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NouERo 2.
B. Cara inferior, ¢. Incrustacion de plomo.
D. Borde posterior. h. Hilos que demuestran la permea-
E. Extremidad interna. bilidad del canal antero-posterior.
F. Extremidad externa. 2. Orificio oval del borde posterior.
P. Proyectil incrustado. 3 3 3. Apofisis de la cara inferior,
a b. Osteofitos verticales, d e. Gran osteofito oblicuo.
-«
HIGIENE.

ANALISISDE LALECHE.

Hoy que tanto llaman la atencién los micro—organismos, facil hubiera sido .
elegir un punto de microbiologia que tuviera estrecha relacion con la higiene y
presentar sobre él un trabajo 4 esa docta Corporacidn; pero no juzgué conve-
niente obrar asi, tanto porque tal trabajo tendria que ser principaimente tedrico,
cuanto porque este género de estudios, aunque ya muy adelantado, no se puede
decir que est del todo organizado cientificamente y menos aiin entre nosotros.
Tratandose de higiene, aunque es de valor inmenso lener presentes los princi-
pios cientificos que constituyen la doctrina de tan importante ramo, como estos
principios casi en su totalidad son formulados por las ciencias fisico—quimicas y
nalurales, todo trabajo higiénico, & mi entender, debe revestic un caracter de
preferencia practico, porque si este ramo de los conocimientos ha de ser wtil al
hombre y & la sociedad, lo ha de ser por-lo que haga y no por lo que compren-
da. En tal sentido elegi un limitado punto, que al mismo tiempo que es esen-
cialmente practico; todos convienen en. que tiene radical importancia, y tengo la
ventaja, ademas, que respecto a él, no solollevaré los conocimientos adquiridos
en los libros y los buenos consejos de personas doctas, sino que uniré el con-
tingente, aunque humilde sea, de mi experiencia personal. Ciertamente, bajo
el punto de vista microbioldgico, la leche se considera como el caldo admirable-
mente propio para que vivan y germinen rapidamente los microbios; pero en él
presente (rabajo haré abstraccion de eslte valioso episodio del estudio de la leche,
para concretarme al ponto de visla praclico. '

Se trata de indicar el mélodo y de prescribirlos procedimientos para anali-
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zar un alimento, alimento que tiene el primer lugar por sus supremos caracte-
res fisioldgicos, entre todos los conocidos. En efecto, la leche, ya simple ¢
ligeramente modificada, es el alimento que més admirablemente se presta para
satisfacer del mejor modo, ya las apremiantes necesidades de la nutricion, ya las
importantes exigencias de la indicacion. Pero si esto es cierto, no es menos ver-
dadero que si esta alterada ¢ adulterada llegara indefectiblemente 3 perjudicar
‘al organismo sano 6 4 entorpecer mas la economia enferma. Eslas capitales con-
sideraciones respecto al papel, la imporlancia y posible mala influencia de la
leche, me han inducido 4 que le consagre mi atencion, y fundaran este imper-
fecto trabajo que tengo la honra de presentar 4 la H. Academia de Medicina de
Meéxico. '

I

LECHE,.

La leche es un liquido complexo, una emulsién constituida por mantequilla
tenida en suspension en la solucion de un albuminoide (caseina). Comunmente
es blanquizca y opalescente, cuya propiedad la debe 4 los globulos de Ia maute-
quilla y & la parte de caseina que permanece insoluble en el seno del liguido.
La leche de vaca (4 quien estas consideraciones se refieren especialmente) pre-
senta p()r lo coman un color azualoso, si es pequefia la porcidn que se examina,
y amarillento si es en gran cantidad observada. Sin embargo, algunas veces
estos colores pueden hacerse mucho mas intensos, lo que se debe ya 4 la esta-
¢ion, ya a las condiciones de la vaca, principalmente en lo que se refiere & su
alimentacion; asi Fuchs asegura que el color azul es debido 2 la presencia del
vibrio ciandgenos y el amarillo al vibrio zanthégenos. El color rosado, que
aunque raras veces suele presentarse, es debido, en el mayor namero de casos,
4 la grana. Es mas densa que el agua, pues varia a la temperatura —415° en-
tre 1028 y 1036 (Quévénne); su olor es poco marcado y se advierle que en alga-
nas leches se parece algo al del animal que la produce 6 al de algunos alimentos
que éste ha comido. Tampoco el sabor es del todo constante, porque aungue
generalmente es un poco dulce y agradable, & veces es ligeramente salado.

