vos mezcladores de agua y vapor o distribuidores do agua caliente 

proveniente do algún tanque común,deben instalarse en todas Ips 

Galas de trabajo para facilitar la limpieza.

Todas estas cañerías de agua,como ya se dijo, 
se recubren con pintura de color que las diferencio de las o trac 

que conducen ol vapor,salmuera o amoníaco.

En la planta de una lechería deben do te­
nerse en cuenta una serio do factores que exigen una distribución



racio nal estudiada,para que el movimiento del trabajo no sufra per­

turbaciones y que por el contrario,al facilitar el juego diario de 

cada una de las seco iones, simplifique tareas y economice’ tiempo y 

dinero.

En principio debe de tenerse en cuenta que la 

distribución debe de separar;

a)La sala o plataforma de recibo de la leche que debe dar con 

un fácil acceso al exterior ya que a ella arribaran todos los vehí­

culos transportadores de la leche remitida por los tambos. Conviene 

que sea amplia,techada,para permitir un movimiento fácil de todo el 

traba jo. Allí se practicará el pesaje de la leche y el lavado de 16s 

tarros para ser devueltos a los productores*

b)Sala de higienizas ion y pasteurización de la leche* En la ® 

misma puede efectuarse el descremado de la leche que se destine a 

industrialización o pfcra elaboración de crema fresca*También puede 

ubicarse el pasteurizador y refrescador de dicha crema*

c Jotra sala para el lavado de botellas y cajoños.Separada por 

tabique o mampara do vidrios preferiblemente, el local destinado a 

llenada de botellas.Esta sala debe dar a una plataforma que comuni­

que con el exterior a la que arribarán las botellas y cajones usa­

dos por los repprtos.Ahí pueden cargarse también los cajones y bote­

llas llenas para la nueva distribución*

d)Sala de máquinas en la que pe ubicarán los compresores,mo- 

tores correspondientes,los generadores do corriente eléctrica, 

en caso de que no se utilicen los servicios públicos,condensadores 

de amoníaco,bombas para salmuera,etc.

e )Unax sala para ubicación de la caldera,oon sus implementos 

noces ario s,^xxx tanque para petróleo,subterráneo, tanques para agua 

c al i ente, bombas, etc. Convi ene para casos de emergencia dis­

poner lo necesario para la posible utilización de otros combusti­

bles que no sean el petróloo,a los que ha habido que recurrir en 
los actuales momentos, o< Ja.

f )Las enmaras frías,colocadas en forma que la loche roción



PLANO DE LA PLANTA DE UNA USINA DE PASTEURIZACION a que se re­
fiere el texto.



pasterizada y embotellada pueda entrar en ellas sin mayor recorrido y 

que la salida de la misma para sor entregada a los repartidores sobre 

la plataforma correspondiente sin mayor recorrido.'

g) El laboratorio, ubicado al lado de la plataforma o sala de 

recibo para poder pasar rápidamente las muestras de las leches recibidas 

cada día y que sistemáticamente hay que analizar. Para los casos de que 

haya inspección oficial permanente, convendrá destinar una sección del 

laboratorio para esa inspección.

h) Las sias para oficinas de administración, contaduría, ge­

rencia, etc.

i) El depósito pra envases,papel es, etc. puede ser convenien­

te destinar para ello un so tarjo bien aislado y aireado, que puede cons­

truirse con vistas a una posible ulterior elaboración de quesos y que 

pueda servir para maduración de los mismos, en cuyo caso el depósito se 

trasladaría a otro lugar.

j ) Si se desea construir desde un comienzo o bien proyectar­

lo para el futuro, se puede destinar un local para la elaboración de la 

manteca y una cámara anexa a la misma.

k) Lo mismo puede decirse con respecto a la elaboración de 

dulces de leche, leches medicinales, caramelos de leche, polvos de le­

che, etc. Son elaboraciones subsidiarias, que se resolverá si se in­

corporan a la fábrica desde un comienzo o si so proyectan para ulte­

riores ampliaciones.
1) Los servicios sanitarios para el personal de obreros y em­

pleados, hombres y mujeres, y las salas de vestir correspondientes para 

cada grupo. Esto debe hacerse con gran cuidado, amplios, aireados» con 

lluvias de agua caliente, lavatorios, etc., para facilitar una buena 

higiene del personal. Las salas de vestir, con roperos individuales pa­

ra cada obrero.
m) Para los casos de usinas que se hallen en las ciudades o 

sus alrededores, lo que permite que puedan ser visitadas por el publi­

co y hacerse la venta de los productos elaborados, conviene destinar 

un local para despacho dal publico. Puede servir de hall de entrada a la 

fábrica y utilizarse como exposición, exhibición de propagandas, gráfi­

cos, etc.



Al hacerse la conatrucoión daba bascare© la forma 

do que las onnracionoBprinoipaloa do la usina-pastcmrú^^ y 

embotellado do la leche,o3pocliam cumplan oon una fácil
obeermciáx por parto del páblicoaporquo pop os un importante 

vehículo do, difusión del sicoma y de educación popular.Sn gatn- 

dos Unidos pe tiene en cuentaestaobservacion y generalmente, se 

construyen con grandes vidrieras que facilitan la Observación ex- 

torna dol trabajo*.
Todas las secpionnc y detalles , enumerado

para una fábrica grande pueden también referirse a.una chica» 

Todo. dependo do .la capacidad. de; los, locales y de las maquinarias 9 
poro una pequeha planta neo cusita también disponer do las comed ira# 

dados enunciadas y de la separación entre ellas cus hemos ido ano* 
tandofporouo catán aconsejadas por masones hlgiónioab que deben 

de respetarse en todos los casos»
tas dalás tendrán la altura necesaria páre ubicar 

.... ; <*< r . ,holgodamcnte los instlncionec quo oorfeápondnn^oonntíMyan^ <m 
cada una las pla)ítnformáa para las instalaciones de tanques o 

maquinarias quo las requieran»
Incluimos un plano en pequeftptde una usina pastea- 

rizadomfpara podar observar como so han resucito las oxigénelas / 
quo hemos ido planeando como necesarias para'el desarrollo do la 
usina» En dicho plano >el arribo de la lecho está fací Atado p r 

lá vecindad do una linca ferroviaria que atraca los vagones oxee* 

tómente frente a la plataforma de recibo»
Sé trata de una instalación, para JO»ÓCO o 140*000 

litro8toon posibilidades de wUscián^por la amplitud de 1 te­
rreno y la disposición do los locales»



a)El *>olta.

En la enumeración neo os aria quo dobemoo hace: 

do las instalaciones quo requiero una planta do higienizaoien leobeín, 
oofnnnznronjoa por la roínronolaal roaibo de la materia prima.

0o practicara sobro la plataforma o «ala a 1» 
que puedan arribar lo» vehículos transportadores de la misma.Hay que fí 

o Hitar la op orad on, asi guando a la plataforma una altura aolnoldmtG 

con la de loo pisos do loa carros y aamlonos.
En osa plataforma so colocara la balanza par 

el pesado o medida dé la loche»Las hay de diversos tipos, a i ando profe» 

ribles las que no sean a recorto y las que por la solidos de su conctx 

trucclon,su» materiales y la garantía de su marca ofrezcan mayores bc» 
gurídadna sobro su funcionamiento. La encala puede estar en kilos o li­

tros o con antas a la vez.

En usinas de Importancia conviene colocar un 
/

balanza adicional para recibir separadamente las lochos inferiores que 

se destinarán a industrialiracion^isf mismo si hay elaboración do man- 

toen,ae coloca otra para el recibo de la crema.
■ i

Bebajodo cada una se colocarán los tanoues 

respectivos para retener ol producto recibido.

Eh la misma plataforma no colocan al o los 
aparatos lavadores do tnrroá^

Do este implemento do gm importancia pan 

el aspecto higiénico del trabajo,existen diversos y modernos modelos 

que permiten asegurar una hlgionizaoion perfecta del envnao sí su fun* 

cionamlento se controla y verifica luego por el análisis dol labórate- 

rio la eficacia de oca limpieza. Los tipos distintos de estos equipos 

funcionan en forma da provocar un primer lavado por afluencia de agua 

a presión,luego do soluciones detergentea,do agua hirvlonto y al fina 

chorros da vapor que facilita una esterilización del envase.

Al lado do loo tanques se colocan lan bo^ 

b^s para la elevación do loa oroductos hasta la sola de pasteurlznclí-n. 

Su sone-truosion «i^nlt^ria ho do asegurar su fácil higienizanion.
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Una balanza para locho con la bomba directamente acoplada»

Lavadora-Esterilizadora de los tarros usados en el transporte de la 
leche.



b) La higienizacióp.-

Enseguida de recibida la leche hay que pensar en el proceso 

de higienización y en las instalaciones necesarias.

Hemos establecido ya los términos sobre los que se podra de­

finir el método y la elección de los aparatos necesarios para cum­

plir este proceso, ( ver página 6M-

Esta operación se realiza en la misma sala donde se efectúa la 

pasteurización ya que ambas operaciones se cumplen simultáneamente.

c ) Ins cañerías y tanques.-

Un capítulo importante en una usina de pasteurización está 

representado por las cañerías que conducen a las distintas secciones 

los materiales necesarios: agua corriente, agua caliente, agua hela­

da, el vapor, la salmuera o el amoníaco y la leche.
Debe estudiarse detenidamente toda la distribución de esa ca­

ñería para que no sea colocada en exceso pero tampoco con defecto 

que pueda provocar dificultades en el trabajo. El agua fría y el va­

por deben recorrer todas las secciones y deben estar en varias bocas 

con mangueras y caños auxiliares. Bn cada sala para facilitar la lim­

pieza y esterilización de aparatos y ambientes, deben colocarse mez­

cladores de agua y vapor.

Conviente que todas se hallan pintadas de distintos colores 

aislando las de salmuera y amoniaco con corcho u otro material y 

recubriendo las de vapor con amianto y tela.

La cañería para la leche, de material superior-acero inoxi­

dable, bronce estañado, etc- debe cuidarse colocarla evitando los 

codos y curvas superfinas o excesivas y cuando esto sea inevitable, 

deberán tener su tapa sanitaria para que ese ángulo no sirva pira, 

detener impurezas, restos de leche, etc* Estos, al no ser arrastra­

dos por el lavado, aunque se practique con cepillo, van acumulando 

colonias microbianas que sirven para infectar la leche que luego cir^ 

cula por ellos. Todos estos caños deberán ser colocados en forma que 

su desarme diario sea fácil y rápido»

Al referirnos a la instalación de los tanques para colocar 

la leche debemos anotar que es imprescindible tener una capacidad de 



almacenamiento igual por lo menos, a incapacidad de rendimiento diario 

de la uaina* Es decir que, si por ejemplo, la usina trabajal2.000 li­

tros diarios deberá contar, por lo menos, con tanques con capacidad de 

12*000 litros.
Esta necesidad se justifica por cuanto, en muchas opor­

tunidades puede ocurrir que se produzcan perturbaciones en el trabajo 

por mal funcionamiento de alguna maquinaria, por interrupción de la 

corriente, falta de agua, etc, en cuyo caso hay que detener el proce­

so de pasteurización. Como los proveedores no pueden detenerse ni dejar 

sus envases con la leche cruda para retirarlos en otro momento, es ne­

cesario recibir la leche y alojarla en los tanques de la usina. Sor es- 

to y por la comodidad del trabajo todos los días, aunque ño haya per­

turbaciones ni interrupciones de la naturaleza que decíamos, la exis­

tencia de tanques con capacidad suficiente o que exceda de esa canti­

dad imprescindible, es muy ventajosa.
El tanque que va a retener la leche debe ofrecer las ma­

yores garantías en lo que se refiere a la calidad del material con que 

debe de estar construido. La chapa de acero estañada puede utilizarse 
en las instalaciones más económicas, pero lo que se emplea más general­

mente es el acero inoxidable o el aluminb, como elementos inalterables, 

de duración prácticamente indefinida si se cuidad bien.

Ya hemos mencionado los» tanques para recibir la leche 

cruda , debajo de la balanza receptora, uno para la leche de consumo y 

otro para la leche de segunda o de descreme o industralización. Por 

otra parte deberán instalarse los tanqueta los cuales se eleva la le­

che para destinarla a la pasteurización o al descreme respectivamente. 

Se colocarán a una altura superior a la máquina de pasteurizar puesto 

que la leche caerá por gravedad sobre la higienizadora o los filtros 

para después ser dirigidd a los pas t enrizado res.
Todos los tanques constarán de tapas y revolvedores,por­

que la facilidad de hacer aflorar la crema a su superficie después de 

un cierto tiempo de reposo, hace que la leche, al ser bombeada de esos 
tanques, salga con una composición irregular.

En cuanto a los tanques que deben destinarse para leche 

ya pasteurizada y que recibirán el producto que salga ya tratado y 

refrigerado de los aparatos respectivos, conviene que seanKtermos *



Vista exterior de una bomba centrífuga de una sola cámara para leche.

Cuerpo de bomba pera la ex traca ion 
de agua.



para mantener la temperatura a que ha sido enfriada y retenerla así 

hasta el instante de su despacho» Para ello esos tanque pueden ser 

de vidrio esmalatado , aluminio, acero inoxidable, etc, cerrados, 

comunmente cilindricos, horizontales, con "entrada de hombre", con 

tapa hermética, para que por allí se penetre a hacer la limpieza, 

con ¿elice de suave movimiento para agitar el producto sin producir ei 

espuma, con ventana,* iluminación interna para observar su interior 

sin abrirlo. Además deberá constar de un termómetro de control.

Los aparatos de pasteurización,-

Siguiendo el orden de enumeración de las instalaciones, 

debemos mencionar ahora los aparatos destinados directamente al 

tratamiento de la leche: los pasteurizadores.

Hemos hablado con detención de los métodos , de las crí- 

tica^ que se formulan y de las ventajas que cada uno representa. 

Además hemos expuesto el criterio con que debe encararse una valo­

ración sobre las ventajas de un método u otro.

No puede establecerse en términos definitivos el sistema 

que debe elegirse para realizar la pasteurización en una planta de 

lechería moderna, ¿sa enumeración que hemos hecho nos pone en la 

pista de la eleccion,pudlendo agregar ahora nuestra opinión,fundada 

en la experiencia personal, en las observaciones realizadas en usi­

nas de país y extranjeras y en trabajos publicados hasta ultimo mo­

mento a eses respecto.

Dijimos ya que en nuestra primera experiencia, utili­

zamos el sistema de pasteurización baja o lenta y luego lo susti­

tuimos oon ventajas por otro a capa fina, sistema Stassano. Hemos 

expresado ya los resultados que non él obtuvimos, desde el purtto 

de vista físico, químico y bacteriológico, así como con las obser­

vaciones de carácter comercial y práctico.

También queda expresado que esos sistemas han ido su-



-Im­

perándose por realizaciones más perfectas» Oreemos que el sistema de 

capa fina es el más indicado, Es el que más condiciones positivas 
reune y por ello y hasta la fecha, es el que más se recomienda. ¿1 

tipo de instalación que consideramos da mayores ventajas es el de 

placas, utilizando los aparatos que tiene# reunido el triple juego 

de pasteurizador 9 intercambiador de temperatura y refrigerador. 
Sabemos que de ese sistema existen muchísimas marcas,y tipos, no 

creyendo necesario resolvernos por ninguno , por cuando la experi­
mentación de todos ellos en los distintos establecimientos, da por 

lo general, excelentes resultados»
Por otra parte, es tan rápido el progreso técnico, 

y ha de producirse un avance tan grande en la manufactura de maqui­

narias de este tipo y de todas, cuando al finalizar el conflicto 

mundial se aplique la industria de guerra a elaborar instrumentos de 

trabajo para la paz, que sería obvio recomendar fijamente un deter­

minado aparato de tratamiento.
La ubicación de estos equipos en las salas corres­

pondientes se cumplirá en forma que facilite su buena atención, vi­

gilancia constante y linpieza prolija.

Ya hemos dicho que en la práctica actual de la 

pasteurización se aplican siempre los aparatos intercambiadores o 

recuperadores de calor y de frío los cuales funcionan por contra 

corriente de la leche que entra al pasteurizador y de la que sale 

ya calentada a la temperatura indicada como más conveniente. La 

leche fría absorbe parte del calor de la otra y a su vez hace que 

comience la refrigeración de la primera. Luego debe procederse a la 

refrigeración haciendo circular la leche ya medianamente enfriada, 
por frente a una contra corriente de agua y de salmuera. Repetimos 

que en sasi todos los aparatos modernos estas dos etapas se cumplen 

dentro del mismo equipo , evitando la aireación excesiva de la leche 

el manipuleo, disminuyendo la mano de obra, el espacio, etc.

La marcha del proceso está perfectamente regulada 

por equipos termo regulado res a veces y termo registrado res siempre.Es 

necesario que la marcha del proceso, tanto en el calor como en el

siempre.Es


Vista de un gran P«teuriMdor a placas, en el que se muestra la comedí- 
dad con que se hace la limpieza.

Excelente modelo de refrigerador a cortina provisto de tapas laterales.



frío , sea mascado en forma indudable por los termómetros registra- 

dores que señalarán la marcha del tratamiento, minuto a minuto» 

¿as cartas de temperaturas-serán las certificaciones de un trabajo 

correcto o incorrecto de la instalación» Lo» termo regulado res auto­

máticos agregan la ventaja extraordinaria de que no exige una vi­
gilancia constante para mantener la temperatura»

Otro aparato que se coloca en medio del proceso de 

pasteurización es el desgasificados para evitar los malos olores 

que arrastra la leche por las impurezas recogidas , se recurre a1 

una especie de aspirador que actúa sobre la leche calentada antes 

de itifciar la pasteurización, llevándola por una cañería desde la 

intercambiadora y haciéndote caer en forma de lluvia dentro de un 

recipiente, del que vuelve nuevamente al inte ro amblador para con­
tinuar su recorrido»

Los limites de la temperatura de calentamiento 

están dados por cada aparato utilizado, porque ya dijimos que está 

en relación con el tiempo en que se actúa. Los de refrigeración ss 

son generalmente entre 3* y 5%

¿1 lavado de los envases.- ¿1 encasado

La sala de embotellado debe estar vecina a la del 
lavado de botellas y cajones la que a su vez estará colocada sobre 

la plataforma de recibo de los envases vacíos que devuelven los 

repartidores al término de su trabajo.

Sin embargo es necesaria una separación entre ese 

ambiente de recibo y lavadero y el destinado a la llenadora y ta­
padora de botellas. El primero está en contacto oon el exterior, 

con material sucio que llega de la calle; el segundo, debe ser un 
, 01 

ambiente lo mas puro posible, en cual se produzcan las menores 

corrientes de aire posible, pare que con ello no se pro siegue una 

entrada y circulación muy intensa de bacterias, polvo, etc.



El lavado de botell as v? caj ones. -

Es natural que si el proceso de higienizaoion de la leche 

se dirige a privar a esta de cuerpos extraños y microorganismos nocivos, 

para poder brindar un producto en las mayores condiciones higiénicas 

posibles, los envases on los cuales ha de colocarse la leche, deben 

contar con el máximo de limpieza en el momento de ser usados, Fero no 

solo extracción de cuerpos extraños, .de leche vieja , etc, es lo que 

hay que efectuar en esos envases- botellas y cajones-, sino también 

proceder a esterilizarlos , para no anular todo el proceso de trata­

miento seguido. (119) 
por ello es que es esta una operación importante y la insta­

lación quo sé destine a su práctica debe reunir las máximas condiciones 

de seguridad.
Como en todos los demás equipos, muy grande es la escala que 

puede recorresse ontre los sistemas de lavado y esterilización de bo* 

tollas y de tarros y cajones. De los segundos ya hemos hablado al 

referirnos a la sección del Recibo de la leche.

En cuanto a las botellas, existen procedimientos primarios 

y sencillos, utilizados en pequeñas usinas , hasta las grandes máqui­
nas automáticas que tienen un rendimiento de decenas de miles de bo­

tellas por hora.
Para la elección de esa instalación también debe existir un 

criterio selectivo, basado en los resultados que el laboratorio puede 

ofrecer. En efecto, es necesario que se compruebo:
a) Da forma en que la maquinaria o el sistema saca de las 

botellas las suciedades comunes con que puede llegar a la fábrica y 

además los restos, a veces desecados, de leche o crema viejas.

b) La forma qn que después de efectuado ese primer lavado 

grueso , es enjuagada la botella para no dejar rastros de líquidos uti­

lizados en el lavado.

c ) La forma en que se esteriliza la botella,*

d) La forma en que sale el envase dn la máquina , seco y 

transparente, sin empaños o manchas.

e) El costo de adquisición y de mantenimiento de la ma-
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Vista exterior de una máquina lavadora para 6.000-7.000 botellas por hora.

