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La próxim a aplicación de la nueva ordenanza municipal que 
establece la obligatoriedad de la pasteurización de las leches des­
tinadas al consumo de la población de Montevideo, pone nueva­
m ente sobre el tapete la discusión respecto a la calidad de la le­
che que se distribuye a la población de la Capital

L a  O rdenanza M unicipal todavía en vigencia, que no contem­
pla la higienización de la leche, como la que se ha sancionado 
y que en tra rá  en vigor el l.° de Enero próximo, exige las 
siguientes condiciones a las leches que lleguen a la Capital :

“ A rtículo l.9 La graduación mínima de m anteca fijada en el 
“ A rt. 2.9 se reduce a grm s. 2.90 % para los meses de Enero, 
“ Febrero, M ayo, Junio, Julio, Agosto, Diciembre ; y a grms. 
“ 2.70 para los meses de M arzo, Abril, Setiembre, O ctubre y No- 
“ viembre

L a nueva ordenanza en cambio tiene, entre otras, las siguientes 
exigencias :

“ A rt. 8.9 Las U sinas deberán instalarse en condiciones que 
“ perm itan  : 1, A nalizar ; 2, Purificar ; 3, Pasteurizar ; 4, Enva- 
“ sar ; 5, R efrigerar y conservar a una tem peratura de 129 como 
“ mínimo. ”

“ A rt. 9.9 Las leches destinadas a la pasteurización deberán 
“ reun ir las siguientes condiciones :

“ a) No coagular mezclada en partes iguales con alcohol 
a 70 9.



“ b) No contener una cantidad m ayor de un millón y medio 
de gérm enes por centím etro cúbico. E sta  disposición en­
tra rá  en vigencia un año después de em pezar a regir la 
presente reglam entación. ”

“ A rt. 13. La composición de las leches al salir de las U sinas 
“ de Pasteurización, de los establecim ientos que produzcan leches 
“ Inspeccionadas y de los tam bos urbanos, será de acuerdo con 
“ las siguientes proporciones : M ateria grasa, 2.7 % en los meses 
“ de Setiembre, O ctubre y Noviembre. 3.2 °/o en los meses res- 
“ tantes del año. E xtracto  seco (sin grasa) 8.5 % todo el año. ”

N uestra legislación m unicipal ha evolucionado en el sentido 
de reconocer — como lo ha afirm ado el Prof. P O R C H E R  con 
su alta  autoridad — que la leche no es solam ente un conjunto 
de com puestos químicos, cuya im portancia en la nutrición es de 
prim er orden. Y en su obra “ La Leche ” el Prof. P O R C H E R  
manifiesta : “ La noción de la leche “viviente” deberá ser ex­
puesta, com pletada, hacerla com pletam ente actual para que resalte 
su significado y su valor. El estudio de los derivados de la leche, 
ya se tra te  de la m anteca, del queso, o de los productos indus­
triales ( leche concentrada, desecada, etc., etc. ) deberá tener en 
cuenta las nociones adquiridas sobre las vitam inas. ”

“ E l fin de la enseñanza es. llegar por la Ciencia, al conoci­
miento perfecto de la leche y a la producción de un alim ento irre­
prochable.

“ La leche es fácilmente el asiento de ferm entos m icrobianos, 
favorables los unos, desfavorables los otros, y constituyen un 
medio de cultivo excelente para el desarrollo de un gran núm ero 
de microbios. ”

“ El químico que hace un rato  desem peñaba el papel esencial 
en la exposición referente al conocim iento de la leche debe en 
adelante ceder paso al higienista. ”

De acuerdo con este concepto, la num eración m icrobiana sir­
ve generalm ente de base en la actualidad a la clasificación de las 
leches. El bajo contenido m icrobiano de una leche indica su pu­
reza, la tem peratura a la cual ha sido conservada y el tiem po 
transcurrido desde su ordeñe.

Por prim era vez, en nuestro  medio se establece la obligación 
de controlar la calidad higiénica de las leches con la prueba mi-



crobiana que consiste en provocar el desarrollo de los microbios 
de una m uestra de leche, en un medio de cultivo adecuado, de 
m anera que sea simple y sencilla la lectura de las colonias de­
sarrolladas bajo condiciones determinadas.

La facultad de conservación de la leche depende del desarrollo 
de los gérm enes y es debido a eso que la mayoría de las Orde­
nanzas M unicipales han adoptado el contenido microbiano como 
índice de esta facultad de conservación.

No hay acuerdo, sin embargo, respecto a la cantidad de gér­
menes que puede determ inar la aceptación o rechazo de una le­
che. En Estados Unidos las leches destinadas a la pasteurización 
deben tener como m áxim un cantidades de microbios que varían 
según los Estados : entre 50.000 y 2.000.000 por cc.

El M unicipio de M ontevideo ha fijado en 1.500.000 de microbios 
por cc. el máximo contenido perm itido en las leches que entren 
en las U sinas destinadas a la pasteurización de la leche de con­
sumo.

Es interesante por lo tanto investigar, desde este punto de 
vista, la calidad de las leches que entran a Montevideo, a fin de 
constatar si están dentro de las condiciones de admisión que se 
han establecido y es este el objeto del presente trabajo.

En la Facultad de A gronom ía ya se han hecho estudios sobre 
el aspecto higiénico de las leches de consumo y con el fin de es­
tablecer una comparación entre ellos y este trabajo, hemos tra ­
tado de aplicar la misma técnica de ejecución con el objeto de 
hacer com parables los resultados.