La composicion de la leche es muy complexa, lo que hace de ella un alimento
completo. Conliene: primero, substancias albuminoides (caseina, albamina, etc);
segundo, materias grasas (butyrina, caprina); tercero, materias azucaradas, azii-
car de leche (lactina 6 lactosa); y cuarto, agua, sales y gases (cloruro de potasio,
fosfato de sosa, etc.) ‘Pero esta enumeracidn de los componentes de la leche,
nosilustra sobre su valor fisiolégico, y nos hace inferir su importancia higiénica;
pero no nos pone en aptitud de resolver directa y facilmente las cuestiones prac-
ticas que en el terreno de los hechos nos demuestren la conveniencia ¢ inconve-
niencia de usar este alimento en cada caso.
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Para que el conocimiento de su composicion pueda sernos util y provechoso
para la practica, es indispensable en un volumen de leche fijado, averiguar la
cantidad que representa cada uno de los componentes, asi como las variaciones
de éstos entre si, en el estado normal. De esla manera, y teniendo ya la noci6n
de lo antes indicado, solo faltan dos cosas para realizar satisfactoriamente el -
desideratum: encontrar un medio para identificar y cuantificar 4 cada uno de los
componentes de la leche, y en seguida aprender la manipulacion correspon-
diente.

También la quimica, con su poderoso anélisis, nos ha indicado que en 100
partes (que pueden cuantificarse en gramos) las materias solidas varian entre
12 y 14; que de éstas 3, 5 6 3, 6 son de grasa (35 6 36 gramos porlitro); 3,9
de caseo; de 5 4 6 de aziicar de leche y s6lo 0,31 de sales.

Basta esta indicacion para las necesidades practicas, supuesto que conliene
las cantidades y variaciones de los diversos componentes de la leche; pero los
investigadores no se han detenido aqui, sino que han llevado sus pesquisas hasta
averiguar qué cantidad representa cada una de las sales de la porcion salina de
la leche. Tal ha sido la mirade parte de losimportantes trabajos de Quévénne,
Haidlen y Berzelius, quien también lnzo el analisis cualitativo y cuantltauvo de
las especies de grasas.

Las substancias albuminoides de la leche son la caseina y la albiimina, 4 las
que Millon y Comaille han afiadido otra que nombran lacto-rot eina. La ca-
seina, que es la que representa: la-mayor parte, casi toda esta disuelta enel
liquido en suspension. Si la leche es alcalina 6 nenira, la caseina no se coagula
por la accion del calor, y lo Unico que acontece es que se separa en forma de
pediculas, & paso y medida que se verifica la evaporacion. Por el contrario, si
la leche se pone afin ligeramente acida, ya porque la lactina se transforme en
acido lactico, 0 porque se agregue algun reaclivo, entonces si se coagula Ia ca-
seina y se separa en forma de masa blanca, y en tal caso semejante fenomeno
si es favorecido por el aumento de calor.

La pequeda parte de albiimina que esta en suspension lentamente va aunirse
a los globulos grasosos, ya formandoles la cubierta (como quieren algunos), ya
uniéndose solo & dicha cubierta y haciendo variar 4 dichos globulos. Esta alba-
mina presentada asi, es sdlo disuelta por los alcalis, aun en pequefia cantidad:

Las materias grasas estan formadas de pequefios globulos cuyo didmetro va-
ria-entre 0mm001 y 0=m020;-pueden presentarse ligeramente polihédricos en la
leche de vaca, debido al fenomeno que antes referi, y aun se discute si tienen 6
nd envoltura. Chevreul ha determinado que la leche de que se trata esta qui-
micamente compuesta de una mezcla, en proporciones variables, de las siguien-
tes glicérides: oleina, margarina, estearina, butyrina, caprina y caproina. La
poca densidad de estas materias relativamente & los demas componentes, hace
que al separarse tiendan & ocupar la parte superlor.
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- La azdcar de leche se obtiene en forma de cristales (prismas romboidales) si
después de quitar la grasa y las substancias albuminoides 4 la leche se somete &
la evaporacién. La soli_lc,i{),_u de lactosa es dextrogira: y ademas tiene la impor-
tante propiedad de reducir poderosa y rapidamente los tartratos cupro~potasi-
cos, dando;un precipilado de oxido de cobre, cuyo peso es solo de 1o del redu-
cido. por una porcién equivalente.de glicosis. ‘ . ‘

La porcion de agua contenida en la leche, se determina desecandola conve-
nientemente, y esto nos da al mismo tiempo el peso de las materias fijas. Inci-
nerada la leche da cenizas en las cuales se demuestra la exislencia de diferentes
sales (de potasa, de cal, tarbonato de sosa, elc., etc.) o ,

Las indicaciones. hechas (sin olvidar que la leche es alcalina en el mayor ni-
mero de casos) seran bastantes para que procedamos con muchas probabilida-
des de acierto, & tratar las alteraciones, adulteraciones y ensaye de Ia leche.

