REVISTAS

1. Segundo informe sobre modelo de leches, ordenado por la S€omisién d:
Leche, de Nueva York. —(Comisién de modelos sobre calidad de leche. Traduccién
del inglés por el Dr. Jests E. MoxJiris).—INTrRoDUCCIGN.—La Comisién dela Leche,
de Nueva York, nna organizacién voluntaria qgue funcionacon el interés de mejorar el
gerviciode abastecimiento de leche en la ciudad de Nueva York, decidi6, en marzo de 1911,
nombrar una comisién para los diferentes modejos de calidad de leches, El personal
que compone dicha comisién es el siguiente:

Dr. W. A, Evans, Profesor de Medicina preventiva en la Northwestern University; Pre-
sidente FEditor de Salubridad en el Chicago Tribune, Chieago, Il

Dr. R. L. Arus, Ayudante en el Departamento de Biologia y Salubridad Pidblica en el
Massachusetts Institute Techonology, de Boston, Mass.

Dr. Juox F. ANpErsoN, Director Hygienic Laboratory, Vicepresidente del Servicio de
Salubridad Pdblica de los Estades Unidos, Washington, D. C.

Profesor H. W. Coon, Director del Laboratoric Bacterioldgico, Connecticut State Board
of Health, del Departamentode Blologia de 1a Esleyen University, Middletown, Conn.

Dr. BE. C. Lrvy, funcionario de Salubridad, Richmond, Va,

Dr. A. D. MeLvIN, del Chef Bureau of Animal Industry, en el Departamento de Agri-
cultura de los Estados Unidos, Washington, D. C.

Dr. WiLLiam H. Parr, Director de Laboratorios en ¢l Departamento de S8alubridad enla
cindad de Nueva York; Profesor de Bacteriologia e Higiene en 1a New York University, Nue-
va York,

S8r. RATMOND A. PEARsON, Presidente del Stafe College of Agriculture, de Ames, Yowa.

Dr. M. P. Ravener, Director de! Laboratorio de Higiene en la University of Wisconsin,
Madison, Wis. ‘

Profesor M. J. RosEnav, del Departamento de Higlene y Medicina preventiva de la Har-
vad Medical School, Boston, Mass.

8r. Cruster H. WeLLs, funcionario de Salubridad de Montclair, N. J.

Profesor HExry C. SEERMAN, del Depa.rtament.o de Quimica en la Columbia University,
de 1a cindad de Nueva York.

Dr. L. L. Vax SLykg, del Departamento de Quimica de 1a New York Agncultuml Expe-
riment Station, de Génova, N. Y.

Dr. CuaRLYs E. NorTH, consultor sanitario; miembro Secretario del New York Milk Co-
mitee de Nueva York.

Dr. J. N. Hurry, Secratario del Consejo de Salubridad de! Estado, Indianapolis, Ind.

FipaserE S. Nxerr, Director del Departament Public Health and Charities, de Fila-

delfia, Pa.
Dr. Jaoxn 8. Fovron, Difector del Departamento de Salubridld del BEstado de Battnhore
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ORIGEN ¥ OrGANIZACION.—El nombramiento de esta Comisién fué resultado directo de la
observacién del “New York Milk Comitee”, de que exist{a_ gran imperfeccién y falta de uni-
formidad en los modelos de calidad de leche, ordenanzas, reglas y disposiciones de las autori-
dades de salubridad en todu el pals, para la vigilancia del abastecimiento piblico de leche.

Habfa necesidad de que a los funcionarios sanitaries se les facilitasen conclusiones saca-
das de una larga experiencia y de un juicio correcto, y que las disposiciones estuvieran libres
de errores y tan uniformes como fuese posible.

Una comisién especial del “New York Comittee”, fué nombrada para considerar mdés de
doscientos nombres de personas prominentes en Medicing, sanidad, salubridad publica’y tra-
bajos de laboratorio, particularmente aguellos reconocidos como autoridades cn asuntos de
leche. Desde sl .somento er que las disposiciones estdn basadas en tipos o classs y éstos se
fundan principalmente en andlisis de laboratoric, la sul.comisién eligié veinte nombres de
personas distinguidas por su conocimiento en el examen bacterioldgico y quimico de Ia leche,
y para reforzar los modelos basados en tales exdmenes de laboratorio. Dos de los escogidosde-
clinaron el servicio y otro renuncié después de la primera junta; de manera que habfa allf die-
cisiete miembros que habian tomado parte activa en el trabajo de Ia Comisién.

Prorgsitos.—Aungue la Comisién fué creada y sus gastos sufragados por el **New York
Milk Comittee™, no habia sido la intencién de éste, que..la Comisién tuviese s6lo por objeto el
problema de la leche en la ciudad de Nueva York.| La Comisién deberfa hacer recomendacio-
nes que pudiesen ser adoptadas por cualqulera cfudad o pueblo del pais.

JurTas.—La primera reunién de la Comisién fué celebrada en la Academia de Medicina
de Nueva York, en mayo 22 de 1811, Bl trabajo principal de esta reunién consistié en una dis-
cusién general sobre el propdsito de la Comisién y en el nombramiento de comisiones psrma-
nentes, lag que tomaron a su cargo diversos puntos: modelos bacterjoldgices, modelos quimi-
cos, grados y clases de leches, modelos de ordenanzas, leyes y licenclas, y asuntos nueves.

Lia segunda reunion fué celebrada en ¢l mismo lugar, en octubre 5 y 8 de 1911, Entonces
fueron recibidos y modificados los informes de las comisiones permanentes, y la mayor parte
de ellas aceptaron de modo terrporal, Al mismo tiempo fueron nombrados grupos especiales
para considerar ciertos asuntos especiales que fueron presentados; y la decisién final ¢e todos
los asuntos fué transierida para In terceray filtima reunion.

La tercera junta fué celebrada en Homer, N. Y., en enero 25, y en la Academia de Medi-
cina de Nueva York, en enero 26 y 27 de 1912, La Comisién vigité Homer a fin de que los miem-
bros pudieran inspeccionar la estacion central y las haciendas lecheras de Ja Comisién modelo
de Nueva York, y ayudarles a formarse juicio correcto del valor relativo que se debe dar a los
métodos ¥y equipos en las reglas y regulaciones que se pudieran recomendar.

