LA PRUEBA DEL SEDIMENTO

Ing. Agr. PEDRO MENENDEZ LEES

Pro'esor de Industrias Agricolas

El abastecimiento de leche higiénica para el consumo de
las grandes ciudades plantea siempre el grave problema del con-
trol de la produccion : si se efectia en las fuentes de produccion,
0 en las planchadas de las usinas de concentracion.

La solucion racional e ideal consistiria en efectuar ambos
controles, en el tambo y en la usina, a fin de asegurar mas efi-
cazmente la calidad del producto. La dispersion de los tambos,
sin embargo; su acceso a veces extraordinariamente dificil en
nuestro pais, durante la estacion de las lluvias, sobre todo, hacen
casi irrealizable la inspeccion periodica de los mismos.

La accion educativa que derivaria de las inspecciones reali-
zadas, — en los primeros tiempos, — no con fines de aplicar
sanciones a quienes no cumplen con las prescripciones regla-
mentarias, ya que con ello va con frecuencia un buen porcen-
taje de ignorancia, o de desconocimiento de las normas adecuadas
de trabajo, contribuiria a resolver en breve término el problema
de la leche higiénica. En tanto no sea esto factible debemos preo-
cuparnos en la busqueda de arbitrios que lleven al productor
medios para mejorar la calidad del trabajo de su explotacion.
Esto es lo que procuraremos desarrollar, buscando una colabora-

cion en la solucion del problema.

La ordenanza de pasteurizacion de la leche en Montevideo
establece 1.500.000 como limite maximo de pululacién microbiana

por c.c. de leche.



Estudios realizados en diversas épocas en la Catedra de In
dustrias Agricolas de la Facultad de Agronomia han revelado
altos contenidos de colonias en las leches de consumo de Mon-
tevideo.

El Profesor VAN DE VENNE en 1907 examinéO las leches
de consumo, llegando a las siguientes conclusiones: (')
Entre 87 de las 90 muestras examinadas habia:

15 con menos de 500.000 bacterias por C.C.

12 » 1a 2 millones de » C.C.
14 » 2»5 » » c.c.
4 » 5» 10 » » » » C.C.
21 » 10 » 160 » u » » C.C.
21 » un num. infinito de bacterias por C.C.

En 1912 el Ing. Agr. GUSTAVO SPANGENBERG desa-
rrolla su tesis en los Laboratorios de la misma Catedra de
Industrias, estudiando idéntico tema, y arriba a las siguientes
conclusiones : ()

“Clasificacion con referencia al nimero de microbios”. Le-
ches de Raars y Confiterias:
Muy buenas: 11.8 %
Buenas: 529 »

Malas: 35.8 »
Leches tomadas a repartidores a domicilio:

Muy buenas: 12.5 °/o
Buenas: 625 *

Malas: 25 *
Leches procedentes de tambos:

Muy buenas: 41.7 °/o
Buenas: 35.7 »

Malas: 20.8 »

Finalmente, en 1927 y 1928, el Ing. Agr. JUAN CARLOS
PUENTE, investiga en la Céatedra a nuestro cargo, el con-
tenido microbiano de las leches de consumo en Montevideo,
deduciendo las siguientes conclusiones: (3)



Numeracion de colonias en las muestras examinadas
(Setiembre 1927 a Enero 1928)

N.o de ;
COLONIAS muestras Porcentaje
Menos de 1.500.000 . . . . 1 10.48 %
Entre 1.500.000 y 10.000.000 . 34 32.38 * |
. 89.52 </«
Mas de 10.000.000 . . . . 60 57.14 *

Los resultados transcriptos demuestran acabadamente que,
en general, hasta la investigacion dltimamente citada, las leches
que se distribuian al consumidor de Montevideo se caracteriza-
ban por un contenido microbiano superior al que establece la
ordenanza Municipal en vigencia para la admision de las leches
en planchada.

Es de presumir que en la actualidad las condiciones higié-
nicas de las leches han sido mejoradas, por la influencia de la
campafa educadora del Servicio de Extension Universitaria de
la Facultad de Agronomia, que mediante folletos, carteles, comu-
nicandos a la Prensa y transmisiones radiotelefonicas ha llevado
sus consejos e indicaciones a los productores lecheros de todo
el pais. Es de destacar igualmente, la obra educativa que, por
su parte, vienen realizando con tesén e inteligencia, las empresas
higienizadoras y distribuidoras establecidas en la Capital.