Vista esquemática de la lavadora correspondiente al grabado anterior.



quinarla»

f )S1 porcentaje de roturan do botellas quo producá on ol 

trabajo*
£s importante tener on cuanta 03tan condi­

ciones porque puede ocurrir que sean máquinas oficacos desde ol punto 

de vista higiénico poro quo en la práctica resulten perjudiciales» 
porque do laX manera do estar construidas o equilibradas puede depen­

do! el mayor o menor porcentaje de envases quo 00 rompa durante 

el trabajo.

Grandes maquinarias y de muy diversos tipos 

con las que 00 están aplicando en la actualidad para cumplir cotas 

tareas.Desde las muy sencillas para trabajar sobre una poca cantidad 

de botellas por hora hasta las que dan rendimiento de 30.000 cada 

60 minutos. Api lean dada una distintos baños de lejías, soluciones do­

tar,g-entes/inycccioms de agua y vapor,blmpleza externa e interna por 

medio do juegos de cepillos que giran hasta con 75$ revoluciones por 

minutos,o con cepillos de aire,formados por el uso de corrientes de 

aire callente,o la pulverización de líquidos espeolalea,etc. has tem­

pera turad do lo» baHos están marcadas en cada aparato ,00rquo ollas 

dependen de la naturaleza do las soluciones empleadas y do la velo­

cidad de pasaje de loa envases.

Tampoco pedemos referirnos en detalle a 

ninguna do estas maquinarlas porque su funcionamiento es muy similar 

y también se llega din a dia a fabricarlas Con mayor perfección que 

han hecho obtener magníficos rendimientos desde el punto do vista 

higiénico. Es coto uno de loa puntos mas delicados do la usina y 

cuya mala atención puedo hacer malograr todoa loa cuidados y preo- 

cupnoiones anteriores.

Una excelente pasteurización puedo anu­

larse en esto momento del proceso,oomo lo hemos hecho notar al ha­

blar na capítulos anteriores de nuestra propia experiencia. Por elle 

es que estamos autorizados a hacer resaltar la necesidad de preocu­

parse por ese aspecto del trabajo>realizando constantes controlas 
bacteriológicos sobre las betel-as recién lavadas,para verificar la 

eficacia dol lavado y esterilización.



Tanto para ol layado de las botellas corno de 

otros implorcentoe de la le oh <*r fu, tanques, caños, tarros, local es o te #eñ 

un elemento de gran eficacia las soluciones de hipoclorito de sodio> 

que con título conocido de cloro pueden sor utilizadas como esterilla 

zante y desodorizante eficaz g inocuo frente al hombre»Su utllizaciÓi 

en muy aconsejada en pequeñas plantas en las que Ion cantosos eauipoí 

lavadores do botellas no pueden ser adquiridos.

La División do Sanidad de la Dirección de 

Salud pública del Estado de Minnosotn(E,E#U»U.) (12o),preoonien( la 

utilización del cloro como agente estérilizante precisamente para 

el lavado do las botellas on pequeñas plantas, Se refiere la publica­

ción citada a los distintos resultados observados con la utilización 

de ese agento o incluye las siguientes referencias sobro exnmonés he­

chos en una instalación antes y después do su uso:

Antes do su utilización Después do su uso

Botellas 
observadas

Recuento bacteriano Botellas 
observadas

Recuento bacteriano
L’úximó HÍnimo Promedio Máximo MÍnimc R rom edíi

60 3.400.000 66.000 578.000 54 1.000 0 100

Esta breve referencia os suficiente para preci­

sar la eficacia del procedimiento a que hamos hecho referencia#

Complementarla de la maquina lavadora de bote­

llas es la de cajones,cue se acopla a su lado y que trabaja sinoro- 

nicpmente con ella# Distintos modelos se utilizan a esto efocto>roio 

ca$i todos operan con sisteman parecidos a los de las lavadoras de 

tarros. 
El envasado -

Un equipo de gran importnnoín también,en la 

planta es la llenadora y tapadora de botellas,ya que hemos dicho 

que todo el proceso es indispensable cue termine on esa última otaos.
En Indispensable que la leche destinada ni con­

sumo familiar sea envasada en botellas,preferí blemento de vidrio 



transparentó,tañadas herméticamente y con la focha de envase inscripta 

en la misma. La loche destinada al consumo colectivo,en esoucias>hos- 

pítales,industrias,etc.,será distribuida on tanques-termo o en envases 

metálicos,previamente esterilizados,que no llenarán directamente en la 

sala do almacenamiento o en la salida de las cámaras frías por cañerías 

especialmente dispuestas.

A pesar de los distinga modelos da laa máqui­

nas llenadoras todas ellas son bastante semejantes.La variación princi­

pal está en la forma del cierrejo con-discos de cartón o de aluminio.

Aunque de ninguna de los dos pueda afirmarse 

que den un cierre rigurosamente hermético,pueden proferirse las segun­

das como mas convenientes,aunque su costo es algo mas elevado. Es este 

otro aspecto da esta industria que seguramente en un futuro cercano 

ha do sor perfecoionnwdo,asignando las garantías ?ras completas con una 

obturación totalmente inviolable.

Una alternativa de Interes puede plantearse 

con la utilización de botellas de papel.El uso de uno de los tinos 

de osas botellas que se utilizaron en Montevideo hasta hace muy poco 

exige que su elaboración so haga sincrónicamente con el llenado,de tal 

forma que se evita su deposito 9 la devolución por ol cliente. En cam­

bio on Londres hemos visto usar estas botellas do papel,con mayor con­

sistencia,lo nue permite emplearlas en cuatro o sois víajes,disminuyen­

do así el gasto do envasado. En nuestro país no han podido aun ser u- 

tilizadns,presentándose hasta ahora dificultades de orden económico ca­

ra su elaboración,especialmente por el costo de la materia nrima.

Todo ol trabajo de estas secciones de Invado, 

llenado y tapado do envases debo de estar perfectamente ajustado y en 
* 

relación ditoctn también con ol rendimiento horario de los pasteuriza- 

dores,Todos son equinos de ajuste perfecto quo permiten cumplir todo el 

trabajo oon exacta precisión,de la que dependerá el mejor rendimiento 

de la nlpntn.
La sección maquinarias -

La a noción mn oul narl as de una nentral lecherr 

reviste particular importancia,porque como y- lo dijimos,en olla do herir 

fijarse los equipos productores de frío y generadores de energía eióc- 

tricn,sí na que allí se produce.



Compresor Horizontal de 125.000 frigorías de — 25?C. -(t 359C.

Un motor de tipo vertical que utiliza aceites pesados y sirve para producir 
luz y energía en la usina.

Sala de compresores de la instalación frigorífica de una usina.



Un gran consumo de frió hace una planta leche­

rea, ya que la refrigeración de la leche en la pasteurización,de la qúe 

se almacena en cámaras,de los demás productos,la fabricación de hielo, 

etc.insume una enorme cantidad de frlgorías.

No nos detendremos en esas instalaciones pues­

to que los equinos frigoríficos están tan difundidos y trabajan por 

sistemas muy semejantes* Ellos estarán integrados por: el sistema de 

compresores,siando los mas usados en lecherías grandes,los de amónía- 

co;los condensadores del mismo;el baño con soluciones incongelables^ 

las que so utilizan para el enfriamiento de la leche y de las cámaras 

en el caso de que no se prefiera la expansión directa de amoníaco>ol 

sistema de cañerías para circulación de la misma por todas las sec­

ciones que lo requieran;y los equipos para fabricación de hielo si 

es que se quiero acoplarla.

Distintos tipos da instalaciones satisfacen 

las exigencias necesarias en las usinas,en modelbs desde muy pequeños 

rendimientos hasta los de muchos miles fie frigorías hora.De uno o 

varios cilindros horizontales, verticales;de muchos modelos y sistemas, 

esta es una industria que so perfecciona dia a dia y que produce ma­

quinarias da gran rendimiento y perfecto funcionamiento.

Al instalar estos equipos debe de tenerse en 

cuenta la conveniencia de que sobrepasen las necesidades inmediatas 

de la fábrica, par que siempre será económico tener un excedente de 

frío sobro && neo osario, para prever posibles recargo® en el trabajo.

Conviene también en lugar de instalar una 

instalación o derosa,nontar con wun equipo doble que permita re­

gular su funcionamiento de acuerdo a las necesidades.Así se podrá su­

plir cualquier falla que se produzca en uno de ellos,evitar el exceso 

de consumo en épocas de menor trabajo,tener siempre una reserva de ma­

quinaria para cualquier eventualidad.

Hay que pensar que la total falta de frío 

en un trabajo delechería es un grave percance porque puede malograr 

la actividad de varios diss y anular todos los esfuerzos que se pre­

tendan hacer para salvar compromisos contraídos.

hora.De


Una maquinaria de esto tipo no se instala en

un momento y por ello la falla accidental no podrá s ub vanara enxnnxE ex- 

mfcnMras no se detenga el trabajo do la fábrica.De ahí la importancia 

del doble equipo.

Debemos de mencionar también la instalación 

de las cámaras f rías,dependencia de importancia en la que se deposi­

tarán a diario gran parto de los productos que se han de destinar a 

los repartos.Su construcción debe ser cuidadosamente vigilada porque 

en ella reside la eficacia o inutilidad de su uso.Una deficiente ais- 

lación practicada al construí ría,una mala ubicación do las puertas, 

la falta de circulación de ai re, etc. pueden hacer malograr :jtm enfria­

miento rápido,constante y económico. Es pues tarea de construcción 

tóenloa,queseóme todas las demás,deberá ser cuidadosamente controlada*

Complementariamente puede instalarse el equi­

po de fabricación de hielo,tanto para uso del propio establecimiento 

que puede requerirlo para refrigerar la leche durante las horas de re­

parto en los vehículos distribuidores como para sienta.Para su elabor 

ración en algunos casos se pueden utilizar los mismos baños de sal­

muera usados para la ref rlg crac ion.

g )E1 laboratorio..

la instalación del laboratorio debe de rea­

lizarse en sitio aparente,vecino al local de arribo de la leche para 

que pueda ser práctico su trabajo diario .Factor fundamental para el 

correcto funcionamiento de la planta,está de mas encarecer su import- 
tancia y la necesidad de que llene las mayores exigencias .Es natu­

ral que para ser elemento de una organización industrial no ha de 

ser indispensable que se constituya en laboratorio de investigacio­

nes galactológicas completo,pero sí que reuna todos los elementos 

indispensables para cumplir la función a que está destinado,con la 

mayor amplitud y precisión.Determinaciones físicas, químicas y bacte­

riológicas deben de ser practicadas a diario y en gran cantidad,ra-

f%25c3%25a1brica.De
repartos.Su


REFRIGERADOR AUTOMATICO DE TRES CILINDROS. La capacidad de este 
modelo es de 20.000 a 25.000 kg. cal. hora.

Vista de la cámara fría para las botellas de leche pasteurizada.



zón por la que la capacidad del mismo deberá ser determinada 

exactamente por el monto de trabajo que la organización debe cum­

plir cada día.
Los locales para el mismo deberán ser cons­

truidos con un criterio funcional y no dejando,como en muchas ins­

talaciones actualesrque sean pequeños ambientes auxiliares e ina­

decuados quo no están en relación oon el resto del establecimien­

to. Además habrá que establecer un anexo destinado a la inspección 

oficial que cada usina debe tener.

No oreemos indispensable enumerar aquí las 

instalaciones y los implementos necesarios y solo puede repetirse 

quo os imprescindible que se incorpore todo el instrumental que 

puedo ser auxiliar útil en la tarea de calificación y examen de 

las leches que entran y salen de la aentral^así como de todos los 

subproductos que se trabajen.

hJOtros aspectos de la instalación.

Es necesario atender en la instalación 

de una central lechera,además de todos los aspectos contemplados 

hasta ahora,otros no menos importantes.Uno de ellos es la provi­

sión de los distintos envases:por una parte los tarros para entre­

gar a los proveedores para sus remisiones y los que se destinan pa­

ra la distribución a granel del producto ya pasteurizadojpor otra 

las botellas y cajones para la venta al detalle.

Los tarros deben jkTser adquiridos con 

gran control sobre la calidad del material con que están construi­

dos ¿puesto que el trabajo a que se les destina los expone a su 
rápida deterioro. Sobretodo los que se destinan a los proveedores t 

están expuestos a los largos viajes y manejo descuidado por trans­

portadores y tamberos,1o que obliga a que se hagan de construcción 

sólida y en el caso desque sean de acero es tañado, cuidar que el 

baño de protección de estaño sea de primera calidad.La fácil oxi­

dación es frecuente y deja esos envases en malas condiciones para 

el trabajo.No puede exigirse al proveedor gran cuidado en su pro- 

ducto si la usina no se preocupa del cuidado de los envases en uso.
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Las botellas en cambio BSxmaiHXia no exigen ma­

yores dificultades para su adquisición porque su fabricación se rea­

liza en el país acón gran pulcritud, en cuanto a las de itódrio^que son 

las que hasta ahora se utilizan entre nosotros.Las de papel ya ano­

tamos que son de costosa adquisición hasta el presente.

Los cajones para las botellas en la actualidad 

se fabrican con mayor aceptación los de alambre de acero que presen­

tan algunas ventajas sobre los de madera,por su menor pesos,su rfla- 

yor higiene y mayor duración*
Las tapas dijimos pueden ser de cartón o de 

cinta de aluminio.Las primeras debe cuidarse sean de material fuerte 

y con un buen» baño protector de parafina.La cinta de alumCinio ha 

existido normalmente en el comercio en buena cal i dad, habiendo enca­

recido extraordinariamente por la época de guerra,pero en tiempos 

normales se le halla sin dificultad a costo prudente.

El renglón de vehículos transportadores insume 

un buen rubro de la central lednera. Variará Se cantidad y los tipos 

según el trabajo que se cumpla:si recoge la leche en los tambos,si 

concentra el producto en estaciones de concentración,si el reparto 

lo hace por cuenta directa o por concesionarios,sím con carros o 

por sucursales, etc.

De acuerdo a ello será la necesidad de camio­
nes-tanque-termo, camiones para transportes de tarros,otros livianos 

para la venta en la ciudad, a gran el, car ritos para la distribución 

urbana, etc.

No consideraremos otros aspectos de la instala­

ción que podían ser exigidos por una ela oración auxiliar de distin­

tos subproductos,como dulces de leche,manteca,polvo de leche,leches 

medicinales,quesos,etc. Solo creemos conveniente recordar las venta­

jas que significará el proveer lo necesario para su posible elabora­

ción,en el mismo momento en que se confecciona el plan general de la 

fábrica.



Una embotelladora automática que llena y tapa, con discos de cartón, 3.600 
botellas por hora.

Vista de una sala de envasado automático de la leche. Obsérvese que las 
máquinas trabajan con baterías de a dos.



E1 funcionamiento de la central lechera.

Montadas las instalaciones necesarias de la 

planta que destinaremos a la higienizacion de la leche de consumo 

de una ciudad,debemos considerar algunos aspectos relacionados 

con su funcionamiento.La puesta en marcha de la fábrica exige ciertas 

condiciones especiales que es indispensable cumplir para que se al­

cancen correctamente los fines para los que se crea.

a)¿l personal.

Todas las etapas del proceso de tratamiento 

de la leche necesitan en cada lugar y tiempo,el personal apto,elegi­

do, técnico,para cumplir su labor a oonoleñola.Aparte de todos los res: 

guardes de carácter higiénico que harán exigible el control de salud 

y de la higiene del personal,se necesita que cada cual tenga concien­

cia y responsabilidad de la tarea que le incumbe.Es necesario que to­

dos y cada uno hayan sido instruidos en la labor específica quo les 

tocará dosempeñar,pero,mas que todo,habrá que tratar alcancen a tener 

una visión de la función general del establecimiento para que queden 

imbuidos de la función social que cumplen en defensa de la salud co­

lee tiva.Es necesario que el personal tenga conciencia de que una mala 

atención de una pequeña o gran tarea puede repercutir en la colecti­

vidad,porque ha de traducirse en un mal para la saluddde sus semejan­

tes.

Es importante por ello que la Escuela de Leoherí 

a que nos referimos mas adelante,eduque a los obreros y empleados de 

la Central o prepare los quohan do ingresar en ella.Por otra parte 

en institutos similares existentes en el país puede buscarse personal 

apto y eficiente.
La di rea oion general catará a cargo de un técni­

co director cuya misión de gran responsabilidad,es la de centralizar 

el funcionamiento general de la usina.Por ello es requisito indispon- 

sable que aparte de ser un perito en la te'cnica dé la explotación 

incumbe.Es
tiva.Es


conozca los aspectos comerciales de la misma,los problemas y 

naturaleza de la producción,^ la función de su personal,^ la cla­

sificación de sus proveedoreslas exigencias de la plaza que abas: 

tcce,^ la calidad y cantidad con que debe elaborar sus productos, 

para que todo el mecanismo funcione armónicamente y la producción de 

la fábrica lleve un sello indiscutible de garantía que brinde scgurisi 

dad sanitaria a los consumidores,base sólida sobre la que ha de for- 

maffse el prestigio y éxito de la explotación.

Sin necesidad de mencionar en especial cuál 

ha de ser el personal de obreros y empleados,necesariamente técnicos 

en distintos renglones de la actividad,queremos mencionar únicamente 

el que integrará el equipo de labora torios, cuy o funcionamiento es 

uno de los aspectos mas importantes a considerar porque su eficiencia 

depende de la calidad de las personas que lo atiendan.Debe estar 

habilitado para realizar la gran tarea del control de las leches 

que entran y salen del establecimiento,de los subproductos que se 

elaboren,de los aparatos en funcionamiento y de las leches que se 

quieran controlar durante la distribución.

La dirección del laboratorio debe ettar a 

cargo de un químico o bioquímico,quo tendrá bajo su dirección el 

cuerpo de bacteriólogos y químicos suficiente para satisfacer con am­

plitud la tarea permanente a cumplir.

b)La compra de materia prima.

Es este el aspecto básico a considerar cuan­

do nos planteamos la puesta en marcha del establecimiento.Cualquiera 

sea el régimen con que se maneje la usina-cooperativa ,consorcio mix­

to, organización privada-tiene que establecer antes que nada de dón­

de y cómo ha de obtener la materia prima para su trabajo.Un censo 

de lo® tambos proveedores de la región es la tarea fundamental.puede 

establecerse un fichero completo de los mismos ubicándolos por zonas 

de mayor o menor alejamiento de la ciudad de acuerdo a las vías de 

comunicación,con nombres,referencias,antecedentes,montos de prodúo— 



clon,ha ciendas,campo,instalaciones,sembradíos,métodos de trabajo, 

etc..
Con todas estas referencias ,1o mas completas pos 

para que sean mas eficaces,puede estudiarse la forma en que podra cum­

plirse el abasto a la central.Este mismo trabajo deberá hacerse en lot 

casos en que se establezcan las estaciones de concentración en el 

campo,que actuarán por consiguiente con funciones semejantes.

Hemos establecido como sistema fundamental el 

pago derlas leches de acuerdo a calidades.La fijación de precios será 

la cue va a decidir la mayor parte del negocio:de ello dependerá el 

destino que se le de a la materia prima.Es interesante que para esa 

fijación de precios se establezca un tribunal permanente,en el cual 

con intervenoió n de producto res, comprado res y el Estado,se supervi­

se la fijación de precios por zonas y por épocas.

Ese tribunal o consejo de precios establecerá 

el regimen a adoptar con la sobreproducción de ciertas épocas del a- 

ño,generaímente observada en primavera y comienzos del otoño.Ya di­

jimos que esta circunstancia perturba el desarrollo comercial de la 

usina y que es una de las serias complicaciones que se ceean a la 

buena marcha de la misma,originada en buena parte de las veces por 

la organización deficiente de los tambos.

Es necesario dejar previamente establecido 

que en ningún caso ha de tratarse de establecer un regimen limitativo 

de la produce ion. Esto sería absurdo e inadmisible, social y económi­

camente.pero lo que se trata es regular las entregas destina-

daswpara el consumo11 ,para que no se provoquen perturbaciones nocivas 

para el buen equilibrio del abastecimiento alimenticio de las pobla­

ciones,haciéndose necesaria una regulación que contemple los aspec­

tos económicos del problema.

Es justo cue si los productores en determinada 

ópoca del año entregan a las centrales o distribuidores 150.000 li­

tros de leche por dia para una población que normalmente consume 

100.000 litros,les sea adquirida al precio convenido para el consumo 

la cantidad que este requiera y el excedente se les abone de acuerdo 

al beneficio neto que la industrialización arroje.De lo contrario 

prima.Es
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no podra fundamentarse ningún sistema racional de manejo de esa pro- 

duc cien.
Varios' son los sistemas-que se pueden usar pa$A-* 

establecer un régimen justo a este respecto.El mas aconsejable de a- 

ouerdo a las características de nuestra producción,es el de establecer 

el promedio entregado por cada remitente de leche llamada "para con­

sumo” ,durante los meses de mayo,junio,julio y agosto y fijar de a- 

cuerdo a ese promedio las cantidades máximas que en primavera y otoño 

les deberán ser liquidadas como producto de esa categoría.