E l Profesor V A N  D E  V E N N E  en el año 1907 examinó las 
leches de consumo de la Capital y las conclusiones de su trabajo, 
publicado en la Revista 2 de la Facultad, Dic/embre 1907, son 
las siguientes :

N Ú M ERO  D E BA C TER IA S

E ntre  87 de las 90 m uestras exam inadas había :

15 con menos de 500.000 bacterias por cc.
12 ” 1 a 2 millones de
14 „ 2  ” 5 ” ” ” ” ”

4  » 5  n jq >> ”
21 ” 10 ” 160 ” ” ”
21 ” un núm ero infinito de bacterias por cc.



En cuanto a la clasificación de las leches exam inadas en lo 
que se relaciona a su riqueza en grasa, los resultados fueron los 
siguientes :

I — Leches norm ales : 46.6 °/c 
II — Leches anorm ales .: 53.4 %

1 — con dem asiada g rasa : 23.4 °/o
2 — ” ” poca grasa : 30.0 °/o

A — Sospechosas de adulteración : 15.6 %
B — A dulteradas : 14.4 %

Conclusiones' sobre 87 m uestras analizadas :

I — A bsolutam ente malas : 32.2 %
II — A propiadas para el consum o : 67.8 %

1 — Muy buenas : 11.5 %
2 — Sospechosas : 5.7 %
3 — A propiadas para el consumo de adultos (de calidad

variable) : 50.6 %

Más tarde, en el año 1912, el Ingeniero A grónom o G U STA V O  
SPA N G E N B E R G , volvió a estudiar la calidad higiénica de las 
leches de consumo de M ontevideo, utilizando más o menos la 
misma técnica y llegando a los siguientes resultados :

Clasificación con referencia al núm ero de microbios

Leches de Bars y Confiterías :

M uy buenas : 11.8 %
Buenas : 52.9 %
M alas : 35.3 %

Leches tom adas a repartidores a domicilio :

Muy buenas : 12.5 %
Buenas : 62.5 %
M alas : 25 %



Leches procedentes de tam bos :

Muy buenas : 41.7 % 
Buenas : 35.7 %
M alas : 20.8 %

Según el % en manteca :

Leches de repartidores a domicilio :

I — Norm ales : 62.5 %
II — A norm ales : 37.5 %

1 — Con dem asiada poca grasa : 25.0 %
2 — Con demasiada grasa : 12.5 %

Leches de Bars y Confiterías :

I — Norm ales : 41.7 ° /o  

II  — A norm ales : 58.3 %
1 — Con dem asiada poca grasa : 33.3 %
2 — Con dem asiada grasa : 25.0 %

Leches procedentes de tambos :

I — N orm ales : 29.2 %
II —  A norm ales : 70.8 %

1 — Con dem asiada poca grasa : 37.5 %
2 — Con dem asiada grasa : 33.3 %

Por nuestra  parte, repetimos, procuram os dem ostrar el estado 
actual de la calidad de la leche de aprovisionam iento de M onte­
video, siguiendo la misma técnica utilizada por el Prof. VAN D E 
V E N N E , a fin de hacer com parables los resultados.

Como conclusión deducirem os lo que debe hacerse, a fin de que 
se sum inistre un alim ento “limpio, sano y vivo” que incite al con­
sum idor a su m ayor consumo por la confianza que le merezca 
la calidad del alim ento más completo, nutritivo y económico a 
su alcance y  en beneficio del desarrollo de la industria lechera, 
industria  que debe ser básica en nuestro país y cuyo progreso 
y desarrollo contribuirá a consolidar la riqueza nacional que a tra­
viesa un período de tan  intensa angustia.



Para la m ejor interpretación del trabajo  que se expone referiré 
la técnica utilizada en las d istin tas determ inaciones.

\9  Densidad. — Con el lactodensím etro y corrigiendo a 159.

2.9 Acidez. — Se determ inó usando Na O H  N/10.

A 10 cc. de leche se agregan 2 a 3 gotas de solución alcohó­
lica de Fenolftaleina al 3 % hasta obtención de débil coloración 
rosada. El núm ero de centím etros cúbicos de Na O H  N /10  em­
pleado, m ultiplicado por 0.9, expresa la acidez en ácido lác­
tico por litro de leche analizada.

3.9 Grasa. — Por el método Gerber. — A 11 cc. de leche se 
le agregan 10 cc. de ácido sulfúrico, densidad 1.825 y un cm3 
de alcohol amílico, agitando hasta desaparición de los grum os 
de caseína. Cinco m inutos al Raño-M aría entre 609 y 659. Cinco 
m inutos a la centrífuga y luego otros cinco m inutos de nuevo al 
Raño-M aría (609 a 659).

4.9 Reacción del alcohol. — Cinco centím etros cúbicos de le­
che se mezclan con cinco cm3 de alcohol a 7 0 9 en un tubo de 
ensayo.

5.“ D eterm inación del sedim ento. — Se hace a travesar medio 
litro de leche por el disco de algodón del sedim entóm etro.

Este aparato  lleva una pera de gom a que tiene por objeto in­
suflar aire, que ejerciendo presión sobre la leche, fuerza su pa­
saje a través del disco de algodón. E ste retiene las im purezas 
que en estado insoluble contenía la leche.