El empefio decidido del Sefior Director de Salubridad Dr.
E. CLAVEAUX, por otra parte, en dotar a Montevideo de
leche en perfectas condiciones de higiene estd en camino de
transformar en breve plazo, la situacion que hasta hace poco to-
davia subsistia.

¢A que causas debe atribuirse el alto contenido microbiano
de las leches de consumo en Montevideo?

Una interesante experiencia realizada por el Dr. ALVARO
CAFFERA, Director del Servicio de Bacteriologia de la Muni-
cipalidad de Montevideo, experiencia llevada a cabo en Diciem-
bre de 1924 con el fin de ilustrar a la Comision Asesora del
Municipio que redacté los fundamentos de la actual ordenanza
de higienizacion de la leche en Montevideo, nos proporciona



elementos eficaces de juicio. “Se transporto de la Estacion Mar-
gat a Montevideo leche refrigerada con hielo, y leche enfriada
en la forma que se acostumbra habitualmente. La Estacion
Margat dista 51 kilometros de Central y los trenes en que se
hacia el transporte empleaban dos horas y treinta minutos de
viaje.

El cuadro siguiente expresa el minimo de bacterias poi c.c.
desarrolladas en las muestras examinadas en el Laboratorio:

Muestra N o refl;iegcehr(;da enI;:i;r(‘jZ Diferencia
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 continuacion, expresa la temperatura de
la leche analizada al llegar al Laboratorio:

Leche Leche Diferencia en
Muestra N.o refrigerada enfriada grs.
1 20 17° + 15%*
2 40 23* + 21°"
3 1° 24* + 23»
4 1*5 21° + 19°5
5 50 23* + 18®

De la experiencia transcripta resulta que la multiplicacion
microbiana en leches transportadas o mantenidas a temperaturas
elevadas, es decir, a temperaturas superiores a [0, que la ob-
servacion ha demostrado es el maximo tolerable para frenar el
desarrollo de los gérmenes en la leche, se ha caracterizado por
altos porcentajes de contaminacion revelados en el recuento de
las placas de Petri.

Los microbios que hallan en la leche un excelente y apro-
piado medio de cultivo, favorecidos por una temperatura ade-
cuada, se multiplican con extraordinaria rapidez.



LOHNIS y FRED reproducen el cuadro que subsigue, que
confirma que en la leche hallan los microbios un medio podria
decirse ideal, sobre todo a temperaturas elevadas, (369 que per-
mite la reproduccion de la flora casi en el mismo cuantum, que
resulta del célculo tedrico de reproduccién microbiana, admitien-
do que cada germen se reproduce en media hora: (4

REPRODUCCION DE UN MICROBIO EN :

2 horas 3 horas 4 horas 5 5oras 6 horas

al2sc . . . . . 4 6 8 26 435 mic.

» 36°  Cuvvvrreeernieeeerreeens 23 60 245 1830 3800 »

Si suponemos que un mi-

crobio se reproduce, cada
media hora 16 64 256 1024 4096 »

De lo expuesto surge que hay que atribuir el alto contenido
microbiano de las leches, en primer término, a la contamina-
cion, en su lugar de produccion, y luego, a las deficiencias de
transporte, en su sentido integral.

; Cual es la situacion del productor de leches frente a los
términos de la ordenanza municipal?

Dadas las condiciones generales de produccion debe extre-
mar el productor su celo a fin de llegar a ponerse dentro de las
exigencias de la ordenanza, segun fluye claramente de las in-
vestigaciones sobre la contaminacion de la leche que se han
referido. En efecto: los resultados a que llegd el Ingeniero
Puente en su investigacion, que abarco los meses de Setiembre
1927 a Enero 1928 sefialaban un 90 % de muestras examinadas
con méas de 1.500.000 de gérmenes por c.c.

; De que medios de control puede valerse el productor en
su tambo para formarse un juicio acerca de la contaminacion
de la leche, a fin de controlar su produccion ?

Es ldgico suponer que la casi totalidad de los tamberos no
esta en condiciones de establecer en su explotacion el control



bacterioloégico necesario para fiscalizar su personal, para apreciar
la calidad de trabajo de su tambo, teniendo en vista las exigen-
cias municipales que determinaran la admisién o el rechazo de
su envio en las planchadas de las Usinas.