Si las necesidades de la Central permiten ad­

quirir una cantidad mayor que el total recibido en esos meses de in­

vierno,la restricción también será prorrateada a cada uno de acuerdo 

al mismo sistema. El excedente de las entregas les será pagado exactami 

mente de acuerdo al beneficio neto que deje la industrialización.Co­

mo los tambos no podrán regularizar de inmediato su explotación sería 

razonable admitir al comienzo del sistema,un margen de tolerancia 

durante tres años,por ejemplo,en los que se les admitiría un exce­

dente de hasta un 30$ en el primer año,para ir disminuyendo en lo 

sucesivo ¿dicha tol e rano lachas t a llegar a un régimen fijo.

Los problemas oreados por el descenso de la 

producción en los meses de invierno y de sequías,deberán ser pre­

vistos con anticipación por las centrales.Oasi siempre la imprevi­

sión provoca conflictos insalvables .Para ello debe 8$ estar muy 

avizora la Inspección Permanente de tambos-a cuya organización nos 

referiremos en detalle mas adelante-y que deberá conocer las pers­

pectivas de la producción,tener censadas las hectáreas sembradas 

por los productores en los distintos forrajes,conocer las épocas 

de pariciones,ejercer la vigilancia sobre el estado de los animales 

previendo las epizootias y arbitrando algunos medios para contra­

restarlas .

La organización veterinaria de control tiene 

una responsabilidad seria que cumplir, la cual podrá llegar a ser



un factor importantísimo en el manejo de la industria. Como a pe­
sar de todas las previsiones esas mermas han de producirse cons­

tantemente , la Central tendrá establecidas senas de aprovisiona­

miento do emergencia. Consideramos conveniente establecer en esas 

zonas alguna planeta de industrailzacion lechera^ polvo de leche, 

quesos, cremería- con la idea de que en los momentos de necesidad 

del consumo, pueda» ser derivada esa materia pilma para reponer 

faltas de la Central, para ello sera indispensable que se insta­

len en lugares desde donde haya medios de comunicación directos 

con la ciudad, pero ubicadas a grandes distancias de las mismas 

para que loe precios a que se adquiera la lecho permita efectuar 

la industralizaoion aconsejada sin quebrantos económicos. Esas 

plantas deberán tener equipos de refrigeración suficientes para 

poder enviar esas leches en buenas condiciones hasta las Centrales,

La fijación del nrecio de la leche

No corresponde aquí establecer los precios de compra de

la leche de consumo'. En cuanto a la forma de fijar el valor, si la 

más racional es la de hacerlo do acuerdo con el porcentaje de ma­

teria grasa y con las calidades higiénicas que presente, por cuan­

to de esta manera se pagará a las leches más ricas mejor precio 

y oon ello se eliminará la Posibilidad de fraudes por aguado. 

Siempre habría que establecer la variación da precio por calidad, 

tomando én cuenta loá distintos factores que después estudiaremos, 

agregando a la liquidación del precio de la materia grasa,las boni­

ficación es que correspondan de acuerdo a su calificación.

Para establecer un régimen que ofrezca mayores garantías 

tanto al productor como a la usina compradora,es conveniente estáis 

bieoer un sistema de contratos de provisión,en los que se fijarán 

las condic iones,precios,términos,etc.

De cualquier manera es necesario establecer unos princi­



pios generales que habrá que respetar al hacer la fijación de precios 

Será necesario en primer término,que de 

una vez por todas se establezca en el país el costo de producción pó: 

cada zona de producción,aunque sea en términos aproximados,y que se­

rá la base definitiva para la determinación del precio de venta al 

consumidor. (1)

En segundo término es indispensable que 

la distribución del precio que se obtenga por cada litro de lache, 

se haga en proporciones equitativas entre los tres factores en jue­

go; pro ductor,usina higienizadora,distribuidor. (121).

En nuestra experiencia personal,según 

cálculos de varios afíos,hemos observado las siguientes proporciones 

de distribución del precio de un litro de leche:

productor........ 4o al 4$$ del precio de venta.Promedio:.. .42^ 
Usina................ 18 ” 22$ « « »’ " « 19$

Repartidor.... 38 ” 4ü$ n n ” 11 ” 39$

100

En nuestro caso no podíamos establecer una 

mejor proporción por ol alto costo que nos representaba el reparto 

de cada litro do leche , ya que el promedio de cada carro distribuid

no pasaba de 15O litros. Siendo G1 sistema que propugnamos opaz de 

centralizar la total distribución de cada ciudad, ese costo ha de 

disminuir, como lo veremos al hablar de ese aspecto, permitiendo 

elevar la retribución al tambero.

En la ley del Uruguay, ya citada,(122), cuyo 
medio rural y condiciones generales son muy parecidas a las nuestras 

la última reforma que reglamentó la producción y aprovisionamiento 

de la leche para la ciudad de Montevideo, fijaba el precio de ven-

(1) No queremos entrar en un tema tan amplio y especial como es el 

do la determinación del precio de costo de producción de la leche, 

sobre lo cual es necesario adoptar criterios de exacta apreciación ’ 

métodos racionales de determinación. En Estados Unidos se ha llegad< 

a ajustes correctos después de un prolijo estudio ( 12}).



ta al público en 12 centavos oto uruguayo ( 21.6 centavos argenti­

nos según el cambio en aquella fecha) y entregaba al productor la 

cantidad de 6 centavos ( 10.8 centavos argentinos), lo que signi­

ficaba un 50^, dejando a la usina un margen do 2,9 ( el 24.17 $ ) 

y al distribuidor 3*1 centavos ( 25-83 $>)*

En el aíío 1942 se ha hecho una ligera modifi­

cación a ese reparto de costos: se mantuvieron los márgenes esta­

blecidos para el productor y distribuidor, pero los 2.9 centavos 

oro uruguayo que se liquidaba a lá central, en vista do cue cu­

bría ampliamente lo» gastos de la misma, se repartieron asi:

Central lechera COMPROLE (1),. 1.50 otvs.. o/u.
Amortización empréstito?*’ 0.90 H II

Beneficencia.............................. . .. •. 0.U2 H II

Servicio contralor oficial........... 0.08 II it

2.9

En los casos en que el Gobierno de la Provincia 

do Buenos Aires intervino eWlos últimos años para fijación de pre­

cios en las localidades en que puso en vigencia la ley 36©7 V sus 

decretos reglamentarios, generalmente respeto esta proporción :

el productor, 20 para la usina y para el dlstribuídor(12U;

Insistimos en afirmar quo cuando la organización 

general de las centrales sea efectuada, no habrá razón para dejar 

tan alto matgen para la distribución. Como lo veremos , sera posi­

ble fijar en más del 50^ la proporción que corresponda al produc­

tor y el resto se distribuirá entre la central y el distribuidor.

(1) COMPROLE: Cooperativa Nacional de Productores de Leche.
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cación.—

Hemos ya establecido que la retribución al pro­

ductor debo hacerse respetando un oratorio de distribución establo* 

del precio que se obtenga por litro de leche en el morcado consumi­

dor * el cual deberá ser especificado También soste­

nemos que la parte que ha de correspondería a ese productor debe 

liquidarse do acuerdo con las calidades de las lechos remitidas, a 

efectos de estimular la mejora progresiva de la producción.

La calidad de las lechea deberá sor establecida 

en base a su catado sanitario y composición química.

Corresponde en consecuencia establecer un crite­

rio de clasificación, un 11 standard” o puntaje , para asignarle a 

cada productor la retribución que corresponda.

Sostenemos que el criterio quo debe preval acor 

on esa calificación es ol do fijarlo mayor categoría a las condicio­

nas sanitarias quo a las referentes a la composición química, ya 

que ol valor de los loche© como alimento depende* justamente, do 

osos dos aspectos en oso orden do jerarquía. La afirmación quo hn- 

ci&os respecto a quo noria más conveniente ol pago do las leches 

on baso al tenor do materia grasa en lugar do por litro del produo- 

to, no contradice lo quo am don irnos i primero es necesario estable- 

cor una unidad de medida: peso do materia grasa o volumen do liqui­

do total. Pero luego hay que adoptar un crünrio valorativo para 

juzgar las distintas ceCLidades quo notarán en relación aon los cuida­

dos y las. preocupaciones del productor para cumplir sus tareas mas 

higiénicamente. Ho podemos quedamos solo un la apreciación de la 

gordura , porque este os un valor que depende do factores ajenos en 

buena parte al productor : raza, alimento, época de lactancia, oto. 

Y 1. que se busca en proel samante , estimular la preocupación perso­

nal del tambero.
para citar criterios nuevos sostenidos como 



convenientas para valorar las leches de consumo, recordaremos que 

en Suiza , en 1938 (125)» SQ propuso adoptai* una tasa media de 

materia grasa que serviría para fijar el precio oficial; las que 

sobrepasaran eso tenor medio, tendrían una bonificación y las que 

no lo alcanzaran sufrirían un descuento. En cuanto a la calidad 

higiénica , se proponía establecerla do acuerdo*con el comporta* 

miento frente a la reductasimeteía, calificando como buenas a las 

que reducen en ibas de cuatro horas y’ que permanecen líquidas en 

el lactofcrmentador al cabo de las 12 horas.

Nosotros entendemos que osa calificación debe 

ser efectuada en base a datos más completos ^orientadores.Puede 

aducirse que en una gran central el número de ana lisia a reali* 

zar sería excesivo y que no es posible cumplirlo es trie tara en te. No 

creemos necesario que los Snálisis completos sean realizados dia­

riamente para todos. Bastará, para los casos normales, efectuar — 

los o 5 veces por mes por cada remitente, para tener un criterio 

bastante justo de valcracion. Estas serán un complemento de las 

observaciones y determinaciones rápidas que so efectuarán en el 

instante del recibo y a las cuales no referiremos más adelante.

En una usina de 250 proveedores- que es un 

promedio razonable para una entrada do alrededor de 100.000 li­

tros por día - se tratará entonces de hacer entre 4-0 o 50 exáme­

nes diarios, completos, lo cual no es un numero exagerado, sobre 

todo cuando se trata do determinaciones industriales que se cum­

plen en serie por un personal exporto. Si tenemos en cuanta que 

on otros naíses, como en Francia por ejemplo, hay establecimientos, 

como los Maggl, on los que pudimos comprobar ( 126) , que cuentan 

con 40.000 proveedores quo entregan hasta 20 litros cada uno 

por día, lo cual los obliga a efectuar un elevado número de análi­

sis , ( en 1937 alcanzaron a 156.996 con 20 empleados en el la­

boratorio) vemos que no es una tarea excesiva la que proponemos 

en nuestro caso.

Todos esos datos, compilados y comparados, 

son los que van a rendir los elementos suficientes para una justa



y correcta calificación.
Nuestra opinión se dirige pues, a juzgar 

a las leches en el doble campo en quo so coloca hoy todo estudio 

que tiende a formar juicio sobre las calidades de ese alimento. No 

es posible aceptar únicamente valoraciones físicas o químicas,que 

atiendan sólo a su aspecto y composición, porque sd osería en un 

greyererror que anularía todo el esfuerzo quo se propugna para 

elevar la calidad de la produccción láctea del país. Se mantendría 

así una rutina general observada en los contralores oficiales y 

públicos corrientes que sólo atienden, en la mayor parte de los 

casos, a esos limitados aspectos.
Se deben fijar límites mínimos por debajo 

de los cuales las leches deben considerarse inaptas para el consu­

mo.Entendemos que al comienzo de la aplicacióp del sistema, deben 

observarse criterios más tolerantes, parq que después de algún 

tiempo de ejercicio del régimen, se puedan ajustar y establecer 

menores tolerancias. Así ha ocurrido en otros países, como Esta­

dos Unidos, donde se ha ido aumentando progresivamente las exi­

gencias sobre recuento bacteriano, llegando en la actualidad a 

fijar un máximo tolerado de 1.500.000 por centímetro cúbico para

las leches crudas y 150.000 para las pasten riadas.

I*a calificación don 0 puntos en alguna de 

las condiciones significará la determinación de inaptabilidad 
para el consumo y debe obligarse a liquidarlas como "leches para 

industrialización". En el puntaje que proyectamos, establece­

mos, en la mayor parte de los casos, los límites máximos y míni­

mos para flexibilizar la escala de calificación entre esos extre­

mos. El plan de puntaje es el siguiente:



PONTOS

[Mas do 0.22 % y menos do <1150 de acide láctico. O

f
/ / Mas de J.000.000 por c.0. ..*••••« 0

Aprecia * 
clon cuantita­
tiva (por re­
cuento )

Manos de 1.500.000 " *

Monos de 200.000 " ”
5

10

/
Colimetría

Mas de cierto número 
a flinr. - . .. ____ ___ 0

Ausencia. • • 10

0
Flora

L

f
Presencia- —

a) Por

estado

micro­

biana
Apreciación 

cualitativa

Bacilo de , 
Koch (1) 1

tacto- 1 
fermenta- * 
clon

^Ausencia. ••••••*...••

Menos do 12 horas con 
coágulo gaseoso......

Más de 2U? con coágu­
lo normal? fluido*...

10

0

10

sani­

tario
Reductaslmetría/

Menos de J horas.......
Mas de 6 hnrns............

0

10

prueba de oatalas as
Mas do 2 c.c» do 0 en 10 minutos.
Unrmnl___________ ____*_________ _

0

10

limpie* 
za

[Observada en 
ílactofiltro»!
-1 trales, oxamex
Jeto.

exámon organoléptico? 
jrueba residuos calos- 
i microscópico residuo?

Muy mala. 
Mala........  
Regular.. 
Buena.••. 
Muy buena

0
1
4
7

10

Acidez /Entre 0.18 0 y 0.20 0 de neldo láctico................ 5

Entre 0.160 y 0.180.......................................................... 10
i

(positiva.■ 0
Adulteración de cualquier tipo)

Rogativa. w»

b) Por ( Inferior al mínimo reglamentario...........0

| Valores Optimos según épocas............ 10

composi- Materia grasa/ Excoso do 200 sobre mínimo reglamentario 5.-

clon 1 Exceso do 400 M H ” 10

química
] Menos de reglamentario............................ 0

Extracto soco/ . „ .

(1) Esta apreciación podrá incorporarse una vos que so haya cumplido una 
acción tendiente a eliminar el ganado tuberculoso de los tambos y pueda 
wa«+rtnftmn ñnntTnl.
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Repetimos que cualquier calificación con 0 pun-. 

tos'hará eliminar una partida,a los efectos del pago,de la califi­

cación de rtleche para consumoh.De acuerdo a esa escala vemos que 

el valor máximo estará dado por 100 puntos,que merecerán los £ 

centavos de bonificación máxima.La que tuviera 10 puntos sería 

la que podría entrar a consumo con el precio básico establecido, 

más la bonificación US razón de tres centavos por cada 100 litros 

de leche que corresponde por cada punto de calificación.

para aclarar más:según nuestro proyecto,1a le­

che aceptada para consumo que obtendrá el precio mas bajo,ha de 

pagarse a razón de 6.30 centavos el litro y la que obtenga la me­

jor calificación,la de mejor calidad,obtendrá el precio de ¿ cen­

tavos el litro.
Quiere decir que se establecerá un regimen 

matemática y justicieramente determinado para retribuir el mayor 

esfuerzo por mejorar la calidad de la explotación.

Debemos hacer notar que en esa calificación hay 

una superposición de valores al fijar puntaje para recuento bac­

teriano y para reductasimetría y medición de catalanas,pero de 

exprofeso proyectamos ese sistema para aumentar el estímulo por 

el estado sanitario por una parte y por otra porque no es exacta®» 

mente igual el valor que representan unas y otras determinacio­

nes.

Hay factores que influyen en la reducción que 

aunque derivan de aspectos sanitarios-sangre,leucocitos,etc.-no 

tienen correspondencia exacta con la numeración bacteriana.por 

otra parte se encuentran distintas aptitudes reductoras en las 

distintas especies microbianas y a veces las especies menos pe­

ligrosas ideada el punto de vista san! tari o, son mas reducto ras­

cóme el caso de diversos fermentos-que otras que tienen mayor 

significación para la salud del hombre. (127) (128)

Lo mismo podemos decir con respecto a las 

catalasas que pueden estar influidas por mezclas calostrales, 

excesivo número de leucocitos, etc.

Repetimos lo dicho antericimente:cuantos mas

consumoh.De


elementos se utilicen en la apreciación,mas ganará la técnica de cali­

ficación y por ello entendemos que deben practicarse esas busquedad 

de acuerdo a su practicidad y a la significación que puedan tener para 

formar el criterio selectivo necesario.

La calificación de los tambos

Debe efectuarse,por otra parte,la ca­

lificación estricta de los tambos ,cpmo medida que complementará la de 
apreciación de las leches por calidad.

Ello se hara para ordenarlos por catego­

rías y poder determinar cuales son los que están habilitados para remi­

tir leches para consumo,después que haya entrado en vigor el regimen 

que facilite la realización de las mejoras en los mismos.Lo que se 

tratará es no poner en el mismo plano a los que acepten un nuevo 

regimen de trabajo,incorporen nuevas instalaciones,nuevos métodos, 

nuevas preocupaciones por producir mejor calidad y los reacios a toda 

transformación de sus viejos hábitos.

Además,la calificación implicará un pun­

taje que servirá para determinar el pago de primas anuales.Para ello 

se utilizarán las planillas de inspección de los inspectores veteri­

narios y las de calificación de las leches remitidas,datos que en 

conjunto servirán para formar un criterio sobre el trabajo de cada 

productor.
La inspección procederá en sus visitas 

periódicas a calificar a los distintos establecimientos por puntajes 

que deberán considerar las siguientes condiciones?

a)lnstalaciones?tinglado de ordeño con piso duro,techado,protec­
ción de arboledas,buenos corrales,buenas bebidas,loeales especiales 

para la manipulación,buenos alambrados,etc..

b)Refrigeraoion:instalación de bombas eléctricas,molinos,tanques; 

refrigeración por mezclas frigoríficas,agua corriente,piletas en con­

diciones; cuidado en la remisión para conservar buena temperatura.

c)Qampo:calidad de las tierras y régimen de trabajo de las mismas; 

sembrados diversificados de forrajes de invierno y verano;buenas agua­



das,buenas praderas naturales , ex entas de malos pastos,etc. 

d)Haciendas; 6 elección por control de producción,vigilancia de 

la salud,erradicación de ganado tuberculoso,vacunaciones;cuidados 

y trato a las mismas;regulación de los servicios de los toros.

e)Trabajosforma de practicar el ordeño,practicas higiénicas, 

protección del producto extraído,uso de utensilios aproo lados, cui­

dado de los mismos,higienización de locales e imolementos.

f )personalJestado de salud por certificación medica;conocimlente 

del oficio,prácticas higiénicas,rendimiento en el trabajo.

g )Regularidad en la producoiónjpromedio de envíos normales sin 

variantes excesivas lo que indica el índice de buena organización 

del trabajo.

Cada párrafo de esta calificación servirá 

para establecer el puntaje.Como en el caso de las leches,cada ren­

glón puede calificarse con 1 hasta 10 puntos,de acuerdo a las con­

diciones positivas que presente y el conjunto de todas las califica­

ciones que se puedan realizar en el año,serviiá para establecer 

un promedio que será una mas justa estimación.

Cada organización establecerá las primas que 

pueda fijar en cada año para estímulo de estos establecimientos, 

primas que,como diremos después,serán abonadas con los fondos de la 

"cuenta leche" que se formará con el producido del porcentaje que se 

asigna para el productor,do lo que rinda la venta de cada litro de 

leche vendido en el mercado consumidor. Pagados los precios de com­

pra de acuerdo a la tabla de califioación,siempre quedará un rema­

nente por las partidas que no obtengan el máximo de precio y ese 

remanente será ol que forme el fondo para ol pago de las primas a 
los tambos.

La venta de la leche por categorías

* No somos partidarios del criterio de mantener

una vez puesto en marcha este nuevo régimen de abasto lechero,dos o 

tres categorías de leche para la venta,porque ello ha de traer siem^ 

pre perturbaciones a la buena marcha del sistema.
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En ol régimen actual en que no existe exclu­

sión alguna para las leches malas o regulares,sería conveniente esa 

esa diferenciación en precios y en categorías,en la venta para el 

consumo,porque sería una manera de estimular la producción de mejo­

res cal i dañes, pero llegando a resolver el problema de una buena pro­

ducción complementada con una distribución correcta, lo que hay que 

propugnar es que toda la leche destinada al consumo dea de óptima 

calidad en una sola categoría y apn único precio. Do lo contrario 

se estimularía un consumo de mala calidad entre la masa mas numerosa 

de la población que son las clases mas pobres, de jándose una pro­

ducción mas cuidada para los que pudieran pagar altos precios.
Por otra parte el sistema se complicarla gTtm- 

demente.Es difícil controlar en la intrincada manipulación de las Irb 

lechearon tanta prolijidad y en todos los dias,las diferencias de 

unas a otras partidas que llegan a las ciudades a los mismos cen­

tros de distribución.Separar en una usina las leches inaptas que se 

destinan a industrialización de las que son aptas para el consumo 

es facil;pero agregar a ello una tercera o cuarta diferenciación 

traería complicad nes insalvables.