6.9 D eterm inación del contenido microbiano.

a) Esterilización de la vidriería. — Se procedió a la esterili­
zación de todo el m aterial de vidrio, m atraces, pipetas, 
cápsulas de Petri, etc., en la estufa de aire caliente a 2309 
durante veinte m inutos.

b) Preparación de agua esterilizada para diluciones. En m a­
traces Erlenm eyer se colocaron 99 cc. de agua destilada, 
tapándolos con tapones de algodón. Se recubrieron con un 
capuchón de papel im permeable. Se pusieron en el au to­
clave a 2 atm ósferas durante veinte m inutos. Se p repara­
ron tubos de ensayo con 9 cc. de agua destilada y en las 
mismas condiciones que los anteriores.



c) Preparación del medio de. cultivo. Se descremó la leche. 
Se precipitó la caseína a 389 empleando cuajo líquido Fa- 
bre, filtrando luego.

El suero recogido se calentó a 1009 durante 5 minutos 
filtrando nuevam ente. Luego se agregó : Gelatina 7 %, 
Peptona W itte  0.5 %.

Se calentó la mezcla durante 30 minutos a 1009 en el 
esterilizador a vapor. Se verificó la reacción con Na OH 
N /10 corrigiendo a reacción muy débilmente alcalina. Se 
calentó 30 m inutos a 1009. Se volvió a verificar la reacción. 
Se enfrió a 509 y se clarificó a esa tem peratura. Se calentó 
30 m inutos a 1009. Luego se procedió al filtrado en caliente 
del medio de cultivo sobre papel de filtro.

El medio de cultivo obtenido, fué colocado en tubos de 
ensayo (10 cc.) y sometidos a la tyndalización a 1009. Los 
tubos se guardaron en un arm ario en la obscuridad y no 
se em plearon hasta después de pasados diez días a objeto 
de com probar si la esterilización había sido perfecta.

d) Siembras. Las siem bras en el medio descripto, se efec­
tuaron en cápsulas de Petri. Un cc. de leche, se diluía 
en tres pasajes, al millón, y se sem braba 1 cc. de esta di­
lución en una placa. Se hacían tres placas por cada mues­
tra  de leche ; dos sem bradas y una de control.

En la casi totalidad de las m uestras se hicieron tam ­
bién siem bras con diluciones de 1 en 100.000.

U na vez efectuada la siembra, las cápsulas eran coloca­
das en un arm ario obscuro, a la tem peratura ambiente, 
de donde eran retiradas para ser contadas cinco días 
después.

Las determ inaciones de grasa y acidez se hicieron todas en 
m uestra doble.

Los ensayos fueron realizados de Setiembre de 1926 a Enero 
de 1927.



Las m uestras se recogían en botellas esterilizadas de cierre 
hermético y eran llevadas enseguida al laboratorio para su aná­
lisis, que se efectuaba de inmediato.

Se tra tó  de recoger m uestras de d istin ta  procedencia y expen­
dida en distintos lugares y a diferentes horas con el objeto de 
poder form ar un juicio general acertado, acerca de las leches de 
consumo de Montevideo.

Los cuadros siguientes expresan los resultados obtenidos :
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M ES D E S E T IE M B R E  (1926)

T em peratura de la leche :

T em peratura m áxim a : 169.
T em peratura mínima : 13*.

Tem peratura media am biente : 13 9 7

Densidad a 15 9 :

Promedio de las m uestras recogidas : 1.0289 
Densidad m áxima : 1.0318 
Densidad mínima : 1.022

Acidez (gram os de ácido láctico por litro).

Promedio de las m uestras recogidas : 1.75 
Acidez máxima : 2.34 
Acidez mínima : 1.3

Grasa :

Prom edio de las m uestras recogidas :
M áxima : 8.0 %
M ínima : 0.7 %

Colonias de microbios (gelatina-peptona-suero de leche) :

Promedio de las m uestras recogidas : 13.086.207 
Máximo : 132.000.000 
Mínimo : 1.000.000

Colonias N úm ero de
°Lm uestras lo

Menos de 1.500.000 7 24.4
E ntre  1.500.000 y 10.000.000 14 48.1
Más de 10.000.000 8 27.5

Reacción con alcohol de 70 9 :



Prueba del sedim ento :

Número de m uestras %

M uy l i m p i a s ................................ 0 0
L i m p i a s ............................................ 11 44
R e g u l a r e s ...................................... 8 32
S ucias................................................... 4 16
M uy s u c i a s ...................................... 2 8

E x trac to  seco to tal (por cálculo) :

Promedio en las m uestras recogidas : 11.46 
M áxim o : 15.72 
M ínimo : 8.45

E x trac to  seco sin grasa (por cálculo)

Promedio en las m uestras recogidas : 8.79 
M áximo : 11.16 
M ínimo : 7.75
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M ES D E  N O V IE M B R E  (1926)

T em peratura de la leche :

T em peratura máxima : 189 
T em peratura mínima : 17 9

T em peratura media am biente : 19 9 5

D ensidad a 15 9 :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.030 
D ensidad m áxim a : 1.035 
D ensidad mínima : 1.029

Acidez (gram os de ácido láctico por litro) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.74 
Acidez m áxim a : 2.2 
Acidez mínim a : 1.5

Grasa :

Prom edio en las m uestras recogidas : 2.94 % 
M áxim a : 4. %
M ínim a : 2. %

Colonias de microbios : (gelatina-peptona-suero de leche) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 8.171.429 
Máximo : 31.000.000 
Mínimo : 400.000