L
CAMBIOS DE LA LECHE. _ , ,
Dejando leche en un lugar aereado y ala lemperatura ordinaria, poco & poco
se va cubriendo de una capa amarillenta, nutuosa y de un espesor variable que
constituye la mantequilla (crema); el liquido que queda debajo de esta capa,
denominado leche descremada, es mas denso, menos consistente y por lo comiin
blanco azuloso. Ya sea que pase bastante tiempo 6 que aumeante la temperatu-
ra, la: caseind se coagula formando una masa blanca; opaca y-solida que flota
en un liquido transparente y amarillento, nombrado suero. Esta coagulacion se
debe por 1o comiin, al-acido lactico que resulta dela lactina. También se puede
producir el mismo fenomeno afiadiendo algunas gotas de acidos diluidos como
acético, tartrico, clorhidrico, etc. También el alcohol ¥y ¢l espiritu de vino coa-
gulan la leche; pero ninguna substancia es mas apta para verificar:esto: que el
cuajo, y por tal molivo se usa de preferencia. : :
La capa superior contiene 1a ‘grasa, el coagalo las substancias albuminoides;, y
el suero, constituido principalmente por agua, contiene las materias salinas yla
azicar de leche. ' - : -
Si la temperatura de la leche se lleva hasta 40°, y se tiene la. precaucion de
agitarla bien, Ia lactina experimenta la fermentacion alcoholica (koumys), cosa.
que se facilita afiadiendo levadura. = :

I1IX
.  ALTERACIONES DE LA LECHE.
Se acaba de ver que la leche, sin intervencion de ningiin agente, por solo el
transcurso-del tiempo,-estando al contacto: del aire,. se altera «coagulandose, y
Tomo XXIL—31 o B
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esta alteracion es tanto mas tapida; cuanto-mayor es la temperatura: con esto
queda dicho que mientras mas bajo sea el grado termométrico y la atmésfera
qsté mas limpia y tranquila, mas tiempo puede conservarse sin alteracion tan
precioso liquido. Por eso en el estio, que es mas elevada fa temperatura, la. leche
se conserva buena menos tiempo. Para retardar esta alteracion se sigue uno de
dos caminos: 6 se hierve la leche, ¢ se le afiade 0,25 % de bicarbonato de sosa
(2 C0?, Na0).! También es conveniente sumergir el vaso que contiene la leche
cruda en agua suficientemente fresca. SRR

Pero la leche puede salir alterada desde el instante mismo en que sé ordefia
Ja vaca. Esto sucede cuando se toma la leche de una vaca que acaba de ser ma-
dre. Esta leche, que por sus caracteres especiales lleva el nombre de calostros,
es mas alcalina, desagradable al sabor y ligeramente purgante, y conliene mas
albimina y menos lactina que en todo otro estado. Presenta comunmeate lea~
€osilos. . :

Puede también estar alterada la leche desde su extraccion, porque contenga
globulos sanguineos 0 pus. En ambos casos el microscopio descubre la altera-

cion (figs. 1y 2.)

IV
ADULTERACIONES DE LA LECHE. =

* En la prictica observamos la leche adulterada, y nunca, como el vino, falsi-
ficada, lo cual se comprende perfectamente; por eso en-este imperfecto estudio
me limitaré A considerar las adulteraciones, y de éstas, de preferencia, las que
se observan continuamente y no todas las posibles.
_ Tres especies de adulieraciones nos presenta la practicaz. . . . .

1.0 Sustraccion de una porcion de mantequilla y adicién de cierta cantidad
de agua. v . ) S
9.0 Solo sustraceidn de una parte de mantequilla, 6 Unicamente adicién de
agua. . L R T
3.0 Sustraccion de la mantequilla, adicién de agua y de alguna 0 algunas
substancias, que tienen por objeto volver ala:leche los caracteres fisicos que per-
di6 al aguarla y descremarla, 6 impedir que se altere més pronto. co

Tanto la primera como la segunda especie de -adulteraciones, tienen por re-,
sultado el empobrecimiento mas 6 menos grande de la leche, y hacen poco nu-
tritivo al mejor y mas alimenticio de los alimentos.

En cuanto 4 la tercera, no solo tiene forzosamente idéntico resultado al de las
anteriores, sino que el mayor namero de las substancias extrafias que van unidas

1 Aguas 905 11600 Para preservar 4 la leche, se afiade. un decflitro do-esta solucién 4 20
Bicarbonato 95 litros de leche.
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ala mala Jeche, 6 le dan innecesario y perjudicial trabajo al aparato digestivo,
6-perturban mas 0 menos seriamente la_economia, como voy a indicarlo.

La leche descremada y aguada disminuye de densidad, adquiere sabor algo
desaaradable .se ve, menos grasosa y los reflgjos. azulosos aumentan de inlensi-
dad. Con el objeto.de volver a la leche sus propiedades fisicas perdidas, entre
nosotros, ya solas, ya reunidas, se afiaden substancias feculentas, sebo y substan~
cia cerebral de carnero. Variosautores indican que para aumentar la densidad
y restitair el sabor, también se usa la dextrina y las infusiones de materias
anuluceas, y para volverle el color las mater xas gomosas, el caramelo, el jugo de
orozuz, efc.