Hay que contar con la mala fe siempre presen-

te en las transacciones comerciales:1a facilidad con que podrían 

expenderse leches de segunda a precios de primera,escapando al con­

trol oficial y del propio cliente,es muy grande.

En el público consumidor se provocaría por

otra parte una fácil confusión de criterios. En tendería, fácilmente 

cue si el Estado oeimite la venta de una leche de segunda para con­

sumo debe de ser porque es consumible y que la diferencia con la 

de primera sera una cuestión de lujo.No es fácil la diferenciación, 

como en las carnes por ejemplo,y en tal caso lo que el Estado debe 

procurar es dúo todas las leches sean óptimas y al precio mas 

económico posible.

La única excepción que puede admitirse os la

de lasHleches certificadas’,*sobre cuyo régimen no nos extendemos por­

que escapa ni tema del gran abasto urbano,que es lo que nos preocupa.

demente.Es
lujo.No


El recibo de la leche

Establecido el régimen do compra de la mate­

ria prima,debemos ¿^considerar la operación de arribo a la ftfentral, 

instante en el que se inicia el funcionamiento de la planta.

Es en este momento que debe hacerse la pri- 

mera apreciación de la calidad de las leches y determinar si son ap­

tas para ser sometidas al tratamiento y libradas al consumo o si por 

el contrario deben destinarse a la industrialización o al decomiso.
Es evidente que toa apreciación integral como 

la que aconsejamos para la calificación con vistas a la fijación del 

precio a pagar,no puede ser efectuada en el Instante breve que debe Mr 

demorarse la leche desde el momento de su arribo hasta el de su pesaje

En esa oportunidad lo que hay que hacer es una 

apreciación inmediata de cada envaso para determinar sus condiciones 

básicas indispensables.

Se trata pues,de efectuar pruebas rápidas y 

o ti catadoras; la observación organoléptica,la determinación de la aci­

dez,la prueba del lacto-filtro,la determinación de la densidad,son las 

pruebas comunes a las que puede recurrirá entras complementarias puedsj 

den ser la de la alizarina o la del alcohol,que sirven también de o- 

rientación primera para separar las partidas sospechosas,o algunas o- 

tras cuya realización no implique una demora excesiva.

Cuando cualquiera de estas observaciones pri­

meras permita sospechar de la calidad do una leche,sin que lo comorué- 

be de manera irrefutable,se recurrirá al examen de laboratorio el que 

en definitiva determinará el giro que ha de darse a la partida obser­

vada.

En de imaginar que la tarea de calificación de 

las leches recibidas de los distintos productores en la forma en que 

lo hemos referido,a cesar de efectuarseHa posterior!” de su recibo y 

tratamiento,es de gran orientación para este delicado control de re­

cepción. Cuando el laboratorio haya verificado una adulteración en una 

partida quo puede haber pasado desapercibida para el recibidor,al dia 

siguiente se apartará esa leche para su examen completo,se visitara
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al tambero temí tente,ce adoptarán todas las medidas necesarias para 

corregir esa anormalidad.
Cuando el examen de laboratorio verifique una 

excesiva contaminación bacteriana,una defea’uosa composición química, 

etc.,serán circunstancias suficientes como para que el recibo ejerza 

un control especial sobre ese remitente.Es lo mas común que si una 
lecho lleguen malas condiciones un dia,ese defecto se ha de reprodu­

cir en los dias subsiguientes,sino media una acción orientadora o 

compulsiva del que recibe o controla el producto.

Por ello no puede observarse que sea inope­

rante o tardío el control completo después de recibida la,leche,pri­

mero porque no hay otra manera de cumplirlo y luego porque,como de­

cimos, es de indiscutible eficacia para evitar a tiempo la persistencia 

en defectos nocivos. Es fácil imaginar que el remitente no ha de inten­

tar alteraciones de mala fe sabiendo que constantemente está bajo el 

control del laboratorio que castigará esas desviaciones y en cuanto 

a las fallas por defectos se trata precisamente de corregirlas con 

la calificación por calidad para el pago.

En el momento del recibo se procederá al reti: 

ro de muestras por partidas recibidas,para el control de laboratorio, 
las que serán retiradas por personal de (feto,asegurando así la correc­

ción del método de extracción de las mismas y no dar lugar a dudas 

sobre el resultado que so obtenga.De osa manera también los exámenes pt 

pueden practicarse sobre los remitentes que mas interese observar de 

acuerdo a lo que cada dia deberá informar el jefe técnico que tendrá 

en su mano los informes de la inspección,los exámenes de recibo,las 
fid&s antecedentes de cada uno,etc.

En esta operación del recibo es cuando la 

Central se pone en contacto con ol trabajo del tambo y con la opera­

ción del transporte,porque de la forma en que se recibe la lecho se 
puede dedúcir cuál ha sido el trab^o cumplido.

El examen de los envases,su estado de con­

servación, es tarea que la usina debe vigilar constantemente,porque 

el remitente no puede recibir de la fábrica los tarros en malas oon- 

remitente.Es
obtenga.De


dicionea,que pueden atentar contra la buena conservación de la leche.

Por otra parte esta observación prolija permitirá 

deducir la forma en quo el remitente cuida el material que se le remite 

y aplicar las medidas que convengan para ajustar ese párrafo importan­

te de la actividad! de la fábrica.
La forma de lavar y esterilizar esos envases an­

tes de sor devueltos ni remítanteles también asunto de Importancia que 

debe estar controlado por el técnico que tendrá pata ello el auxi­

lio del laboratorio que con sus exámenes puedo establecer la eficacia 
de los aparatos lavadores y de los operarios que loi^ianejan.

El tratamiento de la leche,

Al instante del recibo do la materia prima,el técnt 

nico debe haber ya establecido que toda la planta se encuentra a punto 

de marcha,con un ajuste perfecto en todas sus secciones,ya que sabemos 

que su funcionamiento está perfectamente sincronizado,en forma £6 que 

cada maquinaria está vinculada con las demás y todas son las que a los 

breves minutos de recibidos los primeros litros de lecho,deberán higie­

nizar ,pasteur i zar, embotellar el producto que debe salir para la distri­

bución.

No creemos necesario extendernos en referencias 

sobre la forma en quo se atenderá la,marcea de la usina.Al habernos de­

tenido en la observación do como debe instalarse,de loa aparatos que 

deben adquirirseyde la crítica de los distintos sistemas,hemos ido de­

jando establecida la técnica fundamental dc^u funcionamiento.

El movimiento general de la fábrica será de un 

ritmo constante y perfecto y el ajuste acordado por una buena dirección 

será indispensable para un buen rendimiento.No solo se trata de movi­

miento de máquinas,ni de atención exclusiva de la técnica del $rata­

mientos están también incluidos una serio de problemas de control co­

mercial,de vigilancia de producción,de economía de gastos,de control 

de las instalaciones y del trabajo del personal,de la marcha total,en 

fin,de toda la planta,que debe rendir el máximo de esfuerzo para alcan­

zar su máxima eficiencia.

rendimiento.No


(¿ista de una' sala de pasteurización en la Argentina.

Vista de una sala de . envasado de la leche en una gran usina de los 
Estados Unidos.



La última del n robleda: la distribución urbana do la leche.

Antes de entrar a considerar el fondo 

del auunto que implica esta etapa del problema,neo es i tamos hacer 

algunas consideraciones que concurrirán a fundamentar el sistema 

que proponemos.
La observación de los hechos producidos 

frente a todos los intentos de resolver logalmonto el problema 

del abastecimiento lechero a las poblaciones,en distintos lugares 

y épocas,muestra un desarrollo común,con fisonomía semejante,que 

es interesante destacar para deducir consecuencias practicas.

¿1 estudio de la propia realidad nos da 

otra vez la clave para resolver una dificultad presentada siempre 

como insalvable:la oposición dol gremio de lee distribuidores mi­

noristas que detuvieron siemjf^e toda la acción oficial o privada 

por acordar soluciones razonables a ese problema de interés públi­

co.

Al mencionar este hecho lo hacemos por 

entender que es necesario descubrir y mostrar ol factor pernicio­

so que por intereses materiales,muy respetables,se opone a una 

solución de bien colectivo,no para negarlo o destruirlo,sino para 

entenderlo y romodiarlo*Ignorándolo u olvidándolo se puede volver 

a caer en el peligro de encontrar esa valla que siempre resulto 

insalvable y que como tantas veces,puedo hacer malograr empresa 

de tanta necesidad social como la que consideramos.

En los problemas públicos,entendemos que 

debe considerarse en primer término las soluciones que resuel­
van las necesidades de los más,de lá población en toda su inte­

gridad y que no es posible hacer depender de los intereses de una 

minoría la solución de un problema que gravita sobre la vida y la 

salud de la mayoría.

Es preciso saber que siempre se movieron 



los interesas materiales da esa gremio para hacer quo el propio Estado 

suspendiese la vigencia do legislaciones claras y convenientes,que nudie 

ron alcanzar soluciones do beneficio general*

En la Provincia do Buenos Ai res,por ejemplo, 

la agitación de 50 o 60 distribuidores en poblaciones de gran importan­

cia hizo malograr esfuerzos ingentes por ordenar la higienizaclon do 

la leche da consumo,proyectada en basa a la ley provincial ya menciona** 

da N* 3607.
En La Plata,pocos cientos de distribuí dores 

con tenaz resistencia hicieron malograr mas do una iniciativa que so cn- 

esminaba a dar solución integral a la cuestión* (1)

En Montevideo una lucha a veces sangrienta 

trascendió al campo político,a las esferas gubernativas>11ovada también 

por ol reducido gremio do los distribuidores que no querían reconocer 

derechos a los productores y consumidores para alcanzar soluciones que 

se esperaban como urgentes^fronte a una crisis grave de los tambos y 

que pudo ser resuelta magníficamente por energía de un Parlamento popu­

lar que dicto una legislación bísica sobre el asunto* (1J0)

Santa Fe tuvo que soportar lucha parecida 

hasta con .atentados a la vida de los sos tenedores de la poaioion que 

contrariaba al gremio de lecheros y reden la sanción de la. ordenanza 

municipal puso término al debate agitado*

Santiago de Chile,antes de resolver ol pro­

blema de la pasteurización obligatoria acordada por intervención do la 

entidad administradora del Seguro Social Reporto también varios meses 

de agitación callejera y periodística dirigida por la sociedad de dis­

tribuidores que se negaba a aceptar el régimen de higienizas ion y em­

botellamiento de la leche*

Catamarón, TucúmñnjMendoza, y algunas ciuda­

des mas,en distintas épocas y por causas seras jantes, con tem­

plaron de nuevo la agitación de ese gremio unido en táctica y posición, 

frente a intentos similares por dar solución racional a ese abasto nli- 

O . ________________ _______
Tí JlTos” reícrimos a las acalenes aumnlidns por ose gremio on 1915,en 

1937*7 en 1958 cuando la Municipalidad de La plata intento dar so­
lución al problema del abasto lechero*



mentido.
en

Es necesario anotar que la mayoría de las 
veces,no se había buscado una solución en la que se contemplaran 

los intereses respetables de ese factor concurrente del abasto,en 

la parte en que les correspondía y es por ello que despertaba la 

acción opositora que hemos anotado.

Por entender que no os justo ni posible que 

eso sea así, nos otros propugnamos un sistema que sin disminuir los 

beneficios de una organización higiénica del abasto,contemple y re­

suelva la situación de los distribuidores,De esta manera no habrá 

intereses que se sientan lesionados y la valla que siempre se opuso 

al e'xito de estas iniciativas,podrá ser salvada.

Según las propias declaraciones del gremio 

mas numeroso de distribuidores,el de la Capital Federal,la situación 

en que se desenvuelve el mismo no es de las mas florecí entes.Según 

su propia declaración publica (1J1), el trabajo que realizan les deja 

un beneficio bruto promedio de $ 10,52 por dia,con lo que «deben ha­

cer frente a todos los gastos de mantenimiento de animales,reparación 

de vehículos y enseres,sueldos y comidas a los peones,castigo de cré­

ditos incobrables,pago de revisación de envases y medidas,etc.

El saldo de todo esto es lo que les queda de 

ganancia neta para poder determinar su jornal y atender a la subsis­

tencia familiar,para lo que,según se deduce de esa información,no pue­

den contar con mucho mas de cuatro pesos diarios.

Es indudable entonces que si esos cálculos son 

exactos también hay que hallar solución a ese regimen precario de tra­

bajo,porque no es posible mantener un gremio de distribuidores de un 

alimento tan delicado,expuesto a mil contingencias,con una retribución 

que no alcanza a cubrir las necesidades mas primordiales de una pe­

queña familia, piénsese por otra parte que se trata de un comerciante 

responsable,con un capital representado por un reparto y por elementos 

de traba jo, que necesita también capital en circulación en su negocio 



y que no es posible que todo ese riesgo este cubierto tan solo por ese 

precario jornal.
Todo esto evidencia también,que hay que dar 

solución a ese problema concreto y practico del elemento distribuidor 

de la leche en la ciudad,que viene defendiendo una situación que como 

se ve por sus propias informaciones,no es nada floreciente#

El regimen de distribución a ddoptar.

En el sistema que sostenemos como posible 

para resolver la cuestión de fondo,no puede producirse ninguna crisis 

con respecto a la distribución del producto#

Co*mo ya hemos planteado la forma en 3jue la 

leche de ha producido,clasificado y tratado en la usina,nos queda por 

determinar en que manera ha de ser conducida a diario hasta la casa 

de los elientes.Entendemos que no hay ningún inconveniente en que los 

actuales distribuidores sean los que procedan a ejecutar esa tarea 

siempre que se atengan a las normas que se establezcan como indispen­

sables y de cuya observancia también depende el éxito o fracaso de 

la empresa.

Antes de observar el aspecto económico de 

la cuestión digamos pocas palabras sobre las instalaciones que la cent- 

tral necesita establecer en cada ciudad para resolver la distribución 

domiciliaria.

Tiene antea que nada q»s asegurar que el 

producto que ha higienizado tan cuidadosamente llegue a casa del con­

sumidor dentro de las 2^ horas de ordeñado y en condiciones de tempe­

ratura que pueda asegurarse que no se ha alterado su estado no mal.

Se ha establecido ya prácticamente,que no 

debe d** entregarse a mas de 10° de temperatura,lo cual es posible si 

los vehículos distribuidores tienen su carrocería aislada y si se les 

provee a cada uno de ellos de una cantidad de hielo que permita man­

tener la temperatura a que ha salido do la cámara.



En dudadas grandes na hace Indispensable la 

Instalación estratégica do do-óaltos para ol despacho,oon cámaras frías 

adecuadas,para permitir a loa distribuidores que recojan desde allí 

la mercadería quo nacos!ten.En una ciudad como Buenos Al res,no os po­

sible admitir quo los distribuidores se concentren solamente en los 

tres o cuatro puntos en los que pudieran hallarse establecidas las con- 

tralca,porque las distancias son excesivas y sería imposible cumplir 

la distribución organizada sil tuvieran que recorrer enormes distancias 

para buscar su carga y regresar a su ¡zona para la distribución.

El nudo de la cuestión está en que la taran do 

la distribución sea ejecutada por menor número de distribuidores quo 

los actuales,porque de esa manera se elevaría el número do unidades 

distribuidas por dia y se disminuiría ol costo unitario quo so ha esta­

blecido como necesario para cada litro do leche.

Aunque esta solución contraría un gran principia 

pió de libertad comoroinl que debe respetarse,son razonas de bien pú­

blico las que aconsejan esto temperamento para resolver un problema 

complicado. Ko es posible admitir que el consumidor y el productor se 

perjudiquen por sostener la situación del tercer factor intermedio que 

tampoco tiene resuelto su problema.

Es excesivamente reducido el monto de distri­

bución do onda vehículo repartidor de leche, en una ciudad como Buenos 

Aires,según los datos publicados.En la publicación ya citada(Ul) so 

calcula en 1UU litros por repartidor y un trabajo do investigación rea­

lizado en el Instituto de Economía y Legislación Rural de la Facultad 

de Agronomía y Veterinaria de Buenos Aires (132 )lo establece n eso pro­

medio en 160 litros por distribuidor y por dia.

La agí orno rao ion urbana hace que la población 

por manzanas en cada dudad sea muy grande y en consecuencia, en las zo­

nas centrales por lo menos,1a cantidad de litros do locho quo puede dis­

tribuir un vehículo en seis u ocho horas do trabajo es muy grande.

En les zonas min no muy centrales es posible 

cumplir también un reparto constituido por el doble do la cantidad pro­

media oue se indica ahora como normal.



Para llegar a este resultado es necesario que se 

termine con la anarquía actual de la distribución»Tanto usinas pasteu- 
rizadoras como repartos individuales, atienden "clientelas superpuestas* 

en cuanto a su ubicación» Ya mencionamos el hecho comprobable en cual- 
a quier ciudad, de que cada manzana acuden , a las mismas horas, varios, 

a voces numerosos, distribuidores de leche» El trabajo citado ( 1J2) 

establece el recorrido extraordinario en kilómetros quo debe cumplir 

un repartidor normal de Buenos Aires para entregar IpO o 160 litros 

de leche, con el desgaste consiguiente de tiempo, pereonal,animalos 

y vehículo De ahí el hecho insólito que se expresa en la comunicación 

citada de la Asociación de Lecheros de que,"para distribuir 1W li­

tros de leche calculen trabajo personal, sueldo y comida de peones”. 

Entendemos que ese dato es exagerado o absurdo porque la tarea normal 

de esa distribución no puede exigir el esfuerzo de dos personas,se­

gún lo hemos podido observar en nuestra experiencia de tantos años.

Basándonos en la consideración de que el abasto 

de leche tiene las características de un servicio público , es necesa­

rio llegar a la racionalización de 3bs repartos, estableciendo que ca­

da zona deberá ser servida por determinado número de distribuidores que 

timarán a su cargo la cantidad de clientes que se consideren necesa­

rios para cumplir un trabajo rápido, correcto y bien remunerado. (1 )♦ 

No es posible aceptar el hecho de que la dis­

tribución resulte más costosa que la producción , por causa de un mal 

regimen de trabajo.

Ya dijimos que en nuestra experiencia personal 

ese costo se elevaba a 6.5 centavos , en razón de que nuestras ventas 

no permitían otra cotesa que mantener esos vehículos distribuidores con 

un reparto promedio de 150 botellas» En el trabajo ya citado (1J2)

(1) Un intento parcial deglución se realiza en esos momentos en la 
Provincia de Buenos Aires en la que el Gobierno ha resuelto el de ju­
lio ppdo, no conceder nuevas patentes de distribuidores de leche ni 
cesiones o traspasos de los existentes, salvo casos excepcionales. La 
opinión pública se ha manifestado de acuerdo con esas medidas por idén­
ticas razones a las que exponemos. (1J3).



sobre la Capital federal, ese costo se eleva a 7*786 centavos por 

litro y para la Asociación de Lecheros (1J1) a 7*3 centavos,expresan­
do además, que no alcanza para cubrir lolgadamente los gastos.El pri­

mero calcula exactamente todos los rubros y establece la cantidad de 

$ 190.- m/n,mensuales , para el mantenimiento de la familiadel repar­

tidor, lo que desde luego resulta una estimación precaria dado el ac­

tual costo de la vida. En nuestro caso, los gastos que nos resultada 

el reparto, de acuerdo con cálculos promedios de varios años, están ♦
dados en la planilla N® 1, que los fija en 2.5 centavos por litro y 

unapago de comisión al repartidor de 1|- centavos por litro, lo cual 

formaba un jornal promedio de $ 6.- m^n diarios, con la venta de 150 

litros. ( ExistítfW^repartos que distribuían hasta más de 300 litros 

en zonas no muy centrales y otros que no alcanzaban a 100 litros. ). 

A esa retribución había que agregar el margen resultante de la comisión 

del 10# al 20# por venta de subproductos ( manteca, crema, dulces, etc)* 

En cálculos hechos en el año 1925 ( 13^) el costo del reparto en laz 

Capital Federal se fijó en 6.06 centavos el litro.

La transformación del sistema libre actual, 
la fijación de zonas determinadas para cada repartidor^ la disminución 

del número de repartidores, son medidas difíciles si no se realizan 

con un criterio justo y resuelto a dar solución a un problema de 

fondo. Para llegar a alcanzarlas con éxito, proponemos estas soluciones: 

1®) ¿n la organización de la sociedad mix­

ta que atienda el servicio de abasto lechero de cada ciudad^ él capital 

de la misma se integrará también con el aporte de los distribuidores, 

en una proporción determinada por la clientela con que cuente en el 

momento del cambio del regtaen.

