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La leche fresca en México desde el punto de vista
bacteriolégico

Por el Dr. JESUS ARROYO,
académico de numero

El problema de la leche en México desde el punto de vista
de la salubridad ptiblica ha sido siempre arduo de resolver, por-
que concurren en él factores numercsos de origenes variados que
nunca han tendido a otra cosa que al enriquecimiento de las in-
numerables personas que intervienen en el comercio de este pro-
ductor, desdefiando todas sin excepeidén la esencia del problema, ¢
sea la produccién de una leche sana y pura, destinada al consumo
Je los habitantes de la ciudad. Especialmente en las dltimas
décadas, en que la voracidad de los comerciantes ha ido ereciendo
todos los dias, sin freno alguno que reprima los abusos de tantas
gentes sin conciencia que comercian con la leche, las condiciones
ganitarias de este producto han ido decreciendo en forma tal
que no es exagerado afirmar que lo que el publico consume con
el nombre de leche, dista mucho de ser lo que desde los puntos de
vista fisico, quimico v bacterioldégico, corresponde a la composi-
cién primordial de este alimento, esencial por otra parte para
la nutricién del ser humano.

Yo he tenido ocasion en los ultimos doce afios de conocer
una parte de este problema: la que se refiere a la bacteriologia
de la leche entre nosotros, v quiero exponer en este trabajo los
datos de orden técnico que poseo, a fin de que sean aprovechados
por quienes tengan deseos y oportunidad de abordar en un futuro,
que yo veo muy lejano, el problema de la produccién de una
leche sana y pura en México,

En efecto, desde el afio de 1934 hasta el de 1945 que acaba
de terminar, hemos examinado en la Seccién de Bacterioclogia del
Laboratorio Central de la Secretaria de Salubridad y Asistencia,
39,360 muestras de leche de la que ha sido consumida por los
habitantes de la ciudad, de las cuales corresponden 19,403 a le-

* Trabajo reglumentario de turno leido en la sesidén del 3 de julie
de 1946,
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ches pasteurizadas y 19,957 a leches certificadas. Aplicando a la
calificaciébn de unas y otras los reglamentos expedidos en épocas
diversas por las autoridades sanifarias, hemos encontrade que
pueden incluirse en dichos reglamentos 517 leches buenas y 18,886
malas entre las pasteurizadas o sea el 2.66% para las primeras y
el 97.349 para las segundas; y 1,544 buenas y 18,413 malas para
las certificadas, que equivalen al 7.73% para las primeras y al
92.279% para las segundas, respectivamente. .

La comparacién de unas cifras y otras, obtenidas para mues-
tras buenas y malas de ambas clases de leche, es aterradora desde
el punto de vista de la bacteriologia, perque revela la carencia
absoluta de cuidados higiénicog en el manejo de la leche y la enor-
me contaminacién que alcanza este producto en hacterias de to-
das clases, muchas de ellas patdgenas, que son la causa sin
duda alguna, de numercsas dolencias gastro-intestinales de los
nifios que sélo pueden alimentarse con leche, v de muchas defun-
ciones ocurridas en los primeros afios de Ia vida; pero que ex-
tienden ademdis su accién nociva a edades posferiores a la infan-
cia, causando infecciones e intoxicaciones del tubo digestivo, que
por lo menos producen en muchas gentes lacras persistentes que
minan su salud y las convierten en enfermos crénicos con una re-
sistencia muy disminuida para otras causas de enfermedad que
a todos nos acechan,

A continuacién expongo en 12 cuadros distintos los porme-
nores de nuestros analisis de leche practicados en los afos de
1934 a 1945, ambos inclusive, haeiendo en un ultimo cuadro un
resumen general de dichos andalisis, que nos permite obtener los
resultados de que antes se hizo mencién.
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ANO DE 1934
Bacterias por ce. Colonias por ce. Calidad
Meses Clase de leche Hasta Mfsde ITasta Hasta Mayor ] "
1 millén 1 millén 50,000 150,000 num, s :
ENERO Pust.— 124 6 418 81— 343 1 420
Cert.— 345 (ki 268 151 1491 11 304

FEBRERO Past.— 640 42 598 154 486 19 621
Cert.— 430 130 300 - 256 174 95 345
MARZO Past.— 521 7 474 150 — an 28 493
Cert— 332 139 193 — 197 135 85 211
ABRIL Past.— 578 26 5b3 126 — 454 16 563
Cert-— 390 129 266 — 252 143 91 304
MAYO Past.— 589 32 557 174 415 11 578
Cert.— 379 115 264 — 259 120 81 298
JUNIO Past.— 676 36 640 178 — 498 22 654
Cert.— 199 147 352 - 314 185 86 413
JULIO Past.— 687 50 637 206 ——— 181 25 662
Cert.-— 556 153 03— 393 163 76 480
AGOSTO Past.— 779 28 o1 1 h8Y 18 761
Cert,— 640 13 527 —— 34 336 4R 292
SEPBRE. Pagt.-— 450 23 427 159 — 391 10 440
Cert.— 273 o4 219 — 149 124 21 252
OCTUBRE Past.— 823 101 722 265 —— 558 51 772
Cert.— 549 92 57— 243 306 i1 508
NOVBRE. Past.— 824 91 733 345 479 44 T80
Cert.— 572 82 490 —— 238 334 32 540
DICBRE. Past.— 627 33 h94 172 — 155 10 617
Cert.— 422 58 364 — 156 266 14 408
RESUMEN Past.—T619 515 7104 2199 —— 5420 258 7361

Cert.—5392 1289 4103 —— 2012 2480 711 4681
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ARO DE 1935

Baeterias por ce. Colonias por cc. Calidad

Meses Clase de leche  Hasta Mdsde Hasta Husta Mayor B M
1millén 1 millén 50,008 150,000 ndm. - o

ENERO Past.— 200 21 179 50 — 150 S 192
Cert.— 172 66 106 —— 79 93 25 147
FEBRERO Past.-— 371 34 337 139 — . 232 . 13 358
Cert.— 204 '5h 119 e 80 124 20 184

