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CALIDAD DE LA LECHE Y SU ESTIMACION CORRECTA• 

lNG. AGR. HUMBERTO P. TOMEO !BARRA *.

Es bien conocida la preocupac10n constante de los investi
gadores, industriales, productores y autoridade.; sanitarias para 
encontrar el punto básico, eficiente y económico en el cual asen
tar la certidumbre de brindar al consumidor una leche sana, lim
pia y que conserve todas las propiedades nutritivas. 

Fruto de esta unión de esfuerzos individuales ha sido la im
plantación en forma creciente de la pasteurización de la leche en 
los centros poblados de ya relativa cultura dietética. 

No obstante haber llegado a esta meta, quedan aún algunas 
etapas a perfeccionar, para que e.se tratamiento térmico resulte 
verdaderamente eficaz. 

Todos sabemos lo qué significa pasteurizar y también sabe
mos que una industria que reciba materia prima de mala calidad 
no puede nunca brindar producto3 de alta calidad. Y en el caso 
de la leche, el problema es aún mayor, pues la pasteurización no 
transforma, sino que se limita a eliminar lo3 patógenos e inhibir 
al máximo ( 98-99 <'f ) la flora banal, haciendo posible de esta 
manera la prolongación de la vida de la leche. Por lo tanto, la 
vida de esa leche será tanto más larga, cuanto mejor sea ella 
en su origen. 

Es así, que la primera etapa, o sea la obtención de la leche, 
debe ser cuidadosamente realizada, por ser piedra fundamental 
para una buena pasteurización. Además, la entrega de esa leche 
a la usina de pasteurización, debe hacerse en el más breve plazo 
posible, evitando la elevación de temperatura, que traería como 
consecuencia la multiplicación microbiana. 

Debe insistirse en la campaña de enseñanza al productor, 
para que forme conciencia de su función básica en el tambo y 
de esa forma observe todas y cada una de las reglas de higiene 
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en el ordeñe y transporte posterior de la leche. Pero ese es
fuerzo, realizado en beneficio de todos, debe ser premiado en 
forma acorde a la dedicación demostrada por cada uno de los 
productores, de tal manera que los pagos estímulo sean dados 
a las leches que al llegar a la usina estén indicando, por su buena 
calidad, esa dedicación y cuidado. 

En algunos países del viejo mundo, años ha, se inició el pago 
de la leche por su calidad, y es así que en el resumen de los tra
bajos que sobre Lechería se presentaron al XII Congreso Inter
nacional celebrado en Suecia en 1947,1 dice: "La mayoría de los 
países han adoptado el pago por calidad", y continuúa: "Los paí
ses con gran industria mantequera pagan de acuerdo al porcentaje 
en grasa. Sin embargo, la grasa es de menor importancia cuando 
la leche es para el consumo directo." 

Por nuestra parte creemos que la bonificación de la leche 
por su porcentaje en grasa, cuando dicha leche va dedicada al con
sumo directo, entraña un equívoco y hasta cierto punto una injus
ticia, ya que puede beneficiar a leches que solamente acusan un 
alto tenor graso, pero que son de mediocre o mala calidad. Es 
por consiguiente necesario, que a la par de esa determinación de 
grasa, vayan otras investigaciones que nos den la pauta de la 
calidad sanitaria de esa leche. 

Es sabido que el tenor en grasa de la leche nos está dado 
por la conjunción de tres factores: 1<>) selección del ganado por 
su porcentaje en grasa; 29) correcta alimentación de los ani
males en producción y, 39) ordeñe total de los animales. 

De estos tres factores, si bien el segundo y tercero están al 
alcance de todos los tamberos por igual, no sucede lo mismo con 
el primero, que escapa un tanto a la generalidad de los produc
tores y va a incidir en la capacidad económica de cada uno de 
ellos. Por ello un productor de mayor capacidad económica, aun
que tenga otros factores en su contra, será beneficiado con la bo
nificación, en tanto que el pequeño productor, a pesar de poner 
toda su dedicación y brindar una leche de excelente calidad, no

podrá llegar a obtener ese beneficio, si su capacidad económica 
no le permite adquirir animales de alta selección en ese aspecto. 

Además, es sabido que dentro de las razas productoras de 
leche, existen algunas que dosan un alto porcentaje en grasa, lo 
que confirma que en estos casos el estímulo no significa un pre
mio a la mejor calidad. 