Hecho esto, las centrales organizarán 

sus repartos con el número de distribuidores máximos que se necesiten, 
, i 

calculando un mínimo de reparto mensual para cada uno de 10.000 litaros. 

Como habrá que suprimir buena parte de ellos, ya ^ue los repartos ac­

tuales son de alrededor de 5*^00 litros como promedio, será necesario 

adquirir una cierta cantidad de repartos, precediéndose a proponer-la- 
compra! di rec tal mismosta Ips ^precio? normales de cotización.

-151-



Se mantendrá , en primer termino, a los que tengan 
mejores ante^entes en lo .que a honestidad en el trabajo se refiere, 

y a iguales anteoáentes, a los que cuenten con más antigüedad» 

Éstos antecedentes están documentados en los archivos 

de las municipalidades» Es realmente justo que la colectividad re­

suelva eliminar a los que han sido adulteradores reincidentes en la 

comercialización de un alimento fundamental , sobre todo existiendo 
constancias oficiales de la perpé¿fcacion de esos delitos (1)» ( 1J5 

y 136).
El reingreso o la incorporación de distribuí dores, se­

leccionados también por sus antecedentes morales, se efectuará res­

petando el sistema de accionistas que se ha establecido para los 

distribuidores iniciales.

No sera simplemente una oferta de acciones comunes 

la que deberá hacerse para obtener la integración de las plazas 

vacantes en los repartos de leche. Deberá hacerse una selección por 

calidad, por antecedentes, por solvencia moral de los candidatos. 

Aprobados por la dirección administrativa de la empresa, serán in­

corporados siemnre que se hagan cargo de la integración de esas 

acciones, integración que podrá hacerse por pagos de pequeñas cuo­

tas.

En caso de repartidores existentes con un reparto ma­

yor que el mínimo establecido, deberá respetársele ese número 

de litros para la fijación de su nuevo reparto.

2*) Se expropiarían, mediante las más estrictas nor­

mas legales, los repartos de los distribuidores excedentes,elegidos 

como se fija en el punto anterior. Luego podría efectuarse un 

”clearingM de clientes entre los distribuidores restantes y las 

usinas establecidas, para aumentar la clientela al mínimo necesario. 

Como los repartidores que se mantengan en actividad quedarían be­

neficiados con el aumento de su clientela , pagarían ese aumento 

de capital, con lo cual se cubriría la inversión necesaria para 

compensar los repartos suprimidos.

(1) En la Municipalidad de La Plata se registran reincidentes hasta 
con 15 infracciones.



En los dos casos, ol precio de compra por litro de 

reparto,deberá fijarse con exceso sobre la cotización normal, para 

que haya compensación con lapórdida del trabajo.

Se buscará así el beneficio de la colectividad al 

hacer esa expropiación partfial para poder disminuir el precio de 

venta de cada litro de leche y ofrecer este a la población con 

un valor nutritivo de 100?J y no del 80$ cono lo utiliza en la 

actualidad. Aparte de ello se resolvería el problema básico de la 

producción.

Por otra parte, además de ofrecer esa compensación 

generosa del capital aportado, quedarán siempre posibilidades de 

ingreso inmediato, en las vacantes producidas, las cuales siempre 

serán numerosas , dada la gran cantidad de elementos en actividad. 

Asimismo el natural crecimiento de la fábrica obligará a crear 

nuevas plazas. También existirá , en el momento de realizarse el 

cambio del regimen, una cantidad apreciable de distribuidores que 

no se amoldarán a las nuevas prácticas de su trabajo, los cuales 

preferirán la venta de su clientela a la continuación en las nue­

vos condiciones.

Él resultado de estas medidas propuestas, lle­

varía entonces a disminuir el costo de distribución de cada litro 

de leche, casi a un 50^, porque los gastos, en lUgar de aumentar, 

disminuirían por las causas siguientes:

a) Menor recorrido diario y en consecuencia menor 

tiempo de actividad y menor desgaste de los animales y vehículos.

b) Supresión del gasto de cámara fría para la 

leche que actualmente guarda para el día siguiente al del recibo 

del producto.
c) Menores riesgos en los créditos incobrables 

porque el regimen centralizado permitirí a ejercer un control 
por las propias centrales.

d) Supresión de personal auxiliar por cuanto el 

orden en que se efectuaría el nuevo reparto no exigiría más de 

una persona.



e) Supresión de los gastos extras que tiene en la actuali­

dad para adquirir la leche a precios altos en las épocas de escasee, 

temporales, etc, en que acude a remates en estaciones de ferrocarril 

o compras en zonas alejadas, pagando precios muchas veces más ele­

vados que los de ventas.

f) Supresión de perjuicio actual de las cortadas o'recha­

zos de leches llegadas en malas condiciones y por las que es actual­

mente responsable*
fe) Supresión de los gastos por revisaciones de medidas 

y en muchas partes, patentes o sisas municipales.

h) Posibilidad de aumentar grandemente sus entradas si se 

preocupa de colocar los subproductos lácteos que elaborarían las cen­

trales y le venderían a precios de revendedor.

i) Aumento más fácil de bu clientela por el mayor consumo 

favorecido por la mejor calidad, más propaganda educativas, etc.
j) Beneficios en su calidad de socio de las centrales, 

que naturalmente deberán producirse en una buena administración y 

que le serían liquidados anualmente.

¿1 precio de la leche.- Su distribución.-

Sostenemos que el precio más indicado^ po­

sible y razonable a que ha de venderse la leche, en el comienzo de 

la implantación de este sistema, deberá ser:

Meses de primavera y verano ( 21 de setiem- 

t>re a 20 de marzo ) : § 0.15 el litro.
Meses de otoño e invierno ( 21 de marzo a 

20 de setiembre) 0 0.20 el litro.

El promedio resultante es entonces de 0.175* 

Es preferible este regimen al de fijación 

estable de $ 0.17 propuesto por el 0.Argentino de la Leche (137) 



por diversas razones.^or una parte, la dificultad de la moneda di­

visionaria crea inconvenientes entre los repartidores y la cliente­

la. Aunque se propugne su emisión, su men$jo entre nosotros no es 

usual y perjudica el trabajo.La venta de fracciones o de múltiplos 

siempre es complicada en el comercio rápido y característico de 

este producto.

Por otra parte es más racional cobrar al 
cliente mayor precio cuando el productor necesita más precio.* Sabe­

mos ya por repetido, que los costos en el invierno se elevan,' que 

muchas veces hay que recurrir a zonas alejadas a adquirir el producá 

to, con mayor costo y por el que hay que pagar mayores fletes.

Es cómodo entonces, para el manejo financiero^ 

de la fábrica, contar con un mayor aporte de capital en esas épocas 

de mayores dificultades para la compra.

La distribución del costo de un litro de leche 

que debería pagar el consumidor, será efectuada en proporción fija, 

como lo hemos dicho anteriormente. Entendemos que una distribución 

equitativa será la que exponemos enseguida, en la cual reservamos 

el 2# para costear la inspección permanente de tambos y el sos­

tenimiento de algunos servicios sociales como copas de leche en 

las escuelas publicas, gotas de leche en barrios suburbanos, sos­

tenimiento de las escuelas de lechería, eto. $

Sobre precio de Sobre precio de 
S 0.15. / . $ 0.20

51^ al productor. . $ 0.0765 5 0.102

20^ a la central............................... . . $ 0.03 $ O.©1!-

2754 al distribuidor............... . $ 0.0^05 $ 0.05*l-
2^ para inspección y servicios 

sociales.... •*••.....••.... . . $ 0.003 $ 0.0011-

TOTAL $ 0.15 $ 0.20

En el funcionamiento de la entidad podría 

contemplarse la positilidad de financiar el pago a los distribuido­



res con un precio constante en todo el año, porque seguramente se ve­

rían con dificultades áL tener esa variación en las entradas, siendo 

que ellos deben mantener sus mismos gastos en toda época. Con esa dis­

tribución se obtendrían como promedios del año las siguientes cifras:

productor.....................................$ O.O8925 el litro (precio máximo)

Distribuidor................. ..............♦ .# 0.0^725 w fl

Usina.......................................................0.0350 " w
Inspecciones y servicios socia­
les....................................................$ O.OOJ» " "

TOTAL $ 0.175 H

Damos a continuación un cuadro comparativo de la 

distribución del precio de venta de un litro de leche entre el sistema 

que proponemos, el que rige actualmente en la ciudad de Montevideo y el 

propuesto últimamente por el Consejo Argentino de la Leche:

Nuestro - C.A.de la
Proyecto.-^ K Leche 7

Uruguay (1)

Al publico* . ............  . 17.50ctv. 10056 17ctv. 10056 25.80ctv. 100$

Al tambero................. .......... 8.925 51Í 9 52.95$ 12.90 50$

Al distribuidor*. 4.725 2716 4-.25 25$ 6.665 25.83$

A la central...................... 3.5 20$ 3.57 21.$ 3.225 12.5$

Inspección.......................... 0.175 1$ 0.18 1.05$ 0.17 0.67$

Servicios sociales...*.« 0.175 1$ 0.905 3-5$

Amortización empréstito. «V m' 1.935 7-5$

17.50 10056 17 10056 25.8O 100$

(1) Los precios correspondientes a la distribución en la República Orien­
tal del Uruguay están calculados al cambio de § 215.-

C.A.de


compensación al productor. -

Ya dijimos que , aunque pocos estudio® 

se barbecho para establecer el precio real del litro de leche pro­

ducido en las distintas zonas del país, podemos utilizar algunas 

referencias publicadas a ese respecto que pueden servirnos de orien­

tación.

En el trabajo ya citado ( 138) de la 

Oomisión Especial designada en la provincia de Drenos Aires, sé lle­

gó a algunas conclusiones segiín las cuales el costo promedio del 

litro de leche comprobado por la observación de 6.000 tambos de la 

Provincia de Buenos Aires, fue de 5*35 ventaros por litro. Él pro­

medio de precio que obtuvieron al venderla fuó de 5.^2 centavos el 

litro.
Éstos datos so refieren a tambos con 

uh promedio de 69 animales de ordeñe?, en campo® de superficie media 
de 168 hectáreas, por las cuales pagan arrendamientos de $ 26.- m/n 

al año , ñor hectárea, como termino medio también sobre los 6.000 

establecimientos observado». Es decir, se trata de establecimientos 

en condiciones completamente desfavorables, ya que vemos que uti­

lizan hectáreas por animal, a un arrendamiento bastante alto, 

y que han producido un promedio de 4 litros por día. Así y todo, el 

costo está calculada en la cifra ya anotada.

Otra referencia interesante es el es­

tudio realizado (139) sobre un ¿ambo ubicado en campo de § 300.- 

m/n la hectárea, con 159 vacas de ordeño y un capital de $ m/n 

l85.220.87 » efectuando la determinación del interes del 5$ sobre el 

valor de la tierra y las mejoras fundí arias • calculando la totalidad 

de gastos en los que incluye el sueldo del propietario, las amorti­

zaciones sobre mejoras , animales, enseres, equipo mecánico de or­

deño, etc; calculando un interós del capital fijo y circulante 

igual al 6$ y calculando el gasto de remisión hasta el lugar de con­



sumo por camión propio a una distancia de 35 kilómetros.LLoga en 

esa forma a determinar un costo promedio do 5*9 centavos el litro 

con una producción media de 7*5 litros por día-animal.

En otro cálculo establecido en el año 1925 C&O) 

se fija un costo de 11.5 centavos el litro, con una producción de 

de 65O litros por año-animal y de 7*^ centavos por litro con 1.200 

litros por año-animal, naiboa calculados con fleto hasta la ciudad 

de Buenos Aires.

Son pues referencias bastante ilustrativas,pu- 

diendo tomarse la segunda como más exacta por haberse realizado 

sobre un establecimiento costoso, sobre campo de precio normal y 

promedio y con la producción por animal a que puede aspirarse como 

necesaria, contando oon la alimentación racional que en ese tambo 

se le suministra y cuyo cooto también está calculado.

De manera que después* de calcular el sueldo del 

propietario o tambero y el Interes y amortización del capital, e 

incluir el flote sobre una distancia aproximada a la que están los 
tambos normales de La **lata, por ejemplo, el costo resulta tres 

centavos inferior al precio que nosotros calculamos como máximo 

posible para el tambero. Repetimos lo ya dicho, que de acuerdo 

con las calidades, la Central pagaría un precio básico de acuerdo 

con el costa que se determinara en cada zona y luego practicaría 

las bonificaciones en relación a las calificaciones y puntajes. 

Si se establece,por ejemplo , el costo en 6 centavos, como en ese 

caso, cuando el tambo totalizara el máximo de puntos por buena ca­

lidad,llegaría a cobrar 9 centavos en números redondos y otros, al­

go menos, de acuerdo con las condiciones de sus remesas'.

A la Central le correspondería, por otra par­

te, establecer la diferencia por fletes, según entregaran a la Cen­

tral urbana o a las Estaciones de Concentración.

Se ve que en nuestro cálculo es posible se­

guir una política generosa de precios,porque siempre habrá proba- 



bilídad do pagar el máximo al total de loo remitentes sicrapieque cum­

plan las condiciones ya establecidas.

Como no todos alcanzaran al máximo punta* 

jo establecido,quedara un rercnnente de esa partida que ingresará a 

una Cuenta Especial de la que oodrán extraerse las partidas especia­

les mn primas de estímulo a los tamhnros.de acuerdo a la caiifica- 

oión alcanzada por sus establecimientos.

Esto quiere decir que siempre la parte de 

precio del litro do leche quo se destina al productor i rifa a parar, 

a manos de estosipnrte por pago directo de acuerdo a calidadjparte 
en primas de estímulo a los mejores,a los que mas se preocupan por 

montar sus establecimientos y por ejercer sus trabajos con mayor 

pulcritud.

Al final da cada año,so establecerá el 

remanente de esa Chanta Especial y se fijaran las primas a pagar de 

acuerdo al puntaje de cada tambo.El manojo en detalle de estos asun­

tos quedará librado al Consejo Especial de Precios que integrado 

por todos los factores en juego,establecemos después en nuestro pro­

yecto final.

La compensación a la usina.

Do cálculos promedios hechos sobre los 

gastos do nuestra propia usina y de otras de capacidades mayores 

hemos llegado a establecer las planillas ene adjuntamos,con detalle 

sobre loa gastos de inversión para su instalación,para su funciona­

miento y par a su personal.

Esos detallen non permiten demostrar que 

fundamentados nuestros cálculos en estimaciones estudiadas dp base 

a la realidad del tema que tratamos.Los cálculos de costos de insta­

lación y de mantenimiento de la planta,los hacemos no con precios 

actuales de tiempos de guerra sino basados en cálculos de épocas 

normales,por considerarlo mas correcto.

tamhnros.de


Do esos cálculos llegamos a una estimación 

que acusa un costo promedio por litro de leche de J.50 centavos, 

en concepto de gastos de higienización,pasteurización y envasado, 

incluyendo el gasto de mantenimiento de las Estaciones de Concen­

tración .Se deja un margen de centavos por litro que represen­

ta la súma de $ 5*^8? censual es, en el caso que ejemplificamos de 

una usina de cienmil litros diarios,para integrar el rubro siempre 

importante do los imprevistos.

Al hacer los cálculos hemos tenido en cuen­

ta que en una usina de ese monto de trabajo,puede calcularse un 

20$ de la venta,a realizarse a granel y el 80$ restante que se co­

mercializará al detalle,en botellas.Para realizar una instalación 

completa hemos calculado que la planta contará con las secciones de 

descremado,mantaquería y dulce de leche.Calculamos también las ins­

talaciones de dos estaciones de concentraoion,en las que se higieni­

zarían y refrigerarían alrededor de 50.000 litros diarios,recibién­

dose el resto de tambos cercanos.Como nuestro cálculo lo fundamos 

para una instalación destinada a la ciudad de La plata,el cálculo 

es prudente,por cuanto es esta zona de gran radicación de tambos 

cercanos,que pueden proveer en menos de tres horas desdexda el ins­

tante del ordeño,los otros 50.000 litros necesarios.

Todo esto nos revela pues,que al fijar el 

20$ del precio de venta de cada litro do leche,como la parte que 

debe corresponder a la planta pasteurizadora,no se hacen cálculos 

arbitrarios.Ese porcentaje que representa 3*5 centavos por litro, 

cubre el gasto de mantenimiento,más los rubros de amortización de 

10$ del capital y el 5$ de intereses del mismo. Es de tener en cuen­

ta que la fijación del capital inicial,tampoco la hemos hecho con 

limitaciones para evitar cálculos equivocados.

Nuestros cálculos de gastos de mantenimien­

to difieren de los que presenta el Consejo Argentino de la Leche en 

el trabajo del Ingeniero Fernando Frenan,ya varias veces citado(137) 

pero nuestro ajuste obedece a las indio Aciones que nos ha dado



nuestra experiencia propia y leo observaciones prolongadas on otros 

establecimientos.Por otra parto osas diferencian non en las estima­
se

clones parciales do loa distintos rubros ,nero/c o inciden casi exacta- 

mente en ol cálculo total,ya que allí no establepe la compensaoion 

a la usina en 3-57 centavos por cada litro do leche,que nosotros fi- 

jamos en 3*50 centavos»

La compensación al distribuidor.

En la planilla 1 sobra gastos do repartos 
un

que adjuntamos,y en las siguí entes/que incluimos los cálculos que se 

han hecho en el trabajo ya citado (132)tse ve cual es el calculo de 

gastos cue so estima pan los repartos de lecho on lee condiciones nc-

tualos de trabajo.

El prolijo trabajo do investigación a que 

nos referimos confirma ol Costo excesivo quo dada litro do lecho in- 

sumo por concepto do reparto on una gran ciudad» Organizando los re­

partos en la forrea que lo proponemos la compensación al personal en­

cargado de la tarea será mas junta y racional.

La ventosísima que calculamos para cndr|dis- 

tribuidoTide 10.000 litros mensuales ,signif ion un ingresé mensual de 

§ 472.50 como mínimo»

Ya hemos orco loado las ventajas colaterales 

que han do tener en ol núovo régimen los distribuidores y la oportu­

nidad que ha do presentárseles do aumentar loo beneficios oon la vents 

do subproductos de la propia cent ral. Quiere decir que a las mayores 

entradas que obtendrán por la mayor cantidad de litros do locho dis­

tribuida, sumaran oso nuevo ingreso.

En resumen:llegando a la organización pro— 

puesta,en lugar de obtener una retribución de alrededor de 7 centa­

vos por litro,la obtendrán do U.75 centavos pero en cambio, con un 

trabajo mas ventajoso,su ingreso mensual en lugar de sor de § 31$.60 

como la entidad gremial lo calcula,alcanzará a 5 ^7^.50* £1 resulta­

do es quo como mínimo, cada distribuidor ganara en maá la cantidad de

3 156.90 por mes,o sea,mas del 50^ <^e aumento do sus ingresos actuales



La Inspección Permanente de Tambos y la

Escuela de Lechería,

La partida de 10<5$0 pesos que se obten­

dría sensualmente de la reserva del 2^5 que noonsejamos para cotos ru­

bros, cubrirá In atención de varios servicios fundamentales.

La Inspección Permanente do Tambos ya he­

mos demostrado que es un instrumento indispensable para la organiza­

ción proyectada.Hemos calculado que la provisión de los 100.000 litros 

diarios de la central que proyectamos,puede ser efectuada por un máxi­

mo de 250 o 300 tambos,que produzcan un promedio do 300 a U00 litros 

cada uno por din,Para establecer una fiscalización efectiva y constan­

te, consideramos que deben de actuar por lo menos cinco o seis inspec­

tores veterinarios o ingenieros agrónomos,que pueden cumplir sus ta­

reas alertadamente por cuanto sus actividades son complementarias.

Cada uno puedo atender alrededor de 50 

tambos,tarea que no os excesiva y que puede cumplirse con una visita 

mensual por lo me nos, realizando do® inspecciones únicamente por dia. 

La circunstancia frecuente,do la vecindad de las explotaciones tam­

beras permite cumplir fácilmente eso trabajo.

Ya hemos dicho la tarca que tendrá a 

su cargo pea i nsjecciónj observar instalaciones,haciendas,sembradíos, 

forma do cumplir el trabajo,estado higiénico general,salud dol perso­

nal y del ganado,vacunaciones,consejos técnicos,estímulo de la tarea 

de control do producción,labor educativa general,fichaJe y califica­

ción do los tambos,etc.

En cuanto a la Escuela de Lechería 

ya pernos señalado la necesidad que llenaría on nuestro medio.Sotan 

dedicadas a los hijos o familiares de los tamberos y al peroonal 

de la central o que aspiren a serlo,tratando de formar elementas 

aptos para las dos actividades. (1^1)

Sin querer detenernos sobre sus pla­

nos, forma do cumplir la enseñanza etc.,que insumiría un largo capír 

tulo de mucho interes,cuereaos solo decir que para concretar el as- 



pacto económico do su man teñirá! nato, dejamos precisado quo destiñendo 

una partida mensual de 1,000 pesos puedo contoarse el sueldo de un 

director,que cumplirá la parte principal do enseñanza,una maestra pa­

ra instrucción general,y un encargado de trabajos prácticos que se 

cumplirán en la propia usina o en los tambos cercanos,quedando aún 

una pequeña partida para gastos,8u funcionamiento normal debe » 
o jacularse en la mioma Gcntral.

