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El gristt para el alumbrado.—El autor ¥ investigé la posibilidad de
vender gas grisd a las compafias de servicio pablico, deduciendo que
la cantidad y caracteristicas del gas eran tales, que no resultaria
util para el propésito indicado.

Contaminacién en el basio.—Troisier, Kindberg y Dumaine * han
comunicado muchos casos de espiroquetosis hemorrigica en personas
que se han bafiado en el Sena en Asniéres, cerca de Parfs. Otros
autores han comunicado observaciones semejantes. Comparativa-
mente, los casos son raros dadas las muchas personas que se banan en
el rio en verano. Se desconoce el origen de los espiroquetos, aunque
algunos sospechan los caddveres de las ratas que flotan en el rfo.

Trastornos auditivos en el bafio.—Los baifiistas cuyos timpanos no se
encuentran perforados, que no albergan gérmenes virulentos en la
boca, nariz o garganta, y que nadan en agua perfectamente limpida,
corren muy poco riesgo de trastornos auditivos al bafarse.$® La
situacién varia cuando existe alguno de dichos factores. Si hay
perforacién timpénica, el sujeto no debe nadar, pues siempre corre
riesgo de una infeccién del oido interno, y si tiene coriza u otra infec-
cién rinofaringobucal, no debe utilizar la piscina. Por supuesto, el
agua de ésta debe ser limpida y sin bacterias.

Toallas.—Los resultados de la investigacién realizada por Pease y
Himebaugh * demostraron el importante papel que pueden desem-
pefiar las toallas en la propagacién de bacterias quizds patégenas:
éstas pasan con suma facilidad de las manos a la toalla, y por conducto
de ésta de una persona a otra. La mayor parte de las bacterias
patégenas corrientes, aun secas, pueden permanecer vivas en la toalla
por lo menos 24 horas, y por lo general mds. Si se emplea la toalla
repetidas veces por el mismo individuo,el ntimero de bacterias aumenta,
y algunas hasta pueden volver a manos del que emplea la toalla; es
decir; que hay constantemente el riesgo potencial de una reinfeccién.
Las toallas de felpa eliminan m4s bacterias y suciedad de la piel que

las otras. Las toallas de uso comtin constituyen, pues, un peligro
constante.

LECHE

Higienizacién obligatoria en Santa Fe—Santa Fe % (150,000 habi-
tantes) es la primera ciudad argentina que haya resuelto el problema
de la higienizacién obligatoria de su abasto de leche. El método de
pasteurizacién empleado es el bajo, descartando por completo el
danés alto, y no habiéndose introducido todavia la *‘strasanizacién’”’
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o pasteurizacién en capa delgada, que utilizan en Estrasburgo. En
las tres usinas locales pasteurizan por el método norteamericano, a
63° C. por 30 minutos. La leche es repartida a domicilio en envases
cerrados y cuesta 20 centavos el litro. Minuciosos reglamentos
gobiernan la higiene en lo tocante a empleados, lavado de utensilios,
esterilizacién, recepciéon, conservacion y analisis de la leche. Las
investigaciones de Borzone demuestran que la leche higienizada de
Sante Fe conserva su flora acidégena en plena actividad y que
los denominados fermentos lacticos en polvo son en su mayor
parte inactivos ¥ contienen gérmenes de contaminacién accidental.
En los casos de intolerancia digestiva, los fermentos originales deben
ser sembrados en leche estéril y después de tamizado el coagulo,
ingerirse solamente el suero rico en gérmenes acidégenos.