Las materias feculentas yel sebo uenen por resultado, cuando son afiadidas
4 la leche, hacerla menos nutritiva, y hacen perder algo de faerza inatilmente
al aparato gastro-intestinal; pero cuando se aiade substancia cerebral, tal adita-
mento causa series perjuicios, siempre constantes, aunque \ variables, en el nifio
y.el adulto. Sabldo es que la masa cerebral contiene substancia blanca y substan-
cia gris: en aquella se advierte fibras nerviosas y algunos vasos; en ésta celdi-
llas nerviosas y capilares ;sanguineas;'vademas, existe tejido conjuntivo, epite-
lial, ete. '

La quimica ha demostrado en la masa celeblal

o Agua. . .&exdos grasos. ’ ; 4Cerebrina?
- Materias grasas, ~ © -Acido drico. - Margarato de 80sa,
‘Albtmina.: © Cerebrato y oleofosfato de Oleato de sosa.
.+ Leusina. o soBa. . Margarino. Oleina.
. Inosita. . Colesterina, Acidos grasos volétiles,
( Velusco )

“Los que emplean la substancxa cerebral para la-adulteracion de la leche, Ia
dividen perfectamente en un mortero, le afiaden agua, la hierven (lo mismo que
la leche) y la filtran en un lienzo fino, que quita tanto lo que no ha sido disuelto
de la masa encefalica como la parte de albimina que se coagulé.

Uniendo ala leche conveniente cantidad de esta substancia, puede mezclarsele
hasta un 50% ‘de agua, lo cual hace que el poder nutritivo de este alimento dis-
minuya 4 la -mitad; pero ademas, si [a léche pura de vaca es digerida dificil-
merte por los nifios & eausa de que ésta contiene 3% de caseina y la de mujer
$0l0-0,3% % ,% 4qué tendra que suceder cuando en la-leche adulterada aumenta
relativamente la cantidad de caseina, porque se sustraen principios nutritivos
de 1a leche, y para mayor abundamiento se agrega colesterina (que contiene la
substancia cérebral)? Naturalmente semejante leche esnociva para los nifios, de
dos modos: directamente, ficilitando 1a indigeslion, é indirectamente contribu-
yendo 4 padecimientos cerebrales, ya simple congestion, ya ligero envenena-

1-De aqui:el precepto de nnir 4 la lechs distintas infusiones excitanfes.
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miento, como algnien ha ¢reido. Para el adulto en el estado de salud, son me=
nores los peligros; pero no asi para los enfermos & qmenes se somete 4 dieta
lactea, 6 los que padecen afecciones gastro-intestinales, porque la commuldad
de tomar esta leche adulterada asi, favorece las indigestiones y és una causa
predisponénte para la formacion de caleulos biliares, porque la blllS esta satu-
rada de co]esterma.—( Velasco).
P V .
ENSAYE DE LA LECHE. _ ,

El modo enteramente seguro de reconocer las cualidades todas de Ia leche, es
hacer, con todo cuidado, el analisis completo de ella, para lo cual la qaimica
traza tn camino seguro é inequivoco; pero en éste pequeiio estadio no-se tratd
de eso, sino que intentamos solamente trazar el medio sencillo y practico y a
la vez rapido y satisfactorio, de averiguar si una leche dada esta adulterada 6 né.
Siempre que se ponen en ejercicio tres medios principales y en ‘algunos casos
olros accesorios, es rigurosamente posible y hasta facil (teniendo practlca) llegar
& resolver con acierto tan importante problema.

Los tres recursos fundamentales son: primero, deferminar 1a densidad de la
leche; segundo, dosificar relativamente las malerias grasas; y tercero, medir la
lactina. Estosmedios, que aisladamenie y por bien valuados que estén, no tie-
nen valor de ninguna éspecie, asociados nos dan una certidumbre tan grande,
que ponen en nueéstras manos un recurso seguro, facil y expedito para el anali-
sis dé este importantisimo alimento. El conocimiento dela densidad, por sisolo
es claramente insuficiente. En efecto; la densidad de la leche es mayor que Ia
del agna; pero sabido-es que.la leche es un liqunido complexo,: y por el momento
nos fijaremos en que: dos ¢componentes- contribuyen & fijar.su peso especifico; la
maniequilla (menos densa que-el agua)-y la solucion del albuminoide (mas densa
que el agna). De aqui. resulta que el.conocimiento de estos dos hechos da la
posibilidad -de adulterar la leche, y no obstante eslo conservarle sensiblemente
su densidad. (Qué pasa A la leche si se descrema? Que aumenta su densidad
porque le-sustraemos el componenie menos denso que el agua. . ;Qué-acon-
tece al mismo liquide si se le afiade agua? Que disminuye en densidad, por-
que le mezclamos & la solucién una substancia menos densa-que ella. De aqui
resulta indudablemente que los comerciantes de mala fe adulteren la.leche y
puedan dejarle aproximadamente la misma densidad que comunmente presenta,
y por eso decimos que el-dato- densidad aisladamente, carece de valor. .En el
misino caso esta la mantequilla si por ella sola se quiere apreciar la cualidad de
la leche, pues sabido es que una de las adulleraciones frecuentes, es quitara la
solucion mantequilla, y poner en el lugar de esta Gliima otra grasa; de donde se
infiere, que si nos limitamos-4 valuar inicamente la grasa, se puede creer que
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nohay frande. Nosucede lo mismo respecto del valor-de la conclusidn 4 que se
llega si se aprecian reunidos todos'los datos. En efecto; puede la leche presen-
tar una densidad sensmlemenle lgual ala que observamos normalmente, y sin
embargo, estar adulterada; pero si semejante hecho no se puede conocer por-el
densimetro, si loindicara la medida de la mantequilla, porque en tal caso tiene
que ser ‘menor de la que posee comunmente; mas si estas valuaciones dejaran
alguna duda en el & animo, vendria & quitarla totalmente y 4 resolver el proble-
ma, la determinacion del aziicar de leche, cuya dosificacién se hace con toda
precision y rapidamente. ‘En consecuencia, uniéndo estos' tres datos los encon-
raremos en coniradiccion 6 dé -acuerdo: silo primero; la leche esta adulterada,
y si'su aspecto es bueno, debemos investigar qué substancias extrafias han podido
restituirle las cualidades fisicas que le quild el fraude; si lo segundo, la leche
esta-buena, en cayo caso es infinitamente plobable que o tenga ninguna subs-
tancia extrafia, porque no hay objeto para que’se le agregue. *Asi, pues, tene-
mos un procedimiento’ segurc-y rapido ‘para analizarlaleche, y & esta couclu—
$ion, 0o solo llegamos auxiliados por los datos tedricos, sino quela expenencxa
dlaua confirma plenamente 1o que antes hemos asentado.