MARZO Past.— 819 17 w2 2b8 e 561 13 306
Cert.— 535 164 431 - 196 339 67 168

ABRII, Past.— 855 5 850 294 —_— 561 1 254
Cert.— 587 50 537 — 112 145 21 566

MAYO Past.— 544 1 543 137 —_— 407 1 543
Cert.— 299 47 352 100 299 21 378

JUTNIO Past.— 588 25 563 155 m——— 433 3 585
Cert.— 426 34 387 —_— a7 329 14 112

JULIO Past.— 659 21 638 192 — 167 [i} 833
Cert.— 361 41 320 —— 114 247 18 342

AGOSTO Past.— 665 18 647 213 —_ +h2 6 [i15)
Cert.— 456 24 132 —— 159 207 11 41

SEPBRE. Past-— H46 i) 541 116 — 430 0 548
Cert,— 419 18 401 — 145 274 3 416

OCTU'BRE Past.— 474 5 469 137 ——— 337 2 472
Cert.— 5it 38 506 —_ 234 310 8 536

NOVBRE., Past— 155 1 151 61 —_— 95 8} 155
Cert.— 317 33 8t —- 156 161 0 a7

DICBRIC, Past.— 65 4 61 29 e 36 i} 65
Cert.— 285 14 241 e— 121 1641 21 264

RESTMEN Past.—6441 167} 6281, 1780 —_— 4661 53 6388
Cert.—4705 560 4146 — 1622 3082 230 4475
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ANO DE 1936
Bacterias por cc, Colonias por ¢c. .
Calidad
Meses Clase de leche  1axsia Miéisde Haste Hasta Mayor
1 millén 1 millon 50,0600 150,000 ndm, B. M.
ENERO Past.— 174 11 163 69 —_— 105 4 170
Cert.— 401 64 337 — 155 246 18 383
FEBRERO Past.— 138 4 134 4 — 94 ¢ 138
Cert.— 201 {6 241 —— 142 159 21 280
MARZO Past,— 152 3 148 42— 110 3 149
Cert.— 262 41 221 — 124 138 7 25656
ABRIL Past.— 136 2 134 43 — 93 1 185
Cert.— 152 6 146 —— 66 86 2 150
MAYO Pase.— 01 2 89 32 e 59 0 9
Cert,— 121 8 113 —_ 84 a7 2 119
JUNIO Past.— 172 3 1659 42 r—— 130 3 169
Cert.— 236 25 211 —— 137 99 1 235
JUTIO Past.— 838 88 37 —_ 51 88
Cert.— 217 208 —— 107 101 217
AGOSTO Past.— 70 1} 70 29 —_— 11 70
Cert,— 160 8 152 —— 80 80 160
SEPBRE. Past.— 94 U 94 19 —_— 15 0 94
Cert.— 166 4 62 — 65 101 1 165
OCTURRE Past— 124 0 124 20 —_ 104 0 124
Cert— 203 4 199 — 93 110 [} 203
NOVBRE, Past.— 70 2 68 19 — 51 2 6%
Cert,— 209 8 201 _ 73 136 4 206
DICBRE. Past.— 34 2 32 H 25 0 34
Cert.— $1 15 76 —_ 53 38 12 79
RESUMEN Past.—1343 23 1314 405 — 938 13 1330
Cert.—2519 252 2267 —— 1179 1340 68 2451
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ARO DE 1937
Bacterias por ce.- quotxins por ce. Caiidad
Meases Clase de leche Hasta Mdsde Hasta Hasta Mayor B M
1millon 1millén 50,000 150,000 niin:. : )
ENERO Past.— 92 2 B0 17 @ — Vi) 1] 92
Cert.— 162 25 137 — b2 110 14 145
FEBRERO  Past— 153 § 145 14 — 139 2 151
Cert.— 132 10 122 —— 53 79 12 120
MARZO Past.— 104 6 100 6 — 90 4 102
Cert.— 100 96 — 54 416 4 96
ABRIL Past.— 116 116 12 — 104 116
Cert.— &9 89 — 59 30 89
MAYO Past.— 40 0 40 3 — 37 [ 40
Cert.— 909 0 99— 61 38 0 899
JUNIO Past.— 134 1] 134 23 — 111 [ 134
Cert.— 96 1] 9% — 85 11 fl 46
JULIO Past.— 102 102 18 — 84 0 102
Cert.— 65 1 64 — 16 19 0 65
AGOSTO Past— 92 93 5 — 78 0 93
Cert.— 121 0 121 —— 31 90 0 121
SEPEBRE. Past.— 79 [ 79 16 — 63 0 79
Cert,— 61 0 61 —— 34 27 0 61
OCTUBRE Past.— 86 0 26 11 -_— 15 0 86
Cert.— 92 0 92— 25 67 0 92
NOVBRE. Past.— &8 79 12 — 78 2 R6
Cert.— 79 8 71 e 20 59 4 75
DICBRE. Past.— 42 1 41 T 35 1 41
Cert.— 68 22 46 — 28 40 12 56
RESUMEN Past.—1131 26 11056 164 —— 967 9 112%
Cert.—1164 70 1084 —— 548 616 46 1118
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ARO DE 1938

Bactrerias por ce. {olonias por ¢c. Calidad

Meses Clase de leche Hasta Mdsde Iasta Hasta Mayor B A
1 millén  Lmillén 50,000 150,000 num. ‘ o

ENERO Past.— 96 5 o 5 — 81 5 m
Cert— 89 21 68 —— 26 63 48
FEBRERO Past— 86 s 18 § — 78 0 86
Cert.— 119 25 94 —— 18 101 i 112
MARZO Past.— bHo b1 42 15 ———— 35 43
Cert.— 118 36 82 — 33 85 15 103
ADRIL Past— 48 6 42 3 —— 45 0 18
Cert— 104 10 94 19 % 2 102
MAYO Past.— 26 1] 26 1 _— 25 0 26
Cert— 68 19 49 —— 13 55 g 60
JUNIO Past.— 30 2 28 o— 2 28
Cert— 54 1 53 —— 11 43 0 54
JULIO Past— 48 3 15 — I 0 18
Cert.— 100 12 &8 e 10 94) 3 97
AGOSTO Past—— 50 3 18 2 4R 28
Cert— 113 17 8 ——— 32 & 10 102
SEPERE. Past— 44 2 42 § 36 0 44
Cert— 125 20 105 —— 42 83 11 114
OCTUBRE Past— 58 4 54 % — 42 4 51
Cert— 104 16 88 —— 41 63 15 89
NOVBRE. Past.— 52 13 19 17 — 39 4 48
CCert— 110 10 100 —— 20 90 § 104
DICBRE, Past.— 28 14 % 10 —— 38 s a0
Cert— 74 35 39 —— 831 a3 20 54
RESUMEN: Past.— 626 67 559 93 —— 588 32 594

Cert.—1178 222 956 — 298 882 101 1077
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ARNO DE 1939
Bacterias por cc. Colonias por ¢c- Calidad
Meses Clase de leche Hasta Mds de Iasta Hasta Mayor W M
1 millén 1 millén 30,000 150,080 num. ) '
ENERQ Past.— 63 14 49 16 — 47 8 a5
Cert.— 122 32 90 —_ 24 98 14 104
FEBRERO Past.— 78 1 74 22— 56 4 T4
Cert,— 137 44 97 — 74 63 6 111
MARZO Past.— 50 12 38 9 — 31 12 38
Cert.— 129 56 73 — 67 62 40 89
ABRIL Past,~— 116 23 93 49 —_ 67 18 98
Cert.— 182 71 111 — 128 b4 64 118
MAYQ Past.— 40 8 32 0 — 30 6 34
Cert.— 98 28 70 —_— 66 32 20 78
JUNIO Past.— 44 U 44 g8 — 36 i} 14
Cert.— 136 16 120 —— 10 96 iz 124
JULIO Past.— 75 3 72 19 — 56 2 73
Cert.— 17% 33 146 —— 75 104 13 166
AGOSTO Past.— 82 6 76 32 — B0 5 77
Cert.— 157 25 132 — 43 114 16 141
SEPBRE. Past— 102 0 102 27— 75 i 102
Cert.— 149 19 13y — 44 105 6 143
QCTUBRE Past.— 60 1] 60 11 — 49 {} 60
Cert.— 110 10 100 —_ 31 74 8 102
NOVDRE. Past. —108 [ 102 32 — 76 8 100
Cert.— 180 15 166 —— 19 131 4 176
DICBRE, Past.— b2 2 50 12 —— 40 2 50
Cert.— 88 2 X5 —— 18 70 0 88
RESUMEN Past.— 870 78 792 257 —— 613 65 805
Cert.—1667 338 1329 — 659 1008 223 1444
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ARO DE 1940

333

Bacterias por ce.'