Colonias Número de 
m uestras %

14.29M enos de 1.500.000 
E n tre  1.500.000 y 10.000.000 
Más de 10.000.000

2
8
4

Reacción con alcohol de 70 9 :



Prueba del sedim ento :

Número de m uestras %

M uy l im p ia s ...........................................  0 0
L i m p i a s ................................................. 0 0
R e g u la re s .................................................  3 37.5
S u c i a s .....................................................  5 62.5
M uy s u c ia s ............................................... 0 0

E xtracto  seco to tal (por cálculo) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 12.034 
Máximo : 13.39 
Mínimo : 11.08

E xtracto  seco sin grasa (por cálculo) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 9.09 
Máximo : 10.25 
Mínimo : 8.73
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M ES D E  D IC IE M B R E  (1926)

T em peratura de la leche :

T em peratura m áxima : 24 9 
Tem peratura mínima : 189

Tem peratura am biente media : 22 " 2

Densidad a 15 9 :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.028 
Densidad máxima : 1.031 
Densidad mínima : 1.026

Acidez (gram os en ácido láctico por litro) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.77 
Acidez máxima : 2.34 
Acidez mínima : 1.44

Grasa :

Prom edio en las m uestras recogidas : 2.99 % 
Máxima : 4.6 %
M ínima : 1.8 %

Colonias de microbios (gelatina-peptona-suero de leche) :

Promedio en las m uestras recogidas : 44.800.000 
Máximo : 223.000.000 
Mínimo : 800.000

Colonias Núm ero de 
m uestras %

Menos de 1.500.000 
E ntre  1.500.000 y 10.000.000 
Más de 10.000.000

2
5

19

7.69

Reacción con alcohol de 70 9 :



Prueba del sedim ento :

Número de m uestras %

M uy limpias . . . . . . .  0 0
L im p ias............................... . . . 2 13.5
R e g u la r e s ......................... . . .  7 46.6
S u c ia s ................................ . . .  1 6.6
M uy su cias........................ . . .  5 33.3

E x trac to  seco to tal (por cálculo) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 11.60 
M áximo : 13.65 
M ínimo : 10.16

E x trac to  seco sin grasa (por cálculo) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 8.63 
M áximo : 9.26 
M ínimo : 7.94
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M ES D E  E N E R O  (1927)

T em peratura de la leche :

T em peratura m áxim a : 2 8 9 
T em peratura mínima : 19 9

T em peratura am biente media : 23 9 8

D ensidad a 15.9 :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.028 
D ensidad m áxim a : 1.033 
D ensidad mínima : 1.024

Acidez (gram os en ácido láctico por litro) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 1.83 
Acidez m áxima : 2.9 
Acidez mínima : 1.3

G rasa :

Prom edio en las m uestras recogidas : 2.58 % 
M áxim a : 4.1 °/o 
M ínim a : 1.5 %

Colonias de microbios (gelatina-peptona-suero de leche) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 69.138.888 
M áximo : 320.000.000 
M ínimo : 4.000.000

Núm ero de
Colonias m uestras %

M enos de 1.500.000 0 0
E ntre  1.500.000 y 10.000.000 7 19.44
M ás de 10.000.000 29 80.55

Reacción con alcohol de 70 9 :



Prueba del sedim ento :

Número de m uestras

Muy l im p ia s ...............................
L im p ia s .......................................

5
%

14.08
17 48.27

R e g u l a r e s ................................. 6 17.5
S u c ia s ........................................... 6 17.5
Muy s u c i a s ................................ 1 2.85

E xtracto  seco to tal (por cále ilo) :

Promedio en las m uestras recógelas : 11.019 
Máximo : 12.78 
Mínimo : 9.74

E xtracto  seco sin grasa ( por cálculo) :

Prom edio en las m uestras recogidas : 8.45 
Máximo : 9.65 
Mínimo : 7.24

Resumiendo los datos obtenidos referentes a num eración de 
colonias, calidad de los sedim entos y com portam iento de las 
leches exam inadas tra tadas con alcohol de 7 0 9 , se llega a las 
cifras que se expresan a continuación :

Numeración de colonias en las m uestras exam inadas.

(Setiem bre 1926 a E nero 1927)

N.9 de m uestras Porcentaje

Menos de 1.500.000 11 10.48 %
E ntre 1.500.000 y 10.000.000 34 32.38 %
Más de 10.000.000 60 57.14 %

Clasificación de los sedim entos en las m uestras exam inadas.

(Setiem bre 1926 a Enero 1927)

^j-89.52 %

N.° de m uestras Porcentaje
Muy limpias 
Lim pias. 
R egulares. 
Sucias.
Muy sucias

5 6.85 %
20 27.32 %
24 32.88 %
16 21.92 %
8 11.00 %



Clasificación de las m uestras de leches examinadas con la prueba
del alcohol (Setiem bre 1926 a Enero 1927).

N.9 de m uestras Porcentaje
Leches que han dado precipitado. . 31 26.72 %
Leches que no han dado precipitado. 85 73.28 °/o

Casi el 90 % de las leches exam inadas presentan un contenido 
m icrobiano superior a 1.500.000 de colonias por cc. de leche, lí­
mite establecido por la M unicipalidad de Montevideo para la 
adm isión de leches en las U sinas de higienización.