Produccion en los Esiados Unidos—Kelly # declara que en enero
de 1930 habia unas 22,500,000 vacas lecheras en los Estados Unidos;
¥y en 1926 la produccién de leche llegaba a unos 55,000 millones de
kilogramos, de lo cual de 40 a 50 por ciento iba al mercado en esa
forma, y el resto se dedicaba a la fabricacién, alimentacién de ter-
neras, y otros fines. En 1929 la Ciudad de Nueva York recibié¢ 1,317
millones de litros de leche y 88 millones de crema ¥y leche condensada,
lo cual representa més de 2,000 millones de litros de leche. En los
Estados Unidos la comprobacién del ganado vacuno con la tubercu-
lina ha aumentado a pasos gigantescos, y se calcula que de 70 a 75
por ciento de todas las vacas ya han sido comprobadas por lo menos
una vez. En algunas de las ciudades del pais la leche llega por ferro-
carril desde distancias hasta de 1,000 kms. Por ejemplo, en 1929,
99.3 por ciento de la leche que va a la Ciudad de Nueva York llegd
por ferrocarril; en Chicago en cambio sélo lleg6 asi un 63 por ciento
¥ el resto en autocamiones; en tanto que a Detroit 95 por ciento de
Is leche va en camiones. Para proteger la pureza de la leche, los
consejos de lecherias, las sociedades de productores de leche y los
distribuidores emplean muchos inspectores y laboratoristas; por
ejemplo, una gran cooperativa de productores cuenta con 63 inspec-
tores sanitarios, 7 albéitares y 13 laboratoristas. En casi todoslos
Estados, asi como en muchas ciudades, hay leyes que rigen la produc-
ci6n y distribucién de la leche. Producida la leche en condiciones
higiénicas y enviada a la ciudad, al llegar a la planta municipal es
comprobada aplicAndosele pruebas organolépticas para distinguir
sabores y olores contraproducentes, pruebas de sedimento, reduccién
del azul de metileno, numeraciones en placas, microscopias directas,
¥y prueba de Babeock. Pesada la leche y obtenidas las muestras para
las pruebas, es pasada por clarificadores o filtros que eliminan toda
la suciedad o materias extrafias. Luego viene la pasteurizacién: se
mantiene la leche durante 30 minutos a una temperatura de 61 a

9 Kelly, E.: Documentary Material Inter-Am. Conf. Agric. For. & Animal Ind. (sbre, 8-20) 1930, p. 139.
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63° C.; después es enfriada inmediatamente a 5° C. 0 menos; y luego
es embotellada y tapada automéAticamente y colocada en hielo hasta
el momento de la entrega, lo cual tiene lugar cada mafiana. En una
ciudad grande cada vehiculo lleva unos 300 litros de leche y crema
en botellas y servirad de 200 a 250 casas. Muchos de esos vehiculos
recorren de 25 a 35 kms. en sus viajes diarios. Los consumidores
pagan por la leche de uno de tres modos: con boletos o al contado al
entregarla; a un cobrador, casi siempre cada semana; o al recibir la
{factura, por lo comidn mensualmente.

En los laboratorios Walker-Gordon de Plainsboro, Nueva Jersey,
E. U. A,, se han introducido varios mejoramientos en la produccién
deleche. Las vacas pasan a pesebres colocados en una plataforma que
gira lentamente, donde, después de lavadas y secadas, son ordefiadas
con maquinas, y devueltas entonces a sus establos. La mayor parte
de los procedimientos son automiticos. La leche de cada vaca, colo-
cada en un recipiente separado de cristal, fué vertida y pesada sin
intervencién de manos, y llevada por tubos al cuarto de leche, sin
exposicion al aire del aposento. Cada vez que el efrculo giratorio, de
unos 12 m. de circunferencia, completa su revolucion cada 12 minu-
tos v medio, 50 vacas han sido limpiadas y ordefiadas. Apenas aban-
dona una vaca la plataforma, otra entra por otro lado para tomar su
puesto. Ademds, mientras se limpia a cada vaca, una ordefiadora
separada, destinada a extraer y recibir su leche, también es higienizada
autométicamente. El gran perfeccionamiento del nuevo método con-
siste en llevar la vaca a un aposento ad hoc para ser ordefiada alli. La
plataforma giratoria no es indispensable, y en otra gran lecheria em-
plean el mismo sistema, pero sin giracién. (Pub. Health News, N. J.,
dbre., 1930.)

Uruguay.—En una conferencia, el presidente de la Comisién
Nacional Pro Alimentacién Correcta del Pueblo del Uruguay, Dr.
Gonzilez,” discuti6 la higienizacién de la leche en dicho pais. Los
grandes trabajos de perfeccionamiento de la industria lechera, si bien
todavia lejos de ser completos, hacen suponer que en plazo no lejano,
dardn resultado tanto en Montevideo como en los departamentos
caracterizados como centros de produccion lechera. Cada dia, en la
capital y sus alrededores se ven establecimientos bien instalados, en
los cuales se observa el mayor esmero. La Comisién de Alimentacién
vy la Facultad de Agronomia distribuyen folletos titulados ‘“Produc-
cién de Leche Higiénica,” que no deben faltar en ningdn estableci-
miento dedicado a esa clase de tareas. (La Oficina Sanitaria Pana-
mericans facilita también publicaciones del mismo género a cualquiers,
que los pida.—R=p.)