La misma partida dejará nun un remanente* 

solo hemos dispuesto de la partida para Inspección y movilidad do la 

misma,quo no será mayor de 5*000 peños y 1000 pesos para la Escuela. 

Bao saldo proponemos quo so destino a la atención de Servicios Socia­

les vinculados non la atención do servicios popularos do alimentación 

láctea.podría, cubrirse así la atención de una Gota de leche en un ba­

rrio sub-urhano qu^ podría ser al par una célula do educación practi­

ca para el manejo de la alimentación láctea do los niños y por otra 

parte atender algunas Copas do Leche en escuelas publicas.

Oreemos nuestoue esa partida así admi­

nistrada, rendiría en las tres actividades un beneficio social de in­

discutible importancia.

En la planilla de distribución do fas­

tos incluimos especialmente una partida especial para impresos y pro­

paganda educativa que complementará la noción paralela quo la orga­

nización debe cumplir en ol medio en el quo ha de actuar.



PLANILLA 1

GA0TO3 DE DISTRIBUCION DE LA LECHE (1)

GASTOS I

Rubro» Gastos promedio» IMPORTE POR
de 30 repartos 
con 4*500 litros LITRO

diario» de 
venta.
CALCULO MENSUAL

1.Alquiler oa- 
ballerisa... * 100.00 9 0.00133

2,personal oa* 
bailarían... * JOO.oo W 0.00222

3.7orragea.... • I.550.00 i 0.01148

4 «Herradura» •« w 24o. oo II O.OO177
5.Atenclon Vete­

rinaria. ♦.. • • * loo. oo H 0.00074

6 «Recamo ion 
vehículos.... • 450.00 A 0.00333

7«patente» 
vehículo».... * 6o. 00 9 0.00044

8. Reparación 
añeros.• * 90.00 . 

____ i
9 0.00066

ISTÉRESESj
9 0.02197

1*7# «/valor 30 
carros ($ 18.000) 105*00

2.7< s/valor 4o 
caballos (§4.800) 28.oo

J.75& 8/valor JO • 
ámese» (í 3,000) —AT-SftjL 15Q.50 • o.oom

AMORTIZA«nONES|

1.10 í fi/valor oa- 
rro»($ 18.000) 150.00

2«t0$ s/valor oaba- 
líos U 4.800) 80.00

3.20$ s/valor ame- 
ses($ 3.000) 50.oo $ 280.00 * : 0.00200

Total por litr.O.Q25O8

(1) Cálculos deducido» do planilla» do gasto» do nuestra 
fábrica*A esto precio do gastos efectuado» por la usi­
na debe agreimrse la comlaión auo so pagaba do 0*0^ por 
14 tro. ~ » -



* planilla a» 2 -

CALCULO DE INVERSION DE CAPITALES PARA MONTAR UNA CENTRAL LECHERA

PARA ELABORAR HASTA 100,000 LITROS DIARIOS»

1) TERRENO Y CONSTRUCCION EDIFICIO|
10.000 metros cuadrado» de terreno a $ 15 mtr. 4 150,000
4,000 * * suporfiol© techada *100 " " 400.000

Posos y desagües....... ....  * 50,000
Total,... $ 600,000 m/n

2) INSTALACION! ——------- —
ajRpclbg: 3 balanzas de 500 1 ti».o/u;4 tanques, 
4 bombas;2 lavadores automáticos de tarros * 45,000

b)Higlonlgaaion y pasteurización: 3 equipos in- 
dependí entes p.b.oOÓltrs.hora b/u, ;4 higíenl- 
zado rao; decfjABl f loado ros , reguladores y registra* 
dores automatlo^os de temperatura; bombas p.loche; 
id.p.olroulaoion agua fría, y o al lente ;5 tanques 
termo de 10.000 ltr8.o/u,con acó o» orlos♦.......  110,000

o)Lavadp do envases.embotellado y tapado>2 maqui- 
naa p. o ,000 bo tolla» p. hora; 2 embotellado ras - ta* 
podaras igual oapaoldad;2 lavadores cajones,150,000

d)Envasado do locha a granel: 1 aparato autoraati* 
co lavador do tarros desp acho y 2 apar,llenadores 8,000

©JOrrom^^ balanza p»500 kgs.crema;
d ío oaitos , 2 d eco r ma do ras 3.000 Itra.hom;! equ^- 
po oas t suri «ador crema .consumo^y para elaboración 
man teoa;maduradoras,batidoras-amasadoras,refvesoa- 
dora agua,fenaentadomtmoldeadora panes manteos, • 40.000

f)Elaborao ion dulce leche y leches medioinanes: 
> pailas í,(S5o 1 tía .d/ufos tufas formentaclonjae- 
sas,implemento» generales»....................   10,000
g )lns tal ación frl gorft lea: Como roceros p. enfrias- 
miento iB'.OOO lira,locho y 2.Q00 Itrs oraras p, 
hora, agua, o amara» y fabricación hleloloondensa* 

; dqroa, ovaporadoros,motores, bombas ; cons trucclon 
oamaras fríes p.leche y manteca,oto..,., 135«OOO

h)0ald eras.qu ornado ros,dopoaltos,aoó esorios...... Uo.000
1 )Montaje y aaHerfaa  ............................................... 100.000

j)Laboratorlo.10,000
k)Muobles y titiles..........................    15.000

3) rspmost
4 camión es -tanques -termo o/acoplados, grandes; 2 id. 
ohioos;4 camiones,6 autos chicos p.tnBpocolon,eto 190,000

4) ENVASKBl
6.ÓÓ0 tarros varios;400,000 botella»; 16,000 cajo*
nes;tapas aluminio,etc»...........................  37O«OOO

5) DOS ESTACIONES CONCENTRACION......... . ...................  120,000

6) IMPREVISTOS///......................   . 57,000
Total...,} 1,400.000 m/n

RESUMEN:
Terreno y edificio,.. } 600.000 m/n
Instalación e implora. *14^0.000 " 
Capital de reserva... ”-£¿200^000^

Total,...... § 2,crüo.ooo m/n*



CALCULO DE LA INVERSION MENSUAL tS GASTOS PARA mclONAMIBITFO
DE UNA CENTRAL LECHERA DE 100.000 LITROS DIARIOS (1)

R U B R 0 POR DIA POR MES POR LITRO

1-Tuerza motriz y oom- 
bus tibie.• i 250.00 1 7.500 Centavos;0.85

2-Frio,limpieza y varios 150.OÓ * 4.500 R 0.15
3-Knvas ce (remplazo y re- 

paredones... M ¿00.00 "18.000 R 0.60
4-Tapas para botellas 4>oo. 00 "12.000 R o.4o

5-Gastos generales. B 100.00 " 3.000 n 0.10
6-Gastos Estaciones de 

Concentración. • • • •. n 100.00 * 3.000 11 0.10

7*&ovilidad y reparto 
loche granel........• n 100.0o • 3.000, 11 0.10

>
8-Porsonal • .. ............

I 
b 600 • 00 *18.000 H 0.60

9-1apuestos y seguros R 50.00 " 1.500 II 0.05
10-Aooion educativafpro* 

pagandatimprosoB. II 50* 00 * 1.500 w 0.05
ll-Amortizacion 10$ Ca­

pital. ... .... ... .. II 611.00 *18.333 fl 0.611
12-Intereses 5$ Capital W 306.00 * 9.18o H 0.306
13-Improvistos............... n 183*oo * 5.487 R 0.183

TOTALES............... $ 3*500:oo 4105.000 W cent.3*50 m/n

(1)* Los cálculos están basados-en .las planillas 1-2 y.3»* 
en los costos do materiales f servio lo» ,oombuo tibí es* 
etc. do las ¿pocas normales de anteguerra.



-PLANILLA N* 4- -

DETALLE DE INVERSION DE LA PARTIDA DE PERSONAL

O n r g o Sueldo nenaual

1-Gerente» general...... 9 900.00
2 -Sub-goren te-Contador.. * 600.00
3-8ub-Contador................... * 400.oo
4-Tocnico-Director...... ” 800.00

w 4o0.oo5-Capataz-técnico.. *....

6-0apntaz auxiliar...... * 300*oo
J-Meoanico-pnH&ipal.. • * * 300.00
8-M®oanico-auxlÍlRr..... ■ 200.00
9-Foguie ta.• •..................... * 250.00

10-^ Encargados control y
* 600*ooexpedición............

11-4 ayudantespid.id....• • 64o*00
12-12 empleados escritorio • 2.250.0*
13-10 obreros principales * 2.000.00
14—10 * auxili a res * 1.600.OO
15-Diroctor laboratorio ” 600.00
16-Baoteriologo*......... M 500* 00
17-4 ayudantes laboratorio * 1.200.00
18-1 sereno* • *................. . * 200*00

* 400.0019-2 chauífers...«.••«•••.

20-3 mensajoros........... " 210.00

21-Reserva ley 11729**.*-» * 1.000.00 $ 15.350:00
22-2 Encargados Estaciones de

Concentración. • ..................... * 550.00
23-6 obreros Estaciones dono. * 900.00 • I.U5O100
24-J Inspectores ciudad........... • 1.200.OO • 1.200:oo

* 18. ooo: 00



T E R C ERA PARTE

- CAPITULO v -

■Si, PE LA EXPLOTACION DEL SERVICIO DE ABASTO^

a)El sistema actual.

El rarimen imperante on esto momento on ol pdía 

en términos generales podemos decir que en ol do la absoluta libertad 

do comercio,sin otra limitación que la quo imponen las distintas or­

denanzas municipal esa y reglamentos brómatelógicos.Un mínimo do condi­

ciones fÍGioaCj^ químicas y biológicas son exigidas al producto en ol 

momento do su expendio,pero como la posibilidad do inspección y centro 

permanente son generalmente reducidas,el cumplimiento de osos textos 

légalos esta muy lejos de alcanzarse en la practica*

Las excepciones a ene rógd&on libre catrín on la 

ciudad de Santa Fe y en cierto modo*en algunas partes do la Provincia 

de Buenos Aires.
En la segunda so halla vigente la ley 36O7fdictr? 

da on 20 de agosto do 1915 y reglamentada por decreto 1P 5^0 de 21 de 

noviembre do 1933 a la que ya nos hemos referido y últimamente suspen­
dida on sus efectos por decreto de la Intervención Federal a la Pro­

vincia do Buenos Aires. (1^2) La incluimos sin embargo por entender 

%ue la ley persiste hasta que no sea derogada por resolución legisla­

tiva.
En Santa Fcí es pues la tínica localidad del país 

en que existe la obligatoriedad del comercio do lecho pastouriznda co 

prohibición de otra que no sea la Xa leche certificada obtenida on co 

diclones especiales.La Ordenanza que determina esta situación ea la 

que ae dicto el JO de octubre de 1925 con el 2jUo.En cuanto al ró~ 



gimen quo nstadcce os ol do libro concurrencia,existiendo en la 

actualidad tros empresas privadas explotadoras del servicio*

En la actualidad se paetouriznn 35*000 

litros diarios y do loa bmeficios recibidos de este sistema ya 
hemos hecho rnfox^icia.

Pero la libertad excesiva quo entabico© 

la ordenanza santal ecl na, lleva un error quo asigna un defacto grande 

al régimen quo impone;no so detoralnhn los límites de precios do 

compra y do venta y las usinas tienen plena libertad para estable- 

oorlos.Esto ha croado una situación do desequilibrio evidente:ol pro­

ductor no recibe por su producto una retribución equitativa.

En efe©tomo so ha tenido en cuenta la 

distribución proporcional del precio del litro do lecho que hornos 

propuesto nosotros y que apoyan otras iniciativas y otros autores 

ya mencionados.Y de esto hecho deriva esta situación anormal mi ele­

varse ol precio al consumidor hasta 20 centavos-de? 15 quo era su pre­

cio anterior-ha quedado fijado para ol tambo un precio de 7 centavos 

para los meses do invierno,5 para los de verano y otoño y 4- para los 

de primavera, (14?)

De esto resulta una rottibuclon promedia 

de 5*335 para todo ol año,que representa apenas ol 26*67 del pre­

cio que paga ol consumidor.El anido de 73*33 $ esta nbsorvido entro 

la Central y el distribuidor que se reservan raspeo ti vamanto 7*^5 y 

7 centavos .Resalta fácilmente la desproporción perniciosa en que se 

mantiene y retribuye el trabajo del productor.

La ley do la Provincia de Buenos Airee, 

aunque prácticamente ineficaz para resolver el problcma,hastn la fe­

cha, tuvo al sancionarse hace tros décadas, una visión socialmente mas 

amplia y quo pudo dar magníficos resultados si se hubiera utilizado 

rara fundar en ella una gran acción da gobierno.

En efeatoíni establecer la obligatoriedad 

do higienlzaolon y tratamiento de la locho de consumo para las pobla­

ciones oon mas de 10.000 habitantes,acordaba tros soluciones posibles:

1»,- Régimen libre dq explotación de usinas de higieniznoion



siempre que so atengan a las obligaciones reglamentarios fijadas on 

los artículos 1° ni 5°»c$n franquicias impositivos de estímulo*

el caso de que fracasara ol régimen anterior, porque in* 

dustrinles privados no se acojan a lo» beneficios do la ley y no le­

vanten usinas en todos los pueblos do la provincia con la población 

mínima de terminada, faculta on su artículo 7° n lus Uunioipnlidad a 

p paran 1?. a r nocí edades r>p_r acciones cooperatiyns mixtas entre prpdua tp- 

rea,expony capital punteipnl« Establece ademas la prescinden!* 

cin municipal en la administración del organismo*

3o.-Contempla la taro ora posibilidad: frente a un f rocano de ese 

régimen mixto autoriza en su artículo 8® al P.E.a celebrar contratos 

oon las m;nicionlldndos para organizar Ion entabicoim Ion tos con Capi­

tal os del Estado y administración por un delegado del mismo hasta quo 

la poroeocion de un impuesto especial por litro de lecho permita rein­

tegrar el capital aportado por el Fisco*En ese momento la usim pasar*? 

a ser propiedad dol municipio*

Es interoaanto observar como so intento 

dar con la ley un régimen elástico que permitía todas las soluciones 

y acordaba la mas racional,*! nuestro entender,al propiciar la orga­

nización do las cooperativas mixtas*

18 años transcurrieron sin que nadie re­

cordara la existencia de la citada ley.porsonnlinonte nos preocupamos 

en mi oportunidad,do hacerla revivir y tuvimos oportunidad^ de inter­

venir en la estructuración de su decreto reglamentario que pudo así 

estimular el .Interes público por acog orce a sus determinaciones*

Creyendo en la letra de la ley so levan­

taron varias cea tralca en dio tintas ciudades do la Provinaia.Las re- 

partlc iones técnicas pugnaron por darle una aplicación justa n su 

vigencia y obtuvieron que el P.Afijara los márgenes de retribución 

que corresponderían a los nroduotoreSjUSinsB y expendedores,de acuer­

do a los precios de venta al público ¿uo también so fijaban de acuer­

do a las caraotnrístican do cada zona. Generalmente In distribución 

no hacía asignando el U5$ para el tambero,?^ para el distribuidor 

y 20$ para la usina*



Sin embargo el Estado no vigilo con celo la vi­

gencia de la ley y las empresas que se arriesgaron a dar fe en la 

letra de la misma vieron malograrse sus esfuerzos por la competencia 

desleal que le ofrecía el distribuidor ilegal que sin nin­

guna obligación de precios,sin ningún control sobre calidad,comercia­

ba en gran escala en las ciudades nxxiwcaixdKdxít en las que se había 

establecido la obligatoriedad de expender únicamente leche tratada 

y controlada por el Estado.

Algunas sobrevivieron precariamente, o tras cerra­

ron sus puertas muy pronto y la única que pudo sobrellevar la situa­

ción hasta el presente ha sido porque peso a depender de una entidad 

cooperativa de distribuidores que asociados a los productores,puede 

impedir por su cuenta la burla de la ley.

En otras ciudades y en varias oportunidades se 

dictaron o intentaron dictar ordenanzas que establecieran la obliga­

toriedad dol tratamiento de la leche de consumo,pero todas han segui­

do la suerte de la vieja ordenanza déla Capital Federal que,como ya 

dijimos,se halla en vigencia desde 1907 pero que nunca alcanzó a cum­

plirse.

A pesar de esa escasa protección estatal,exis­

ten en el país alrededor de 45 usinas pasteurizadoras de leche,muchas 

de ellas instaladas con todos los adelantos técnicos exigibles.De ose 

toá&l se hallan 20 en la provincia de Buenos Ai reo, 7 dn la Capital 

Federal,4 en Entre Ríos,7 en Santa Fe,4 en Córdoba,! en Tucumán,! en 

Salta y 1 en Mendoza. (144)

En los últimos años el gobierno de la Nación 

ha vuelto a interesarse en el tema y el Ministerio de Agricultura 

designó en 1940 una Comisión Especial para que estudiase y proyec­

tase el anteproyecto de Ley Nacional de la Leche que tendería a en­

causar la anarquía que sobre ol punto reina en el país.Después de 

muchos estudios se produjeron interesantes informes que luego no han 

tenido ulterior trascendencia.(145)

exigibles.De


En la actualidad la iniciativa por ordenar y en­

causar el problema está en manos del Consejo Argentino de la Leche al 

que nos hornos referido repetidamente.El ha proaentodo últimamente un 

cuerpo de soluciones y planes prácticos al P.E.do la Unción que po­

drían ser base para una solución integral que al país lo interesa ob- 

tonor.La opinión públlca,por sus órganos mas representativos,expresa 

constantemente la necesidad do quo de una voz por todas se resuelva 

una cuestión do tan fundamental trascendencia.(1U6)

b)Las soluciones posibles.

Hemos completado el panorama de la cuestión que 

debatimos,al haber establecido los términos concretos en que se desarro 

lia la producción y el abastecimiento de las poblaciones urbanas y lue­

go el róglmen imperante en el país a oso respecto .Hecho el estudio de 

la cuestión en forma quo nos ha permitido poner a punto el sistema de 

tratamiento y abasto del producto y do la organización comercial que 

consideramos indispensable,nos queda por resolver la forma en que so 

ha de poner en marcha el plan quo hemos propugnado.

Para olio debemos precisar la forma de organi­

zación legal y financiera y ol rógimon do entendimiento entre los dis­

tintos factores en juego.La experiencia nos dice que de nada valen las 

legislaciones muertas sino ponen en marcha un mecanismo activo y efi­

ciente que contemplando las necesidades de la realidad,las resuelva 

sin afectar intereses de nadie y yendo a acordar beneficios a todos.

Es lo que acordamos en nuestro plan,afirmando 

que,por otra parte,sera indispensable cumplir una intensa e inteligen­

te labor de difusión del problema y de las ventajas de sus soluciones, 

completada con una acción educativa general entro el medio productor 

y consumidor»para forma» el ambiente propicio para la vigencia del sís^ 

tema quo resolverá el fondo de la cuestión.(1^7)



Llegados a os te plinto nos Interesa recordar que 

en la polémica intonninablo planteada alrededor do este problema y 

a la que nos hemos reíoxido varias veces,so han sugerido soluciones 

parciales quo es interesantes mencionar sintéticamente,antes da ewt* 

trar a considerar la solución cono rota que nosotros proponemos*

Enumeremos algunas de las pos lo ion es o proyec­

tos esbozados on loa últimos tiempos entre nosotros:

Io.-Un gran núcleo de opinión,respaldado en apoyosperioúísticox 

frecuentes y en opiniones favorables de profesionales vinculados al 

problema de la salud públicn^ostienn en unión con el gremio numero­

so de los distribuidores de leche, que la solución exol un iva del pro­

blema se hallara on In mejora do la producción,puesto que hay razo­

nes para creer que on ella resido toda la baso do la solución higié­

nica del punto.(1^8)

2®.- La mayor parto de los sostenedores de esto criterio no con­

sideran indispensable,después do alcanzada osa primera otapa,la pas- 

teurización y el envasado,pero lo aceptan para un futuro lejano siem­
pre que se resuelva primero el problema tambero. (1U9)

3*.-Algunas opiniones: han propugnado la idea de efectuar una in­

tensa campaña educativa de la población para que aprenda a hacer her­

vir la locho correo tómente. A veces so ha llegado n sostener que pue­

den instalarse centrales do ebullición del producto porque esta no 

altera las condiciones naturales de la leche y sustituiría oon venta­

jas los defectos de la pastourizadión. (150-)

4®,- Otro sector propugnasimplcmcnto la implantación del siste­

ma de pasteurización obligatoria con un régimen de explotación libre 

en el cual laa empresas concesionarias exclusivas o no del sistema 

tendrían amplia lib» rtad de comprar y vender al precio que les con­

viniese,prescindiendo do los actuales distribuidores si así lo re­

solvieran. (151)

La tesis a que se refiero el primor punto,es 

parcialmente compartida por nosotros siempre que no se «adopto como 



excluís! va. Muestro trabajo ha tendido a demostrar ol absurdo de esa 

posición ya que no pueda hoy pretenderse resol ver ol problema reco­

rriendo la «itad del camino do su solucione

Kucstm larga exposición hn intentado demos­

trar la necesidad de que so adonto la segunda poníaiónjpcro no como 

una solución en dos partes ciño comejplan integral y completo. Todo 

lo que so plantee en contrario será dejar las cosas en ol punto muer­

to en quo hoy no hallan.