La limpieza de las leches revelada por la prueba del sedimento 
dem uestra que el 34.17 % de las leches se clasifican como lim­
pias y m uy limpias ; el 32.88 %, como regulares ; el 32.92 %, 
como sucias y m uy sucias. Es decir, que el 65.80 % de las mues­
tras estudiadas, desde este punto de vista, son deficientes.

E l 26.72 % de las leches observadas coaguló con alcohol a 70 9 , 
mezcladas en partes iguales, significando que un poco más de la 
cuarta parte del to tal de las leches analizadas sería rechazada 
en las planchadas de las U sinas de higienización por conside­
rarlas inaptas para la pasteurización.

De lo que antecede se comprueba que la calidad de muchas 
leches que actualm ente se consumen en M ontevideo no se ajus­
tan a las exigencias que establece la nueva O rdenanza Municipal.

Los tam beros deben m ejorar sus métodos de trabajo, pues la 
higiene de la leche en el sitio de producción es indiscutiblemente 
la faz más im portante y difícil del problema ; la más im portante, 
porque valen poco las operaciones ulteriores si originalmente 
la leche es deficiente desde el punto de vista higiénico. U na le­
che mala desde su origen seguirá siendo siempre mala a pesar 
de la higienización. La más difícil, porque la diseminación de los 
tam bos dificulta o hace casi imposible, por lo que significaría su 
costo, la fiscalización de la producción en sus orígenes.

L as dificultades para resolver el problem a son, pues, muy 
grandes.

Las medidas adoptadas no han dado en general, en muchos 
casos, los resultados previstos, precisam ente por las dificultades 
del problem a. ¿Q ué actitud debe adoptarse por las autoridades 
frente al productor? ¿L a persuación, el convencimiento, la edu­
cación, o el rigor de la ley?



Q uizá la solución más lógica sería la de arm onizar y fundir 
am bas tendencias.

Los hechos revelan en nuestro medio un gran desconocimiento, 
por parte del productor, de las norm as de trabajo  para producir 
leche en las m ejores condiciones higiénicas.

A ntes que reprim ir y que im poner sanciones debe educarse, 
aprovechando toda ocasión y todo medio.

En general se trabaja  mal por desconocimiento. L a adopción 
de norm as sencillas de trabajo  en el tam bo conducirá pronto  al 
productor a la obtención de un producto mejor.

Estam os abocados a una verdadera revolución en nuestra  in­
dustria lechera por la aplicación de la nueva O rdenanza M uni­
cipal en Montevideo.

Surge de este trabajo  claram ente la com probación de que la 
producción actual no encuadra dentro  de las nuevas exigencias 
municipales, a tal punto  que si estas se aplican en todo su rigor, 
habrá una verdadera crisis de aprovisionam iento a la Capital. 
Con el consiguiente perjuicio para el consum idor si el abasteci­
miento de las exigencias de la población de M ontevideo no es 
posible, por falta de leche que esté dentro  de las disposiciones 
reglam entarias.

P ara la seriedad y la eficacia de las disposiciones m unicipa­
les, puesto que, dictadas y no pudiendo cum plirse, por las ca­
racterísticas de la producción, se traducirán  en descrédito de la 
ley y se m alograrán quizás los altos fines que se tuvieron en 
vista al dictarla, la solución más racional de este problem a es 
comenzar por lo más aprem iante : enseñar al productor, divul­
gar entre la m asa de tam beros principios racionales de trabajo, 
ponerles de m anifiesto los errores y  defectos de sus hábitos 
actuales.

La Facultad de A gronom ía ya se ha adelantado a buscar so­
luciones- a esta faz tan fundam ental — a mi juicio la prim era 
de todas — de la cuestión, publicando por interm edio de su Cá­
tedra de Industrias Agrícolas, norm as sencillas y claras al al­
cance del productor, sobre obtención de leche higiénica.

De estas instrucciones surge en forma evidente que es posi­
ble la transform ación de las condiciones actuales de trabajo  en 
los tam bos por la acción preponderante de un solo factor : E l 
Tam bero, corroborando así lo que expresábam os, de que el pro­
blema de la producción de leche ap ta para el consum o en el m o­
mento actual, es sobre todo un problem a de educación.



La experiencia de otros países es por cierto también bien con­
cluyente

En E stados Unidos, el ejemplo citado por el Dr. C. N O R T H , 
lo dem uestra acadam ente. Transcribim os lo que dice el Profesor 
de Industrias Agrícolas de la Facultad de Agronomía a ese res­
pecto en sus instrucciones sobre producción de leche higiénica :

Diez lecheros de la región de Oxford del Estado de Pensil- 
vania, productores de leche limpia, fueron llevados a un pue­
blo cercano, Kelton, caracterizado por producir leche muy con­
tam inada. Cada lechero de Oxford se hizo cargo de un tambo 
de K elton, durante dos horas, tiempo que duró el ordeñe. No 
se hizo absolutam ente ningún cambio en los tambos de Kel­
ton. Los tam beros de Oxford utilizaron la misma instalación, 
las mismas vacas, los mismos tarros, la misma enfriadora, y 
en las dos horas que dispusieron no hicieron limpieza del tam- 

“ bo. E l único utensilio que trajeron consigo, que no utilizaban 
“ los de K elton, fueron baldes de boca reducida para el ordeñe. 
<r H icieron el ordeñe de la ta rde ; se enfrió la leche con agua de 
“ pozo y recién al otro día fué cargada en el Ferrocarril. En ese 
“ m om ento se tom aron las m uestras para su análisis bacterio- 
“ lógico.