Mejor control en Montevideo.—En Montevideo,* la Asistencia Publi-
ca Nacional ha aprobado un proyecto creando una reparticién encar-

93 Gtonzélez, J. F.: Bol. Cons, Nac. Hig, 24: 218 (mayo-jun.) 1930.
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gada de recibir la leche destinada a los establecimientos de beneficen-
cia, como complemento del servicio de control higiénico de la misma.
El afio 1929 se ha caracterizado en el Uruguay por un movimiento de
las autoridades e instituciones oficiales y particulares, para llegar al
ideal de la buena leche. La Facultad de Agronomia ha dado difusién
a una serie de principios, que darin fruto entre los productos. La
Direceién de Salubridad ha puesto en vigencia una ordenanza que
obliga a pasteurizar toda la leche expendida en Montevideo. Los par-
ticulares han creado una Usina Cooperativa de Lecheros en Bella
Vista, constituida por mas de 300 productores, con un capital superior
a 800,000 pesos. La Asistencia Pidblica ya cuenta con un laboratorio
higiénico de la leche, ubicado en el Hospital Pereira Rossell. De
3,651 vacas cuya leche se investigara alli, fueron retiradas por producir
leche patolégica 95, v por sospechosas 9; es decir, 2.86 por ciento de
vacas no aptas para la produccién de leche. De 1,455 muestras de
leche de los hospitales, 1,012 contenian menos de medio millén de bac-
terias; 231 de medio a cuatro millones; 182 de 4 a 20 millones; y 30
més de 20 millones.

Epidemias.—Durante el perfodo 1924-1929 hubo en los Estados
Unidos 258 epidemias transmitidas por la leche, con 10,906 casos y
371 muertes.” En 1929 hubo 44, con 1,959 casos y 48 muertes. La
tifoidea excedi6 a las demés enfermedades, habiendo 177 epidemias en
el sextenio y 25 en 1929. Las poblaciones mds afectadas son las
pequefias, en que no se produce y distribuye la leche con todas las pre-
cauciones sanitarias. KEn el sextenio hubo 34 epidemias de escarlating
v 22 de angina estreptocdcica. La campafia contra la tuberculosis
bovina va surtiendo cada vez m4s efecto, y ya se han comprobado 27
millones de vacas en el pafs.

El analisis de Bigelow y Forsbeck % comprende 95 de 125 poblaciones
de m4as de 5,000 habitantes en el estado de Massachusetts, E. U. A,
¥ 3,604,314 de personas, o sea 83 por ciento del total. Mientras més
pequefias las poblaciones, peor protegido esti el abasto de leche.
Desde 1906 han disminuido las enfermedades trasmitidas por Ia leche
a razén de 12 por ciento al afio (si se omite el brote de Lee con 950
casos en 1928) y a razén de 5 por ciento considerando dicho brote.
Durante un periodo de 34 afios las 4 enfermedades méas trasmitidas
por la leche aparecen en este orden, segin el nimero de brotes:
tifoidea, escarlatina, angina estreptocdcica y difteria, y en éste, segun
el total de casos: angina estreptocécica, tifoidea, escarlatina y difteria.
La disminucién del total de casos es mayor que del ndmero de brotes,
lo cual indica que menos personas se exponen en cada brote. El afio
1929 es el primer afio, desde que se consignara el primer brote de
tifoidea, en que no se observara una epidemia de esa enfermedad
trasmitida por la leche, no habiendo habido ninguna por 4 afios.