En esta junta se acordd publicar el primer informe, con la indicacion de gue un afio més
tarde la Comisidn se reuniria con el propédsite de volver a considerur este informe y moditicar.
lo como se estimase convenisnte. En consonancta con esta resolucién, el primer informe fué
gometido al Servicio de Salubridai Puiblica, y publicado por esa institucion en el “Public
Health Reports”, Vol. XXVII, niim. 19, mayo 10 de 1912. Fueron distribufdos setenta mil
sjemplares.

La cuarta asamblea fué celebrada en Chicago, en octubre 20 y 30 de 1812, al mismo
tiempo que la “National Dairy SBhow”. En esta reunién 1a Comisidn asistié a In convencién
anual de la “Asociacién Internacional de Comerciantes en Leche”, y tomd parte en una discu-
pidn de clasificacién de leches y tipos de leche.

Estuvieron presentes los grandes comerciantes de leche de los Estados Unidos y el Ca-
nadé.

Las quinta reunién fué celebrada en Richmond, Va., en maye 2 y 3 de 1913 en el Hotel
Jefterson. El propésito de la Comisién al visitar Richmond fué inspeccionar los establos que
abastecen de leche a una ciudad de tamafic moderado, rodeada de haciendas, las cuales se ha-
bian organtzado en condiciones excelentes de salubridad.

8o resolvié en la quinta asamblea publicar un informe corregido, que incluiria clertos
asuntos nuevos. La Cowisién acord6 agregar un prefacio en su informe, como explicacién que
mostrara las razones de su proceder.

- PrRAMBULO.— Necesidad de inspeccionar lu leche.— Lios tipos de leche apropfados, mien-
tras son esenciales para una eficiente vigilanéia pér parte de las autoridades de salubridad
publica y tienen por. .objeto la proteccidn del consumidor, pon también necesarios para el‘pro:
greso de la misms industria lechera. L conflanza phblica es un tactor del mas alto vator en
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el nagoeio. El productor est4 interesado en lns tipos convenientes de leche, desde el momento
en que éstos contribuyen al dominio de la tuberculosis bovina v otras enfermedades del gana-
do, y a distinguir al bueno dal mal produetor. El vendedor de leche es inmsdiatamente clasi-
ficado por los tipos lecheros, ya sca en un vendedor de leche de primera clase, o en vendedor
de segunda, v tal distincién da al vendedor de leche de primera clase la recompensa comereial
que merece, mientras que impone justas penas al vendedor de segunda.

Para los consumidores de lecha, et fijar un tipo definitivo y acompaftiado de cédulas apro-
piadas, hace fdcil averiguar el cardcter de la leche gue se compra, y distinguir la buena de la
mala. En materia de administracidn de salubridad publica, los tipos son absolutamente nece-
sarios para proporeionar detiniciones que normen los acterdos de los departamentos de salu-
bridad, ¥ para que el abastecimicnto de leche sea eficizmente vigilado.

Autoridades de salubridad ptblice. Mientras 1as autoridades de salubridad piblica de-
ben neeesariamente vor gue la fuente de abastecimiento y la composicién gufmica correspon-
dan a los modelos de leche establecidos, su deber mds importante consiste en prevenir la
transmisién de las enfermedades por medio de ese alimento. Esto significa el dominio de la
diarrea infantil, de |a Hiebre tifaiden, tuberculosis, difteria, escarlating, infecciones sépticas de
la garganta y otras enfermedades infecciosas: tantas como pueden ser propagadag por la
leche,

Infecciones sépticas de la garganta.—La enfermedad séptica de la garganta merece men-
eiéin especial por razon de su frecuencia en los afios recientes ¥ porque las epidemias han side
atribuidas a los abastecimientos de lechs, Se ha sugerido que ta infeccion de lz leche eg debi-
da a la infeccion de la nbre o teta de la vaca, y, por otro Jado, se ha pensado que esto se debe
al contacto con personas infectadas. La incertidumbre persistird hasta que todos los ecasos de
enfermedad séptica de lu garganta sean regularmente consignados y registrados por las auto-
ridades de salubridad pfiblica, T Clomisidn por esto recomienda que dichas autoridades de-
claren que las enfermedades sépticas de la garganta entren en el grupe de las dolencias de
obligatoria declaracién.

Problema econdmics,—Lia Comisién reconoce la magnitud de la industria Jechers ¥ gue
la mejoria de su abastecimicnto es primeramente un problema ecoundmice. Wl éxito re-
gistrado por la experiencia en la produecion de Is leche, la cual ha sido llevada a cabo en es-
cala muy grande por la New York Dairy Demostration Co., es una ilustracién del heeho de
que un precic extraordinario o premio pagado al productor por su limpieza y cuidado traerd
resultados més rapidos y ciertos que las instrueciones o la inspeecion oficial. Pero mientras
el problema sea econdmico y deba ser resuelto eventualmente por el comerciv, las autoridades
ds salubridad piiblica tienen que mostrar el camino y establecer tipos y disposiciones en inte-
rés de los consumidores, ¢l valor de los cusles aun €stos mismos muy a wmenudo dejan de

apreciar,
Requerimientos legales.—Un requisito indispensable de efectividad. es que las leyes loca-

les sobre leches, no excedan las limitaciones sanitarias. Lia Comision no ha entrado en discu-
sitn de leyes fumdamentales de Hstado, pero recomienda que dichas leyes sean reformadas
siempre que s a necesario a fin de que cada municipalidad pueda tener el derecho legal de
adoptar cualesquiera ordenanzas que juzgue convenientes para mejorar el abastecimiento de
leche. Lia Comigidn abaga porque las leyes locales de salubridad sean cuidadosaments hechsas
conforme a las leyes generales de lag localidades a que pertenecen; porque una decisién contra,
una ley relativa a leche en una localidad, puede ser usada como un precedents contra leyes
del mismo género respecto de otro lugar.