“ H e aquí los resultados :

C o n t e n id o  m i c r o b i a n o  p o r  c .  o . 

d e  l e c h e s  o r d e ñ a d a s  p o r  l o s  

t a m b e r o s  d e  K e l t o n ,  e l  

d i a  5  d e  A b r i l .

1.830.000
1.520.000
4.830.000
4.000.000
1.450.000
3.600.000

60.000

70.000
500.000

C o n t e n id o  m i c r o b i a n o  p o r  c . c .  d e  

l e c h e s  d e  l o s  t a m b o s  d e  K e l t o n  y  

e l  o r d e ñ e  a  c a r g o  d e  l o s  t a m b e r o s  

d e  O x f o r d ,  e l  d ía  6  d e  A b r i l .

3.300
3.100
4.600
7.000
4.000 

61.000
800

2.500
1.600 
5.600

“ E l doctor CA RLO S E. N O R T H , D irector del Servicio de 
“ H igiene Pública de N ueva York que cita esta demostración, 
“ com enta las cifras anteriores diciendo que el resultado es tan 
“ ex traord inario  que cuesta aceptarlo a las personas que no in- 
“ tervinieron en la experiencia ; pero nada más fácil que com-



"probar su verdad, en cualquier tam bo, para dem ostrar rotun- 
" dam ente que no es un resultado debido a la casualidad, ni 
“ tampoco a errores del laboratorio bacteriológico. Que es ab- 
“ solutam ente exacto que de un día para o tro  y sin que se hagan 
“ mayores erogaciones, puede obtenerse de un tam bo cuyas le- 
“ ches acusan millones de microbios por cc., leches con menos 
" de 10.000 microbios. Y esto sucede así por la intervención del 
“ factor más preponderante en la producción de leche higiénica :

E l tambero.

En Ing la terra  el Profesor R. S T E N H O U S E  W IL L IA M S  
del In stitu to  de Investigación de Lechería en Reading. ha com­
probado prácticam ente, la im portancia preponderante del factor 
hombre en la producción de leche higiénica, y ha dem ostrado 
también que no se requieren instalaciones costosas para produ­
cir leche higiénica : basta que sean limpias.

En Rotterdam  las usinas de lechería con el objeto de procu­
rar una mejora en la producción de la leche, instalaron un ser­
vicio, bajo la dirección de un agrónom o, M. W . H . PA D M O S, 
con el cometido de resolver el m ejoram iento de la calidad de las 
leches sum inistradas a las usinas. Se adoptó el control de la hi­
giene de la leche y se exigía la prueba del sedim ento, clasificando 
de acuerdo con ellas estas categorías de leche : m uy mala, mala, 
pasable, buena, muy buena. PA D M O S en una circular pasada 
a los productores, refiriéndose a este control, m anifestaba que 
ningún tam bero que se respetase podía adm itir que su leche fue­
se clasificada como muy mala, m ala o pasable, agregando que se 
esperaba que llam ada la atención del personal sobre este punto, 
este com prendería su deber no olvidando que la leche se destina 
a la alim entación del hombre.

La acción de este técnico agrónom o al frente de este servicio 
de educación se ha traducido en una rápida y efectiva m ejora 
de las leches enviadas por los productores.
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Sedimentómetro y medidor de leche de Vi litro 
de capacidad.



Determinando el sedimento de la leche 
recién ordeñada.

■



Cuadro con íos discos que demuestra la calidad del trabajo
de cada .ordeñador



PR U E B A  D E L  S E D IM E N T O

La prueba del sedim ento, es excelente para dem ostrar a los 
ojos del productor las condiciones en que se efectúa el ordeñe 
en su establecimiento.

Revela la suciedad de los utensilios, los descuidos del ordeña­
dor, la higiene de la vaca y lo que es fundam ental, pone de m a­
nifiesto, ya en su origen, la contam inación inicial de la leche. 
De poco valdrán todas las m anipulaciones higiénicas de la U sina 
si la leche que viene del tam bo ya es mala.

La contaminación inicial por defecto de trabajo  d d  tam bo es 
puesta de relieve por el sedim ento ; constituye por lo tan to  un 
excelente medio de control en manos del productor para de ter­
minar la calidad del trabajo  de cada uno de los ordeñadores.

Si la leche es som etida al filtrado y las im purezas son elim i­
nadas, el sedim ento no pondrá de m anifiesto la contam inación, 
puesto que el sedim entóm etro solo nos indica la presencia de 
sustancias insolubles. De ahí la necesidad de la num eración mi­
crobiana m ediante placas de cultivo que ponen fcn evidencia la 
contaminación en cualquier clase de leche.

Repetimos, que el sedim ento constituye un m étodo eficaz, sen­
cillo y convincente para ser utilizado en los puntos de producción 
de la leche con el objeto de convencer por los ojos al productor 
de la bondad de su trabajo, ya que es difícil m uchas veces con­
vencerlos de que los microbios son realidades y no creaciones 
de la imaginación.