% Crumbine, 8. J : Child Health Bull. 5: 157 (sbre. )1930.
% Bigelow, G. H. y Forsbeck, F. C.: Am. Jour. Pub. Health 20: 1094 (obre.) 1930,
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El porcentaje de difteria y de angina estreptococica trasmitidas por la
leche ha permanecido bastante constante, pero el de escarlatina ha
disminuido a razén de un 15 por ciento al afio, y el de tifoidea a razén
de un 5 por ciento. Da pena consignar que en un 41.4 por ciento de
las poblaciones de Massachusetts no hay inspectores de la leche, el
alimento méas importante v vulnerable. Es alentador observar el
aumento de la pasteurizacién, y casi 25 por ciento de la leche vendida
en las poblaciones de més de 10,000 habitantes es hoy dia pasteurizada,
y en algunas poblaciones la proporcién llega hasta 99 por ciento.
Desde 1896 la proporcion de casos de las distintas enfermedades
debidas a la leche ha sido: tifoidea, 4.9 por ciento; angina estrepto-
céeica, 52.3 por ciento; escarlatina, 0.9 por ciento; difteria, 0.1 por
ciento; v el total anual medio de casos debidos a la leche para todas
esas enfermedades llega a 222, con un coeficiente de 1.3 por ciento.

Vitaminas.—Thomas ¥ sumariza los recientes trabajos sobre el
wvalor nutritivo de la leche, y hace notar que un régimen adecuado
exige unos 35 principios nutritivos, unos 20 de los cuales proceden de
las proteinas, unos 10 més de los elementos inorgénicos, y por lo menos
6 de las vitaminas. La cantidad de éstas en la leche no es ni mucho
menos invariable, pues el régimen y el ambiente de la vaca la modifican
notablemente, sobre todo tratandose dela vitamina A. Enla vitamina
B, el régimen no desempefia un papel tan importante; pero en lo
relativo a la C, el régimen ejerce de nuevo marcado influjo. Con
respecto a la D, puede faltar por completo en la leche de vaca y hasta
en la de pecho y, sin embargo, haber calcio y fésforo en abundancia.
La manera de hacer que la leche contenga una suficiente proporeién
de vitamina D es acreedora a més estudio, pues la activacién directa
por medio de breves exposiciones a los rayos ultravioletas puede
variar hasta en 100 por ciento, y hay que precaverse contra una
osificacién prematura. Pareceria més natural irradiar a la vaca
misma, o fortificar el régimen de ésta con suficiente vitamina D.
Golding y Zilva demostraron que, si se agregan diariamente unos
200 cc. de aceite de higado de bacalao al régimen de la vaca, aumentara
mucho el titulo antirraquitico de la grasa; y Hart y Steenbock han
conseguido todavia resultados mejores suministrando 200 gms. diarios
de levadurs irradiada durante un periodo de ocho meses o més, sin
observar signos patologicos. Convendria mucho poder producir
una leche relativamente uniforme en sus virtudes antirraquiticas, y
parece que puede lograrse eso suministrando cantidades precisas de
vitamina D.

Definicion de la pasteurizacion.—Frank % define asi brevemente la
pasteurizacién: debe ser efectiva con respecto a la destruccién de
todos los bacilos patégenos de la leche, y prictica con respecto a su
cumplimiento por los médicos de sanidad y su aplicacién por la

% Thomas, B. H.: Certified Milk (obre.) 1930.
% Frank, L. C.: Am. Jour. Pub. Health 20: 1105 (obre.) 1930.
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industria lechera. (La definicién de la pasteurizacién en la Orde-
nanza Modelo se encontrard en la Publicacién No. 5 de la Oficina
Sanitaria Panamericana.)

Esterilizacién eléctrica.—Fund4dndose en sus experimentos, Deve-
reux ¥ declara que la leche eléctricamente pasteurizada parece
apropiada para la produccién de leche aciddfila, mermando el con-
tenido bacteriano a cifras menospreciables.

Bacteriologia de la leche pasteurizada.—Brooks ' realizé estudios
bacteriologicos de la leche pasteurizada de clase A, descubriendo
que puede contener millones de bacterias muertas por cc. Una
leche con una numeracién media de 7,900 en la placa resultd contener
un promedio de 434,000 grupos de bacterias por cc., o sea una pro-
porcién de 1 & 55. Si rige la misma proporeién en una numeracién
de 30,000 en placa, que permite el Codigo Sanitario del Estado de
Nueva York, resultard que pueden haber 1,650,000 grupos de bac-
terias por cc. El autor declara que la leche pasteurizada no debe
ser considerada inferior a clase A, a menos que contenga mis de
2,000,000 de grupos por cc. En las numeraciones directas se en-
contraron 3% veces méds bacterias que grupos bacterianos. Las
numeraciones de bacterias individuales y de leucocitos mono ¥y
polinucleares no compensaron el esfuerzo necesario.