Antes de proseguir con el desarrollo de la pregunta que he-
mos formulado, deseamos recordar que en el departamento de
Salud Publica de la Ciudad de Nueva York se nos referia que
la sancion sobre el productor cuyas leches no encuadran dentro
de los términos de la Reglamentacion, en cuanto a contenido
microbiano por c.c., no se producia por la constatacion, en la
muestra analizada hoy por ejemplo, de que la contaminacion
excedia el limite legal, sino que la cifra hallada, anormal, supe-
rior al limite de la ordenanza, significaba para el Laboratorio
de Control la advertencia de que ese productor debia seguir
siendo controlado, desde el punto de vista de la contaminacion
de su mercaderia. La constatacion accidental de un contenido
microbiano superior al limite legal no implicaba la aplicacion
inmediata de una sancion. Es indudable que el recuento mi-

crobiano, por otra parte, — cuyos resultados en el método de
placas, que es en general el adoptado, se obtiene recién a las
cuarenta y ocho horas, — no llega tampoco a tiempo para deter-

minar el rechazo de una leche. Pero la oficina de Control anota
el productor, llamémoslo sospechoso, y desde ese momento "per-
seguia” syi leche. Si se volvia a constatar altos contenidos mi-
crobianos en recuentos de envios posteriores, se le hacia, pri-
meramente, llegar la advertencia de lo que el analisis revelaba
en la leche de su tambo. La persistencia, no obstante el aviso,
en recuentos superiores al limite legal determina solo entonces
la aplicacion de las sanciones corespondientes.

A nuestro juicio, esta actitud de las autoridades americanas
es la correcta.

¢Ofrece la numeracion microbiana seguridad, como medio
de control, en forma tal que constituya evidencia en un solo
recuento para aplicar con justicia una sancién?

Mr. CH. KILBOURNE. Jefe de Seccion de la Division de
Salud Publica de Nueva York, en el Noveno Congreso de la
International Association of Dairy and Milk Inspectors, presentd
un trabajo en el que figura un cuadro con resultados obtenidos
en la determinacion del contenido microbiano, por duplicado, en
diferentes Laboratorios que investigaban las mismas leches: (B



RECUENTOS OBTENIDOS EN LOS LABORATORIOS

TIPO DE LECHE Nb 1 Nb 2 Nb 3 No 4 Nb 5

N° 1l Ledreret  650.000 1.940.000 650.000 20.000.000 1.300.000
* 2 Dudlicadd  500.000 1.965.000 890.000 6.100.000 1.240.000
» 3 Lederet 4.800.000 1.590.000 9.100.000 1.590.000 4.750.000
* 4 Duypdlicadd 6.000.000 4.600.000 9.900.000 950.000 4.900.000
* 5 lederet 8.000.000 5.700.000 25.000.000 18.000.000
* 6 Duyadicadd 6.000.000 4.450.000 19.000 000 14.200.000 18.000.000
» 7 Lecheret 3.000.000 4.000.000 13.000.000 11.200.000 2.200,000
» 8 Duyplicadd 2.000.000 1.240.000 18.000.000 11.000.000 2.800.000

Proredio 3.868.750 3.173.120 11.942.200 8.400.000 6.523.700

Transcriptas las cifras que anteceden y antes de seguir ade-
lante, deseamos expresar que consideramos la prueba de la nu-
meracion microbiana como excelente, para revelar la caracteris-
ca del trabajo de un productor, pero sin que admitamos que
pueda constituir elemento suficiente, una determinacién de una
sola muestra, para hacer recaer sanciones legales sobre un pro-
ductor.

En nuestro Laboratorio, hemos observado numerosos resul-
tados significativamente dispares, de analisis de una misma mues-
tra, utilizando la misma técnica, y trabajando el mismo operador.

Las cifras que subsiguen corresponden a las diferencias ex-
tremas obtenidas en recuentos microbianos efectuados sobre unas
150 muestras de leche, en determinaciones dobles de cada una,
en medio de gelatina y suero de leche. Hemos tomado los 10
casos mas extremos de diferencias hallados.

