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r  i \  i r  r *  T T ~ t ES ti ALIMENTO m a s  COM- 
i v A  L / J u L l l L  PLETO y MAS ECONOMICO

Consumiendo m&. i.ck< hendida
su «alad y  favorece nuestra industria 
lechera, que es parte de nuestra riqueza 

"" nacional. ------ —

En M ontevideo, se consume diariamente 
300 irem os por habitante. Debe dupli­

carse esa cantidad.

O D A  C IU D A D  D E  M A S D E  10.000 
H A B IT A N T E S

D E B E  E ST A B L E C E R  LA P A S T E U R IZ A ­
C IÓ N  O B L IG A T O R IA  D E  L A  L E C H E
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La Comisión Nacional de Alimentación Correcta
viene bregando desde su constitución, 
por el aprovisionamiento de leche pura 
e higiénica a la población, sosteniendo 
<jue el mejor medio para lograrlo es 
imponer la obligatoriedad de la pasteu­
rización de la leche. ' ■■■ 1 ■ =

E n  e«te fo lle to  »e p u b lic a  u n  co n c lu y en te  
e .tq d io  q u e  c o n firm a  t í a  te jía , a sí com o

consejos p a ra  e l c u id a d o  de  la  leche  p a a ten riz ad a  e n  e l ho&ar.

E l Dr. Luís J. Murguía, miembro de
la  Com isión N acional de A lim entación Correcta 
y  encargado del L aboratorio  de Investigaciones 
Biológicas de la  Dirección de Salub ridad  de 
M ontevideo, en un  trabajo  presentado a la IX  
C onferencia de Po licía  V eterinaria , expuso los 
re su lta d o s  de  lo s exám enes b ac terio ló g ico s, |  
p ra c tic a d o s  de S e tiem b re  de 1930 a  A gosto  
de  l 9 3 l ,  en  la s  leches q u e  co n su m e la  c iu d a d  ¡ ¡
de  M o n te v id e o . ■■

■ » •

D e  un total de 1.102 análisis realizados en:

•  leches pasteurizadas,
•  leches de tambos urbanos,
•  leches inspeccionadas de primera,
•  leches inspeccionadas com unes y
•  leches de la A sistencia Pública N acional

d e d u jo  cu á les  se e n c u e n tra n  e n  m ejo res 
co n d ic io n es h ig ién ica s  p a ra  e l co n su m o  de 
la  p o b lac ió n . - A  c o n tin u a c ió n  v a n  las 
c o n clu sio n es de  su  in te re s a n te  tra b a jo .



E n  el m om ento ac tual la  leche 
cruda (jue ae expende en M on­
tevideo, n o  ae e n c u e n tra  en  
co n d ic io n es  h ig ié n ica s  como 

para  merecer el títu lo  de ‘'certificada". Sería  aven turada 
esta clasificación, porque ella significaría para  el público 
la  ga ran tía  de que puede ser consum ida sin riesgo 
alguno. Q u izás h a y a  m ed ia  d o cen a  de  e s tab lec i­
m ien to s, que extrem ando rigurosam ente la vigilancia 
sa n ita ria  del ganado, el m antenim iento  de las in sta la ­
ciones en eficaces condiciones de higiene, esterilizando 
los utensilios, practicando la  refrigeración de la  leche 
por debajo de 10 grados y  organizando u n a  d istribu ­
ción rápida del p roducto  frío , estén en  condiciones 
de proporcionar u n a  lech e  s in  C o lib a c ilo s  y  con 
un  n ú m e ro  de b a c te r ia s  que no  p ase  de algunos 
m illares por centím etro cúbico, condiciones éstas, a 
que se refiere V an  O ijen  en “ L a  Ciencia V eterinaria  
y  la  H igiene de la Leche" X I Congreso de M edicina 
V eterinaria  de Londres, 1931.

De lo que  c u e s ta  
llegar a este resu l­
tado, h a b l a n  b ie n  
claro, los e s fu e rz o s  
d ig n o s  de e s t í m u l o  de a lg u n o s  p r o d u c t o r e s  
empeñados én proporcionar u n  p ro d u c to  a ju s ta d o  
a e s ta s  c o n d ic io n es .