£1 torcer punto indica une posición que no 
o ons leamos fundada en mayores razones científicas.Propugnar por una 

parte levantar establecimientos para aplicar un tratamiento no acepta­
do en ninguna parte del mundo»aln ninguna razón tócnica,hlgiénlci^ii 

econórrica que lo neo ns o je, no tiene explicación racional. Habría que 

hacer a un lado todo lo que la industriadla técnica y la ciencia han 

creado para darle* a la lecho seguridades higlónnaxcpn respeto do su 

estructura o instalar plantas nuevas,con níatemas de ebullición en 

gran escala que no se aplican ni se han ensayado nunca para las leches 

de gran abasto.

El propósito do r solver la cuestión de fon­

do con una labor do onae^nnzn domestica para que se aprenda a hervir la 

lecho correctamente,tampoco pueda dar lugar a una discusión do fondo 

puesto que no toca la compleja naturaleza do la cuestión que so debate * 

on oso se pretende ochar un manto sobre la difícil y complicada red 

d.o r roblonas quo so croan desde la producción y llegan a la dlstricion 

del producto,pura acordar un paliativo ligero y transitorio sobro un 

asneoto meaos impotente de la cuestión.

En cuanto a la cuarta posición ya hemos sos­

tenido quo es sootalmente inadmisible.Aceptando eso régimen do explo­

tación libro so llorara a crear situaciones de privilegio,con perjui­

cios para les productores y confJuitidores.EG ncccnarlo llegar al regi­

men da unión de todos los fue toreo concurrentes ,ppro fijando previa­

mente ol régimen económico con quo debe moverse el cisterna.

De nuestra nropia exposición y cara contra­

confJuitidores.EG


poner a osas opiniones,deducimos las siguientes comprobaciones concre­

tas*

Io.-La mejora de la producción lechera es indispensable,pero no 

único aspecto del problema.

2*.-Esa mejora do la producción ha de alcanzarse por el estímulo 

económico quo resuelva la posibilidad de aumentar las inversiones 

en mejoras do los tambos.

3*.-La mejora de la producción por estímulo económico implica la 

calificación do las lecheo a su arribo.

^.-La calificación hace imprescindible la centralización y esta 

determina la necesidad del tratamiento y envasado*

5°*-£l sistema debo funcionar mediante un régimen estricto de 

relación entre todos los factores en juego*

6°*-La explotación del abasto lechero debo encararse con las 

caraoterfsticas de un serviolo público a todas las poblaciones 

urbanas.

Entendemos que la solución esta dada en la ley 
única quo en el país existe stbbre la cuestión lechera,la N° J6O7 

de la Provincia de Buenos Aires,pero sin arbitnr las soluciones que 

implican régimen libre para wexplotación comercial Xíícxh o ejerci­

cio exclusive do una acción estatal* La, tercera manera,os la quo en­

tendemos favorable para la «elución que buscamos:la cooperativa mix­

ta entre productores,distribuidores y concomídores representados por 

el municipio* De todas las formas jurídicas que pueden proponerse y 

que han raido estudiadas aquí y en otros país en para esto servicio tan 

especial del abasto lechero (15^) es la aun consideramos socialmente 

mas beneficiosa*

Con ella pues buscamos dar solución concreta al 

complejo problema*Centro do esas lincas la definiremos en ol plan que 

busca la solución definitiva,on lo que para nosotros es ol proyecto- 

tipo de solución integral para las poblaciones urbanas del país*



- 0 A P I TU LO VI -

BAg&MEum^^ 

PARA LA CIUDAD DE LA PLATA

Loa aspectos teóricos déla cuestión tratada y 

la exposición do las.medidas posibles que hemos considerado,nos He- 

van a arquiteoturar un plan concreto y practicable con el que comple- 

taremos nuestro trabajo» Para ello exponemos un proyecto do solu­

ción integral dol problema dol «abasto locho no, des ti nado para la ciu­

dad de La plata»
Tenemos como base concreta la ley do la Provin* 

cía de Buenos Aires N® 3607,varias voces citada,y que sin necesidad 

do derogarla puede servir de pió para alcanzar la solución que se 

anhelaba hace JO años y que hasta ahora no se ha alcanzado»

Impulsados por esa legislación y a iniciativa 

del propio P.E.de la Provincia faó quo on 1937 confeccionamos en co­
laboración el proyecto do ordenanza que se proponía resolver ol pro­

blema temblón parn la ciudad do La Plata y al que ya nos hemos refe­

rido. (1)
En aquella oportunidad creimos que el pina pro­

puesto acordaba solución racional a la cuestión»Siempre observadores 

do la realidad y respetuosos da su mandato,hoy corregimos ose proyec­
to en forma do acordar los medios para la total solución.

Proponemos ahora una nueva estructuración que 

entendemos proporcionara la solución integral que so busca»

(1) PROYECTO citado (20) que elaborado por nosotros on colaboración, 
futí elevado por el Departamento Ejecutivo do la Municipalidad 
a la consideración del H.aonoe^o Deliberante on cuyo seno fue 
ampliamente debatido. La oninion periodística presto amplio 
apoyo a la ínicatlva aludida.

P.E.de


Entendemos dar así las norman proelana para 

resolver ose problema en osa ciudad y en cuticular otra del país 
porque? satlofaco las exigencias isas vitales do la compleja cues­

tión tan vinculada a aspectos fundamentales do la vida rural y 

urbana dol país» Al hacerlo,nos heraor* preocupado de respetar 

los extremos que en nuestro trabajo hornos sostenido coso funda­

mentales e imprescindibles*

Para estructurar nuestro proyecto da Orde­

nanza-vehículo que consideramos ol mas indicado para llevar a la 

aplicación efectiva nuestro plan-hemos reflexionado sobre la noca-' 

ciclad da contemplar en ella los siguientes puntos:

1°.-La situación del tambero con respecto a la tierra* 

Tratar do transformarlo en propietario de la misma.

2°.-Facilitar la construcción de mejoras en los tambos 

para perfeccionar la producción.

3°.-Resolver el probleuci del transporte de la loche en 

buenas condiciones hasta la ciudad.

Utt.-Establecer la Central lechera pie rea iba clasifique, 

higienice y trate todo el producto para ol consumo 

urbano.

5°.-Fundar la organización oon la base de la unión en 

la misma de los productores>los distribuidores y el 

Municipio como representación de lo» consumidores.

6«.-Fijar los precios de venta y la distribución de eso 

precio entro todos los factores concurrentes.

7Q*-Dar las beses para que ol tratamiento de la leche se 

ctuspla respetando los extremos tódnicos oue hemos ex­
puesto como fundamentales.

8®.-Resolver todos loa aspeotoa colaterales y concurren-



tes ni mejor logro do los propósitos buceados.

Bajo estos principios hemos confeccionado la 

Ordenanza Municipal quo,respetando los extremos legales vigentes 

on la actualidad en la Provincia do Buenos Aires,puedo aplicarse 

al caso concreto del abasto lechero de la ciudad de La Plata.

-173-



PROYOTO DE 0MEKAR2A ROBRE EL ABASTECIMIENTO DE
- LA LECHE A LA CIUDAD DE LA PLATA -

La plata, oo tubro de

COliSIDERANDOs

Que no imprescindible acordar una colusión 

integral al complejo problema del abasto de la leche 

a la población del municipio^ su triple aspecto hi­

giénico, noonomico y técnico;

Que existen ya los antecedentes y estudios 

suficientes que pueden proporcionar los elementos do 

juicio necesarios para que se llegue a una solución 

racional,científica y conveniente,contemplando las no— 

oesidadoB do la población,las exigencias higiénicas do 

su alimento dterio y loa intereses de productores y 

diotribuidoroa déla ciudad;

Que es necesario resolver en primer tora i no 

el problema de la obtención higiénica del producto, para 

lo cúal es indispensable retribuir al mismo de acuerdo 

a su calida^lo quo significará un estímulo económico 

que ha de pcrmitir>automaticamentn>obtenor las mejoras 

en instalaciones y métodos que no podrán lograrse con 

medios persuasivos o coercitivos;

Que en segundo termino es imprescindible 

para lograr el pago do las leches do acuerdo a sus ca­

lidades ^proceder a la concentración para calificarlas 

correcta y constantemente;

Que esto procedimiento trae consigo la exi- 

ganóla do rodear al producto higiénicamente obtenido, 

do las Hoguridndns do cuo no han do ser alterados sus 



valoran higiénicos y nutritivos durante nu distribución, 

para lo cual esté uní vara almanta acontado cp» debo de pro- 

cederse al tratamiento y envasado Inmediato?
Que la técnica actual ha llegado a norfocoio- 

nar los métodos de tratamiento en forma qu$ no alteren las 

condiciones naturales do la locho y por el contrario elimi­

nen los factores perniciosos que pueda haber incorporado?

Que la situación social y económica de los pro­

ductores hace necesario facilitarles los medios de arrai­

go a la tierra que trabajan y los indispensables para rea­

lizar Ins mejoras de sus instalaciones y medios de labor?

Que también es indispensable contemplar la ni- 

tunden do los actuales distribuidores de lecho en la ciu­

dad ,tratnn/do do mejorar su situación sin que esto influya 

desfavorablemente sobro ol precio de consumo que deberá 

abonar la población;

Que no es posible ndmitir,por razonas técnicas 

e higiénicas,la introducción de leches tratadas y eoiaeroia- 

lízndas fuera del régimen cue establece la presente Orde­

nanza,porque olio invalidaría los proposito» do bien publi­

co que persigne;

Que In ley ?6O7 de la Provínola acuerda funda­

mento legal a estos propositos;que ln ley Organice do las 

Municipalidades (N° U18J y ^35^) estimula la organización 

de entidades mixtas con aportes efectivos de las Comunas, 

y que la loy U° 4418 que organiza el Instituto de Coloniza­

ción do la Pro vi ñola, favorece la idea de arraigar a los tra 

bajadores rurales n la tierra que trabajan y acuerda lo» me’ 

dios indispensables para realizarla;

EL HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE DE LA MUNICIPA­

LIDAD DE LA PLATAfon uso de sur facultades lega­

les,sanciona la siguiente



O R 0 g H A H Z A

CAPITULO I

- PISPOSic XQNS9 GENERALES -

Art.l*.-Groase la ORGANIZACION MIXTA COOPERATIVA PARA 

LA PRODUCCION Y EL ABASTO DE LA LECHE A LA CIUDAD DE LA 

PLATA, ( O.M.O.P.A.L. ), autorizándose al D.E.para realizar 

todas las gestionen necesarias para su inmediato funciona* 

miento.

Art.20.- Esta Organización estará integrada por:

a)La Municipal idad de La Plata, en representación de los 

consumidores;

b)Los productores del partido do La Plata o de los otro» 

en que se hallen instalados o so instalen los tambos 

proveedores; y

o )Los distribuidores de leche para el consumo do la ciu­

dad.

Art.J0.- Los fines de la O.M.C.P.A. L.son provocar ol me­

joramiento integral de la producción y del abasto lechero pa­

ra proveer de un producto sano y completo para el alimento de 

la ciudad.

Art,^.-La 0.H.O.P. A.L.procederá a establecer una Central 

Lechera en la ciudad do La Plata, que será ol centro do acción 

integral indispensable para lograr los finos enunciados.

Art.5°’~ Desde el momento que entre en funcionamiento la 

Central Lechera de la O.!í.C.P.A.L*qucdn prohibida la introduc­

ción y venta de lecho que no haya sido calificada,tratada y 

envasada en la misma o en las otras que puedan autorizarse de 

acuerdo a lo dispuesto en ol art*36°.

^•6^- Exceptuase do la prohibición fijada oor el nrt.



anteriorjlas leches provenientes do tambos modelo que funcio­

nen dentro del partido de La Finta,loa que quedan autor!zn- 

dos a expender ^loches certificadas’1,siempre que cumplan es­

trictamente las exigencias que al respecto fija el Regla­

mento Bromatelogio o de la Provincia,

- CAPITULO II - 

- DE LA ORGANIZACION -

Art*70»- La organización de la O.M.C,p.A*L,se efectuará 

de acuerdo a las disposiciones vigentes respecto al funoio- 

nnminnto de las sociedades cooperativas y respetando las exi­

gencias establecidas por la Ley Orgánica do las Municipalida­

des*

Art.86*.- El D,E.queda autorizado n convocar a los pro­

ductores de locha del Partido do La Plata y a los de otros 

partidos que en la fecha de la sanción de la presente Orde­

nanza sean remi tonteo do leche para el consumo de la ciudad 

por una parte,y a los distribuidores de leche mencionados 

en el artotra,a efectos de realizar las asambleas 

preliminares correspondientes en que se designaran tos dele­

gados que han do constituir el Directorio provisorio como lo 

detennina el art.100 de la presento Ordenanza.

Art.9°*-Sl Directorio Provisorio procederá a efectuar 

todas las gestiones necesarias para dejar constituida defini­

tivamente la sociedad,redactar sus Estatutos,ofrecer la sus­

cripción de las acciones,cumplir las obligaciones lógales 

pertinentes y convocar la Asamblea do constitución definiti­

va que aprobara sus gestiones y elegirá el nuevo Directorio 

definitivo.



Art-10°.-La OJI.C.p.A.LáOStaré dirigida por un directorio 

integrado por:

a)dos ropr«Dentantes do la Municipalidad do La Plata>de- 

sigpádos por ol H.O.D.por elección do entre una Unta de neis 

vecinos caracterizados do la ciudad preferentemente vincula­

dos al comercio y la induatria,quo serán propuestos por el 

D.E.;

b)dos representantes de los accionistas productoresjOle— 

gidos en asamblea especialmente convocadas

c )dos representantes de los accionistas distribuidores 

elegidos on la misma forma y de acuerdo a lo determinado en 

el Capítulo V,de la presente Ordenanza.

El Directorio provisorio será integrado en la 

misma pronoroion,por miembros elegidos en asambleas preli­

minares.

Art.ll^.- Los miembros del Directorio durarán tros años 

en sus funciones pudiondo ser reelegídos.Serán sus funcio­

ne^:

a)Diotar las reglamentaciones necesarias para la bue­

na marcha do la entidad;

b)Doslgnar todo el personal técnico,administrativo y 

obrero!
o)Adquirir tierras,edificios, vehículos,maquinar!as, 

semovientes,materia prima y todo otro objeto o producto ne­

cesario para el trabajo;
d)Realizar todas las gestiones oficialen y privadas 

conducentes a la marcha de la empresa;

o )Vender,transferir,hipotecar,prendar los bienes de 

la sociedad;

f )Dirigir la marcha financiera, administra ti va y téc­

nica de la empresa;

g)Establecer la distribución de ganancias anuales, 

presentando 103 balances y memorias a las asambleas anua­

les;



forma
Art.l2°.*Sn la misma/en que serán elegidos los miembros 

titulares del Directorio se procederá a elegir el mismo nu­

mero do suplentes,que remplazarán a los primeros en casos 

de vacancia de sus pues tos, temporal o definitiva#por cual­

quier motivOeSus funciones durarán el mismo tiempo quo las 

de los titulares.

A rt.13*.-Una vez integrado el Directorio procederá a 

elegir un presidente,Vice-Frosidente,Tesorero y Secretario 
y designar los integrantes da las Comisiones especiales que 

se determinan en la presenta Ordenanza.

- CAPITULO III -

DSL CAPITAL

Art.l^.-Dl capital de la OaU.C.p.A.L.cerá integrado por: 

a)el aporte de la Municipalidad en la proporción autori­

zada por la Ley Orgánica de las Municipalidades en el art.H° 

105;
b)ol aporte de los productores remitentes accionistas;

o)el aporte de los distribuidores accionistas*

Art.l5**-El aporto de la Municipalidad será integrado 

mediante la concortacion de un empréstito con el Gobierno 

de la Provincia o instituciones oficiales de crédito por 

una suma no mayor do OT MILLOH do posos moneda nacional, 

(S 1.000.000 m/n),y para cuya gestión queda autorizado el 

D.E.
Art.l6°.-?ara el servicio del empréstito a que se a- 

lude en el artículo anterior,en el Presupuesto municipal do 

cada año se incluirá una partida especial que cubra el im-

poTte de los servicios del mismo-La Municipalidad se repar- 



oirá de cata inverslóncon el producido de loe dividendos que 

le correspondan en la explotación dol servicio do la O.M.C* 

P.A.L.y que esta depositara en una cuenta especial en un 

Banco oficial a la orden de la Municipalidad do La Tinta» 

El superávit que pueda producirse se destinará exclusiva* 

asente a la atención do servicio^ sos talos quo propohdrá 

oportunamente ol D.E.

Art,17°*- El aporto do Ion productores ae efectuará 

por integración do acciones en relación proporcional oon 

cus entregas de Entorta prima y serán satisfechas al con­

tado o por aportes mengúales efectuados mediante la reten­

ción de xin mínlETQ de medio centavo por litro do lecho en­

tregada» En el acto de suscribirse dichas acciones deberán 

hacer efectivo el pago de un mínimo del 50 dol importe to­

tal,

Art.181*.- El aporto de los distribuidores se hará tam­

bién por integración de accionas en relación proporcional 

con al 1i traje de reparto que lcBoorronponda»las que serán 

amortizadas al contado o por pagos mensuales no inferiores 

a lo quo represento el importe de medio centavo por'litró 

de leche adquirida emenda mes.En el acto de suscribirlas 

abonarán un mínimo dol 50 del valor de las suscripta#

Art,19*«— En ol caso de quo para el funcionamiento o " 

Instalación de la O.M.C.P.A.L.neooaltnra ol adelanto do fon- 

don * queda autorizada a realizar las operaciones que estimo 

convenientes con establecimientos oficiales do o rédito, 0- 

freciondo en garantía hipotecaria o prcndarla,los propios 

bienes do que disponga.

Art.SO^.-El D.E.queda autorizado a adelantar al Direc­

torio de la O.M.C.P.A.L.los fondos que estime convenientes 

para los gastos do organización y en concepto do adelanto 

del capital que deberá integrar.
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Art.210.-La O.M.C.P.A.L.procederá a confeccionar por in­

termedio do la Inspección Permanente de Tambos a que se re­

fiere el art^^0»1131 censo de todos los tambos remitentent»x 
de leche para el consumo de la ciudad*determinando exactamen­

te las condiciones de instalación,haciendas pampos cátodos 

de traba jo,personal,etc.

Art\22°.-Al efectuarse ose censo se cuidará de obtener 

las informaciones necesarias para la calificación ulterior 

de los que resulten remitentes accionistas de la entidad 

y a que se refiere el artículo Ho* de la presente Ordenan­

za»
O.U.C.p.A.L.podrá solicitar dol P.E.dc la

Provincia la implantación de un sistema de colonización tam­

bora a cumplirse por el Instituto de Colonización de la Pro­

vincia de Buenos Aires y por el cual los remitentes arrenda­

tarios puedan obtener en propiedad la tierra necesaria para 

su trabajo.Sn el cano de que dicha colonización no pueda ri­

fes triarse en zonas cercanas a la ciudad de La Plata so ten­

derá a realizarla en zonas servidas por lineas ferroviarias 

convenientes o por caminos pavimentados que permitan trans­

portar la locho por vagones-tanque-termo o camisones-tanque 

tormo.En esas zonas ae instalarán las Estaciones de Concen­

tración a que se refiera el artículo

Art. O.lí.C.P. A. L» real i zara las gestiones necesa­

rias para que sus proveedores accionistas que necesiten rea­

lizar mejoras en sus explotaciones obtengan en préstamos el 

dinero necesario a tales fines.Cuando su situación económi­

ca lo permita podrá efectuar esos prestamos directamente y 

de lo contrario gestionará un sistema lihrnl de préstamos 

con las instituciones oficiales de créditos.