Métodos y reglas de tipos.—La Comisién form6 una serie de reglas de tipos y métodos
para la inspeccion de la leche. Estas son resultado de un estudio de 1as reglas y disposiciones
impresas de las ciudades de los Estados Uniflos y de los paises extranjeros, y representan una
inmensa cantidad de trabajo por parte de {a comision especial & quien se encomendé 1a prueba,
Algunas comunidades estdn en disposicién para adoptar todas estas reglas y métodos, mien-
tras otras comunidades seran obligadas a adoptar poeas reglas a un tiempo, eonforme el senti-
wmiento piblico y las condiciones locales lo requierea. Estd comprobado que algunas de las
reglas tienen que ser modificadas para llenar las condiciones locales. A la Comisién le parecié
prudente dividir estas reglas er dos partes: 1*, Log requerimientos, bajo cuya base estdn eolo-
cadas las prescripciones, que zon tan fundamentalmente necesarias que ninguna comunidad
esté justificada en comprometerse sobre ellas. 2, Recomendaciones, bajo cuya base estdn he-
chas las prescripciones gue gon nevesarias para un huen abastecimiento de leche; pero sobre
las cuales puede haber cierta especle de compromiso para esas comunidades en las que ol aen-
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timiento phiblico no estd preparado para soportar més de un grado moderado de profeccion de
la vida humana.

Eyuipo administrativo. -Otroe requisito esencial osque los departamentos administrati-
vos sean adecuadamente equipados con hombres, dinero y facilidades de laboratoric. Br las
pequefias comunidades la cooperacidn entre las juntas locales de salubridad hasta cambiarse in-
formes, eliminaria muchas dificaltades. Adonde una comnnidad no puede mantener un labo-
ratorio, ge puede entrar en arreglos con otras comunidades, y varias se pueden combinar en el
uso de un laboratorio comdn, Muchos de los gastos de la prusba pot la tuberculina pueden ger
sufragados por el gobierno nacional y el del Estado. Lia Comisidn opina gue no pueden esperar-
se resultados de leyes en las que no hay dotacion suficiente de instrumentos y aparatos para
su justificarion,

Con este objeto la Comisién aprueba el siguiente acuerdo:

Adonde los equipos gencralmente hechos con el tin de llevar a cabo andlisis de lechs en
laboratorios, estén en la mayoria de los casos enteramente inadecuados, se ha resuelto que
esta Comisién recomisnde a la consideracion de las autoridades corresponodientes, un presu-
puesto de fondos apropiados & la importancia de los métodos de laboratorio, que son de gran-
disima importancia en la inspeccién higiénica del abastecimiento de leche.

Clasificaeion de leches—No hay excusa a la conclusion de gue la leche debe ser graduada
y verdida de ta misma manera, exactamente como ol trigo, el mafz, el algoddn, la carne de vaca

y otros productos.
Fl comerciante en leche debe juzgar el valor del alimento, y también la parte sanitaria

de la mercancia con que trafica. El producto de primera clase debe obtencrse a un pracio mejo?
del que actualmente tione, El producto inferior debe producir menos. Al separarse la leche en
grados y clases, la Comision se ha esforzado para hacer una clasificacion tan simple como sea
posible, y al mismo tiempo para distingiir entre las leches cudles son esencialmente diferentes
desde el punto de vista sanitario.

En general dos grandes clases do leches son recomocidas: principalmente la leche eruda,
y Ia leche pasterizada. En estas clases generales existen diferentes grados, como se indica en
el informe de la comisidn de clasificaciones.

InrorME.—Pasterizacién.—El procedimiento de pasterizacién es un asunto que ha provo-
cado mucha atencién en los tltimos afios; pero la Comisidn no ha entrado en ninguna discu-
sion respecto a sus cualidades e inconvenientes, sino la ha reconocido en sus clasificaciones
como un procedimiento necesario paraz el tratamiento de la leche, 1a cual no puede ser prote”
gida hasta hoy contra Ia infeccion.

La Comisién cree que la pasterizacion es necesaria para todas las leches y en todos ios
tiem pos, exceptuando el grado A, que es leche cruda. Lia mayoria de los miembros de la Comi-
gi6n votaron en favor de la pasterizacién de todas lus leches. incluyendo dicho grado. Desde
ol momento en que esto fué uninime, ln Comigién recomienda que 1a pasterizacién del grado
A sea facultativa solamente.

El procedimiento de pasterizacitn deberia estar bajo la vigilancla oficial. La vigilancia
consistirfa en la inspeccion personal por el inspector de leches; las inspecciones serdn tan fre-
cuentes como ses posible; se exigirén reguladores automdticos para la temperatura, y termé-
metros; y la eficacia del procedimiento frecnentemente determinada por pruebas de laborato-

rio.
Temperaturas pasterizadoras-—La destruccion de los constituyentes quimicos de la leche

por el calor, ocurre a temperattiras mds altas que las necesarias para la destruccion de bacte-
rias de l1as enfermedades infecciosas transmisibles por la leche.

La Comisién aprob6 una determinacion relacionada conla temperatura de pasterizacién,
como sigue: .

Que la pasterizacién de la leche debeser entre los 1{mites de 140> F. y 155° ¥, y el minimo
de exposicién ha de ser de veinte minntos. Par cade grado arriba de 140° F'. el tiempo puede
ser reducido un minuto. Kn ningiin caso debe ser la exposicién de menos ds einco minutos.

A fin de permitir un margen de seguridad bajo las condiciones comerciales, la Comisién
recomienda que el minimo de temperatura durante el perfodo de exposicién, debe ser de 1409
F. y el tiempo de exposicion treinta minutos. La pasterizacién en volumen, cuando es hecha
convenientemente ha dado satisfactorios resultados; pero la pasterizacion en el ditimo depd-
sito es preferible, en el sentir de la Comisi6n,

Marcas ¥ fechas,—Lia Comision votd que toda la leche debe ser m:arcada con el grado en
que se vende. Al fechar la leche se deben adoptar métodos uniformes para todos los dos grade
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leches cruda y pasterizada. Toda la leche debe ser sefialada uniformemente con la fecha de en-
trega al consumidor. Lia leche cruda no debe ser fechada con el dfa de la produceion, puesto
que 8 la leche pasterizada se le pone la fecha de pasterizacién. De otro modo se colocarfala le-
che certificadada en una desventaja haciendo que la leche pasterizada de un grado més bajo,
lleve una fecha més reciente, Tl estampar en el meuibrete ol dia de la semana. es suficiente.