Placa 1 Placa 2 Placa testigo

159 105 0
4 1 0

4 1 0
15 2 0
328 223 0
49 72 0
70 20 0
41 4 0
76 104 0
134 72 0



No vamos a analizar en este trabajo las fuentes de conta-
minacion de la leche, en las condiciones de la Pr°cll'cc'®n
cional, que llevan a tan altas cifras, como las que se han
mencionado. Solo repetiremos la tesis central de un trabajo_de
divulgacion que con el titulo de “Produccién de Leche Higiénica
publicamos a pedido del Sefior Presidente de la Comision Na-
cional Pro-Alimentacion Correcta del Pueblo, Dr. JUSTO
GONZALEZ, a fin de llevar al productor indicaciones y normas
sobre el trabajo en el tambo. (°)

“El factor fundamental en la produccién de leche higiénica
es el tambero. Se puede evitar la contaminacion de la leche, con
los medios al alcance de cualquier tambero, sin complicar su
tarea, sin gastar mas de lo que se gasta trabajando mal sin
requerir instalaciones costosas, ni material extraordinario Bas-
ta. principalmente, con que el tambero sea limpio. Es un hecho
demostrado que aun de un dia para otro, y solo modificando
pequefios detalles, pueden obtenerse de un tambo cuyas leches
acusan millones de gérmenes por c.c.,, leches con menos de
10.000 gérmenes por c.c. por la simple acciéon del tambero .

Reanudamos ahora la repuesta a la pregunta que formula-
ramos acerca de que medios puede valerse el tambero para
formarse un juicio de la contaminacion de la leche, a fin de
controlar su produccion, descartada la investigacion bacteriolo-
gica que solo es posible en los laboratorios especializados.

Si el tambero efectia escrupulosamente la limpieza de la
lechera, ordefia en un ambiente sin polvo y recibe y envasa la

leche en recipientes higienizados, producira leche Ilimpia, no
contaminada.

Los factores de contaminacion de la leche han sido estu-
diados prolijamente por M. J. PRUCHA vy sus colaboradores de
la Universidad de Illinois (E. U.) en una sene de minuciosas
investigaciones que se consideran clasicas, resultando de ellas
gue las impurezas en la leche — detritus organicos, estiércol,
moscas, etc., — son la fuente primordial de su contaminacion
microbiana; pero que la escrupulosidad y conciencia del tambero
pueden reducir considerablemente la contaminacion de la leche
en el lugar de produccion.

La prueba del sedimento, que consiste en hacer atravesar
una cantidad determinada de leche por un disco de algodon,
nos ha dado resultados concluyentes de lo que significa el factor
hombre en la obtencion de leche higiénica.



Determinando el sedimento de la leche recién ordefiada.

En la Escuela de Practica y Campo Experimental de Agro-
nomia de Bafiado de Medina (Departamento de Cerro Largo),
organizamos en Febrero de 1929 un ensayo, cuya direccion estuvo
a cargo del Ing. Agr. O. RIERA DURAN. Durante una semana
se controld la calidad del trabajo de cada ordefiador del tambo,
sin que previamente fuesen advertidos de ello, y sin que tam-
poco tuvieran conocimiento del control que se estaba realizando.
Se retiraba una muestra de leche de alguno de sus baldes, re-

cogiendo el sedimento.
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El control durd una semana. Terminado, se hizo saber a los
ordefiadores que su trabajo habia sido controlado y se les mos-
tr6 los discos de algodon, con las impurezas retenidas, por e
pasaje de medio litro de leche correspondiente a la cantidad
extraida por cada uno, en los dias de la semana transcurrida.
Se les instruydé como debian proceder para mejorar su trabajo,
gue seguiria siendo controlado en la semana proxima, prometién-
doles mostrar dia a dia, a la terminacion de su tarea, el disco
revelador de la proligidad de su manipulacion.

Insertamos a continuacion los cuadros correspondientes a
idénticas pruebas de control realizadas en Noviembre de 1930
en la Escuela de Préactica y Campo Experimental de Agronomia
de Paysandud, estando el control a cargo del Practicante Sefior
R. FRICK DAVIE.

1330
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Los cuadros que anteceden son bien graficos y concluyentes.

Muy posiblemente no se habria conseguido un resultado tan
auspicioso si al ordefiador se le hubiese hablado en términos
de tantos microbios por c.c. de contenido en la leche. No ha-
brian concebido esa cifra- millonaria, ni tampoco nada les habria
dicho que significase convencerlos de la calidad de su labor.

En cambio, la demostracion objetiva, el disco de algodén,
sucio, cargado de impurezas, su amor propio pillado ante la
demostracion incontrovertible de la calidad de su trabajo y luego
las chanzas del compafiero que trabajé mejor, la emulacion, en
una palabra, nos explican claramente el éxito del control en el

tambo por la prueba del sedimento.