“Los tres medios que ‘sefialé son los recursos indispensables para el analisis de
la leche; pelo & éslos podemos agregar otros meramente auxiliares, que es opor-
tuno su empleo cuando el analisis nos'ha indicado que la leche esta adulterada,
y tienen por objeto deacubur las substanclas anadldas a Ia leche para velar el
fraude.

- Dicho esto, pasaré 2 lﬂdlbal los medios de que debe uno valerse y la manera
de ponerlos én 'practica: primero, para’determinar la densidad de la leche, se
han usado el galactometro y el lactodensimetro de Quévénne: la experiencia ha
sancionado la superioridad del segundo instrumento pm su comodldad y exac-
titud, y por eso & ¢l limitaré el estudio.

Es un pequeio densimetro (fig. 3) en cayo tdllo esid una’escala que'indica
densidades desde 1014 hasta 1042. Un lado de la escala es amarillo y sirve
para‘dar las indicaciones de la leche pura, y el otro es-azul ysitve para sefialar
lo relativo & [a leche: descremada. En la leche pura et punto de enrase esta com-
plendldo entre 1029y 1033 y en'la descremada entre 4033 y 1037.: Como ja
primera y la segunda cifras de la izquiérda no varian nunca, la escala solo con-
tiene la tercera y la ¢uarta; pero debe comprendérse que cuando el instrumento
sefiale 26 6 29, quiere’ decir que la densidad dé la lechie es 1026 y 1029. Hay;
ademds, otra indicacién imporlante, y ‘es, que sobre cada unc de los puntos
respectivos de enrase, y para el caso de adulleracion con agua, hay un queblado
que indica la cantidad aproximada de este liguido.