Microscopia directa.—Smith ? declara que la numeracién micros-
copica directa de las bacterias y leucocitos en la leche pasteurizada,
constituve un procedimiento factible. El autor emplea la técenica
modelo de Breed, pero con el colorante de Wright en vez del azul de
metileno. En la leche pasteurizada de grado A, de Nueva York,
las férmulas medias son de 1,500,000 bacterias y 440,000 grupos, es
decir, que la proporcién entre microbios y grupos (bacilos en grumos
¥ cocos en cadenas), viene a ser de 3.5 a 1. Para el autor, es més
facil y més rdpido anotar los grupos que los microbios separados.
Segin Brooks, la leche pasteurizada de grado A puede contener
hasta 2 millones de grupos bacterianos por centimetro cibico y ser
apropiada para consumo. El promedio de leucocitos es probable-
mente de 1 millén, y todo aumento marcado debe avivar sospechas.
El autor no ha utilizado todavia mucho la prueba de la reductasa,
pero le parece que cuando se utiliza formalina al 0.25 por ciento, la
leche buena corriente no reducird el azul de metileno dentro de
cinco horas y media. En vez de 1 cc. por litro, agrega de 2 a 2.5
cc. de formalina comercial. Una proporcién de 0.1 por ciento acelera
la reduccién, y de més de 0.25 por ciento la impide completamente,
s decir, que la proporeién 6ptima es de 0.2 a 0.25 por ciento.

% Devereux, E. D.: Am. Jour. Pub. Health 20: 1009 (sbre.) 1930.
: Brooks, Cecil: Am. Jour., Pub. Health 20: 1209 (nbre.) 1930.
2 Smith, J .W.: Surg. 68: 214 (fbro.) 1931.
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Control de los termdfilos.—Yale y Breed ? declaran que la inhibicion
de los bacilos terméfilos en una planta pasteurizadora variard segtn
la clase de aparato, pues en unos la temperatura antagoniza el des-
arrollo de los bacilos, en otros es posible lavar los tanques en los
intervalos de la pasteurizacién, y en otros no cabe hacer eso, a menos
que haya un aparato de repuesto. Los autores estudiaron el asunto
en 5 grandes plantas de los Estados Unidos, y el examen de la leche
cruda revelé muy pocos terméfilos, por lo comtn una colonia en agar
de menos de 500 por ce. a 62.8° C. En la produccién de termoéfilos
intervienen ciertos descuidos, como por ejemplo, prolongado mante-
nimiento de la leche a la temperatura pasteurizadora, repasteurizacién,
v coceidn de los sblidos de la leche en las paredes de los calentadores.
Los paifios de filtracién constituyeron una causa importante de con-
taminacién, cuando se pasaba leche pasteurizada caliente por un
pafio utilizado continuamente por 5 horas v se dejaba permanccer la
leche caliente en el filtro durante los paros.

Pasteurizacién en Inglaterra.—En una carta abierta a la Lancet, Lord
Dawson, Sir Thomas Horder, el Dr. Robert Hutchison,* y otras lum-
breras de la profesién médica en Inglaterra, recomiendan el sistems
de clasificacion de la leche introducido dltimamente. Segtn ellos, ha
llegado la hora de imponer la pasteurizacién universal. En la actus-
lidad, ecomo 90 por ciento de la leche de Londres es pasteurizada, y el
resultado es marcadamente benficioso. Para eduecar al publico, re-
comiendan que se simplifique el sistema actual de clasificacién, y que
se rotule claramente la leche pasteurizada.