Bacterias que pueden contaminar la leche de consumo.—~El asunto de las bacterias en la
Jsche, recibié més atencibn gue cualquiera otro asunto presentado ala Comisién. Esta reco-
nnce que las bacterias de la leche, en la mayoria de los casos, indican suciedad o falta de refri-
geractén, o mayor edad; mientras gque en la minoria se trata de las bacterias de la enfermedad,
Los métodos rutinarios de la Bacteriologia para examinar la leche, tienan como in dominar la
suciedad, refrigeracion y edad; y es cosa rara para un laboratorio tomar el examen de la leche
para la bacterias de enformedades, por razoén de las extremas dificnltades de aislamiento, E|
método mis eficaz para proteger la leche contra las bacterias de contagio hnmano, es 1a inspec-
cion médica, veterinaria y sanitaria, y por la pasterizacion. La leche con gran cantidad de bae-
torias no es necesariamente dafiosa, sino cuando es usada como alimento especial pura nifios.
Es una casualidad demasiado grande que preda ser garantizada. La lecho con gran cantidad
da bacterias, debe ser rechazada, Lisches con pequefias cantidades de bacterias se presume que
son ganas, a menos qus haya razonables sospechas de que fueron expuestas al contagio.

Tipos de bacterias.—a Comisién reconoce la dificultad de fijar el nimero de bacterlaa.
A veces han resultado conclusiones y cuentas erréneas. Al establecer los tipos bacteriolégicos
para una ciudad, es siempre necesario tomar en consideracion la edad de la leche, la distancia
del punto donde ha sido enva<ada y los métodos empleados en el envase,

Siempre serd posible para una comunidad que consums leche producida en sus propios te-
rrenos, 0 dentro de lag doce horas de su produceion, mantener un €ipo bacteriolégico més bajo
que el que pueda tener cuando la leche es envasada y transportada a muchas millas en vagén,
para ser consumida después do veinticuatro horas de que fué ordefiada. De la misma manera,
este segundo tipo de ciudad puede sicmpre mantener promedio bacteriologico mas bajo que
cualguiera otra adonde sl abastecimiento general es de leche envasada y llavada en ferrocarril
a grandes distancias, y ya tiene varios dias cuando se consume. Al formular conclusiones res-
pecto a la eficacia relativa de las cindades, se deben hacer comparaciones entre ciudades de la
misnia c¢lase.

Lia Comisién estima de la més grande importancia que algin sistema de tipos debe ser
adoptado para estimar y comparar el cardeter breterioldgico de las leches, desde el momento
eu que por otros madios sélo es posible graduar y clasificar 1as leches y enriquecer los tipos de
bacterias.

Hay mucha diversidad de opiniones respecto al mejor método de valorizar las can-
tidades de bacterias. En el promedio una sola flgura o niimero puede indebidamente contra-
rrastar muchos rezistros. Hay abjeciones para el uso de! median o promedio, cuando las canti-
dades estdn arregladas en orden a su tamufio, por la razon de que las iguras medias no se
distinguen entre dos grupos en uno de los guales puede haber cifras superiores al promedio, y
en el otro no hay ringuno. El método de dividir los resultados en grupos, eomo lo recomienda
la American Public Health Association, si bieu es cierto que es un paso en la justa direccién,
es ineémodo y no indica claramente si una leche da 0 no un tipo bactericldgico. La Comisién
aprobd una resolucidn en su Gltima junta, en relacién con el nimero de prusbas baeterioldgi-
cas necesarias para determinar el grado en que la leche cae, como sigue:

Que el grado en el cual se encuentra una leche, ser§ determinado bacterioldgicamente a
lo menos por cinco registros de bacterfas, tomados’en un pericdo no menor de una semana ni
de m#s de un mes, ¥y por lo menos el 80% (cuatro fuera de cinco), debe encontrarse abajo del
limite escogido para el grade que ha de aplicarse a la clasificacién que se desea.

Exdmenes de las bacterias en los laboratorios. —Sobre el examen de las bacterias dela le
che en los laboratorios, 1a Comision aprobé las signientes recoluciones:

1.—Que el interés de la salubridad pibiica demanda que la inspeccion de los abastecedo-
rea de leche, tanto los de productores como los de distribucion, incluird exdmenes de la leche
por medio de los métodos bacteriolégicos modernos,

2.—Que entre los presentes métodos rutinarios de laboratorio, para determinar 1a calidad
sanitaria de la leche, el registro de las bacterias ocupa el primer lugar,

3.~~Que los tipos bacteriologicos deben ser un factor para clasificar o guardar leghes de
diferentes grados de calidad,
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14— Que al determinar el grado o clase de leche eruda, Lo muestra tomada para el exinen
hacterinlogics debe ser dis Ta leche tal como se ofrece a la venta.

5, —Que debe hab 1 tipes bacterielOgicos para la leche pasterizada, los que requerirdn
cxamen de muestras en el laboratorio, inmediatamente antes de la pasterizacién, como se ha-
ga con la leche ofrecida a In venta.

6.—Quo of registro de las bacterias de la leche, indica su culidad e historia, segin como
sea moditicada por la contaminacion, manejo, sucicdad, temperatura o edad. Ur registro alto
indica la necesidad de una investigacton o inspeccion,

7.--Que deben adoptarse como tipes para hacer registros bacterioldgicos, Jos métodos tipi-
cos de la American Public Health Agsociation (Seceidu de laboratorios), recomendando, sin
emharcao, las siguientes enmendaturas:

A.—Que el medio de cultivo usado para probar 1a leche, sea idéntico en su composieidn y
reaceion al medio usado parw probar el agua, seiixlado en el método para tipos de analisis de
aguas do la American Public Heolth Associetion.

3.—-Qne lu incubacion de las placas de cultivo =ea heeha a 37- € por cuarenta y ocho
horas.

Tos tipos hacteriokigicos dados en el jnfurme, son ¢l trabajo de una comisidn espectal de
bacterias, que comsiderara todos los tipos e bacterias ahora en uso. Se crec que los tipo
enunc.adas son justos y huenos, v dan completa consideracion al estado de la industria y de
inspeccion de la salubridad piiblica. La Comisidn opina que ta adopeién y el snstenimiento de
extos tipos bacterianos serdn més efectivos gue cualquicra otra cosa, para mejorar la parte sa.
nitaria de los abastecimientos de leche. El aumento de estos tipes puede ser llevado a cabo so-
lamente por los exdmenes de laborasorio regulares, con ol fin de saber el nfimero de bacterias

que puedan contener.
(Continward).

2. —3Por qué los médicos diagnostican mal?—(Por Cagor Jour. of the Am. Med.
Assoc., marzo, 1815). —Las causas de estos errores elinicos pucden hallarse en uno de estos ocho
epigrafes: 1.°) ignorancia; 20, error de juicio: 3.", obsesidng 4.° falta de conocimientos anato-
wicos; 5%, insuficiente espiritu sintético; 6.°, temor a responsabilidad; 72, dificultad verdadera
para diagnosticar algunos casos; 8.7, examen insuficirnte del enfermo.