El alto porcentaje en grasa, en las leches que van dedicadas 
al consumo directo, no es bien tolerado por nuestra población, 
en la cual existe un elevado porcentaje de hepáticos. Tampoco 
es de real utilidad en los niños, en su primera infancia, ni es 
tolerada por los ancianos. 

Sabemos que la grasa es un elemento energético, que a su 
vez encierra las vitaminas liposolubles. 
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Como energético, un gramo de grasa produce 9 calorías. Por 
lo tanto un litro de leche con 3 % de grasa rendiría 270 calorías 
por ese concepto. Pero hay más, las sustancias proteicas y los 
hidratos de carbono producen cuatro calorías por gramo. Una 
leche normal puede dosar 3,5 % de proteínas y 4 % de lactosa, 
o sea que entre ambos componentes nos darían 300 calorías más,
lo que hace un total de 500 calorías por litro. Esta cantidad de
calorías, en un solo alimento de los que utiliza el hombre en su
dieta diaria, e3 bastante apreciable.

Desde el punto de las vitaminas liposolubles A y D, sabe
mos que un gramo de grasa de leche contienen respectivamente 
2.920 U. I. de vitamina A y 20 U. I. de vitamina D. Por lo tanto, 
una leche de 3 ,.ó de grasa contiene suficiente cantidad de vita
minas para la dieta diaria del hombre, ya que é3te necesita de 
5 a 6.000 U. I. de vitamina A, y de vitamina D, 400 U. I. 

En resumen, el pago de la leche con una bonificación en 
atención al porcentaje en grasa, en los casos de leches dedicadas 
al consumo directo no es conveniente: 

a) Porque no indica calidad sanitaria.

b) Porque por buena voluntad que tenga el productor, no
puede mejorar rápidamente el porcentaje en grasa 
de su producción. 

e) Porque lo que interesa para que la pasteurización sea
eficiente, es la limpieza y el contenido bacteriano 
de la leche, en el momento del tratamiento tér
mico. 

De acuerdo con lo expuesto, podemos citar la opinión del 
Prof. Russell J. Davis,2 que en su trabajo, "Qué es la calidad de 
la leche", expresa: "La inspección de la leche debe ser concen
trada en las condiciones higiénicas, desde su producción, hasta 
la entrega al consumidor", siendo aún más exigente, pues agre
ga: "Es necesario saber la cantidad y calidad de los gérmenes 
presentes en la leche", y con respecto al tenor bacteriano con
tinúa: "Se ha demostrado que leches con menos de 1.000 bac
terias por e.e. pueden tener gérmenes perjudiciales y se debe 
tener pre.::ente, que las que dosifican •10.000 bacterias por e.e. 
indican siempre un descuido en la obtención y tratamiento de 
la leche." 

Insistimos, por lo tanto, que para juzgar la calidad de la le
che debe enfocarse directamente los puntos básicos que nos pue
dan revelar, en el momento de recibirla, el estado higiénico y 
sanitario de la misma. 

En consecuencia, creemos que existen pruebas rápidas y de 
fácil ejecución que nos pueden indicar el estado de la leche reci-
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bida y que, además, nos están dando la pauta de cuáles son los 
productores que dedican atención a la producción higiénica de 
la leche, lo cual es de justicia premiar. 

Siguiendo esta línea hemos ensayado dos pruebas con el fin 
de poner prácticamente de manifiesto, las aseveraciones anterior
mente vertidas. 

Dichas pruebas son: la conocida prueba de la sedimentación, 
en el orden macroscópico, y la prueba de la resazurina, en el 
orden bacteriológico. Son pruebas perfectamente conocidas, no 
obstante lo cual nos permitimo:; indicar las técnicas, tal como las 
hemos realizado, y al mismo tiempo acompañamos el juicio crí
tico que cada una de dichas pruebas nos merece. 

DETERMINACION DE LAS IMPUREZAS 

POR EL SEDIMENTOMETRO 

Toma de la muestra.- Se realiza tarro a tarro, agitando bien 
la leche de cada una y tomando una muestra de medio litro. Ha
cemos notar que en nuestro ensayo hemos tomado muestras de 
(;U arto litro. 

Ejecución de la prueba.- Se hace pasar la muestra de leche 
por el filtro de algodón del sedimentómetro. Para las pruebas 
empleamos un lactosedimentador Gerber. 

Interpretación de Los resultados.- Las leches cuyos sedimen
tos no alteran el color blanco del filtro o dejan un mínimo de 
sedimento, se consideran ACEPTABLES.