Prueba del azul de metileno.—La prueba del azul de metilenc para
la leche consiste en agragar el colorante a una cantidad dada de leche,
y en incubar ésta por lo comdn en un bafio-maria, a la temperatura
organica. La leche que contiene muchas bacterias, por lo comin
“reduce’ el colorante en poco tiempo (de algunos minutos a media
hora), en tanto que las otras permanecen azules mas tiempo. Segin
la clasificacion de la Asociacién Americana de Salud Pdblica, la clase
I es buena leche, que no decolora en cinco horas y media; la IT, me-
diana, reduce en dos a cinco horas y media; la 11T, mala, en 20 minutos
a dos horas; y la IV, muy mala, en 20 minutos o menos. El instru-
mental es poco costoso y facil de llevar, bastando con un bafio-maria,
tubos de ensayo, pipetas, y comprimidos de azul de metileno. La
prueba es puramente un indice, y no un método fidedigno para apre-
ciar ol niimero o clase de bacterias de la leche, pero tiene su utilidad
cuando se desea un procedimiento rapido y algo tosco para clasificar
la leche. En el Departamento de Sanidad de la ciudad de Fall River,
Massachusetts, E. U. A., ademas de esa prueba, utilizan la del sedi-
mento, que consiste en aspirar un frasco de leche a otro a través de

3 Yale, M, W., y Breed, R. S.: Am. Jour. Pub. Health 20: 1192 (nbre.) 1930.
4 Carta de Londres: Jour. Am. Med. Assn. 96: 281 (eno. 24) 1931,
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un disco de algodén. Este es luego extraido, se deja secar, y se anota
y clasifica el sedimento del algodén. Si se nota alguna suciedad, el
productor es notificado, y se le envia el disco para que vea por si
mismo la suciedad que contiene su leche. En la practica, las pruebas
del azul de metileno y de la sedimentacion ayudan a obtener una
leche méas limpia y mejor.

Lacticinios y tuberculosis—Lumiére y Dubois > estudiaron la leche
tuberculosa centrifugada. La leche de arriba no revelé gérmenes,
es decir, que los bacilos se localizan en el caseo al flocularse la caseina,
v son englobados por los floculados.  En otras partes, silos productos
derivados de la leche tuberculosa entrafian riesgo, el queso fresco
serfa mas peligroso. (La pasteurizaciéon de la leche también res-
guarda contra este peligro—RED.)

Helados en los Estados Unidos.—Segin un comunicado de la Oficina
de Industria Lechera del Departmento de Agricultura de los Estados
Unidos, a la vez que han mejorado los métodos de produccién, ha
aumentado considerablemente el consumo de helado en los Estados
Unidos durante los tltimos doce afios. En 1918, el consumo anual
medio era de 8.11 litros per cépita, comparado con 11.37 litros en
1929, o sea un aumento de 40 por ciento. La produccién total
también ha subido de 9,854 millones de litros en 1920 a 13,850 millones
en 1930. Mas de la mitad del helado producido en los Estados
Unidos (55.48 por ciento) es aromatizado con vainilla; 10.06 con
chocolate: ¥ 7.82 por ciento con fresa; en tanto que todas las demés
clases ascienden a 26.64 por ciento. La mayor parte de las pautas
vigentes en los Estados Unidos rezan con el minimo de grasa y el
maximo de gelatina. El minimo de grasa no baja de 8 por ciento en
ninguna parte de la Unién y llega a 14 por ciento en ocho Estados;
en tanto que el maximo de gelatina nunca pasa de 1 por ciento, y
es casi siempre de 0.5 por ciento. En muchas poblaciones también
tienen normas relativas al contenido bacteriano maximo por centi-
metro ctibico en el helado, y en algunas poblaciones, la leche y crema
utilizadas deben proceder de vacas comprobadas con tuberculina.
(Zhe United States Daily, nbre. 8, 1030.)

Esterilizacion de las botellas.—El Departamento de Sanidad ¢ del
Estado de Nueva York recomienda que, en las plantas de leche, para
obtener una esterilizacién eficaz, todos los utensilios deben ser some-
tidos durante algunos minutos a una temperatura por lo menos supe-
rior a 82° C., si utilizan agua caliente. Si se emplea el vapor, la
exposicion debe durar algunos minutos, pero nunca nenos de un
minuto. Antes de retirar los utensilios del esterilizador o auto-
clave el operario debe cerciorarse de que se hallan tan calientes que
no pueden tocarse.

5 Lumigre, M. A, y Dubois, A.: Gaz. Hop. 104: 103 (eno. 21) 1931,
¢ Health News 8: 18 (fbro. 2) 1931.