Como ejempln de ignorancia =upina, pucden citarse: el diagndstico de sordera por existir
un tapon de cernmen, el de aseitis en una puérpera de cuatro dias y el de metritis aguda en
un caso de retencién de orina. En rezlidad, 1a ignorancia puede pertenecer a uno de estos {res
srados: 1.7, ignorancia fde conorimientos fundamentalmente esenciales: 2., ignorancia de da-
tos clinicos raros: 3°, ignorancis de adquisiciones clinicas recientes.

El otror de juicio consistird, por ejemplo, en declarar insuficiente, cerebralmente consi-
derado, a un nifio que no es mAs que sordo; diagnosticar un embarazo cuando ne existe o, al
contrario, en caso de embarazo ignorar =u existencia.

La obsesion es muy frecuente en los especialistas, que tienden a ver en todo enfermeda-
des de aquellas que caen dentro de su jurisdiceion.

Pensar anatémicamente signitica hacer intervenir en el an4lizis de una manifestacién lo-
cal todas las nociones wnatomofisiolégicas referentes u esta region. Lia insuficiencia de este

andlisis es causa frecuente de errores.

También pueden éstos depender de diticultades, a veces inevitables, que el caso ensi pre-
senta. Lit interpretacién de una combra radiogrética, cosa nada ficil rn ocasiones, pertenece a
este grupo.

Pero es tan sensible como cierto, comprobar que la mayor parte de los diagndsticos equi-
vocados se debe a un ligero examen del enfermo, Casi todos los errores evitables son debidog
a esta causa, que depende ya do )a falta de tiempo o ya de la pereza del médico. Es cierto que
algunos enfermos niéganse o protestan al menos de los reconocimientos minuciosos, pero esto
no serd nunca un pretexto: pues, dejiunido a un lade los casns que no pueden estudiarse, serd
preferible perder un cliente & una reputacion.
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3.—Los ‘‘mandamientos’ otorrinclaringolégices (1. Mavricr, de Parie)—

1." Examinar cl tin:pano de todo nifio que presente sintomas de meningitis,

2." No prescribir nunca lavados de ¢ido.

3.7 No olvidar que la maceracion de tos tejidos Tavoreee la supuracion, de lo cual se de-
duce la necesidad de las curas secas,

4.° Examinar siempre Ia nariz en toda afeccion de Lo oidos, ¥ desinfectarla en toda in-
flamacidn de la caja.

5. Tener en cuenta que nna <ordera stibita rara vez es grave: casi siempre es debida a
un tapdn de cerumen.

6.7 No olvidar gue la nariz es la puerta de entrada de casi todos los gérmenes,

7. No preseribir en ningfin case lavados de dariz, excepto para la ozena, y aun asi, a muoy

débil presion.
8.," No esperur la edad de 7 aflos para extirpar las adenoides en un nilo que tenga noece-

sidad de ello.
90 Observar y desinfectar las amigdalus en toda afeceidn febnl.
10.° Someter al reposo voeal o todo cantante atacado de b laringitis,

11.° No =egnir el tratamiento otorrin logico sing a ciencia clerta,
F. Taawna,

e P+ —————



REVISTAS

Segunde informe sobre modelo de leches, ordenade por la @omisién de
Leche, de Nueva York. —(Comisién de modelos sobre ealidad de leche. Traduccidn
del inglés por el Dg. JEsts E Moxniar4is).—(ConcLuye.) —Clasificacion de la leche. —Se
reselvi6 que Ia clasificacién de la leche contenida en el primer informe de lu Comisién,
fuese cambiadc como.sigie:

La leche serd dividida en tres grados, lo misimo para las ciudades y pueblos grandes
como para los chicos y los cuales serdn designados por las tres primeras letras del alfabeto
Los requisitos serdn como sigue:

Grapo A.—Leche eruda.—Lieche de esta clase provendrd de vacas sanas, sometidas a las
pruebas por la tuberculina y los exdmenes fisicos por veterinarios recibidos, y serd erdefada
y mansjada por empleados sanos, como se comprobar4 por inspeccién facultativa de un mé-
dico recibido y bajo tales condicienes sanitarias, que el mimero de bacterias no exceda de
100,000 por centimetro cibico al tiempo de entregarla al consumidor. Se recomienda que
las lecherias de las cuales se obtiene la leche, registren al menos 80 en Ia tabla de regis-
tros de la United States Bureau of Antmal Industry.

Leche pasterizada.—La lechs de esta clase provendrd de vacas sanas, examinadas por
veterinario recibido, y serd ordefiada y manejada bajo tales condiciones sanitarias que el re-
gistro de bacterias en ningin tiewpo exceda de 200,000 por centimetro cibicor Toda Ia le-
che de esta clase serd pasterizada bajo la vigilancia oficlal y el registro de las bacterias no
excederd de 10,000 por centimetro ciiblco al tiempo de entrega al consumidor. Se reco-
mienda que las lecherias de donde provenga la leche, tengan registrados 65 en la tabla de
registros de la Uniled States Bureau of Animal Industiy.

Lo antertor representa s6lo el minimo de tipos bajo los cuales la leche puede ser clasi-
ficada en el grado A La Comision reconoce sin embarge, que existen grades de leches, las
cuales son producidas excepcionalmente en buenas condiciones, en lecherias sanitarias espe-
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ciales, muchas operadas bajo la vigilancia de asociaciones médicas. Tales leches, natural-
mente, estan arriba de este grado.

Grapo B.—La leche de esta clase provendrd de vacas sanas, comprobadas por exdmenes
fisfcos, de los cuales uno cada afio ser4 hecho por veterinario recibido, y serf ordefinda y
manejads bajo condiciones sanitarias tales, que el registro de bacterias en ningin tiempo
excedn de un millon por centfmetro cfibico. Toda la leche de esta clase sord pasterizada ba-
jo 1a vigilancia ofictal y el registro no excederd en ningfdn tiempo de 50,000 bacterias por
centimetro ciibico al momento de ser entregada al conzumidor.

Se recomienda que las lecherfas que producen leche del grado B. tengan su registro y
que los departamentos de salubridad o e] departamento de vigilancia, se esfuercen per subir
eso registro tan rdpidamente como sen posible.