Las leches cuyos sedimentos alteran el color blanco en forma 
manifiesta o dejan una serie de impurezas ( pelos, tierra, mos
cas, restos de alimentos, estiércol, etc.), se consideran NO ACEP

TABLES. 

Crítica de la prueba: 

l. Es una prueba de fácil y rápida ejecuc10n.
2. Los sedimentos retenidos en el filtro dan una demostra

ción gráfica del trabajo realizado en el tambo y pueden
aprovecharse con fines educativos para el tambero.

3. El tiempo que media entre el ordeñe y la realización de
la prueba, así como la temperatura a que esté sometida
la leche durante este tiempo no influyen sobre el resul
tado de la prueba.

4. La apreciación del sedimento retenido en el filtro, debe
ser discriminado, no tanto por la cantidad, sino por la
calidad, y es así que la sola presencia de pequeñas can
tidades de estiércol, pelos, moscas, es suficiente para cla-
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sificarla como NO ACEPTABLE. En tanto que la presencia 
de tierra, en pequeñas cantidades, que alterarían en algo 
el color blanco del filtro, no serían suficiente para ISU 
rechazo. Por último, la presencia de restos de alimentos 
( afrechillo, granos, etc.), aún en mayor cantidad podrían 
dar leches ACEPTABLES.

5. En e:.ta prueba no tenemos ninguna indicación del con
tenido bacteriano de la leche, y es así que leches mal
obtenidas, pero perfectamente filtradas, llegarían a la
planchada con alto tenor bacteriano, pero ACEPTABLES a
la prueba del sedimento.

6. Asimismo, las leches mal enfriadas o no enfriadas en su
origen, cuyo tenor bacteriano se ha incrementado en fun
ción de los factores: tiempo-temperatura, no revelarían
nada en esta prueba.

PRUEBA DE LA RESAZURINA 

Esta prueba ha sido recomendada para este fin por diversos 
investigadores alemanes y americanos (Mundinger, Wolf, Ramd
sell, Barret), los que han realizado estudios detenidos sobre su 
técnica. Además, en la República Argentina, los Ings. Rivas y 
Marzari," la han ensayado con buen éxito. 

Su realización es sencilla, aunque no de tan rápida ejecu
ción como la anterior. 

Toma de la muestra.- Para esta prueba es aconsejable el 
empleo de frascos y pipetas esterilizadas, para tomar las muestras, 
aunque no es imprescindible. 

Para el ensayo en cuestión se utilizaron frascos perfectamente 
limpios y se tomaron muestras de cada tarro, como para la prueba 
anterior. 

Técnica de la prueba.- Se utilizaron tubos de ensayo, y pi
petas perfectamente esterilizados. Se dispuso también de un ba
ñomaría, tapado y a temperatura constante de 37º , así como de 
una solución de resazurina al 0,005 % . 

En los tubos de ensayo se colocan 10 e.e. de leche y 1 e.e. de 
la solución de resazurina. Se agitaron perfectamente. Se coloca
ron al bañomaría. 

Las observaciones se hicieron cada 10 minutos, hasta llegar 
a los 60 minuto:., donde se dio por terminado el ensayo. 

Fundamento de la prueba.- La resazurina es una sustancia 
colorante que cambia de tonalidad según el poder reductor de la 
leche, poder reductor que está directamente ligado al contenido 
microbiano de la misma. 
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A) Así, una leche fresca, con acidez casi normal y pH 6,5,
da una tonalidad normal: azulada, pero a medida que avanza el 
tiempo y la leche se acidifica (pH 5,3), se torna rosada y con 
pH 4,8, vira al amarillo y aun puede llegar a quedar incolora en 
las leches muy malas. 

Interpretación de los resultados.- Para su interpretación es 
necesario comparar el contenido de los tubos en prueba con la 
tabla de colores. Para nuestro trabajo hemos tomado la tabla de 
colores indicada por los ya citados investigadores Rivas y Mez
zari,� a la que le hemos hecho el agregado de un número a cada 
color, para facilitar el trabajo. En consecuencia, la escala sería: 

O: Blanco. Leche de muy mala calidad. 
1: Rosado claro. Leche de mala calidad. 
2: Rosado brillante. Leche de mediana calidad. 
3: Rosado violeta. Leche de mediana calidad. 
4: Violeta rosado. Leche de mediana calidad. 
5: Violeta. Leche de buena calidad. 
6: Gris azulado violeta. Leche de muy buena ca1idad. 
7: Gris azulado. Leche de muy buena calidad. 