"Como toda la graduacion de este atil instrumento; hecha expenmenlalmeme
esta referida & +15°, siempre que la investigacion de una leche dada se haga a
una‘leémperatura d istinia, las-indicaciones obtenidas deben reducirse i la antes
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senalada -para lo cual Quevenne ha formado tablas relativas 4 las tempelaluras
més comunes. Pero la buena practica ha hecho llegar & una importante conclu-
sion empirica, del todo suﬁclente para hager- abstraceion-de las. tablas en los
anilisis usnales, y sin embargo Jlegar 4 la.verdad. Esta conclusion es la siguien-
te: 4 toda indicacion dada por el lactodensimetro debe agregarse 0 disminuirse
un grado (6 division) por cada 5° termomaétricos, en mas 6 en menos, siendo
+15° tomado como puato de partida. Para terminar, diré, que al-ir 2 averi-
guarla densidad debe tenerse la precaucxon de agitar bien la leche para hacerla
lo mas homogénea pOSlble, 'y nunca tomar ésta sino algn tiempo después del
momento de la ordefia; segundo, para determinar la cantidad de materias gra-
8as, se han empleado el cremémetro, el lactoscopio.de Donné y el lactobutiroé
.metro de Marchand. Desde el punto de visla en que me he colocado, no es
racional el empleo del cremomello (fig. 4), porque tiene. todos eslos graves in-
convenientes: solo poder aplicarse & la leche cruda, dar las indicaciones & las
veinticuatro horas, y sus resultados ser aproxnmauvos supuesto que los globu-
los‘de man'teqmlla arrastran una cantidad més 6 menos grande de la caseina en
suspension, lo que da la posibilidad (observada en diversas ocasiones) de: que
leches que tienen la misma riqueza relativa de mantequilla, sean clasificadas
segtn la indicacidn del cremometro, en grapos diversos. Tampoco podemos uti-
lizar el lactoscopio:de Donné por los inconvenientes que voy 2 seialar: estando
fundado este instrumento en la opacidad que los globulos de maantequilla dan ala
Ieche vla p0s1b1lldad que hay de inferir que se necesila una capa de este liquido
tanlo mas gruesa para produeir el mismo grado de opacidad, cuanto menor sea
la cantidad de mantequilla, resulta que dicha opacidad depende también de la
magnitud de los globulos grasosos (variables en las distintas leches) y de la ca-
seina que hayan arrasirado al ascender: por otra parle, y esto es lo mas grave,
todas las substancias que se afaden & la leche para adulterarla, la opacifican.
Ninguno-de los inconvenienies antes sefialados tiene el lactobunrometro pues es
es lan preeiso como seguro y facil de manejar. Este ingenioso mstmmento (fg.5)
que sirve para averiguar.la cantidad de mantequilla en una leche dada, esta fun-
dado en estos hechos suministrados por la observacion y plenamente confirmados
por la experiencia: primero, que una pequefia cantidad de alcali libre, sin obrar
sobre los componentes de la leche, separa las glicerides de la caseina; segundo,
que el éter sulfarico puro disuelve la mantequilla, siempre que el liguido en que
ésla esta, conlenga alcali; y tercero, que el alcohol en cantidad suficiente, separa
complefamente la capa buliroelérica y la poreion calculada de mantequilla y éter
asociados. Un tubo de vidrio, semejante en la forma & las probetas, de 0.40
de longitud y 0,010 de diametro, esta dividido en tres porciones, cada una de
40¢¢ de capacidad. La primera division parle del fondo. y llega hasta un trazo
horizontal sefialado con la letra L, la segunda se extiende desde ésta hasta otro
lrazo marcado con F, y la tercera, partiendo de esta sefial llega hasta la ultima,
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donde esta una A: Cada uno de‘los 3¢ de la mitad superior de la capacidad E A
esta dividido en diez partes iguales (décimos de centimetro ciibico), lo que sirve
para graduar bien la capa butiroetérica, 6 bien faltan‘estas divisiones y hay una
corredera metalica graduada, que sustituye con ventaja & esta graduacion.

Se procede 4 la investigacion de este modo:

Se agita bien la leche para que todas sus partes se mezclen lo mejor posible,
y con una larga pipeta se ponen 10°> que ocupan el tubo exactamente hasta el
trazo L. En seguida se ponen 20 (es decir desde L hasta 4), de un liquido
compuesto de alcohol, &ter .y amoniaco (usado en el Laboratorio Central de Pa-
ris, y cuya formula es: -alcohol & 90°, 500cc;- éter & 66,-500°, y amanijaco
(D=0,920) puro, 5c).* Hecho esto se tapa el tubo con un buen tapén y se agita
hasta obtener una mezcla homogénea. En seguida se coloca el tubo en-un de-
posito lleno de agua & 40° (depdsito metalico, tan largo como el tabo y de dia-
metro doble), alli se tiene el aparato veinte minutos & inmediatamente s em pieza
aformar en la superficie libre del liguido, la capa oleaginosa que conlinfia aumen-
tando aun después de separado el aparalito del agua. Una vez que esto lermina;
se ve el espesor de la capa, para lo cual este instrumento tiefie una-corredera me-
talica, ciiya parte superior, que se pone en frentede la superﬁcie libre de la capa,
tiene marcados 1276, que es la cantidad de grasa que esta disuelta en el éter,
y 4 la cual es preciso afiadir las divisiones que marca el-espesor de dicha -capa,
mas dos, porque este liquido disuelve mas qué el usado por Marchand y en el
cual no era preciso hacer esta adicion. A pésar de que este autor ha formado
tablas para conocer la cantidad real de mantequilla, enla practica no es indis-
pensable'su uso, y para conocer el peso (P) de esta substancia contenida en un litro
deleche, basta la aplicacion de la siguiente formula empirica P=12¢64+rX2.33"
(P representa el peso buscado; 12676, la cantidad de grasa disuelta-en el liquido
acuoso; #, el namero de divisiones del lactibutiromelro, y el coeficiente 2.33,
es la cantidad en gramos de mantequilla que existe en cada grado del aparatito.’

La determinacion de este dato, mediants este instramento, es-enleramente
seguro cuando se-tiene una pequefia habilidad, adquirida por el ejercicio;’

Por ultimo, el tercer dato es relativo 4 la azicar de leche. Los medios mas
usados ‘para hacer esta solucion son: el lactonometro-de Rosenthal, el sacari-
metro y el liquido cupro—potasico. No adopto el primero, porque para que sus
indicaciones sean entéramente precisas, es necesario esperar veinticuatro horas,
circun’Stancia que le: ‘q‘uita‘su caracter rapido, y pOr lo tanto préctico para estos