Grapo C.—La leche de esta clase provendré de vacas sanas, sometidas a exAimenes médi-
cos, e incluird toda la que es producida bajo condiciones tales que el registro de bacterias
exceda de un willén por centimetro ciibico.

Toda }a leche de esta clase serd pasterizada o calentada a una temperatura mds alta y
coniendrd menos de 50,000 bacterias por centimetro ciibico en el momento de ser entregada
al consumidor., .

Esta leche ser4 usada sélo eon fines de fabricacion.

BSiempre que en alguna ciudad grande o comunidad se encuentre necesario, por motivo a
la distancia desde donde s envasada u otrag condiciones peculiares, permitir *la venta de le-
che del grado ., su venta serd rodeada por tales cuidados que aseguren la restriceién para
usos culinarios o industriales.

Clasificacién de la crema.—La crema debe ser clasiticeda con los mismos grados que la
leche, de acuerde con los mismos requisitos para los grados, exceptuando el bacteriano.

A la crema que contenga otras proporciones de grasa, se le permitird una modificacién de
este tipo bacteriano requerido en proporcién al cambio en grasa,

Trros Quimicos. — Lecke de vaca.— La leche ‘buena no debe contener menvs de 8.5 por
ciento de sustancia s6lida no grasoea, y no menos de 3.25 por ciento de grasa de leche. La
leche buena, desnatada, debe contener no menes de 8.75 por ciento de sustancia sdlida.,

Crema.—La crema buena contiene no menos de 18 por ciento de leche grasa, y esté libre
de todos los constituyentes extrafios a la leche normal. La proporcién de la grasa de leche
en la crema, sobre 0 bajo ese iipo, debe ser manifestado sobre el marbete,

Lin mrantequilla es el productn que gqueds cuando la grasa es removida de lu ische o
crema, dulee o agria, batiendo 1a leche. La mantequilla buena contiene no menos de 85
por ciento de substancias adlidas. Cuando la leche es desnatada, agriada o tratada de una ma-
nera que parezca mantequilla, se debe hacer saber por algin nowmbre especial que la dé a
conacer,

Leche o crema homogenizada.—En 1a composicion de 1a leche, ninguna otra grasa gue la
e 1a leche en tratamiento, debe ser usada. ¥ ninguna substancia extrafia a 1a leche debe serle
agregada. La Comisién se opone al uso de la leche condensada 1 otros materiales para el en-
grosamiento de la crema, a menos de que log hechos sean elaramente espeeificados on el mar-
bete y sobre el paquete del menudeo, En relacion al procedimiento de homogenizacidn, se
resolvid lo que sigue:

“La leche o cremz homogenizada debe ser asi marcads, manifestando la properctén de
grasa que contiene”.

Leches arregladas al tipo artificialmente,—Hn la cuestion de lms leches y cremas en Ins
cuales Ia proporcion de las grasas a los s6lidos no grases he sido eombinada por la adieidn o
substraccién de crema o leche grasa, 1a comision ha dudado el tomar una determinacién. Por
una parte estf en favor de todo procedimisnto conm el cual se aumenta el comercio de lache
buena y se haga el nso més provechoso e cada poreidn de ésta. Por Ia otra, reconoce la gen-
sibilidad-de ln teche, la facilidad con que ésta es contaminads y la dificultad de vigilar, regu-
larizar, desnstar, homogenizar, agriar, etc., de manera que las contaminaciones no tengan lu-
gar y materiales inferiores no sean usados para ellos. Sobre este punto la Comisién aprobé
una disposicién presentada en un informe espeecial, como sigue:

La leche en que Ia proporcién de las grasas a los sélidos no grasos, haya sido cambiada
por ia adicién o snbsiraseciébn de crema,; debe ser votulada: “Leches arregladas al tipe artifi-
cialmente”. El merbete debe mostrar ol minimo de grasa garantizads y debe cumplir con los
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mismos requisitos quimicos o sanitarios que para la leche que no estd de ese modo registrada
o modificada

ArPfENDICE, — Reglas de tipos para la produccidn, manejo y distribucidén de la leche.—
Como base pard 1a promulgacién de reglas y recomendaciones que gobiernen la preduccién
manejo y distribucion de la leche, sn reconoce que tenemos que considerar dos clases de leche,
cruda y paeterizada, sungue pueda haber varios grados en cada una de esas dos clages, A fin
de estar seguros sobre cualquier grado de la leche, se recomienda que los reglamsntos agui
inelufdos bajo el titulo de “‘Requisitos”, deben ser rigurosamenie observados. Las reglas in-
sertag con el titulo de “Recomendaciones”, deben ser adoptadas siempre que sean practicables
como medio para mejorar el abastecimiento de leche, sobre el punto actual de seguridad. (El
término “leche” serd usado ilimitadamente para incluir en ¢l los derivados fiiidos de la le-
che siempre qne la construccién del término sea aplicable). '

Licencias. - Requisitos.—Ninguna persona se ocupard en la venta, manejo o distribu-
cién de leche en........ hasta que baya obtenido una licencia para ello de las autoridades
de salubridad. Esta licencia ser:i refrendada el o antes del primer dfa de........ de ca-
da afio y puede ser suspendida o revocada por alguna causa en cualguier tiempo,

Recomendaciones. — La solicitud para la licencia incluiré las siguientes declaraciones:

1, Clase de leche que va a ger manejada o vendida.

2. Nombre de los productores con su direccién y niimero de permiso.

3. Nombres de los individuos intermediarios con sus direcciones,

4, Nombres y direcciones de todos los almacenes, hoteles, fibricas y restaurantes a dos
que so entrega la leche.

5. Una declaracion del ndmero aproximado [de libras de leche, crema, mantequllla ¥y
nata véndidas por dia.

6. Lugar de donde proviene el agua de uso en las haciendas y plantas embotelladoras.

7. Permiso para inspcccionar todo local y los lugares en que la leche es producida ¥y
manejada.

8. Convenio de acatar todas las disposiciones de los reglamentos locales y del Estado.

Permisos,—Requisitos,—Ninguna persona se ocupari en la produccion de leche para

vender en,....... ni ninguna persona se ocupatd en el manejo de leche que sea embarcada
para........hasta que haya obtenido el permiso correspondiente de las autoridades sanita-
rias. Este permiso seré renovado en o antes del dia primerode.. .. ... de cada afio, y pue:

de ser suspendido o revocado en cuslquier tiempo por alguna cauea.