P ara  que leches crudas, con un promedio anual 
de 4 .3 6 6 .0 0 0  b a c te r ia s  p o r  c en tím e tro s  cúb ico s y de 
d iez  m illo n es  en  v e ran o , con un  prom edio de más 
de Soo B acilos C o li p o r  c en tím e tro  cú b ico , sean 
mejoradas h asta  el pun to  de merecer una  buena clasifi­
cación y el calificativo de ap tas p ara  ser consum idas 
en su  estado n a tu ra l, se re q u ie re  u n a  to ta l  m o d if i­
cac ió n  de la s  co n d ic io n es  de  su  p ro d u c c ió n !  o b ra  
casi im p o s ib le  de llevarse a cabo o por lo menos, que 
exige u n  p lazo  e x tra o rd in a r io  de  tiem p o .
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J ^ I F I C U L T A D E S  P A R A  O B T E ­

N E R  L E C H E  H IG IÉ N IC A

£ A  L L A M A D A  L E C H E  

I N S P E C C I O N A D A



U n  ejemplo de los 
resultados obtenidos 
con las medidas con­
ducentes a  o b ten e r 

u n a  leche n a tu ra l en buenas condiciones higiénicas, es 
el que nos ofrece la A sistencia Pública N acional. 
Después de algunos años de trabajo  y  con u n  núm ero 
reducido de tam bos, exigiendo buen estado san itario  
del ganado lechero, buenas instalaciones, ordeñe higié­
nico, enfriam iento de la  leche, etc., h a  dem ostrado que 
se puede m ejorar m ucho las cifras bacterianas. E n  
general, significa esto una  buena conquista, pero h ay  
que recordar, que la  A sistencia es aqu í el único  con­
sum idor; concentra la  leche que recibe, la analiza, la 
enfria y  a l final la hierve.

A  pesar del esfuerzo de varios años, con u n  n ú ­
mero reducido de tam bos, aú n  no ha  obtenido el 
m ejoram iento to ta l de la  producción.

N o so tro s  hem os e n c o n tra d o , f re n te  a  lech es con 
lOO, 2 00 , 4 0 0  m il g é rm enes p o r  c en tím e tro  cúb ico , 
leches co n  1 M ILLÓN, 1 '/i M ILLÓN Y HASTA 7 
M ILLONES. E n  cuanto  a la  flora  patógena, la m ayo­
ría  de las m uestras contenían Bacilos Colis en canti­
dades de 200 a 1.000 por centím etro cúbico.

J ? L  E X P E N D IO  E N  G R A N  E SC A L A  D E  L E C H E  

I N S P E C C I O N A D A  ES I M P O S I B L E  —

Si a l cabo de varios años, con u n a  inspec­
ción técnica organizada, no  se ha  llegado en 
u n  reducido núm ero de tam bos a l m ejora­
m iento to ta l  de la  producción, vemos que la 
so lu c ió n  d e l p ro b le m a  se co m p lica ría  ex­
t r a o rd in a r ia m e n te  si se in ten tara  con los
C e n t e n a r e s  d e  T a m b o s  q u e  A c t u a l ­
m e n t e  n o  E s t á n  en  C o n d i c i o n e s  de
expender leche n a tu ra l " i n s p e c c i o n a d a ” .

J^ A  O B R A  D E  LA A S IS T E N C IA  

PU B L IC A  N A C IO N A L



E n  el m o m en to  actual» 
d eb en  p a s teu riza rse  to d as 
la s  leckes con  excepción 
de  5 o 6 tam b o s modelos» 

cjue extremando las m edidas higiénicas» puedan proporcionar un  
producto excelente. — De acuerdo con los análisis practicados, 
podemos afirm ar que LAS LECHES PASTEU RIZA DAS SON LAS 
QUE R E U N E N  M EJORES CON DICION ES PARA EÍ. CONSUMO 
DE LA POBLACION.

A  su escaso núm ero de gérmenes ae une la  ausencia casi 
completa de Bacilos Coli. Y aún  en el caso de su existencia, por su 
corto núm ero y  su débil poder patógeno, merced a la  influencia 
del calor, como se desprende de la  experiencia que hemos hecho, 
sus posibles efectos perniciosos quedan reducidos a  un  mínim o 
de poca significación.

£ A  S O L U C IO N  E ST A  E N  

LA P A S T E U R IZ A C IO N

La centralización de la 
leche en las U sinas per­
mite hacer con eficacia 
el con tra lo r del producto.
A n te s  de  1929, la  actividad de la  inspección se traducía  en 4 .000  
l it ro s  decom isados p o r  sem estre . A ctualm ente, d espués de  in s ­
ta la d a s  la s  U s in a s  p a s teu riza d o ra s , se decom isaron en el mismo 
plazo 4 0 0 .0 0 0  litro s , e lim in á n d o se  las leches suc ias , Acidas, 
leches co n  pus, con  sangre , etc. ’

Este con tra lo r eficaz ejerce en el p roductor una  influencia 
que ae traduce en la necesidad de m ejorar el producto, elim inando 
las vacas enferm as, m ejorando las condiciones higiénicas del 
tam bo, enfriando la leche.