Colonias por ce,

Calidad

Meses Clase de leche Haste Méasde Haste Haste Mayor B M
1 millén 1 millon 50,000 150,000 nuam. ' !

ENERO Past.— 44 4 41 21 —_— 23 4 10
Cert.— 10¥ 16 92 —— 36 72 10 9

FEBRERO Past.— 76 19 57 28— 48 14 62
Cert— 127 36 91 34 93 12 115

MARZO Past.— 56 20 36 33 e 23 14 42
Cert.— 108 42 66 — 60 48 26 82

ABRIL Past.— 78 9 69 23 _— b1 G 72
Cert.— 159 36 148 - 72 87 20 144

MAYO Past.— 58 6 52 . — 48 2 o6
Cert.— 66 1z 54 — 29 37 0 66

JUNIO Past.— 86 ¢ 86 5 — 81 1] 86
Cert— 94 4 90  —e 22 72 2 92

JULIO Past.— 49 0 49 10 — 39 0 49
Cert.— 129 1 128 — 20 109 2 127

AGOSTO Past.— 144 7 187 48 e 96 6 138
Cert,— 138 6 132 — 38 100 4 134

SEPBRE. Past— Y2 4 88 19  — 73 2 90
Cert— 107 07 — 43 65 1] 107

OCTUBRE Past— 99 9 90 13— 86 8 91
Cert.— 120 19 10— 51 63 § 114

NOVBRE. Past— 97 13 84 30 67 12 85
Cert.— 146 15 131 — 38 108 6 140

DICBRE. Past, — 5% 8 51 12 — 46 51
Cert— 72 2 7w — 19 53 72

RESUMEN Post.— 938 99 839 252 — 686 76 862
Cert.—1374 189 118 —— 461 913 88 1286
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ARQ DE 1941
Bacterias por e, Colonias por ce. Calidad
Moses Clase de leche Hasta MdAsde Hasta Iasta Mayor B A
1 millén 1 millén 50,000 150,000 ndm. ' o
MARZO Past— 9 0 9 0 —_— 9 0 9
Cert— 0
ABRIL Past— 10 i} 10 .2 —_— 3 0 10
Cett.— 2 0 2 — =1 i3 it 2
MAYO Past— 0
Cert— & 2 3 — 2 3 1 1
JUNIO Past.— 3 (] 3 0 E— a3 }] 3
Cert.— 6 2 4 — 0 [ [} 3
JULIO Past.— $§2 5 87 13 — 79 1] 493
Cert.— 213 8 205 —_— 39 174 3 210
AGQSTO Past.— 8% 1 88 1 —_ 85 0 89
Cert.— 276 10 266 —_ 34 242 4 272
SEPBRE. Past.— 6 it 6 0o — 6 0 6
Cert.— 238 6 232 — i5 223 1 237
OCTUBRE Past.— 0
Cert— 69 4 65 —— 1} 69 0 i3t
NOVBRE. Past.— 22 5] 22 0 -— 22 0 22
Cert— 0
DICBRE. Past.— 14 2 12 12 — 2 0 14
Cert.— 0
RESUMEN Past.— 245 8 237 31 —_ 214 0 245
Cert.— 809 32 T — 91 718 3 860

Nota.—En los meses de enero y febrero no hubo andlisiz de leches.
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ARO DE 1942
Bacterias por cc. Colonias por cc. Calidad
Meses Clase de Leche Hasta M4s de Hasta Hasta Mayor B M
1 millén 1 millén £0,000 150,400 nvim, i :
ENERO Past.— 0
Cert— 1 0 I — 1] 1 0 1]
ABRIL Past.— (]
Cert.— 17 0 17 — 2 15 0 17
MAYO Past.— i 0 1 0 e 1 0 1
Cert.— 16 1 15 — 7 9 1 15
JUNIO Past.— 5 0 b 0 ——— 5 0 5
Cert.— 16 1 15— 5 11 0 16
JULIO Past.— 4 2 2 0 —_— 4 1]
Cert— 3 0 3 — 0 3 0 3
AGOSTO Past— 0
Cert.— 6 0 6 — 2 4 0 6
SEPBRE. Past— 0
Cert.— & 2 3 — 4 3 2 2
OCTURRE Past.— 0
Cert.— 2 2 60— 2 Q 2 0
RESUMEN Past.— 1¢ 2 8 0 _— 10 0 10
Cert.— 66 6 80 — 20 46 5 61

Nota.—En los meses de febrero, marzo, noviembre y diciembre, no hubo
andlisis de leches.
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ANO DE 1943
Bacterias por ce. Colonias por ce. s
Calidad
Meses Ciase de leche Hasta Masde Hasta Hasta Mayor B M
1milién 1 millén 50,000 150,000 wniim. : -
ENERQ Past.— 0
Cert.— 2 U Z — 0 2 U 2
FEBRERO Past— 1 0 1 0", 1 0 1
Cert.— 11 1 w0 — 5 6 0 11
MARZO Past.—
Cert.— & 0 5 — 2 3 0 5
ABRIL Past— 1 0 1 0 — 1 0 1
Cert— & 1 5 — 1 5 1] 6
MAYO Past.— 0
Cert.— 23 0 23 —— 0 23 0 23
JUNIO Past— 2 1 1 1 — 1 ¢ 2
Cert.— 38 0 38 — 0 38 ] 38
JULIO Past— & 1 4 0 —_— 5 ] 5
Cert.— 20 2 18— 8 12 1 19
SEPBRE. Past— 18 0 18 0 — 18 0 18
Cert— 0
OCTUBRE Past— 10 3 T 5 —_ b) 2 g
Cert.— 0
NOVEBRE. Past.— 2 0 2 0 — 2 N 2
Cert— 5 0 5 — 0 5 [t 5
DICBRIE Past— 4 i} 4 0 — 0 4
Cert.— 1 1 —_— 0 1 0 1
RESUMEN Past— 43 5 38 6 — 37 2 41
Cert.— 111 5 106 —— 16 95 1 110