Crítica de la prueba.- Nos remitimos a las conclusiones a 
que han llegado los mencionados investigadores: 

1. "La prueba de la resazurina reúne condiciones de rapi
dez en sus resultados y sencillez en su ejecución, venta
jas que la hacen recomendable para la rápida clasifica
ción de la calidad higiénica de la leche cruda."

2.  "Comparada con la prueba del azul de metileno da in
dicaciones en menor tiempo." 

3. "Las distintas etapas de la reducción de la resazurina se
caracteriza por una variación de colores, que dan los 
resultados referentes a la calidad higiénica de la leche
cruda dentro del tiempo máximo de una hora."

4. "La influencia de los leucocitos en la reducción de la
resazurina destaca su importancia en el control de le
ches procedentes de animales con anormalidades patoló
gicas o fisiológicas."

5 . "No se puede afirmar la existencia de una exacta rela
ción entre la prueba de la resazurina y el método de 
placas." 

ENSAYOS REALIZADOS 

Para estos ensayos se han tomado partidas de leche que do
sifican alto porcentaje en grasa. Al mismo tiempo que se les rea-
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lizaba esta determinación, se les hizo la prueba de la sedimenta-
ción y la de resazurina, en ambos casos, tarro a tarro, arrojando 
los siguiente., resultados: * 

Sedimento Resazurina 

N9 Tarros Crasa <1� 'l'arro Hes!. Minuta. Re81. Observnc.iones 

l 7 3,9 l ..¡ 40 o 

2 40 o 

3 60 l 

4 + 60 o 

5 20 o 

G 20 o 

7 40 o 

2 4 4,1 1 + 60 o 

2 50 o 

3 + 40 o 
4 + 50 o 

3 3 3,9 l 40 o 

2 40 o 
3 60 o 

3 4,1 1 60 1 

2 60 2 

3 60 2 

5 4,7 l 60 4 

6 1 3,9 l 60 2 

7 3 4.1 GO 2 

2 60 3 
3 60 4 

8 2 4,1 l 60 o 

2 60 3 

9 ;; 3.8 l 60 3 
2 1- 60 4 

3 60 4 

4 + 60 4 

• 
5 + 60 4 

10 15 3,6 1 60 4 Algo sucio. 
2 60 4 Algo sucio. 
3 60 4 

4 60 3 

5 + 60 4 

6 + 60 3 

7 + 60 3 

8 60 4 

9 60 4 

10 60 4 

11 60 4 

12 60 5 

13 60 5 

14 60 4 
15 60 6 Muy limpio. 

. El signo ( +) indica leches no aceptables, y el signo (-) leches aceptables. 
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Sedimento H.esnzurina 

N9 Tarros Craso. o/, Tnrro Res!. Minuta. Real. Observaciones 

11 10 3.9 60 5 Algo sucio. 
2 60 3 Algo sucio. 
3 60 3 

4 60 4 

5 + 60 3 

6 ¡. 60 5 

7 00 4 Algo sucio. 
8 60 4 Algo sucio. 
9 + 60 4 

10 + 60 4 

12 7 3,7 60 3 

2 60 5 Algo sucio. 
3 + 60 4 

4 + 60 4 
5 60 5 

6 ºº 4 
7 60 2 

13 G 3,5 1 + 60 Estiércol. 
2 + 60 l Estiércol. 
3 + 60 o Estiércol. 
4 + 60 2 Estiércol. 
5 + 60 2 Estiércol. 
6 .L GO 2 Estiércol. 

14 2 4,0 1 GO 3 

2 60 4 

15 4 3,4 l 60 4 

2 60 4 

3 ·f 60 2 

4 60 3 

16 6 3,8 1 ,L 60 4 Estiércol. 
2 f· 60 4 Estiércol. 

3 T 60 4 Estiércol. 
4 + 60 4 Estiércol. 
5 + 60 3 Estiércol. 

6 + 60 4 Estiércol. 

17 4,7 l 60 l 

18 2 4,2 1 + 60 3 
2 + 60 2 

l!l 7 3,!l 1 60 4 

2 60 4 

3 60 4 

4 60 4 

5 60 4 

G 60 5 

7 60 4 

20 4,0 1 40 o 

21 2 4,2 60 4 

2 60 5 

22 2 3,8 l 00 5 

2 60 5 
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Sediment.o Resazurinn 

NQ Tan-os Grnse. % Tu.rto Reel. Minuta. Resl. Observaciones 

23 2 3,8 l 60 4 

2 60 4 

2-1 5 3,8 1 + 60 4 Estiércol. 