Leche crude.— Establos para vacas.—Requisitos.—1. No seran usados para ningin
otro propdsito que para guardar las vacas y tendrdn bastante luz, estardn bien ventilados
y limpios,

2. Serén techados si es que bay algtin piso arriba.

3. Los pisos serén impermeables y macizos.

4, Las canales deben ser impermeables.

#- Recomendaciones.—1. K lirea de la ventana serd al menos de dos pies cuadrados por
cada 500 pies etibicos de espacio de Area,y estardin uniformemente distribuidas, si es posible.
Si la distribucidn uniforme es imposible, suficientes ventanas adicionales serdn abiertss a fin
de que todas las porciones del granero estén convenientemente iluminadas,

2. La cantidad de cubo de aire serd de 5C0 pies ctibicos por vaca, y una ventilacién
adecuada, adem#és de las de las ventanas, le serd dada.

3. Las paredes y los techos serdn blanqueados por lo menos una vez cada seis meses,
salvo que la construceidn lo haga innecesario, y se cuidard que no haya telarafias y su-
ciedad,

4, Todo el estiéreol sers retirado por’le menos dos veces al dfa y dispuesto de manera
que no sea motivo de peligro para la leche porque permita la cria de moscas o de otres
animales.

5. —Eatiéreol de caballo nunca seréd usado en el establo para fin alguno.

Lugar pare la leche.— Requisitos.—Toda la hacienda lechera estard provista de un lu-
gar especial para guardar la leche al cual debe estar limpio, con luz y bien abrigado, Este
no seré usado para ningund otra cosa que para enfriar, cmbotellar y almacenar la Jeche ¥
I4s offéraciones inherentes a ello.

Recomendaciones.—1. Este no tendrd comunicacién directs con el establo o la habitacion.
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2, Los pisos serdn de cemento 0 de otro material impermeable, convenientemente gra-

dundo en inclinacion y avenamiento.

3. Hstarda provisto de esterilizadores, a menos que la leche sea enviada a una planta
embotellndora, caso en el cual las recipientes de luta serdn esterilizados en 1a planta.

4. Los tanques de refrigeracién y almacenaje serdn canalizados y aseados le wenos
dos veces cadu semana,

5. Todos los canales descargardn lo menos clen pies de cualguier techeria o establo.

Vacas. — Requisifos.—Un examen fisico de todas las vacas serd hecho cuando menos
una vez cada seis meses, por un veterinario a satisfaccién de las autoridades sanitarias.

2. Toda vaca enferma seri retirada de) rebafio inmediatamente y 1a leche de esa vaca
no se venderé.

3. La tuberculing serd aplicada una vez al afio cuando menos por un veterinario a sa-
tisfacecion de las autoridades sanitarias.

4. Toda vaca que se resista a que 1a ordefien, serd rotirada del rebafio, y ninguna leche de
tales vacas serd vendida como leche cruda.

5. Las vacas nueves no sern agregadas al rebafio sin haberlas sujetado antes a un exa-
men {isico y a la prueba por la tuberculina.

6. Las vacas y especialmente sus nbres, serdn limpiadas al tiempo de ia ordefia.

7. Ninguna leche que se obtenga de una vaea, dentro de los quince dfas anteriores, o cinco
posteriores al parto, ni ninguna leche que tenga un olor extrafio o apariencia rara, serd
vendida.

8. Ningfin aliment6 malsano serd usado para las vacas.

Recomendaciones.—1. Todo productor permitird que un veterinario smpleado de las auto-
ridades sabitarias, examine su rebafio en cualquier tiempo bajo pena de que se le excluya su
producto.

2. Los certificados que muestren los resnltados de los exdmenes serdn registrados con las
autoridades sanitarias dentro de los djez dias despnés de haberse efectuado tales exdmenes.

3. La tuberculina serd aplicada por 1o wenos una vez cada feis mesges por un veterinario a
satisfaccion de las autoridades sanitarias, a menos que en la Gltima prueba, ninguna tobercu-
losa se haya encontrado en el rebafio o en las manadas de donde Ias nuevas vacas fueron
obtenidas. En este caso la prusba serd pospuesta por seis meses més,

4. Las boletas que muestren los resultados de las pruebas por la tuberculira, serén llena-
das por las autoridades sanitarias dentro de los diez dfss contades desde la fecha de tales
pruebas,

5. l.as ubres serdn lavadas y enjugadas antes de ordefiar.

Empleados.— Requisitos.—1. 'lodo empleado relacionado en cualguier modo con la pro-
duecién y manejo de la leche, serd en lo personal limpio y usard vestidos Mmpios.

2. Las autoridades sanitarias serdn notificadas sobre cualquiera enfermedad transmisi-
ble, en cualquicra de las personas que estdn en conexién con la produccion o manejo de Ja le-
che, o la exposicién de tal persona a alguna enfermedad contagiosa.

3. La ordefia se hard teniendo las manos secas.

Recomendaciones,—1. Ropas limpias gerdn puestas a la persona que ordeiie, inmediata-
mente antes de |a operacidn.

2. Las manos se lavardn inmediatamente antes de ordefiar a cada vaca, a fin de evitar 1a
infeccidn a la leche.

Utensilios.— Requisttos. 1. Todos los utensilios y aparatos con que la leche esté en con-
tacto, serdn perfectamente Javados y esterelizados y ningfin utensilio o aparate para la leche
sera usado para otra cosa que aquella para la que ha sido destinada.

2. Kl nombre del propietario, el ndmero de 1a licencia u otra marca de identificacidén, 1a
naturaleza de la cual serd dada & conocer a las autoridades sanitarias, aparecerd en un lugar
visible en todo recipiente de leche.

3. Ninguna botslia o bote serd removido de la casa en la que haya habxtado recisntemen-
teun caso de enfermedad contagiosa, hasta que el permiso por escrito haya side concedido
por las antoridades sanitarias.

4, Todos los recipientes metdlicos y tubos, estardn en buena condicién en todo tiempo
Toda la tuberia, =ord tuberia sanitaria para leche, en tramos bastante cortos para poder ser
separados y limpiados con un cepiilo.
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5. Berédn usados enbos pepuefios para la ordefia de 1a leche.