Nota.—En el mes de agosto no hubo andlisis de leches.
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ANO DE 1944
Bacterias por ce. Colonias por ¢c. calidad
Meses Clase de leche Huasta Mds de Tlasta Hasta Mayor - M
1millor 1 millén 50,000 150,600 nim. ' -
ENERO Past.— U
Cert.— 2 1 1 —_— 2 0 1 i
FEBRERO Past.— 0
Cert.— 74 i} [i%5) e 21 53 9 65
MARZO Past.— 0
Cert.— 41 2 33 — 11 30 2 34
ABRIL Past— 1 0 1 0 —- 1 0 1
Cert— 33 7 26 —— 13 20 6 27
MAYO Past.— 0
Cert.— 17 1 146 — 5 12 1 16
JUNIO Past— 1 0 1 b — 1 ] 1
Cert— 27 1 26— 8 15 1 26
JULIO Past— 1 0 1 0 ——— 1 0 1
Cert.— 34 2 31 —— 4 Bl 3 31
AGOSTO Past— 3 0 3 2 e— 1 1] 3
© Cert— 20 0 20 —— 4 16 0 20
SEPBRE. Past.— 6 1 5 1 5 1 5
Cert— 43 2 N - e 5] a8 2 11
CCTUBRE Past.— 1 0 1 n 1 0 1
) Cert— 10 1 4] —_—— 3 7 1
NOVRRI. Past.— 26 7 19 12— 1 4 22
Cert.— 7 3 4 — 6 1 3 4
DICBRTE. Past.— 53 2 A1 12 —_ 41 2 51
Cert.— 231 18 213 — 42 189 6 225
RESUMEN Past.— 92 10 82 27— 65 7 86

Cert.— 53% 19 490 — 124 415 35 50t
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ARNO DE 1945
Bacterias por cc. Colonias por ce. -
Calidad
Meses Clage de leche Hasta Mésde Flasta Hasta Mayor B
tmillén 1millén 60,000 160,000 11im, ‘ M-

ENERO Past.— 26 1 25 0 26 0 26

Cert.— 164 9 155 —_— 26 138 ] 158
FEBRERO Pats.— 5§ 2 3 2 -, 3 2 3

Cert.— 21 Z N - 1w o1n 3 19
MARZO Past— 7 1] 7 ¢ e 7 0 7

Cert.— 37 11 26 —— 22 15 B 29
ADRIL Past.— [0}

Cert.— 21 2 19 —— 6 15 2 19
MAYO Past— 7 0 7 [ — 7 0 7

Cert.— 39 3 3B —- 1 38 1 38
JULIO Past.— 0

Cert.— 15 4 11 —_— 59 19 1 14
AGOSTO Past— 0

Cert.— 19 4 13 — 11 8 3 16
SEPBRE. Pagt— 1

Cert.— 41 2 39 —— 1 37 P 39
OCTUIBRE Past.— 0

Cert.— 53 1 52 — 11 42 1 52
NOVBRE. Past.— 0

Cert.— 12 1 11— 3 9 1 11
DICBLRE. Past.— 0

Cert.— 11 A\ 11— 3 8 1] 11
RESUMEN Past— 45 3 42 2 —_ 43 2 43

Cert,— 433 41 392 — 102 331 27 106

Nota.—En el mes de junio no hubo andlisis de leches,
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CUADRO EN QUE SE RESUMEN LOS RESULTADOS DE LOS
ANALISIS DE LECHE PRACTICADOS DE 1934 A 1945

Afios Clases de leche Buenas Malas

1934 Pasteurizadas 7619 — 258 —_— 7361 —_—
Certificadas —_ 5392 —— 711 _— 4681
1935 Pasteurizadas 6441 —— 53 —— 6388 —
Certificadas —_— 4705  ——— 230 —— 4475
1936 Pasteurizadas 1343 E— 13 _— 1330 —
Certificadas e 25619 —— 68 —_— 2451
1937 Pasteurizadas 1131 — 9 — 1122 —_—
Certificadas _— 1164 —— 46 E— 1118
1938 Pasteurizadas 626 - a2 —_ 594 —_
Certificadas —_ 1178 —— 101 — 10717
1939 Pasteurizadas 870 —_— 65 _ 805 _—
Certificadas —_— 1667 —— 223 e 1444
1940 Pasteurizadas 938 e 76 _ 862 —_—
Certificadas —_— 1374 —— 88 —— 1286
1941 Pasteurizadas 2456 o 0 _ 245 e
Certificadas —_ 80y —— 9 e 800

1542 Pasteurizadas 10 —_ )] —— 10
Certificadas E— 66— 5 -_ 6l
31943 Pasteurizadas 43 R 2 —_— 41 —_—
Certificadas — 1117 — 1 — 110
1944 Pagteurizadas 92 e 7 — 86 —_—
Certificadas —_— 53¢ — 35 ——— 504
1945 Pasteurizadas 45 — 2 E— 43 —
Certificadas 433 — 27 —_— 406
SUMAS Pasteurizadas 19403 e 517 —_— 18886 —
Certificadas E— 19957 —— 1544 —_— 18413

Proporciones de leches buenas ¥ malas en tantos por ciento:

PASTEURIZADAS, DBuenas:2.66%. Malas: 97.34%.
CERTIFICADAS, DBuenas: 7.739%. Malas: 92.27%.
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A fin de que las personas que me escuchan puedan juzgar
debidamente los resultados de nuestros anilisis haré un pegquefio
relato de la técnica empleada en los estudios bacteriolégicos de
la leche, y del valor que a estos procedimientos se concede.

Comprenden estos procederes lag operaciones siguientes: nu-
meracién directa de gérmenes en la leche, numeracién de colonias
bactéricas desarrolladas sembrando el producto en medios de eul-
tivo apropiados, y la prueba de reduccién del azul de metileno;
todos estos procedimientos son de uso habitual en los laboratorios
que se ocupan de estos examenes; en lo que a nosotros toca lo
son los dos primeros porque nos permiten conocer log requisitos
exigidos por las autoridades sanitarias para la calificacién de las
leches; en cuanto al tercero no lo practicamos gino ocasionalmente
reconociendo en €l su bondad y los correctos resultadog de su
empleo, por lo que nos hemos esforzado en llevarlo a cabo aun
cuando su uso no ha sido oficial entre nosotros,

Aparte los anteriores, hemos practicado técnicas especiales
destinadas a la busca e identificacién de algunos microbios deter-
minados, a los que después nos referiremos.

La numeracidn directa de gérmenes se practica por el mé.
todo de Breed, y consiste en extender una centésima de centi-
metro clibico de leche previa homogeneizacion, en la superficie
de un centimetro cuadrado en un porta-objetos; después de fijada
la preparacién, desengrasada y coloreada por un azul de metileno
acético, se examina al microscopio y se enumeran las bacterias
que se encuentran en diez campos de ella, se suman éstas v la
suma se multiplica por una cifra previamente conocida que se
Hama factor del microscopio, y que no es otra cosa que el nimero
de veces gue un campo microscépico cabe en el centimetro cua-
drado que abarca la preparacién que estudiamos; el producto ob-
tenido se relaciona facilmente al centimetro ciObico de la leche
en estudio, y se tiene asi la cifra de gérmenes correspondiente a
esta unidad, con bastante aproximacién. Este procedimiento nos
revela la cifra global de bacterias presentes en la leche, las vivas
v las muertas, y se dice de él “que es muy Gtil para conocer la
“limpieza original de la leche y para darse cuenta de algunas
“causas probables de impureza en ella; asi, las bacterias reunidas
“en grupos sugieren la sucledad de los utensilios, las bacterias
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“diseminadas hablan de un enfriamiento incorrecto de 1a leche, la
“presencia de estreptococos y de piocitos nos recuerdan la mastitis
“de lag vacas, ete.”