R. E S T E S  H O W A R D , en el X Congreso de Inspectores de 
Lechería de Estados Unidos, m anifestaba, que los resu ltados de 
la num eración microbiana, no convencen a la m ayoría de los 
productores, de que ellos son los culpables de que la leche esté 
sucia y por consiguiente contam inada, y que está  a sus alcances 
el remediarlo. Pero si se les m uestra el disco de algodón con el 
sedim ento que ha dejado la filtración de la leche, es posible 
convencerlos, con mucha más facilidad, sobre todo de que las 
im purezas provienen de que las vacas están sucias, lo mism o que 
el establo, y que el ordeñador trabaja  sin cuidado.

La aplicación del sedim ento a la leche que en tra  al consumo 
puede carecer de valor significativo en los casos que se tra te  de 
leches previam ente filtradas; la contam inación puede haber al­
canzado cifras elevadísim as sin que el disco de algodón nos dé de 
ello ni una idea aproxim ada. E sto  lo hem os podido consta tar en 
el transcurso  del presente trabajo  relacionando el sedim ento y 
el contenido microbiano.



R E L A C IÓ N  E N T R E  E L  C O N T E N ID O  M ICRO BIA N O  D E 
LA S M U E ST R A S EX A M IN A D A S Y LA  CA LID A D  D E SU

S E D IM E N T O

M uestra N.9

2
3
5
6 
7 
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20 
21
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
36
37 
42 
45 
47 
53 
59 
62

Colonias

14.000. 000
7.500.000
6.500.000
1.500.000 
1.000.000
3.500.000
9.500.000
1.500.000
1.500.000
1.500.000
3 .000 . 000
2 .000 .  000
4 .0 0 0 . 000
2.500.000

132.000. 000
55.000. 000
22 .000 .  000

7.500.000
1 .000 . 000
2.500.000 

17.500.000
1.000.000
4 .0 0 0 . 000 

10. 000.000
24.000 . 000
17.000. 000
1.000. 000

10.000 .  000
31 .000. 000

1.500.000 
400.000

3 .000.000
22 .000.  000
17.000. 000
13.000. 000
72 .000. 000
21 .000.  000 
32.000.000

Sedimento

M uy sucia
Muy sucia
Sucia
Limpia
Sucia
Regular
Limpia
Limpia
Regular
Regular
Limpia
Limpia
Regular
Limpia
Sucia
Regular
Limpia
Limpia
Sucia
Limpia
Regular
Limpia
Regular
Regular
Limpia
Sucia
Sucia
Sucia
Sucia
Regular
Regular
Sucia
Regular
Regular
M uy sucia
Regular
Lim pia
Regular



M uestra N.9

63
68
72
76
79
80 
81 
82
83
84
85
86
90
91
93
94
96
97 
99

100
101
102
103
105
106
107
108
109
110 
111 
112
114
115
116 
118

Colonias

44 .000 . 000
4 .0 0 0 . 000
9 .0 0 0 . 000

72 .000. 000
120.000.000
20 .000 . 000
53.000. 000
4 .0 0 0 . 000

24 .000 . 000
150.000. 000
26 .000 . 000
14.000. 000

172.000. 000
90 .000 . 000

4 .0 0 0 . 000
130.000. 000
320.000. 000
115.000. 000
34 .000 . 000
75 .000. 000
60 .000 . 000
25 .000. 000
23 .000 . 000

165.000. 000
66 .000 .  000

4 .0 0 0 . 000
30 .000 . 000
23 .000 . 000
12.000.  000
4 .0 0 0 . 000

22.000.000
16.000. 000
16.000.000
4 .0 0 0 . 000
4 .0 0 0 . 000

Sedim ento

Sucia
M uy sucia
R egular
Lim pia
R egular
Sucia
R egular
Lim pia
Sucia
R egular
Lim pia
R egular
Sucia
Sucia
Sucia
R egular
Lim pia
Lim pia
Lim pia
Lim pia
Lim pia
M uy sucia
Lim pia
Muy limpia
Lim pia
R egular
M uy limpia
M uy limpia
Lim pia
Lim pia
Lim pia
Lim pia
M uy limpia
Limpia
Lim pia
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LAS BAJAS T E M P E R A T U R A S  EN  L E C H E R ÍA

Como com plemento del buen trabajo  en el tam bo es funda­
mental la conservación de la leche a bajas tem peratu ras a objeto 
de que llegue al consum idor en perfectas condiciones. ~

El Ingeniero A grónom o P E D R O  M E N É N D E Z  L E E S  en sus 
instrucciones sobre “ Producción de Leche H igiénica ” , dice al 
respecto lo siguiente : “ La tem peratura a que sale la leche de 
“ la ubre favorece la m ultiplicación m icrobiana ; si se enfría, su 
“ multiplicación se detiene o anula. A 109 de tem peratura, los 
“ microbios se reproducen muy lentam ente. Es ésta, por lo tanto. 
“ una excelente tem peratura para el enfriado en el tam bo y cons- 
“ tituye un ideal dentro de nuestras condiciones actuales de tra- 
“ bajo. ”

En nuestros tam bos durante el Verano, en general, solo se 
cuenta con agua de pozo cuya tem peratura, recién extraída. 

“ oscila alrededor de 169. ”
P ara un buen enfriado sería im prescindible el hielo. — Mien- 

“ tras no sea posible su utilización en todos los tam bos — y lue­
go tam bién — deben extrem arse la limpieza en el ordeñe y en 
la manipulación, para reducir la contam inación de la leche. Y 

“ enfriar inm ediatam ente después del ordeñe. Recordem os que 
en leches sin enfriar, de un microbio, tendrem os dos a la media 
hora y es muy posible que un m illar a las cinco horas. ”
Del exámen de los cuadros anteriorm ente transcrip tos, se apre­

cia en casi todas las m uestras analizadas, que su tem peratu ra en 
el momento del análisis era igual o m uy poco diferente (a veces 
m ayor) de la tem peratura am biente, lo que revela evidentem ente 
la ausencia de bajas tem peratu ras de enfriado en las leches que 
se envían a Montevideo.