Recomendaciones,—1. Todos los botes y botellas serdn lavados inmediatamente después
de haberse vaciado,

2. Todo vehiculo para el transporte o entrega de la leche, llevard el nombre del propieta-
rio, el nfimero de la licencia y la direccién comercial, en caracteres goticos, legibles, de dos
pulgadas por lo menos de tamafio.

Leche.—Requisitos, —1. Esta no deberd ser colada en el establo, sino que se Hevarg sl
cuarto destinado a la leche, tan pronto como haya side obtenida.

2. Ser4 enfriada a 50° F. 0 menos, dentro de dos horas después de que ha sido obtenida y
serd conservada fria hasta que sea entregada al consumidor.

3. No serd adqulterada por la adiecidén o substraccién de cualguiera substancia o compues-
to, excepto para la produccion de los derivados fliidos permitidos por la ley.

4. No seré probada en ninguna planta embotelladora, lechera u otro lugar, de ningiin mo-
do que pueda exponerla a [a contaminaci6n.

3. Seré embotellada s6lo er el lugar especial o planta embotelladora para la cual se hay®
dado una licencia o permiso.

6, No serd almacenada o vendida dentro de una habitaciin, o en cualquiera otro lugar
que pueda exponecla a contaminarse.

Recomendaciones.—1. Serdé enfriada a 50’ F. o menos, inmediatamente después de la
ordefia, y se mantendrd & esa v més baja temperatura, hasta gue sea entregada al consu-
midor.

2, No contendrd ninguoa materia extrafia visible.

3. Serd rotulada con la fecha de la produccion.

Estaciones receploras y Plartas embotelladoras. - Reguisitos.—1, Fstas estardn lim-
pius, bien abrigadas, iluminadas, y no seréin ‘usadas para ning(n otro fin que para el mansejo
de la lecke y las operaciones incidentales para ello, y podran ser inspeccionadas por lag au-
toridades santtarias en cualquier tiempo.

2. Tendrén pisos lisos e impermeables, convenientements graduados y canalizados.

3. Estardn dotados de vapor y agua fria y caliente.

4, Tendrd amplia provision para la esterilizacidn por vapor de todos los utensilios, y nin.
gin recipiente de leche vacio, serd enviado a parte alguna sino hasta después de dicha este-
rilizacion.

5. Todos los utsnsilios, tubos y tanques se conservardn limpios y serin esterilizados
diariamente.

Recomendaciones.—Los recipientes ¥ utensilios no serdn lavados en el migmo cuarto
en que la leche es manejada.

Almacenes.— Requisitos.—1. Todos los alsacenes en que se maneje leche estardn pro-
vistos de un lugar conveniente o compartimento, en el cual se guardard la leche. Dicho
compartimento estard limpio y de tal manera arregiado que la leche no esté expuesta &
ninguna clase de contagio.

2. Laleche se conservari a una temperatura gue no exceda de 5(.° F,

Recomendaciones.—1. La leche gue va a serconsumida fuera del recinto puede ser.
vendida por los almacenes, s6lo en el envase original no sbierto.

Reglas Generales.— Requisitos.—1. Se recomienda que las lecherias en las cuales la
leche se vende cruda, registren por lo menos 80 puntos.

2. Todo lugar adonde la leche es producida o manejada y todo objeto usado para su
transporte estard limpio.

3. Toda agua usada provendrd de manantiales puros, no expuestos a contaminarse.

4. El permiso serd colocado en un higar muy visible dek establecimiento para el fun-
cionamiento del cual, se requiere una licencia de leches.

5. Ningfin permiso o licencia para leche, deberd nunca ser usado por otra persona
distinta de aquella para quien ha sido concedido.

6. Ningtin lugar para la operacién del cual se concede una licencin, estard situado a
menos de cien pies de un W.C, u otra fuente posible de contaminacién.

7. Ni nata de leche o martequilla, serén almacenadas all{ o vendidas en botes u otros
recipientes, a menos de que tales recipientes sean de un color distintivo y permanente v de
una manera muy Tnotable, extén rotulados: “Nata de leche”, o “Mantequilla™, segtin el casn.
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8. Ningtin recipiente serd usado para otra cosa que aguelia para la gue esid rotulado.

Recomendaciones.—1. TE] hielo usado para la refrigeracién estard limpio y no con-
taminado.

2, Ninguna persons euya presencia no sea necesaria se Je permitird que permanezca en
cualquier establo de vacas, iecherfas o lugar de envase.

Leche subnormal.—Requisitos.—1. La leche natural que contenga menos del 3.25%,
pero mds del 2,5% de leche grasa, ¥y que cumpla con los requisitos arriba expresados, pue-
de ser vendida, siempre que la proporcion de grasa no llegue a ser menor de la definitiva
¥ que esté puesta en lugar bastante visible en el recipiente; y siempre que sl dicho recipiente
se le haya marcado también de una manera muy visible, “Substandard milk” (leche de tipo
inferior.)

Crema. —Requisitos y recomendaciones.—1. Esta serd obtenida de la loche que es
producida y manejada de acuerdo con las prescripciones hasta aqui dadas para el manejo
y produccién de la leche.

Tipos de leches. - Requisitos. —1. La leche no contendrd mds de 100,000 bacterias por
centimetro etibico.

2, No contendri menos de 3.25,/° de grasa.

3. No contendrd menos de 85 % de s6lidos no grasosos.

Recomendaciones. 1.—El limite bacteriolégico serd disminuido si es posible.

2. Deberé contenar no menos de 18 % de grasa.

Tipos de crema.—Requisitos.—1. Habré un tipo baeterioldgico para erem, correspun-
diente al grado de Iz leche de la cual proviene y para su contenido de grasa.

Reecomendaciones—Las mismas expresadas arriba para la leche.

Tipos para la nata de leche.—Requisttos.~—1. Esta to contendrd menos de8.75% de
substancias sélidas. .

2. Vigilancia sobre la venta de natas: sea que la nata se venda en wagones o en almu-
cenes, todos los recipientes que contengan natas serdn pintados de un color vivo, fdeil de
digtinguir, y legiblemente marcados en purte muy visible: “skim milk” (nata de leche):
Cuando 1a nata es colocada en el recipiente del comprador, un marbete pegade o de col-
gar en que consten las palabras ‘nata de leche”, debe ser puesto inmediatamente.

Penas. —Toda disposicién sobre leches contendréd un capftulo de penas.