2 60 4 Algo sucio. 

3 60 3 Algo sucio. 

4 60 .¡ Algo sucio . 

5 + 60 o Estiércol. 

25 3,6 1 + 60 4 Tierra. 

2 60 4 

3 60 4 

4 60 4 

20 3,8 1 60 2 

2 60 2 

3 60 4 

.¡ 60 4 

27 7 3.7 1 60 1 Algo Sucio 

2 60 1 

3 -10 o 

4 60 3 Algo sucio. 

5 60 l 

6 20 o 

7 60 o 

Para la interpretación de los resultados de estos 
la partida N<.> 27 ha sido incluida en las 

ensayos. 
de mala y muy mala 

calidad, pues tiene solamente un tarro, el N<.> 4, de mediana ca-
lidad. 

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS 
DE ESTOS ENSAYOS 

A) Se han sometido a la prueba de sedimento, 27 partidas de
leche, con un total de 116 tarros, de los cuales se han re
chazado, como NO APTOS, 35 tarros, que pueden discriminarse
así:

1) Seis tarros, correspondientes a la partida N<.> 13, con pre
sencia macroscópica de estiércol, y con un porcentaje
promedio de 3,5 de grasa. Como se observa, en este caso
se ha rechazado la totalidad de la partida.

2) Seis tarros de la partida N<.> 16, también con presencia
de estiércol, con un porcentaje graso de 3,8, y que fue
rechazada en su totalidad.

3) Dos tarros de la partida N<.> 24, de 5 tarros, y que los
otros 3 acusan la anotación de algo sucios. Estos tarros
rechazados también presentan estiércol y como puede
verse es una partida de 3,8 % de grasa.
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4) Tenemos otros 21 tarros rechazados, pero sin discrimi
nación de suciedad, asignados a las siguientes partidas:
-Partida N9 1, con 3, 7 % de grasa, se le rechazan 2

tarros.
-Partida N9 2, con 4,1 % de grasa, de los 4 tarros, se le

rechazan 3.
-Partida N9 9, de los 5 tarros, con un promedio de 3,8

por ciento de grasa, se le rechazan 3 tarros.
-Partida NQ ·10, de 15 tarros, con 3,6 5í- de grasa, se le

rechazan 3 tarros.
-Partida N9 11, de 10 tarros, con 3,9 % de grasa, se

rechazan 4 tarros.
-Partida NQ 12, con 7 tarros y promedio de 3,7 % de

grasa, se rechazan 2 tarros.
-Partida N9 15, de 4 tarros, con 3,4 % de grasa, se re

chaza 1 tarro.
-Partida N9 18, de 2 tarros, con 4,1 "'r de grasa, se re

chazan los dos.
-Partida NQ 25, de 4 tarros, con 3,6 7c de grasa, se re

chaza 1 tarro.

5) Finalmente tenemos 81 tarros aceptados como aptos para
pasteurizar, pero debemos observar que en esta cantidad
anotamos 12 tarros algo sucios y solamente 1 tiene la
anotación de muy limpio.

B) Las mismas partidas, como ya lo dijimos anteriormente, han
sido sometidas a la prueba de la resazurina, tarro a tarro.
El tiempo total de observación fue de 60 minutos, realizando
las observaciones cada 10 minutos y anotando en la plani
lla respectiva, como puede verse en la misma, el número
que corresponde a la tabla de colores.
De los •116 tarros sometidos a prueba, podemos hacer la si
guiente discriminación:

Leche de muy buena calidad: 1 tarro, que corresponde a la
partida N9 10, que tiene la anotación de muy limpia. 

Leche de buena calidad: 10 tarros, distribuidos así: 

-Partida N9 10, con 2 tarros en un total de 15.
-Partida N9 11, con 2 tarros en un total de 10.
-Partida NQ 12, con 2 tarros en un total de 7.
-Partida N9 19, con 1 tarro en un total de 7.
-Partida N9 21, con 1 tarro en un total de 2.
-Partida N9 22, con 2 tarros en un total de 2.