En nuestro trabajo hemos utilizado los Sedimentometros
Wisconsin y Thompson, con buenos resultados.

Sedimentometro “Wisconsin”.



Sedimentémetro “Thompson".

Los sedimentometros “Wisconsin” y “Thompson” no pre-
sentan dificultades para el trabajo en el tambo. En cambio, si
se opera con leches que han perdido su temperatura inicial, es-
pecialmente en Invierno, o con leches refrigeradas, y sobre todo
si se trata de leches de contenido elevado en grasa, el disco de
algoddn se “tapa” y el pasaje de la leche se hace dificultoso.

El sedimentometro “Lorenz” ha sido construido para sub-
sanar el inconveniente apuntado y consiste en un sedimentome-
tro comun, pero a dobles paredes, en forma que la leche queda
envuelta por una camisa de vapor. Utilizando esta modificacion
la determinacion del sedimento en leches frias puede hacerse sin

tropiezos. (8



El “modus operandi” del sedimentémetro \Visconsm es el
siguiente: Se prepara el sedimentometro colocandole en su parte
inferior la pieza que sostiene el disco de algoddén, pieza que
consiste en una arandela de bronce que rodea una malla meta-
lica, sobre la que descansa el algoddn. Se aplica esta pieza a
la boca inferior del sedimentémetro y se le sujeta con el biazo
gue se ve a la izquierda de la parte inferior del aparato, brazo
gue encaja en una ranura que tiene el disco metalico en su caia
inferior. Se sostiene el aparato sobre el balde de ordene. .e
recoge una muestra de leche con la medida, agitando bien el
contenido del balde. Se vierte sobre la boca superior del sedi-
mentometro y luego se cierra la tapa que se afirma con el brazo
superior que encaja en una ranura de la tapa. Se insufla aire con
la pera de goma hasta que haya pasado toda la leche por el
disco de algoddn, que retiene las impurezas.

Debemos observar que si por cualquier circunstancia la leche
no ha conseguido atravesar en su totalidad el disco de algodon,
y debe volcarse el resto de la leche no filtrada, por la boca del
sedimentometro, el disco no sera tomado en cuenta pues es muy
probable que la leche que se ha volcado haya arrastrado consi-
go particulas sélidas ya depositadas, aparte de que el disco no
expresaria tampoco ei cuantum de impurezas retenidas para e
volumen standard de leche que debe filtrarse.

Hemos expresado que las materias extrafias que se incor-
poran a la leche en una manipulacion desprolija constituyen una
de las causas de su alto contenido microbiano.

Ocurre preguntarse, entonces, si existe alguna relacién entre
los datos que proporciona el sedimento sobre la limpieza y las
cifras que arroja el recuento microbiano.

El Ing. Agr. JUAN CARLOS PUENTE (3 determind di-
cha relacion en su trabajo ya citado resultando que né existe
correlacion entre ambas determinaciones, como surgen de los
datos siguientes:



Leche No Colonia por c. c.  Sedimento

7 1.000.000 Sucia
10 9.500.000 Limpia
20 22.000.000 Limpia
23 1.000.000 Sucia
29 24.000.000 Limpia
53 72 000.000 Regular
68 4.000.000 Muy sucia
79 120.000.000 Regular
85 26.000.000 Limpia
97 115.000.000 Limpia
105 165000.000 Muy limpia

HARDING y PRUCHA (7)) en una investigacion realizada
para constatar la influencia de la contaminacién de la leche por
incorporaciéon de substancias so6lidas, relacionandola al contenido
microbiano, observaron lo que resume el cuadro que sigue :

Comparacion entre impurezas visibles y el contenido
microbiano de la leche

Miligramos de

Fecha Libras de leche impurezas Bacterias por c.c.
Febrero 24 a. m. 162.1 487.3 12.743
» 24 p. m. 148.1 986.8 8.416
» 25 a m. 167.7 584.6 12.400
* f25 p.im. 148.9 448.6 12.115
» 26 a. m. 161.1 596.5 17.896
» 29 p. m. 142.1 503.9 14.800
Marzo la m 158.7 518.1 19.577

El bajo contenido en bacterias de la leche mas cargada de
impurezas se ha explicado diciendo que la contaminacién es
reciente y los microbios no han tenido tiempo para desarrollarse.

En leches conservadas a bajas temperaturas y en que los
gérmenes no han podido desarrollarse, o en que las impurezas



sélidas no estaban muy contaminadas con microbios también
pueden resultar bajos recuentos microbianos.