.1 Marchand uo usaba este hqmdo, que ha side introducido en el Laboratono Central de Parfs,
¥ que 4 mi juicio es un feliz perfeccionamiento, que entre otras ventajas tiene la de hacer muchi-
simo més répido el procedimiento, cosa que es de més importancia parala préctica. Marchand,.
después de poner 1a leche en el tubo, vertia en ella una gota 6 dos- de pofasa 6 sosd, en seguida
ponia 10cc de éter. puro, agitaba hasta obtener una mezcla homogénea: terminado: esto -afiadia
10ce de aleohol 4 86° y volvia & agitar; después continuaba el procedlmxento seme;a.nte & lo que.
86 hace eu el Laboratorio de Parfs,
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esperticios. El sevundo necesila fonOaamenLe un apalato especnal que es caro,
delicado y exige muchas precauciones, y por otra parie, €s un poco menos exac-
to que el llimo, que es el que practico, y que tiene como supremas cuahdades,
exactitud, rapidez suma y facilidad. Se usa el liquido de Fehling, cuya for-
mula es: - _

Sulfato,de cobYe.amcne cnvani [ U S *40 gramos.

Agua destilada, sezeie cenamececcesicoraeiennese—aenen 160 ,,
‘Sosa céustica e .. 150

© Potass id-ueie.ieaieaennen senae e imneaad v ecieeaen. 100
Agua Aestilada: ccaee e viineiaione femre i aiiaieaiases 500 ;.
Tartrato neutro de potasa..emesssess e L | P

A lo coal se agrega agua.desﬁlada hasta obtener.41535¢c-de disolucion.

No sigo el procedimiento habitual sino el que practica el inteligente profesor:
D. José D. Morales, que siendo tan exacfo comoaquél, es an.poguito:mas rapi-:
do, mas facil de apreciarse la.coloracion, y mas limpio. (aseado). La manipula-
¢ion es-asi: -Se agita bien, la leche para darle homogeneidad, se toman 50cc &
los. que-se afiaden otros 50°¢ de subacetato de plomo & 15°, se agita.la mezcla
y se.filira; de lo filtrado se foma upa parte y se le agrega una cantxdad igual de
carbonalo de sosa al décimo, y esta mezela se filtra (teniendo la precaucion  de
agregarle un poco de carbon animal, con el fin de tapar los poros del filtro. &
impedir la salida del fino precipitado de carhonato de plomo) y en. el liquido
obtenido la:leche representa la euarta parte, por lo que es necesario agregarle
agua destilada suficiente para. hacer que represente el décimo, hecho lo cual se:
pone en una bureta de Morhs. Por ofraparte, en una.copula se.ponen 20¢¢ de
liquido de Fehling, se coloca debajo de Ja bureta y se hace hervir verliendo
sucesivamente el liquido de dicha bureta y_suspendiendo esta operacion {am
pronto como éste se decolore perfectamente, .Guando,esio suceda se.ve el grado
hasta donde se detuvo el liquido ¥y se pone-la proporcion siguiente:

: 0,434 :: 100 : X (o, n representa losenteros y décimos que nos da
Ia lectura dela bureta, por ejemplo, 3,5 & 3,8 etc., 0er134 esla.azicar de leche:
suficiente para reducir el cobre eontenido.en 20¢¢ del lignido de prueba, . 100
representa la. cantidad & .que nos referimos, y el cociente dara la cantidad de
azlicar que en una leche buena puede marcar cuando menos 4,3..

Como se ve por todo lo expuesto, el procedimiento. que. indieo-es exacto y
rapldo, y-ademas con cierto- ejercicio. facil; consiste, primero, en apreciar los.
caracteres organoleptlcos segundo, tomar la densidad con el lactodensimetro.
(de Quévénne), teniendo la precaucion de mezclar bien la leche yfijarsu tempe=
ratura; tercero, valuar la mantequilla (con el lactobutlrometm) y.cuarto, deter-
minar la lacting mediante el liquido cupro—potasico (procedimiento.del profesor
Morales). - De este modo en unos cuantos minutos se:averigna con toda exacti=
tud el valor fisiologico é hxvlemco de la leche. Pero si la leche por: investigar es
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relativa 4 alglin asunte muy delicado, se puede efectuar esta doble comprobacion,
pesar las materias solidas 6 cuantificar la caseina. Paraloprimero basia tomar
un vidrio (que los hay & propdsito), pesarlo, poner en él ¢ de leche, que después.
de desecada en la estufa (por lo menos durante .veinticuatro horas) se pesa en
la balanza de precision con todo y vidrio, el extracto que queda, al dato de la
pesada, se resta el peso de dicho vidrio y ha de dar por diferencia cuando me-
nos 13, para que se diga que la leche es buena. Para dosificar la caseina se toma
una porcion de leche, se le ponen dos gotas de sosa caustica, se le afiade éter
sulfarico (proximamente -la misma cantidad que de leche), se agita y se deja
reposar. Después de media hora, proximamente, se han formado dos capas,

- una saperior etero—batirica, y otra inferior de suero y caseina, de ésta se toma
una parte que se cuantifica en volumen, se le afiade acido acético que coagula
la caseina, y mediante un filtro (que se pesa) se separa ésta, para que concluida
la filtracion se pese el filtro y su contemdo y por la diferencia se obtenﬂa el peso
de la caseina. .