La numeracién de colonias bactéricas se practica diluyendo
la leche en estudio, previa agitacién, al 1% en agua estéril, ¥
sembrando de esta dilucién 0.1 c.c. en una caja de Petri en la
que se pone luego gelosa fundida y tibia para formar una placa;
cuando ésta se ha solidificado se invierte la caja y se incuba a
37 grados centigrados durante 24 horas, al cabo de las cuales se
numeran las colonias que se han desarrollado; este numero se
multiplica por 100 teniendo en cuenta la dilucién practicada y
luego por 10 ya que sdlo se sembré una déeima de centimetro
¢tibico (en total por 1000); el producto nos dara el numero de
colonias correspondientes a un c.c. de la leche que se examina,
niimero que nos indicard el de bacterias vivas presentes en la
leche ya que las muertas no se desarrollan en este caso, y supo-
niendo teéricamente que cada bacteria viva dé lugar a una colonia,
lo que no siempre es exacto ya que hay muchos grumos de bac-
terias que no se disocian por la agitacién, v en tal caso uno de
dichos grumos corresponderia a una sola colonia, lo que es un
motivo de error. Aparte esto se afirma de este método “que
“muchas bacterias no se desarrollan porque las condiciones de
“temperatura, tiempo, nutricién y aerobiosis, no les son favora-
“bles”, lo que unido a la consideracién anterior hace de él un
proceder que sblo sirve para formarnos una idea del grado de
contaminacién que tenga la leche, pero no para tener una certi-
dumbre de la cantidad que aleanza esa contaminacién, y mucho
menos de la calidad de ella.

Fn cuanto a la prueba de reduccidn del azul de metileno o
prueba de Barthel y Orla-Jensen, esti fundada en el principio
de ¢ue todas las células vivas, inclusive las bacterias, reducen
el azul de metileno deecolorandclo y transforméndolo en una leu-
cobase incolora, lo gue ho ocurre con las células muertas. BSe
practica poniendo 20 c.c. de leche en un tubo estéril y agregan-
dole 0.5 ce. de una solucién de azul de metileno al 0.5%, se agita
la mezcla que toma un tinte azul franco y se coloca en Bafio Maria
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a 38 grados C., observandola a intervalos, se anota el tiempo que
tarda en desaparecer el color azul y se clasifica la leche como sigue:

Clase. Tiempo de reducecion Cantidad aproximada de bacterias.
Buena 5 horas o mads. Menos de 500.000 por c.c.
Mediana De 2 a 5 horas. De 500.000 a 4.000.000 por c.c.
Mala De 20 minutos a 2 hs. De 4 a 20 millones por c.c.
Muy mala Menos de 20 minutos. Mis de 20 millehes por c.c.

Este método es calificado como el mejor, segin algunos in-
vestigadores, y desde luego sirve de base para la calificacién de
las leches en paises como Inglaterra, que van a la vanguardia en
Io que a la higiene de la leche se refiere; por esto se recomienda
que se generalice su uso, procurando tan sélo uniformar la téenica
en lo que a la calidad del azu! de metileno se refiere (hay pastilias
especiales del colorante originarias de algunos laboratorios extran-
Jeros, que en México no hemos conseguido), con el objeto de que
los resultados sean comparables entre si v estén exentos en lo
posible de los errores debidos al empleo de colorantes que no estén
correctamente preparados.

Ademas de los métodos anteriores, que son de uso constante
en los analisis bacteriolégicos de la leche, nosotros hemos puesto
en practica otras investigaciones tratando de identificar algunos
gérmenes patégenos de los mas comunes, v es asi como encontra-
mes frecuentemente estreptococos en las leches en que hay piocitos
en mayor o menor nimero, lo que indica un proceso inflamatoria
de las ubres, una mastitis de las vacas, a pesar de la cual su leche
es enviada al mercado y destinada al consumo publico; estafilo-
cocos blancos, dureos y citreos, predominando los dureos que son
los mas nocivos por su acecién téxica, presentes frecuentemente en
cantidad enorme en los envases de la leche, en donde aparecen en
forma de puntos o de manchas amarillags ostensibles a la simple
vista ¥y que revelan un desaseo marcado de dichos envases; coli-
bacilos en casos numerosos, comprobados por la siembra de la
leche en caldo lactosado y en medio de Endo, y por el examen
microscépico subsecuente ; microbios del grupo tifo-paratifico cuan-
do en ciertas ocasiones se ha hecho sistematiea investigacién de
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elios; otros de 1a flora intestinal, proteos especialmente, o del aire,
baeilos subtilis; v hasta bacilos de Koch en algin caso excepcio-
nal comprobado por uno de los ayudantes del laboratorio, todo lo
cual habla elocuentemente de la abundante y variada flora de
bacterias que tiene siempre el liqguide que estudiamos.

Me he referido antes, incidentalmente, a los piocitos que con
bastante frecuencia encontramos en las leches y a los cuales no
hacen alusién los autores extranjeros (salvo el caso de las masti-
tis), quizd porque en otros paises se tiene buen cuidado de que
no vaya al mereado leche procedente de vacas enfermas de las
ubres, cualquiera que sea la naturaleza de la enfermedad, lo que
no ocurre por desgracia entre nosotros, Es asi como a cada pase
encontramos leches con leucocitos bien conservados y en nimero
no muy crecido relativamente (procuramos contarles en todos los
casos al mismo tiempo que las bacterias por el método de Breed),
y otras veces los encontramos bastante degenerados'y en nidmero
muy crecido, llegando a varios millones de ellos por c.c. de leche,
lo cual nos ha obligado a proponer a las autoridades sanitarias se
tomen en cuenta también para calificar la leche, segin expon-
dremos posteriormente; por otra parte, casi siempre hay parale-
lismo entre un numero crecido de gérmenes y de leucocitog o de
piocitos, v especialmente aumentan éstos en los casos en que en-
contramos estreptococos, lo que nos indica con suficiente claridad
la presencia de un proceso inflamatorio importante en las ubres
de las vacas.

De acuerdo con las técnicas que he mencionado antes, las
autoridades de Salubridad han dictado disposiciones en sus regla-
mentos para la clasificacién de las leches en México, dividiéndolas
en pasteurizadas y certificadas y prescribiendo para cada una de
ellas lo siguiente:

Las leches pasteurizadas no deben tener mas de un millén
de bacterias en cuenta directa por c.c., ni dar lugar a mas de
50,000 colonias en placa de agar, por c.c.