J^A  P A S T E U R IZ A C IO N  G A ­

R A N T IZ A  EL C O N T R O L

A l cabo de varios me­
ses de funcionam iento 
de las U sinas Pasteu ­
rizadoras, se h a  podi­

do constatar u n  m e jo ra m ie n to  e v id en te  en  la  c a lid ad  d e  la  
leche q u e  se les rem ite . E l promedio ds bacterias obtenido por 
nosotros en la leche cruda de las U sinas, ap ta  para  ser pasteu- 
rizada, m u ch o  m ás b a jo  q u e  e l o b ten id o  co n  la s  leches c ru d as  
de  la  ca lle , pone bien en evidencia la  eficacia de la  c e n tra liz a ­
c ió n  de  la  lech e  p a ra  p ra c tic a r  d e b id a m en te  su  c o n tra lo r .

£ L  B E N E F IC IO  D E  L A S U S I­

N A S  P A S T E U R IZ A D O R A S



Q T R A S  V E N T A JA S  IM P O R T A N T E S D E R IV A D A S  

D E  L A  P A S T E U R I Z A C I O N  ^

A  este con tra lo r eficaz h a y  que agregar todas las 
demás operaciones que sin con tar la pasteurización, 
con tribuyen  a m ejorar la  leche después de su ingreso 
a las U sinas. La filtración, centrifugación, el envase 
aséptico, el cierre relativam ente eficaz, la conservación 
fría del producto h asta  el expendio, la  devolución de 
los tarro s esterilizados a l vapor a  los establecimientos 
productores, con lo que se evita que no vuelvan con 
restos de leche que sirven de siembras a  la  leche nueva 
que se deposita en ellos, son  im p o rta n te s  ac to s de  
h ig ien e  que  c o m p le m e n ta n  e l d e  la  p a s teu riza c ió n , 
y que se traducen en definitiva, en la  presentación de 
u n  producto que por su  calidad, le  e ra  desconocida  
a l  c o n su m id o r  a n te s  de  e n tr a r  e n  v ig en c ia  la  o r ­
d e n a n z a  m a n ic ip a l  sob re  h ig ie n íza c ió n  de  la  leche.

J^ A  O P I N IO N  C O IN C ID E N T E  D E  O T R O S  

N O T A B L E S  IN V E S T IG A D O R E S

Podría  extenderme en ’ o tras consideraciones reforzando la 
experiencia personal adquirida, con la  experiencia universal, ci­
tando, por ejemplo, las notables investigaciones program adas y 
organizadas por C harles E . N o rth , del N o r th  Public H eal 
B ureau, p ara  in fo rm ar todo lo relativo a los tiem pos y  tempe­
ra tu ra s  eficaces en la pasteurización comercial, en las que cola­

bora ro n  las más a ltas figuras de la  ciencia ame­
rican a: D res. H . S. Cum ming, C harles A m strog, 

■  W illiam  H . P a rk , D irector del B ureau of L a-
| boratories N ew  Y ork  C ity  D epartam ent of H ealth ,

9  M ilton  J . R osenau, profesor de M edicina P re ­
ventiva de la U niversidad de H arvard , los que 
fueron secundados por m ás de quince bacterió­
logos y  o tros tan to s ingenieros asesores; pero 
entonces, ya  entraríam os de lleno en el estudio



completo de ia  pasteurización de la  leche, en el 
análisis de los distin tos procedim ientos compa­
rando sus ven ta jas e inconvenientes, etc., y  nos 
apartaríam os del m otivo principal de esta comu­
nicación, que se refiere a l estudio bacteriológico 
ac tual de las leches que consume la población 
de M ontevideo.

PR O M E D IO S
D E  B A C T E R IA S C O N T E N ID A S  E N  LAS L E C H E S  
D E  M O N T E V ID E O

UNA PRUEBA CONCLUYENTE DE LA SU PE R IO ­
RIDAD DE LA LECHE HIGIENICA PASTEURIZADA

LEC H ES

PA S TEU R I-

Z A O A S

LEC H ES  DE 

T A M B O S ,  

U R BA N O S

LE C H E 8  

INSPECCIO ­

N AD A S  DE 

PR IM ER A

LEC H ES

IN SPEC C IO ­

N AD A S

CO M UNES

L E C H E S P R O ­

V E ID A S  A  L A  

A S IS T E N C IA  

P Ú B L I C A  

NAC IO N AL

B A C T E R I A S

POR

CENTIM ETRO

CUBICO

13-155 1 9 2  5 2 9 7 7 0 .3 3 3 4 .366.162 1 .0 3 9 .8 6 1

BAC ILO S 

CO LI - PO R  

C EN T IM ETR O  

CUBICO

1 2 8 2  6 9 7 92 5 30 6  0 0

( C o n c l u y e n d o
Q uedan  expuestos, pues, los resul­
tados obtenidos en las investigaciones 
practicadas por el L aboratorio  de