Si el analisis anterior hace ¢oneluir que la léche estd adulterada, y ademas,
los caracleres organolépticos nos hacen sospechar que puede tenel agua y otra
cosa, se hard lo signiente:

Se hierve una poca de leche y cuando’esta fria, se ponen algunas gotas de
tintura de yodo que determinaran coloracion azul, si tiene substancias feculentas.
Si se sospecha la existencia de substancia cerebral, se hace esto: se pone la leche
enbafio de maria, hasta formar una masa blanca, se trata por el éter, se hierve,
se filtra y se evapora. ia solucion etérica. El residuo se hierve en una solucion
aléoholica de potasa, lo-que resulta-se trata por el éier y se vuelve & hervir, se
evapord esta solucion para separar el éter, y en seguida se trata por aleohol hir-
viendo (que disuelve la colesterina), 1a cual por el enfriamiento se cristaliza.

. Tanto para:buscar esla substancia como para determinar las feculentas, si es-
tan aiadidos en pequefia cantidad, se usa el microscopio. Nos hara asegarar la
existencia de la primera el encuentro de tubos nerviosos, y de las segundas, el
color azul de los globulos de almidon; percibido dicho color por el microscopio
cuando o lo ha'sido & la simple vista después de tratar por-la lintura de yodo.
Ademas de las investigaciones quimicas y microscopicas, cuando se liene prac-
tica son de muchisimo auxilio los caracteres organolépticos; asi en la leche adul-
terada con almidén G otro feculento, agitando la leche contenida en un vaso,
quedan‘en la pared de éste pequefios granos diafanos muy perceptibles. La adal-
terada con substancia cerebral es mas blanca que la leche comun, pues el reflejo
azuloso ha desaparecido por completo; haciéndola escarrir de una cuchara se
desptende como si este utensilio esluwera engrasado y ademas, su sabor esin-
sipido. . : :

: No-creo que debo entrar en ningan otro detalle, tantorespecto 4 analisis qui-
mico completo de I leche, commo A investigacion de otras susblancias adulieran-

Tomo XXII—-32.
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tes de este valioso alimento; y creo haber conseguido el objeto de este pequefio tra-
bajo, indicando un procedimiento seguro y facil para averiguar las adulteracio-
nes comunes de la leche, procedimiento que estd en mucha parte sancionado
por el Laboratorio Central de Paris, comprobado en todas sus partes por los
analisis diarios del Consejo Superior de Salubridad de la Capital, asi como veri--
ficado por los repetidos analisis experimentales que yo he hecho en el Labora-
torio higiénico de la Escuela Nacional de Medicina.

México, Junio 10 de 1886.
Luis E. Ruiz.

——eT R

ACADEMIA DE MEDICINA.

——t—
SesioN DEL 16 pE Manzo pE 1887.~—AcTA NimM. 23, APROBADA EL 23 DEL MISMO.
Presidencia del Sr. Dr. Dominguez. »

(QONCLUYE).

El Sr. PARRA manifiesta que lamenta no comprender en qué counsiste 1a gran
sabiduria de 1a modificacion del articulo 528 que el Sr. Bandera advierte. En
realidad decir: lesiones que puedan poner en peligro la vida 6 que por su natu-
raleza ordinaria sean de las que ponen en peligro la vida, es decir la misma cosa-
con diferentes palabras. En cuanto 2 la contradiccion que el Sr. Bandera cree
percibir entre lo declarado por él hoy con motivo de los ejemplos sefialados por
el Sr. Pefiafiél y lo que asienta en su trabajo, no existe. El Sr. Bandera no-ha
notado que el Sr. Peiiafiel habla de heridas penetrantes de estomago, y en su
trabajo se refiere 4 heridas penetrantes de vientre; los dos casos difieren por.
su gravedad; de suerte que si el primero se puede afirmar que pone en peligro-
1a vida por el simple hecho de la perforacion de la viscera gastrica, del segundo
no se puede hacer idénlica aseveracion con igual seguridad. A élle parece lo-
mismo que el perito sefiale los rasgos caracteristicos de una lesion, en los cuales
el juez tiene que fundarse para aplicar la ley, 6-que cite el articulo en que la
lesion estd comprendida: la respetable opinidn del Sr. Andrade no haceade-
lantar 1a cuestién, porque la respensabilidad moral y el trabajo intelectual siem-
pre son del perito. Insiste en que la elasificacion puede ser buena desde un
punto de vista tedrico, pero es mala en el terreno prictice. El Sr. Bandera:
quiere, como lo manifesté en alguna de las sesiones anteriores, que entre las
lesiones que son mortales y las que no lo son, haya un término medio; él lo ad-
mite, y por eso entre una y- otra clase de traumatismos coloca los que pueden
poner en peligro la vida; este es el verdadero medio y no hay necesidad.de ir-a