Las leches certificadas no deben tener mas de un millén de
bacterias en cuenta directa por c.c., ni dar lugar a mas de 150,000
colonias en placa de agar, también por c.c.

No se hace referencia en dichas disposiciones al método de
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reduccién del azul de metileno, ni a la presencia de leucocitos o
de plocitos en mayor o menor cantidad.

Atendiendo a las disposiciones mencionadas hemos clasificado
todas las muestras de leche que constan en los cuadros preceden-
tes, ¥y ¥a hemos visto que s6lo una proporeién infima de ellas ha
podido satisfacer los requisitos reglamentarios.

Ahora bien, yo he creido que tales requisitos, calcados en lo
general de disposiciones extranjeras, no son adecuados a nuestras
pésimas condiciones’ higiénicas en lo que a la produccién de leche
se refiere, y de ahi que en una junta celebrada por la Comisién
de Reglamentos de la Secretaria de Salubridad y Asistencia para
modificar los relativos a la leche v a la cual fui invitado, propu-
siera modificaciones importantes a las prescripciones en vigor,
apoyadndome para ello en los resultados de los muchos miles de
analisis que hemos practicado, y los cuales mostré a los miembros
de dicha Comisién, habiendo logrado que se aprobase con algunas
modificaciones un proyecto de reglamento que previamente someti
& la consideracion del C. jefe del Laboratorio Central en la Se-
cretaria antes mencionada, quien me dié su conformidad, v que
a la letra dice:

I.—Leche certificada.
No debe contener mas de un millén de bacterias por c.c. en cuents

directa.

No debe contener mis de un millén de leucocitos por e.c. en cuenta
lirecta.

No debe dar lugar a mas de 150,000 colonias bactéricas por c.c. en
placa de agar,

Debe reducir el azul de metileno después de 5 horas.

En sus envases no debe haber puntos amarillos que indican falta de
limpieza ¥ acusan la presencia de estafilococos.

La temperatura de esta leche serd de 8 a 10 grados centigrados hasta
su entrega al congumidor.

I1.—Leche que debe ser pasteurizada.
No debe contener mis de dos millones de bacterias por c.c. en cuents

directa,
No debe contener mis de dos millones de leucocitos por c.c. en cuenta

directa.
No debe dar lugar 2 mis de un millén de colonias bactéricas por c.c. en

placa de agar,
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Debe reducir el azul de metileno después de 2 horas,

Esta leche debe ser pasteurizada antes de su empleo, a temperatura de
65 grades media hora, enfriandola inmediatamente después a § 6 10 grados
centigrados, que conservarda hasta el momente de su venta.

Después de pasteurizada no debe dar lugar & mas de 150.000 colonias
buctéricas por c.c. en placa de agar; debe reducir el azul de metileno des-
pués de 5 horas; en sus envases no debe haber puntios amarillos.

HIL.—L.eche que debe ser hervida.

No debe contener méis de tres millones de bacterias por c.c. en cuenta
directa.

Debe contener menos de cuatro millones de leucocitos por c.c. en cuenta
directa. (Leucocitos en mavor cantidad, que indican la presencia de pus,
harin que la leche se tire ya gue ni aun después de la ebullicion debe con-
sumirse},

No debe dar Tugar a mas de dos millones de colonias bactéricas por
c¢.c. en placa de agar.

Debe reducir el azul de metileno después de 30 minutos.

Llevari en sus envases un marbete rojo en el cual con letras grandes
se lea “ESTA T.RCHE DEBE HERVIRSE ANTES DE SER TSADA"

Se suprimieron de las prescripciones recomendadas algunas
mas que yo habia agregado, referentes a las condiciones de los
establos, exdmenes de las vacas, aseo de las mismas, limpieza
en la ordefia y manejo de la leche, v exdmenes clinicos de los
vaqueros ¥ demas personas que trafican con el producto, buseando
la existencia de portadores de gérmenes patdgenos, asi como de
las personas a quienes debia considerarse responsables de las
alteraciones y adulteraciones que ocurrieran en las leches, 1o cual
en mi sentir no fué benéfico porque se frustré con ello el propdsito
que yo abrigaba de ir educando paulatinamente a los lecheros,
para que se dieran cuentia de sus responsabilidades y procurasen
mejorar cada dia la calidad de la leche que expenden.

Y siendo de scbra conocidas las pésimas condiciones higié-
nicag de la leche fresca en México, casi no hay que hacer hincapié
en las causas que las motivan: condiciones deplorables del ganads
en los establos, acumulacién en ellos frecuentemente de vacas
muy numerosas oue no pueden ser aseadas, ni examinadas, ni
cuidadas con esmero, convivencia de animales sanos y enfermos,
y falta de aseo en la ordefia incluyendo en esto a las manos de
los vagueros, ubres de las vacas, vasijas en que se recibe la leche,
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agua sucia que frecuentemente contienen, polves que caen a la
leche, mezcla de leches de vacas ganas v enfermas, enfriamiento
incorrecto o retardado de la leche, poco aseo de la enfriadora,
envase en botellag sucias por un lavado defectuoso o en botes de
lamina en semejantes condiciones, refrigeracién aparente y no
efectiva durante el reparto; aparte las adiciones al producto, de
una enorme cantidad de substancias, agua de las llaves, estanques
0 acequias, sosa mas o menos diluida, earbonato de caleio, glhicosa,
sacarosa, sal, sesos molidos de animales variados, ete., todo Io
cual es fuente de adulteraciones y contaminaciones constantes y
muy extendidas de la leche, que en tales condiciones, lejos de sa-
tisfacer siguiera fuese en minima proporeién algunos de los requi-
sitos higiénicos elementales, dan a este liquido las caracteristicas
de un seudo-alimento sucio, muy pobre en sustancias nutritivas y
muy rieo en cuerpos extrafios, algunos de ellos téxicos, gue hacen
muy peligroso su consumo, especialmente para los estémagos de-
licados de los nifios v de los enfermos.

Y si siguiera hubiese algunos procedimientos para neutralizar
las condiciones patolégicas del producto que nos ocupa y hacerlo
un poco mas itil y menos dafioso para guienes han de consumirlo,
algo pedria corregirse del mal que sefialamos; pero fales proce-
deres estdn muy lejos de satisfacer este desideratum, a lo menos
en la extensién que el mal reclama un remedio eficaz. El prin-
cipal de ellos lo congstituye la pasteurizacién que bien realizada es
de muy henéficos resultados, pero que en nuestro medio por ra-
zones que desconozco no lo es, ya que muchas muestras de leche
rasteurizada, el 97.84% en nuestrog examenes bacterioldgicos,
acusan un resultado negafivo en lo que a la purificacién de la
leche se refiere.