Investigaciones B io ló g icas de la D ire c c ió n  de S a lu b r id a d  
y  la  c o n c l u s i ó n  d e d u c id a  del e s t u d io  de las m ism as:
Q U E  A C T U A L M E N T E  L A S U N IC A S  L E C H E S Q U E  
R E U N E N  L A S M E JO R E S  C O N D IC IO N E S  H IG IE N IC A S  
P A R A  E L  C O N S U M O  D E  L A  P O B L A C IO N ,
S O N  L A S  L E C H E S P A S T E U R I Z A D A S .
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COMISION N. D E ALIMENTACION CORRECTAc O N S E J O S  para EL C U I D A D O
de la Leche P asteurizada

1  — E x íja se  lecke p a s te u riz a d a  y  se excluirán los
riesgos de contraer las enfermedades que puede 
causar la  leche cruda en m alas condiciones. 
N o  debe olvidarse que la  leche es el alim ento 
esencial para  niños y adultos. — E l  n iñ o  debe 
c o n su m ir  1 l i t ro  d ia r io , el a d u lto  1/2 l i t ro .

2  » E x íja se  leche  e n  b o te lla s  b ie n  ta p a d a s  con
c ie rre  h e rm é tico . Cuídese que el cierre no hay a  
sido alterado y  que la  fecha de pasteurización 
estam pada en ese cierre, coincida con el día en 
que el producto es entregado a l consum idor.

3  -  N o  se a d m ita  la  leche  si e l p ro v e ed o r no
la  d e ja  en  e l envase  de  la  U s in a  P a s-  
te u r iz a d o ra , para  ser conservada en el mismo 
h asta  su  uso.

4  - N o  debe d e ja rse  la  lech e  ex p u esta  a l  sol y  a l  c a lo r ;
éntrese lo m ás pronto  posible.—E l calor fav o réce la  m ul­
tiplicación de los m icrobios y  en pocas horas la  leche se 
descompone volviéndose ácida.

5  ~  L im píese  la  c u b ie r ta  de  la s  b o te lla s  con un paño
húm edo y  limpio.

6 -  M a n tén g a se  la  leche  e n  el lu g a r  m ás fresco  p o sib le .—
Ju n to  al hielo en la  heladera común o en la  parte  más 
fría  del refrigerador. — A  fa lta  de hielo o de frío, puede 
envolverse la botella  con u n  paño húm e­
do, c o lo c á n d o l a  en un  ta rro  con agua 
f r í a ,  c e r c a  de u n a  v e n t a n a  a b i e r t a  
y  en som bra. — L a evaporación del agua 
enfría la  leche. —  —»

e 7



•  M an tén g ase  la  leche  h ie n  ta p a d a , — E l 
cierre protector de las U sinas, debe tirarse 
una  vez abierta  la botella, sustituyéndolo  
por una  cubierta o tapón . U n  vaso dado ' 

vuelta  sobre el cuello de la  botella es una  
buena cubierta. '

® 8  -  L a  lech e  p a s te u r iz a d a  n o  deh e  hervirse* 
siempre que se h a y an  observado con ella 
las precauciones que contribuyen a  su  con­
servación y  que son : l . ° l  N o  debe cam­
biarse de envase sino  en el m om ento de 
usarla  y  debe servirse únicam ente la can­
tidad  ju sta  requerida. — 2 .°) Debe tenerse 
al abrigo del polvo y  a u n a  tem peratura 
inferior a  doce grados.

®  9  -  E m p léen se  so la m e n te  u te n s il io s  e sc ru p u ­
lo sam en te  lim p io s.

aaa
l |aaa iasasai

^ l O - N o  debe  ace p ta rse  e l f ra c c io n a m ie n to  de 
la  le c h e .—  Exíjanse envases de un. litro  o 
medio litro  con cierre hermético de las U sinas 
Pasteurizadoras. — Al adm itir que el lechero 
haga el trasiego de una botella de leche 
pasteurizada a otro envase, para  fraccionarla, 
se f o m e n t a  la  adulteración de  l a  leche.

-  U n a  vez vacia  la  b otella  enjuagúese con  
agua fria, después con agua ca lien te  y  
devuélvase cuanto antes a l proveedor.

8 •
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