Los altos contenidos microbianos en leches en que el sedi-
mento acusa limpieza es signo evidente de que se trata de leches
infectadas, pero luego filtradas.

Por consiguiente, la prueba del sedimento puede carecer
de valor en la apreciaciéon de las leches en planchada, sino se
complementa con la numeraciéon microbiana.

Un trabajo desaseado de los ordenadores, un local de oidene,
inapropiado y vacas sucias, no lo revela el sedimento si Ila
leche sale del tambo escrupulosamente filtrada. La siembra de
gérmenes, no obstante, ya ha sido realizada.

Pero si la prueba del sedimento no es concluyente para el
Inspector que opera en las Estaciones de recibo, a nuestro juicio
es valiosa en el lugar de produccién, en manos del tambero para
orientarlo respecto a la higiene de la produccion y para pro-
porcionarle un elemento de control que evidencia al instante,
forma objetiva, la labor de cada ordefiador.

en

En el control de la leche, el concepto moderno de leche
pura, limpia, sana y viva, ha determinado que la prueba qui-
mica del dosaje de la substancia grasa, elemento que durante
mucho tiempo mereci6 los honores de su control casi con pres-
cindencia de todo otro, vaya dejando lugar también a pruebas
gue investiguen la limpieza, la contaminacién y las condiciones
biolégicas de la leche.

Las exigencias higiénicas respecto de la leche no se limitan
solamente a las leches destinadas al consumo, sino que alcanzan
también a las leches destinadas a la industrializacion, lo que
nos ha movido a considerar la produccién de leche higiénica
como un verdadero problema nacional. (J) El perfeccionamiento
en la calidad ,en efecto, de los productos derivados de la leche
radica en buena parte en el aprovisionamiento de las wusinas
industrializadoras con un producto de calidad irreprochable.

En el comercio de las leches esta orientacién se ha tradu-
cido en la modificacion de las practicas de pago de la leche. Al
precio unitario, ha seguido el pago por riqueza en substancia
grasa y actualmente los paises mas adelantados en la explota-
cion lechera han agiegado el pago por calidad del producto.



La prueba del sedimento es el medio mas al alcance del
productor para llevar a cabo el contralor de la higiene de la
produccién en su explotacién, complementaria de la prueba qui-
mica del dosaje de la substancia grasa sobre la cual rijen dis-
posiciones legales de cuantum de contenido.

H. A. HARDING cita (n) los resultados de una interesante
experiencia llevada a cabo en Altoona Pa. (E. U.) con el fin
de estimular la produccion de leche limpia mediante el pago
de una prima adicional segun el grado de limpieza revelado por
el sedimentometro y de acuerdo con las siguientes calidades:

1.9 Muy limpia, 2.9 Limpia, 3.9 Sucia y 4.9 Muy sucia.

Clasificacién de las leches segun su limpieza antes de
iniciar la experiencia.

1924 1925
Calidad Octubre 7 Marzo 4 Mayo 21 Agosto 13 Noviembre 29
% oF % % %
87 65 77 H9 48
Total 1y 2 95 70 82 84 63

Mediante un convenio realizado a principios de Enero de
1926 entre la Usina receptora de leche y los productores se esta-
blecié6 que se controlaria la leche cuatro veces por mes. Todas
las leches clasificadas en la calidad. 1, Muy limpias recibirian
una bonificaciéon en el precio de 2 ~ centésimos por cada 100
libras de leche. Si el productor remitiera uniformemente en el
mes leche de la calidad 1, recibiria entonces una bonificacion
de diez centésimos por cada 100 litros de leche.



Clasificacion de las leches segln su limpieza, después de
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Dice HARDING comentando la experiencia. “Los cuadros
demuestran en forma concluyente el efecto del sistema de boni-
ficacion por calidad.

“En el cuadro correspondiente al periodo anterior a la bo-
nificacion se comprueba que apesar de los consejos e indica-
ciones proporcionados a los productores, no era posible conse-
guir mucho mas del 80 % de la leche en condiciones adecuadas
de limpieza, debiendo hacerse notar que durante el periodo de
estabulacion del ganado el porcentaje de leche sucia tendia a
aumentar.