Entendemos por pasteurizacién el procedimiento ideado por
Pasteur, que consiste en someter algunos liguidos a la accién
prolongada de una temperatura no muy alta, al rededor de 60
grados centigrados durante media hora, v enfriarlos después ri-
pidamente hasta 8 6 10 grados centigrados, temperatura que de-
berdn conservar hasta su utilizacién posterior. Este procedimiento
se aplica ahora de preferencia a la leche; cuando se practica correc-
tamente destruye muchas bacterias patégenas que puede contener,



LA LECHE FRESCA EN MEXICO 347

practicamente todas las que pudieran ser fuente de infecciones
en los muy numerosos y variados consumidores de este preciadg
alimento.

El manejo de la leche una vez pasteurizada es delicado, por-
que una elevacién de la temperatura arriba de los diez grades
que debe conservar, exacerba la reproduccién de algunas cuantas
bacterias que no hayan sido totalmente destruidas vy renueva la
riqueza bacteriana del producto. Entre nosotros es probable que
esto ocurra en muchos casos, si es que la pasteurizacidn se efectiia
correctamente, va que las cuentas bacterianas de colonias que
tantas veces hemos realizado, nos dan resultados enormemente
crecidos, a veces superiores al nimero de bacterias en cuenta
directa, lo que habla de una multiplicacién excesiva de los gér-
mehes inicialmente presentes.

Yo he tenido oportunidad de visitar alguna de las plantas
pasteurizadores existentes en la ciudad, v darme cuenta del pro-
ceso que en ellag se realiza, que comprende los tiempos siguientes:

Recibo de la leche que llega en hotes de 40 litros de capa-
cidad, transportados en camiones. Toma de la densidad v de la
acidez con el objeto de averiguar si la leche viene aguada o cor-
tada, ¥ en caso afirmativo se desecha v se arroja a lag coladeras.
Paso de la que se halla en huenas condiciones a un depésito en
donde se filtra de las impurezas macroscépicas que contiene, pelos
de animales, fragmentos de basura, moscas u otros insectos, ete.,
aue son retenidos ¥y aue a veces atascan los filtros, dados su abun-
dancia y su tamailo, habiendo necesidad de quitarlos para proceder
a su aseo antes de utilizarlos nuevamente. Conduceién a través
de una tuberia a la miquina propiamente pasteurizadora, en donde
a favor de un serpentin de agua caliente v de unas aspas en mo-
vimiento lento y no interrumpido, se mezcla la leche por una parte,
v por otra se eleva la temperatura al grado necesario, que una
vez alcanzado, se mantiene 30 minutos previa oclusion de la ma-
quina a que me refiero.

Por fuera de ella hay un registro grafico de la temperatura
8 medida que va ascendiendo v del tiempo necesario en que debe
actuar, lo que permite vigilar el proceso sin que tenga que abrirse
la maquina ni manejar anormalmente la leche: paso de ésta a
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través de nueva tuberia al aparato de refrigeracién que no vi
trabajar porque habfa un movimiento de huelga en la planta a
que me refiero el dia de mi visita, lo que hizo que se perdiera
la labor (y he aqui un motive inesperado de ineficacia en el pro-
ceso de la pasteurizacién); la leche se refrigera a su paso por
una cortina metalica enfriada por hielo que se produce mediante
la evaporacion del amoniaco, para que la temperatura descienda
los grados necesarios hasta obtener el fin que se desea, y nuevo
recorrido a través de otra tuberia para ser embotellada v taponada,
auedando la leche lista para ser lanzada al mercado.

Hay, ademas, una maquina lavadora automditica de botellas,
semejante a la que se emplea en las cervecerias, pero que a decir
verdad, a mi me dejé6 muy mala impresién porque se veia casi
vacia de liguido lavador, y la escasa cantidad de él era no propia-
mente un liquido didfano y puro, sino algo turbio y espeso que
probablemente ensuciaba las botellas en vez de limpiarlas, y en
tales recipientes se envasaba la leche, lo que en mi sentir neutra-
liza por completo la pasteurizacién efectuada y agrega quién
sabe cuintos gérmenes de contaminacién al producto, una vez
embotellado.

Asi se explica la falta de aseo de muchas botellag de leche,
que yo he tenido ocasién de comprobar cuando en casos especia-
les se nos ha pedido investigar la esterilidad, afirmada por los
Interesados, de alglin envase recogido en los establos, v en el cual
la adicién de caldo de cultivo y la incubacién adecuada, reveld
una flora abundantisima (salmonelas, proteos, colibacilos, bacilos
subtilis, estafilococos, ete.), que comunicé al caldo un aspecto
turbio muy acentuado y un olor repugnante gue heria el olfato
vV que nos hizo recordar los olores de la putrefaccidn.

Asi se explica también el crecido numerc de colonias bacté-
ricas que hemos encontrado en las leches pasteurizadas, a que va
nos hemos referido.

Se me dijo, ademds, que no obstante que la pasteurizacién se
efectia con cuidado, y quizd porque la maquinaria ya es muy
vieja, su funcionamiento es defectnoso v no se obtienen los resul-
tados satisfactorios que teéricamente era de esperar: y a este
respecto los autores ingleses prescriben que las plantas de pas-
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teurizacion no deben tener el menor defecto mecinico en su fun-
cionamiento,

Y todavia hay que agregar que circula la especie de que en
una planta de pasteurizacidén hay un depésito subterrineo al cual
va a parar la leche que se arroja por las coladeras, y que cuando
los inspectores sanitarios se han marchado, es bombeada de ahi
a las maquinas para pasteurizarla o, quiza sin este requisito, man-
darla al mercado. Esto lo saben los propios inspectores y lo co-
mentan en la forma pencsa que es de suponer, si no es que algunos
lo celebran y hasta quiza lo hayan aconsejado, ya que hay quien
se especializa en nulificar las disposiciones sanitarias, empleando
fos medios técnicos vergonzosos o hasta cientificos, pero inicuos,
de que pueden disponer.

Y para que nada falte en este via crucis de la leche, hay quien
se dedica a perforar los tapones inviolables de las botellas con
agujas adecuadas y jeringas, para extraer la grasa supliéndola
con quién sabe qué substancias, y aprovecharla tal vez para la

preparacién de cremas y afeites para la piel.

Véanse, pues, cuiles scn algunas de las circunstancias que
hacen nugatorio el proceso de la pasteurizacién entre nosotros.

Ocupémonos ahora de la leche certificada, la que deberia estar
en condiciones ideales de pureza deésde que es ordefiada hasta que
el piblico la consume, que no deberi exponerse a contaminaciones
extrafias ni a elevaciones de temperatura arriba de los diez grados
centigrados que marcan los reglamentos.