Hacemos notar que solamente la partida NQ 22 es de 
buena calidad en su totalidad. 
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Leche de mediana calidad: Tenemos aquí 77 tarros, distri
buidos como sigue: 
-Partida N9 4, con 2 tarros en un total de 3.
-Partida N'> 5, con 1 tarro en un total de l. 
-Partida N9 6, con 1 tarro en un total de l. 
-Partida N9 7, con 3 tarros en un total de 3. 
-Partida NC! 8, con 1 tarro en un total de 2. 
-Partida N9 9, con 5 tarros en un total de 5.
-Partida N<> 10, con 12 tarros en un total de 15.
-Partida N9 11, con 8 tarros en un total de 10.
-Partida N9 12, con 5 tarros en un total de 7.
-Partida N9 13, con 3 tarros en un total de 6.
-Partida N9 14, con 2 tarros en un total de 2.
-Partida N9 15, con 4 tarros en un total de 4.
-Partida N<> 16, con 6 tarros en un total de 6.
-Partida N9 18, con 2 tarros en un total de 2.
-Partida N9 19, con 6 tarros en un total de 7. 
-Partida N9 21, con 1 tarro en un total de 2. 
-Partida N9 23, con 2 tarros en un total de 2.
-Partida N9 24, con 4 tarros en un total de 5.
-Partida N9 25, con 4 tarros en un total de 4.
-Partida N9 26, con 4 tarros en un total de 4.
-Partida N9 27, con 1 tarro en un total de 7.

Hacemos notar que las partidas N9 13 y 16, fueron total
mente rechazadas en la prueba de suciedad, por presencia 
de estiércol. 

Leche de mala calidad: Anotamos 8 tarros en las siguientes 
partidas: 
-Partida N9 1, con 1 tarro en un total de 7.
-Partida N9 4, con 1 tarro en un total de 4.
-Partida N9 13, con 3 tarros en un total de 6.
-Partida N9 17, con 1 tarro en un total de l.
-Partida N9 27, con 3 tarros en un total de 7.

Leche de muy mala calidad: Tenemos en esta categoría 20 
tarros, algunos de los cuales, como puede apreciarse en 
el cuadro respectivo, redujeron antes de los 60 minutos. 
Estos 20 tarro sse distribuyen como sigue: 
-Partida N9 1, con 6 tarros en un total de 7.
-Partida N9 2, con 4 tarros en un total de 4.
-Partida NCJ 3, con 3 tarros en un total de 3. 
-Partida N9 8, con 1 tarro en un total de 2. 
-Partida N9 13, con 1 taror en un total de 6. 
-Partida N9 20, con 1 tarro en un total de l. 
-Partida N9 24, con 1 tarro en un total de 5.
-Partida N9 27, con 3 tarro., en un total de 7.



14 Bol.. N9 44, FAC. AGRON. MONTEVIDEO - MAYO 1959 

RESUMEN 

De las observaciones realizadas se desprende: 

1 v) Que en la prueba del sedimento, sobre 116 tarros ob
servados, 35 fueron rechazados por suciedad, lo que arroja un 
30,17 %. 

2Q) Que en la misma prueba, de 27 partidas analizadas, en 
12 de ellas se hicieron rechazos parciales o totales, lo que signi
fica un 44,44 % observadas por suciedad. 

3Q) Que en la prueba de la resazurina la observación sobre 
116 tarros ha dado el siguiente resultado: 

a) 11 tarros con leche de buena y muy buena calidad ( 9,57
por cien to) ; 

b) 77 tarros de mediana calidad ( 66,38 % ) ;
e) 28 tarros de mala y muy mala calidad ( 24,14 Ji).

49) Que sobre las 27 partida, sometidas a dicha prueba,
el resultado es el siguiente: 

a) solamente una partida revela ser leche de buena cali
dad (3,70%); 

b l 20 partidas corresponden a leche de mediana calidad 
(74,07 % ) ; 

e) 6 partidas son de leche de mala y muy mala calidad
(22,22 %). 

59) Que de acuerdo con -estos resultados, de todas las le
ches analizadas que debían ser bonificadas por su tenor en gra
sa, solamente el 69,83 % , serían clasificadas como leches acep
table3, de acuerdo con la prueba de sedimento; mientras que a 
la prueba de la resazurina aparecerían como leches de buena 
calidad el 9,57 %. 

CONCLUSIONES 

1<') De los análisis efectuados surge claramente que la bo
nificación del precio de la leche para consumo, teniendo en cuen
ta solamente su porcentaje en grasa, no es recomendable. 

2Q) Que tratándose de leches para consumo directo lo 
aconsejable seria determinar su calidad, empleando los procedi
mientos expuestos u otros similares. 

39) Que este trabajo, sin pretender sentar conclusiones de
finitivas re3pecto a la forma en que debe juzgarse la calidad de 
la leche que llega para ser pasteurizada, puede establecer una 
base interesante para el estudio de dicho problema. 
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