“Por efecto del sistema de bonificacion se constato, en cam-
bio, una mejora en la limpieza de la leche por el acicate de un
mejor precio. El porcentaje de leche limpia aumenté rapidamente
aun durante el periodo de estabulacion del ganado. Tan pronto
fué posible el pastoreo en las praderas el porcentaje de la leche
limpia alcanzé cerca de 100

La apreciacion de la limpieza de los sedimentos es una
operacion simple. Pero reclama la comparacion con un standard
de impurezas que permita establecer con precision la calidad del

trabajo realizado en el tambo.

En los métodos oficiales americanos (E. Unidos) de anali-
sis de la leche de 1921, se ha introducido la prueba del sedimento.

Y a fin de poder establecer comparaciones entre los sedi-
mentos obtenidos por diferentes operadores, se ha establecido
un standard de impurezas. Este standard representa la cantidad
de impurezas retenidas sobre discos de algodon tipicos, por
filtracion de cantidades determinadas de leche — un quart —
(aproximadamente un litro) a las que se ha agregado o, 2
5. 75, y 10 miligramos de impurezas visibles semejantes a las
que suelen encontrarse en la leche.

Los americanos (E. U.) clasifican la leche, por consiguiente,
en cinco calidades: Limpia — Regular — Algo sucia — Sucia —
Muy sucia, que corresponden al standard de 0, 2 J2, 5 75,y 10
miligramos de impurezas visibles retenidas por filtracion de un

“quart” de leche.

En los “Score Cards for Milk” asignan como maximo score
10 puntos a la leche que corresponde a la ya expresada por la

calidad Limpia (10.



Reproducimos el standard oficial americano, publicado en
“Le Lait” — 1915 — pag. 1001, y el standard que ROSS (,0) in-
cluye en su texto, con la puntuacion correspondiente.

Standard oficial americano.

“Scorers” asignados a leches con cantidades diferentes de
impurezas visibles (ROSS).

Es préactica corriente confeccionar fotografias de standards
que sirven de comparacion para la apreciacion de la limpieza de la
leche. Actualmente se tiende a substituirlas por standards con-
feccionados por discos de algodén.

En nuestro laboratorio hemos confeccionado una serie de
standards con cantidades variables de impurezas.



J. D. BREW después de (12 utilizar, como impurezas, Su-
ciedades de establo (barn dirt), “phosphate rock”, alimentos mo-
lidos (ground feed), estiércol seco (dried manure) y carbdn,
lleg6 a la conclusidon, de que los sedimentos, confeccionados con
carbon proporcionaban los discos mas semejantes a los obtenidos
en las pruebas de filtracion de la leche.

En los discos patron que hemos confeccionados hemos uti-
lizado carbdn provenientes de maderas livianas: Sauce (Salix
chilensis) ; Blanquillo (Sebastiana Klotziana) y Arrayan (Euge-
nis Edulis).

El carbon fué finalmente pulverizado en mortero de agata
y luego tamizado, hasta obtencién de polLvo casi impalpable. Se
diluydé en proporciones crecientes de 1 a 10 miligramos en medio
litro de leche, previamente filtrada a través del disco de leche
del sedimentador. Agitése vivamente y se hizo pasar sobre un
disco limpio, procurando arrastrar todo el carbon agregado
para lo cual si era menester se agregaba una pequeia cantidad
de leche para separar el residuo adherido a la superficie interna
del sedimentometro.

El blanquillo y el arrayan proporcionan sedimentos mas
sueltos que el sauce, es decir, que la tendencia a aglomerarse
sus particulas ha sido menor, quedando, en consecuencia mas

repartidas las impurezas.

Los discos obtenidos dan una idea clara del cuantum de
contaminacion, permitiendo por consiguiente establecer compa-
raciones en el trabajo del tambo.

Estos discos presentan ademas la ventaja de que se deco-
loran mucho menos con el tiempo, como sucede con los discos
obtenidos por filtracibn de leches contaminadas, al punto que
no permiten en poco tiempo su exacta comparacion con los dis-
cos recién obtenidos, sobre todo si han estado expuestos a la

luz.
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La preparacién de estos standards es sencilla y permite po-
ner a disposicion del productor un medio eficaz de compara-
cion con los discos de control de la produccion lechera de su

explotacion.

Conclusiones

La prueba del sedimento practicada en el lugar de produc-
cion de la leche ha demostrado ser eficaz para lograr la produc-
cion de leche higiénica.

A fin de estimular la produccion de leche higiénica con-
vendria desarrollar la aplicacion del sistema de bonificacién en

el precio por limpieza de la leche.
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