A este respecto bien sabemos todos y ya lo he recordado pre-
cedentemente, la falta de aseo que impera en nuestros establos,
en log animales agilados en ellos, en los vaquerocs, cuidadores y
ordefladores, en las maniobras de ordefia y recoleccién de la leche,
en su enfriamiento incorrecto, en su embotellado en recipientes
sucios, en su reparto al rayo del sol que calienta Ia leche y multi-
plica su contenido bacteriano, todo le cual hace que el producto
no satisfaga los requisitos sanitarios que rigen a esta clase de
leche, y explica los resultados de nuestros analisis que acusan la
proporecién muy reducida de 7.73% de leches buenas y de 92.27%
e leches malas, va expuesta anteriormente, dentro del grupo de
las certificadas.
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Yo he tenido ocasién de visitar algunas granjag de los Esta-
dos Unidos en donde se provee de leche grado A, que supongo
corresponderia tedricamente a la certificada nuestra, a alguna
de las industrias mds poderosas del veeino pais para la prepara-
cién de lecheg en polvo, y me parece pertinente apuntar algunos
de los requisitos que alla se exigen (y se cumplen), para obtener
leche de la mejor calidad, y son los siguientes:

“Guardar escrupulos'zunente limpios todos los uteusil‘izs, ¥ sohre toda la
maquina ordefiadora, conservando log hules de ésta en una solucién limpia
de lejia, cuando no se usen. (La ordefia zlld se hace por medios mecinicos).

Colocar los utensilios una vez lavados, en sug anaqueles para que escu-
rran, protegiéndolos del polvo y de las mosgcas.

Esterilizar todos los utensilios en una sgolucidn clorada antes de usarios.

Limpiar los flancos y las ubres de las vacas antes de cada ordeiia. Pro-
curar que estén las vacas rasuradas.

lLavar las ubres con un lienzo humedecido en solucién clorada al ir a
ordefiar.

Desperdiciar los dos primeros chorros de leche de cada pezdn al prac-

ticar la ordefla.
Ajustar bien los cojinetes de los coladores ¥y colar la leche con cuidado.

No mezclar 1a leche fria ¥y la caliente en el mismo bote.

Enfriar ia leche inmediatamente a 45 grados F. (7.2 grados ¢.), ¥ con-
servarla fria durante su almacenamiento.

Practicar en las vacas mehsualmente una prueba con secantes Geneva,
para worprender la aparicidén de la mastitis e impedir su difusién; y con
mayor frecuencia si se sospecha gue ya existe la enfermedad™.

Esta dltima prueba tiene gran importancia porque en los
secantes Geneva hay una substancia, el azul de bromo-timol, que
cambia de color en contacto con una leche enferma; el tinte nor-
mal (pH 6), es amarillo citreo que se hace verdoso (pH 6.5 a 6.8),
o azul (pH 7 a 7.6), cuando obra sobre el secante una leche infec-
tada, por lo cual la prueba es muy util y de gran sensibilidad.

En lo gue a los establos se refiere, los inspectores en sus
visitas revisan el local, viendo si estd limpio, si tiene facil cana-
lizacién, si no hay estiéreol, si estd bien ventilado, y protegido
al mismo tiempo de las moscas; en el granero examinan los muros
v el cielo raso que deben estar blanqueados, el aseo de los pisos,
v si no hay mal olor; en la lecheria si estd limpia, pintada, con

o
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luz, ventilada, si tiene alambrados de proteceién contra las moscas,
si puede lavarse facilmente, si hay solucidn clorada, y si todos
los utensilios estan limpios, guardados en sus sitios vy en las de-
bidas condiciones para su empleo.

Y en lo que a las vacas se refiere, hay que advertir que siem-
pre hay escaso numero de eilas, 12 a 18 a lo mas en un solo
establo, lo que facilita su acomodo, su aseo diario y la eliminacion
de sus desperdicios, el examen veterinario que se les practica con
frecuencia, y el aislamiento de algunas enfermag que lo requieran;
se cuida mucho de la temperatura de los locales, especialmente en
el invierno, y de la alimentacidn de los animales, que se hace a
base de un maiz con cafia que experimenta un principio de fer-
mentacion en los lugares en que se guarda, mas salvado, forra-
jes, ete.

El escaso nimero de vacas evita los miiltiples inconvenientes
de la superpoblacién de los establos, gue con frecuencia se observa
en México, en donde nuestros lecheros atentos siempre a enri-
guecerse, acumulan cientos de vacas en lugares estrechos, des-
aseados, mal ventilados, en donde conviven las sanas y las que
no lo estan, y en donde la difusién de las enfermedades encuentra
campo libre y abonado para hacerse con facilidad, porque lo que
interesa es que “el negocio prospere”, aun cuando se haga caso
omiso de las condiciones higiénicas de la leche y de las disposi-
clones sanitarias, que son letra muerta en los reglamentos de la
Autoridad.

Debo terminar; pero no lo haré sin procurar hacer resaltar
algunos hechos importantes en relacién con el tema que he tra-
tado en el presente estudio:

Cualegquiera que sean las disposiciones gue se dicten en re-
lacién con la higiene de la leche, los encargados de aplicarlas
atienden sélo al resultado de loz andlisis quimicos y prescinden
de los datos bacteriolégicos, por lo cual nuestra labor resulta
estéril desde el punto de vista prictico, aun cuando abrigo la
esperanza de que este modesto trabajo sea de alguna utilidad
cientifica. Quizd se justifique la actitud de dichos empleados si
se congidera que cuando nosotros examinamos alguna muestra
de leche, el producto ya lo consumi6 el publico desde el dia anterior
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o por lo menog en la mafana del dia en que nosotros trabajamos,
v el dafio que pudo causar ya se origind, y nuestros estudios son
totalmente inttiles para prevenir algunos de dichos males causa-
dos por la leche.

Esto significa que, a pesar de los esfuerzos de las autoridades
v no obstante los reglamentos, hay mucho que modificar en la
forma de llevar a cabo los trabajos, en la vigilancia que ha de
tenerse en los establos, en la necesidad de .establecer en ellos mo-
destos laboratorios para examinar la leche con Ta debida oportu-
nidad y con los métodos mejores v mas sencillos, la prueba de
reduceién del azul metileno, el empleo del secante Geneva para
conocer el principio de las mastitis e impedir su propagacién, ete.

Y, por ultime, una consideracidn de orden administrativo:
en los casos frecuentes de violacidén de las prescripciones sani-
tarias, las multas que se aplican a los interesados alcanzan un
monto ridiculo que causa hilaridad 2 les contraventores (el hecho
es veridico), que pagan con gusto tales sumas para reanudar
luego sus actividades inmorales en bien de sus intereses, en per-
juicio de la salud de todos los habitantes de la ciudad, y con no-
toria e irritante burla de la autoridad y de sus ordenamientos.

¢ Tendrian algun dia remedio los males que hemos senaladc
v llegaran a realizarse los propésitecs expuestos de mejorar defi-
nitivamente la calidad de la leche en México, eliminando todos los
obstaculos gue ahora se oponen al logro de este noble fin, que
se antoja tuna utopia?

£l tiempo lo dira, pero permitasenog ser un peoco escépticos,
por lo menos para un future préximo. (*)

(*) Como resubtado de este trabajo, la Academia acordo (v asi se hizo

desde luego) ponerlo en conocimiento de la Secretaria de Salubridad y Asis-
tencia ¥y de la Camara de la Industria Lechera, encareciéndoles se tomara

en cuenta para ¢l remedio de log males que en €l se sefialan.