Poco vale extrem ar precauciones en la producción higiénica 
de leche si luego no se corta un am biente favorable para la 
multiplicación microbiana, am biente a que se llega con las altas 
tem peraturas del Verano.

La ¿ leche, alim ento para el hombre, lo e s  tam bién para 
los microbios que hallan en ella un excelente caldo de cultivo, 
a tal punto que la práctica dem uestra que es en la leche donde 
la multiplicación m icrobiana se desarrolla más activam ente.

P ara dem ostrar la im portancia de las bajas tem peratu ras en 
la conservación de la leche, citarem os una in teresante experien­
cia llevada a cabo por el Jefe de la División de Bacteriología 
del M unicipio de M ontevideo, Sr. A L V A R O  C A F FE R A , en D i­
ciembre de 1924.



Se transportó  de la Estación M argat a M ontevideo leche re­
frigerada con hielo, y  leche enfriada en la forma que se acostum­
bra habitualm ente. La Estación M argat dista 51 kilómetros de 
C entral y los trenes en que se hacía el transporte empleaban 
dos horas y tre in ta  m inutos de viaje.

El cuadro siguiente expresa el núm ero de bacterias por cc. 
desarrolladas en las m uestras exam inadas en el laboratorio :

M u e s t r a  N . ° L e c h e  r e f r i g e r a d a L e c h e  e n f r i a d a D i f e r e n c i a

1 430.000 1.240.000 810.000
2 600.000 1.646.000 1.046.000
3 143.000 706.000 563.000
4 18.000 236.000 218.000
5 43.000 150.000 107.000

El cuadro que va a continuación, expresa la tem peratura de 
la leche analizada al llegar al laboratorio :

M u e s t r a  N.° L e c h e  r e f r i g e r a d a L e c h e  e n f r i a d a D i f e r e n c i a  en

1 2 «? 17 ° 15°
2 4 9 25 ° 21°
3 1  * 2 4 ° 23°
4 1 °5 2 1  ^ 19 °5
5 5 ° 23 ° 18°

Los cuadros que anteceden son bien dem ostrativos respecto 
a la influencia de las bajas tem peraturas sobre la conservación 
de la leche ; en efecto, leches transportadas en un mes de tem ­
peratu ra  elevada como lo es el de Diciembre, mediante la acción 
del hielo se consiguió una disminución sensible en su tem pera­
tu ra  y por consiguiente una gran reducción de la multiplicación 
m icrobiana como queda expresado. El hielo o el empleo de ins­
talaciones frigoríficas para el enfriado de la leche, podemos afir­
m ar que son indispensables para asegurar una buena conser­
vación de la leche con bajos contenidos microbianos.

Las condiciones generales de nuestras explotaciones tam beras 
no perm iten todavía el empleo del frío. P ara sustitu ir sus efec­
tos deben exagerarse todas las precauciones, conducentes a ob-



tener una leche limpia, es decir, desprovista de gérm enes que 
como se ha dicho, encuentran en la leche un medio de cultivo 
sum am ente adecuado.

La producción de leche limpia está  al alcance de cualquier 
productor ru ral si sigue las indicaciones que la Facultad  de 
Agronomía, por interm edio de su cátedra de Industrias  A gríco­
las, tra ta  de divulgar.

La experiencia ya ha dem ostrado am pliam ente de que edu­
cando al tam bero en las buenas prácticas de trabajo  se obtiene 
lo fundam ental en la producción de leche higiénica, desde que el 
hombre, es el elem ento más dom inante en este aspecto de la pro­
ducción.

El enfriado rápido con agua fresca de pozo — el ideal sería 
con hielo — es el com plem ento del ordeñe higiénico y la buena 
y concienzuda esterilización de los ta rros que han de recibir la 
leche y en la que ésta deberá perm anecer varias horas hasta  lle­
gar al mercado de consumo.

En ausencia, pues, del frío, todo se reduce a :

1.9 O rdeñar en form a que la leche no se contamine.

2.9 Enfriar de inm ediato la leche a fin de bajar lo más posi­
ble la tem peratura a que sale de la ubre, que es la tem pe­
ra tu ra  ideal para el desarrollo de microbios.

3.9 Envasar la leche en recipientes esterilizados, es decir que 
no contengan microbios, ni condiciones favorables a su 
desarrollo.

4.9 T ransportarla  evitando ser som etida a tem peratu ras ele­
vadas.

C O N C L U SIO N E S

1 — En las condiciones actuales de producción, la cuarta  parte
de la leche que se consume en M ontevideo, por lo menos, 
es notoriam ente deficiente desde el punto  de v ista  higiéni­
co, de acuerdo con las exigencias de la ordenanza m unicipal 

sancionada en A gosto 19 de 1927.

2 — Que para procurar el m ejoram iento higiénico de la produc­
ción es im prescindible divulgar enseñanzas en los tam beros 
sobre “ Producción de leche higiénica ” y sobre la necesi­
dad del empleo de bajas tem peratu ras para la conservación 
de la leche.