Art.^^-Ea O.H.G.P.A.I.cumplirá las gen tienes nocosax- 

rias para quo el Estado arbitre las medidas para

resolver el problema do la erradicación del ganado tubercu­

loso de las explotnolonee tamboras pedíante un sistema de in­

demnizaciones compensatorias»

OARITULO V

- PE LOS DISTRIBUIDORES -

Art.Só^-El D.E.procederá a practicar de inmediato un 

censo de los distribuidores domiciliarios de leche de la 

ciudad,de acuerdo a las inscripciones de los registros mu­

nicipales respectivos y con todos los antecedentes que de 

ellos figuren en los mismos y determinando también por con­

trol oficial el promedio de ventas diarias de cada uno y las 

zonas de su distribución»

Art>27%- El D.E.de acuerdo al informe de pus ofici­

nas técnicas estableoera cual hn do ser el máximo de distri­

buidores que deben de aotunr en el nuevo régimen para que 

cada uno efectúe una distribución mínima mensual do diez mil 

litros de lache.

Art.SB^.-El Directorio de la O.M.C.P.A.L.procederá a 

confeccionar la nomina do los que,dentro de las cifras de- 

terminadadaB según el artículo anteriorfintegraran $1 cuet- 

pox doddistribuidores de la nueva entidad.Esta selección se 

efectuara entre los quo ofrezcan mejores antecedentes en ol 

desempeño de su trabajo y on relación aon su antigüedad»

Art429° «A-los distribuidores que no fueran incluidos 

en la nomina n que se refiero el artículo anterior so lea 

ofrecerá la compra do sus repartos de acuerdo al valor quo

D.E.de


fije el Consejo Especial de Precios a que so refiere el artí­
culo f^En caso^desconformidad de recurrirá a la determinación 

de precio por vía judicial* En caso do no Hogar a un acuerdo 

sobro la compra el Direotorio solicitará del D.E.ejecute los 

trámites necesarios para obtener la expropiación de osos re­

partos, fundada en razones de bien público»

Art.^O^^os integrantes del cuerpo de distribuidores 
cue resulten beneficiados con un aumento en sus repartos por 

el ajuste efectuado,abonarán por onda litro de leche incor­

porado el valor fijado para la compra o la expropiación de 

los repartos eliminados.

Art.31°.-El Directorio queda autorizado a redistribuir 

loa repartos de lecho en forma de que la tarea de los distri­

buidores accionistas pueda sor cumplida con menores esfuer­

zos y menores gastos,estableeiendo para cada uno,zonas redu­

cidas do distribución.

Art.32a.-Cuando so produzcan vacantes por renuncia o 

eliminación de algunos distribuidores o por creación de nue­

vos repartos,se tendrá en cuenta en primer termino a lo» eli­

minados en la primara selección y serán reincorporados de a- 

cuerdo a sus mejores antecedentes,circunstancia en la que de­

berán suscribir las acciones correspondientes.

- CAPITULO VI -

-DELA CENTRAL LECHERA -

Art.33°**^ Central Lechera a que so refiere el artícu­

lo U°,en la que será centralizado todo el producto destinado 

al consumo de la ciudad para su calific&olon y ulterior tra­

tamiento, deberá ser instalada con los sistema de higieniza- 



oión y pasteurización que Universalmente sean adoptados como 

los oías Gfloaoasesto sistema deberá proporcionar a las leches 

las condicionas indispensables para su conservación,sin alte­

rar su estructura física,química y bioquímica y deatruyehdo 

la totalidad de la flora bacteriana patógena y la mayor parte 

de la banal.

Art.jU0.- La O.M.O.p.A.D.puede proceder así mismo a esta­

blecer Estaciones do Ooncontraóión en el interior de la Pro­

vincia para facilitar ol aprovisionamiento do la materia pri­

ma y on las que no procederá a la higionización y refrigera­

ción de la leche para facilitar su correcto transporte basta 

la ciudad.

Do la misma manera queda autorizada para insta­

lar sucursales,filiales,dopósitos,etc.ovando y donde lo con­

sidere conveniente para facilitar una mejor tarea así como a 

ampliar las instalaciones Iniciales a efectos de Incorporar 

nuevas elaboraciones que el Directorio considere convenientes.

Art.35*.- Al establecer el presupuesto de la O.M.C.P.A.L. 

se tendrá en cuenta la fijación dol salarlo mínimo,ol escala­

fón del personal de categorías semejantes,y la participación 

del mismo en la distribución do las ganancias realizadas y lí­

quidas. Así mismo deberá establecer el concurso de mótitos y 

aptitudes p^ra proveer los cargos técnicos y administrativos.

Art.Jó^.-Si existieran on In ciudad,a la feohn de la san­

ción de la presente ordenanza,otras centrales ya instaladas 

que se hallaron en perfectas condiciones de funcionamiento, 

con los sistemas do tratamiento cuyas condiciones se mencionan 

en el nrt.JJP y que acepten el régimen técnico y económico 
que establece esta Ordenanza en cuanto a fijación de precios, 

sistema de trabajo, remuneración al peraonal,ato.,serán auto­

rizadas a funcionar bajo la supervisión de la Inspección ¡Téc­

nica municipal.

Art.3^®.-En caso do que el D.E.con el nsesoramiento dq 

la O.M.C.p.A.1.considerase conveniente para el mejor cumplí-



wionto do cata Ordenanza,la compra do las uainna mencionadas 

rm ol artículo anteriorepodra proponer esa medida al H»G*D* 

con cuya aprobación podrá gestionar la compra o proceder ni 

pedido de expropiaciónsiempre que ce justifique por rasónos de 

biem?ublioo* En tal oar,o el precio de adquisición será abona* 

do por la O.lLC*r.A*L.quo se hará cargo de sus instalaciones*

^rAPIWLQ vil*

Art^JÓ^.- Én el noto del recibo de las lochos destina* 

das al consumo,ho efectuara la calificación de las mismas 

de acuerdo a una tabla de tipificación que no en tableo ora 

en forma que tenga en cuenta en primer termino el estado 

sanitario do la lecho y en segundo lugar su'composición quí­

mica, a efectos do establecer el precio a pagar do acuerdo 

a su calidad*La tabla aludida deberá ser propuesta al Direc­

torio para su aprobadón,por ol Consejo Especial de pre­

cios a que se refiere el nrt»^#,

Art.39a*~ Para oomplemsntnr los propósitos do la medida 

pronuesta en ol artícelo ^nterioTjln O*l!.C,p.A*I^prooedera 

a efectuar 1* o al i fie ación de los tantos proveedores, ubicán­

dolos en categorías en basa a las condiciones de instalación 

y traba jó» Esta clasificación se hará de acuerdo a una tabla 

de puntaje confeccionada como la que se ha indicado para las 

lechea,y olla determinara la aptitud de cada establecimiento 

para remitirftloche para consumo11 así como las primas de es­

tímulo quo merezcan por sus condiciones.

Artéto^.* Guando un productor haya efectuado mejoras en 

las instalaciones de su tambo que le permitan abandonar ln 

categoría en la cual so lo haya clasificado,procedern n solí- 



citar la inmediata inspección de au estableoimlento para 

modificar la clasificación correspondíente,

Art.^10.— Establécese como precio do venta al pu­

blico el de cuinoo centavos el litro do leche embotellada 

en ol período comprendido entro el 21 de setiembre y el 

2o do marzo do cada año y de veinte centavos el litro 

desdo el 21 de marzo ni 2o do' setiembre.

Art^20--La venta do leche a granel para estable- 

cimientos hospitalarios,caroalarios >escuelas,asilos,industr- 

triaa y comercios,oto. ^ue deberán consumirla en sus pro­

pios localestso efectuaré a un precio en el que se tenga 

en cuanta ol menor oosto por envasada y distribución quo 

sera efectuada por empleados de la Central, 

Art*10o.-Del prooio de venta de cada litro do le­

che de hará la siguiente distribución;

*) 5X % para loo productores

b) 20 % para la Central de la O*lhC.p,A.L. 

o) 27 $ para los distribuidores detallistas 

d) 2 £ para ser invertido de acuerdo a lo que se es­

tablece en los artículos 57%59® 7 60%
Art.MP.- La retribución de la materia prima entrega­

da por el productor,en la proporción Indicada en el capítulo 
anterioras haré previa fijación de un precio básico deter­

minado de acuerdo al costo de producción en cada zona,que de­

beré establecer el Consejo Especial de Proeles#Sobre ese pre­

cio básico fíe acordaran las bonificaciones por calidad dé 

acuerdo a lo establecido en los artículos J8ft y 39u.

Las lechen que se recíban en las Estacio­

nes de Concentración que puedan establecerse en zonas aleja­

das do la ciudad^eréh pagadas de acuerdo al mismo régimen, 

pero efectuando una deducción por ol gasto de flote que ha­

ya que abonar por cu transporte.



Art.U50*- La determinación dol puntaje do las lechos n 

los efectos do la calificación y fijación de precien de com- 

pra,podra sor establecida con mayor liberalidad en loa tres 

primaros aüoa de vigencia do la presente Ordenanza ,al cabo 

do loa cuales se procedía a efectuar un ajusto definitivo*

Art.^S**.- Las leches que no «alcancen ol mínimo puntaje 

establecido como bao loo para que puedan ser consideradas 

Hpara consumo*, a aran abonadas do acuerdo al rendimiento 

que produzcan en In industrialización a la que habra que 

destinarla.

resánente de precio que pueda quedar a Ve­

neficio de la Q.&.C.p.A.L.por Ins leches que no Picaneen 

a totalizar el puntaje máximo que dateinlne el pago del pre­

cio mas alto,ingresara a una Cuenta Especial,para pagar con 

ella exclusivamente las primas do estímulo que corresponda 

entregar a los tambos proveedores de acuerdo a la califien- 

clon periódica que do ellos se efectúo.

Art.U8V‘.-Cuando la 0.M.O.P.A.L.necesito adquirir en 

épocas anora ni os partidas de leche a productores no asociados 

a precios y on cantidades talos que no cundan ser solventa— 

dos con su financiación normal,llegando a perturbar su eco­

nomía,queda autorizada a elevar el precio de venta al consu­

midor en la misma exacta proporción que so haya elevado el 

de costo y sin que se aumenten los beneficios de la Central 

ni de los distribuídoreo*Esta alteración do precios,que dora 

determinada por un estudio del Consejo Especial de Precios 

con aprobación dol Directorio,sera notificada de inmediata 

al D.E.que el oval n un informe con los fundamentos de la alte­

ración al H.C.D.,quien podra denegar autorización para que 

se cumpla,sino lo cree plenamente justificada.De cualquier 

manera, a elevación de precios perdurara exclusivamente du­

rante el tiempo que ce mantenga la situación cue la provocó.
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* 21PRODUCCION -

Art.49*»- En las apocas on quo la sobrepro dúo clon do 

loo tambos asociados provoque sobrantes do loche en la Cen­

tral de la O.^.C.P.A.L, jóntn procederá r. prorratear a cada 

uno de los remitentes las cantidades que podrán destinarse 

a uconsuíno,, y establecer los excedenths en calidad do H sobran­

tes*1 .La determinación de estos cantidades será efectuada do 

acuerdo al promedio do las entregan de los meses de mayo, 

junio,Julio y agosto y en relación con las ventas que la 

Central tenga on los mesen do sobrcproducción.Loo escedon- 

toa serán abonados do acuerdo al rendimiento que se obten­

ga on la industrialtención a que debe destinárseles»

Art.BO*’-’* As dotéis*, inno ion do lo establcoido en el artí­

culo anterior será hecho por ol Consono Especial do Precios 

y aprobado por* el Di reo torio, debiendo publicarse periódica­

mente las reía rene las ost&dín ticas que hayan determinado los 

ajustes pertinentes»

ArteSl®»^»*» evitar perjuicios excesivos a los provee- 

do reo en Sil comienzo do la aplicación do la presente Ordenan­

za, en ol primer año de aplicación se concederá una tolerancia 

do admisión ceso leche de consumo do hasta el de exceden­

te sobre los promedios do entregas do los meses mencionados 

en el artA9e»y quo aera liquidado al precio establecido como 

básico,sin bonifican lonco. En los doa años subsiguientes ese 

porcentaje de tolerancia fío ira disminuyendo progresivamente 

hasta aplicar en ol cuarto año ol régimen establecido como de­

finitivo.



- iWimo ix -

Art. 52*.-Créase dentro de la 0«M.C«p4A»L.el Conseco Espe­

cial de Precios que sera integrado por un delegado do los nro- 

veedoras y otro de loe distribuidores elegídos en las asam­

bleas de accionistas convocadas pam la elección del Directo— 

rio y por un tercero represantanto de la Municipalidad y que 

será designado por ol D.E«

Este Concejo tendrá a su oargel 

a)La determinación do los costee do producción y do 

transporte do la matarla prima desdo las distintas zonas do 

abastecimiento;
b)La fijación dol precio de compra de la mismatquo 

deberá cor considerado como básico y do acuerdo al costo de 

producción;

c)La confección de las tablas de puntaje para la ti­

pificación do las leches y que deberá sor elevada al Directo­

rio para su aprobación?

d)ta confección de las tablas do calificación do los 

tambos, que también deberá elevar al Directorio para su aproba­

ción; #
e)La determinación do las bonificaciones que deberán 

ser liquidadas u las leches de acuerdo a su cali dad y las pri­

mas a abonar a los tambos según sus condiciones;

fM control de compra de las leches de emorgencln en 

Ópocas de encases,8obre cuyos costos deberá ejercer vigilancia*;

g)fe justificación y estudio de las ratone» do la po­

sible elevación del precio de venta a que se refiere el art*
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h. ingerencia en todos los nnuntos vinculados a la coa 

pra de materia prima,a' la compra y venta do todos loe otros 

subproductos que so inooiporonjy cualquier actividad afín 

que el Directorio pueda asignarle*

Art.53%—Los miembros del Consejo duraran tres años 

en sus funciones pudiendo sor reelegí don* Su labor podra ser 

remunerada do acuerdo a lo truc resuelva el Di rector! 0,0 bien 

por asignaciones fijas o por oartioinación en las utilidades 

anuales.

- CAPITULO X -

Art«5^Q*~ Para alcanzar los proposites de mejora de 

las fuentes de producción y control do trabajo y materia 

prima,el Directorio de la O.U.C.P*A.L*procederé a orgmi* 

^ar do inmediato la Inspección Permanente de Tambos*

Art.JS^.-Eota Inspección tendrá a su cargo: 

a)Renlig;ar la calificación de loa establee!mien­

te^ proveedores mediante la observación detallada y proli­

ja de sus instalaciones,métodos de trabájemete*

bEjercer una vigilancia constante dol trabajo de 

los mismos on su relación con su producción y envío de la 

loche,cumplíendo una labor educativa y de colaboración que 

contribuya a elevar la condición técnica y no anémica do ca­

da uno*
c)Realisar en los tambos las tareas de vacunación 

dol ganado,consejan sobro la salud del mismo,etc.

d)Obcervar la calidad del producto que remiten en 

la nronia fuente de producción para deducir las condiciones'
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en que Ge efectúa el transporto hasta la ciudad*

a) Cumplir todas las tareas quo le sean fijadas 

por el Directorio para Colaborar con ol Consejo Especial 

de ProoloSjla Diroccjíión Técnica do la Central y los do­

mas servicios de la Organización*

Art»5S°**^ta Inspección nstara deaempenada por Mé­

dicos Veterinarios e Ingenieros Agrónomos que cumplirán sus 

visitas alternadamente para complementar la función que de* 

Se cumplirse on los tambos a inspeccionar»

Art*57e*- fondo que 000toara los gastos de esta 

Inspocción se formara oon ol importe del del precio de 

do venta do cada litro do leche,de acuerdo a lo que esta* 

bloc o el art.Uj0.

* CAPITULO XI -

- U ESCUELA DE LOBERIA Y L09 SERVIO^

& Art*580»— Directorio do la O.U*O*P*A»L.organizara
una Escuela practica de Lecherea oon ol proposito de ejer­

cer una acción educativa entro los hijos de los tamberos 

para prepararlos a una tarea do explotación mas racional y 

correcta y para ol personal obrero de la Central a objeto 

de formar los equipos técnicos indispensables para su buon 

funcionamiento* La Escuela podra funcionar en el mismo lo­

cal do la Central lechera»

Art»59**-kos gastos que demande la organización 

y el funcionamiento do la Escuela serón costeados con par­

te del importo del 1^ del preolo de venta de cada litro de 

lochejqua resultara de acuerdo a lo establecido en los ar- 

tí culos 43° y 57°.



Art*60°.-0on ol remanente del importo a quo se 

refiero el artículo anterior^el Directorio do la O*M,C.p,A,L. 

organizara y costeará un servicio de Gota de Leche en uno 

de loa barrios? súb-urbanos de la ciudad y de Copa de Leche 

en escudan primarias con población infantil mas necesitada 

de ese servicio,

Art*610.- Quedan derogadas todnr» las disposicio­

nes que se opongan a la pros ente Ordenanza, 

Art» 62°.^ meniques o f publiques OjOtc, *



- CAPITULO Vil -

O O I o‘L P 8 : O 'H í

K1 estudio quo hemos pxacticRdo»la oxpa» 

rienda alcanzada on nuestro trabajo Industrial do veinte, 

altos de dedicación exclusiva y las observaciones persona» » 
les realizadas en el paío (provínola de Buenos Aires,de 

Santa yo y Capital Federal) y en el extranjero (Uruguay, 
Chile,Inglaterra,Francia,Italia) sobre el tema quo nos 

preocupa,nos permite establecer las siguientes concluslo* 

nos»

Io.-El problema dol abas too imiento urbano de la loohe 

abarca aspectos económico», sociales,higiénicos y 

técnicos que inciden en las tres fases que lo in» 

tegTRn:pToducoión,dSstrlbución y consumo. Todo plan 

de mejoramiento de eso abasto deba contemplar la 

solución integral dd mismo on sus tros fases,

^♦-La etapa inicial de dicho plan debe considerar 

la solución económica quo es Imprescindible acor­
dar a la produce ion, a la distribución y al consu­

mo, a la quo dobe llegarse distribuyendo racional* 

monte ol producido do la venta do cada litro de 

lecho, entre loo factores quo intervienen en mi pro­

ducción y su comercio,



leche,debe hacerse acordando al productor un mfnlmun de 50% 

del mismo»
La retribución acordada se hará de acuor 

do al costo da producción en cada zona y ala calidad de la 

leche que entregue para el consumo»

M.-para cumplir el contralor y calificación de las leches es 

indispensable la concentración de las mismas antes de su 

distribución.

5®.-Para efectuar esa calificación es indispensable adoptar 

una escala de puntos racionalmente establecida y convenció-* 

nalmente aceptada,on la que se consideren en primer termino 

los valores asignados por su astado sanitario y en segundo 

termino los que correspondan a su composición química.
para la confección de esta tabla de ti­

pificación proponemos el proyecto establecido por nosotros 

y que incluimos en nuestro trabajo» ( página 1J7)

6®.-La concentración de las leches y su calificación implica 

necesariamente efectuar el tratamiento y envasado de la 

misma»

7®.-KÍ sistema do tratamiento que debe apiicáreo,es aquóí que 

no alterando la estructura física>qu£mica y bioquímica de 

la leche,alcance los siguientes propósitos;

aimantener las condiciones favorables obtenidas en 

una mejor producción;

bieliminar la flora microbiana patógena y la mayor 

parte de la banal;
o invitar el peligro de ulteriores alteraciones por 

contaminación o elevación do temperatura^ por fraudes.



tarso de alcanzar un mínlmun posiblo,pero siempre teniendo 

en cuenta el costo real de la producción, del tratamiento y 

d« la distribución»

9%-para lograr una mejora en la producción os indispensable 

acordar al tambero la posesión segura de la tierra que tra* 

baja, tendiendo a un régimen do colonización intensiva»

10®. *21 transporto do la loche desdo los sitios de producción 

a los do consumo debo cumplirse por servicios rápidos es­

pecíales ,cuya Implantación es urgente.Cuando dicho trans­
porte deba cumplirse sobre largas distancias,es Imprescin­

dible la instalación de Estaciones do Concentración»

ll®.-Ss necesario resolver ol problema de la distribución ur­

bana, racional izando los repartos de las ciudades con limi­
tación del numero de distribuido res , fundamentada en razo­
nes de bien público»

12®»-La solución del problema del abasto de la loche exige la 

organización de cooperativas mixtas entre municipalidades, 

productores y distribuídores,las que tendrán a su cargo la 

atención exclusiva dé la producción y el abasto lechero, 

conforme a lo quo proponemos en nuestro proyecto de ordo- 
nanza»

13%-Debe cumplirse una acción educativa intensa por parte del 

gobierno,municipalidades,escuelas y organismos quo tomen a 

su cargo la atención de estos serví oí os,para formar concien­

cia nxíblioa sobro la importancia del problema de la leche.

1^®.-Ln aplicación de un plan orgánico para la producción y el 

abasto lechero dentro de las normas que proponemos,corregirá 

la supuesta carencia de materia prima,modificara la precaria

-193-
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sltuaoion do productores y distribuidores,acordando una me­
jor calidad al alimento lácteo sin provocar la elevación de 

su precio para ol consumo»

¿a Plataf3O do octubre de 19^
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