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calibre que deje pasar poco a poco la solucién. Como la temperatura
de ésta es méas elevada que la del agua, el cloro se dirige 2 la superficie.
Después se agita el agua con un palo largo. La pgy el cloro residual
son determinados cada hora con el aparato de LaMotte.

Saneamiento de las playas.—Scott ¥ hace notar que las normas para
piscinas y otros bafios piblicos, propuestas por la comisién conjunta
de la Asociaci6én Americana de Salud Publica y la Conferencia de
" Ingenieria Sanitaria de los HEstados de la Unién Americana, con-
tienen muy poco acerca de los bafios naturales, contentandose con
decir: “KEs muy conveniente que el agua de los bafios pdblicos en
rios, lagos y playas, se conforme a la misma pauta bacteriana que se
exige para los estanques de natacién.”’ Para el autor, es casi impo-
sible conformarse a tal pauta durante la época de los bafios. De
las muestras de agua que tomara en las playas de Massachusetts y de
New Haven, ninguna se conformé a la norma. Para él, ni la norma
de California de 10 colibacilos por ¢. ¢., ni la de la Ciudad de Nueva
York de 30 por c. c., son bastante estrictas. Un promedio mejor
seria no mas de 1 colibacilo por e. c., con un maximum de menos de
10; pero precisan méas estudios sobre el asunto.

Lavadero phblico—En la ciudad de Nottingham, Inglaterra, han
mstalado recientemente un lavadero pidblico en un distrito en que
habia muchas casas desprovistas de lavaderos.® El establecimiento
comprende una vasta sala de espera y para nifos, separada del lava-
dero por un tabique un cristal. En el lavadero hay 60 comparti-
mentos, 5 secadoras-centrifugadoras, y 60 secadores sobre los cuales
sopla aire caliente impulsados por varios fuelles eléctricos. Hay una
sala de planchar con 117 mesas de planchado y armarios. Cada
mesa lleva dos planchas eléctricas.

LECHE

Cuba.—Segln una compilacién del Dr. César Mux6 y Torres envia-
da al presidente de la Comisién Nacional de Estadistica y Reforma
Social, en Cuba sélo consumen 145 ce. diarios de leche por habitante.
En el afio 1927 Cuba importé de los Estados Unidos 22,961,604 kilos
de leche condensada con un valor neto de $5,104,762. (Diario de la
Marina, septiembre 30 de 1929.)

Chile—Molina,' el Jefe del Departamento de Sanidad de Santiago
de Chile, lamenta que el personal sanitario y los laboratorios munici-
pales del pais no cuenten todavia con los elementos necesarios para
hacer una investigacién al respecto de la tifoidea, ya que no seria
extrafio que gran parte de las epidemias de esta enfermedad que ha
sufrido Chile en esta época y en otras, hayan tenido como origen e

27 Seott, W. J.: Conn. Health Bull 42: 166 (agto.) 1928,
28 Surveyor 74: 411 (nbre.) 1928.
1 Moling, E.: Com. & Hog. 1: 53 (agto.) 1929.
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contagio de la leche por los enfermos. La autoridad sanitaria debe
luchar sola en esta pesada labor, sin més ayuda que la energia de su
proceder y la tenacidad constante para hacer cumplir en todos sus
articulos los pocos reglamentos vigentes, a fin de defenderse, en primer
término, de los hacendados, que por indiferencia musulmana, man-
tienen sus establos en la mayoria de los fundos, atn en las vecindades
de la capital, en estado primitivo; en ellos no se conoce la higiene ni
por parte de la conmstruccién misma, ni por parte de las reses, del
personal ¥ del material. La ordefia en casi todos ellos es tan primi-
tiva, que todavia las mujeres encargadas de sacar la leche se presentan,
como hace 100 afios atras, sucias, sin peinar sus cabellos, sin lavarse
la cara nilas manos, y muchas de ellas, después de empezar sus labores
en una ubre tan sucia como sus cuerpos y vestidos, suspenden a veces
sus trabajos para amarrar la cola y las patas del animal, que, por
olvido, han dejado sueltas, con una cuerda sucia de excrementos y
de barro, sin més precaucion después de terminar sus amarras, que el
paso de sus manos por sus polleras para secarlas, a fin de empezar
nuevamente la ordefia. Si a este cuadro espeluznante, mirado bajo
el punto técnico, agrégase la forma en que se asean los depdsitos y
recipientes que sirven para recibir la leche, que son lavados general-
mente en pozos hechos al lado de una acequia de agua corriente o en
aguas de norias infectadas y colocados més tarde boca abajo en el
suelo sobre el barro y restos de excrementos de los mismos animales
hasta que llega el momento de usarlos, completamos el cuadro de
indiferencia, ignorancia y desconocimiento absoluto de higiene en
esta primera jornada de infeccién que la leche empieza a sufrir y que
continda més tarde en los depésitos, puestos de leche, ete., hasta que
llega al biberén del nifio o a la taza de leche del enfermo o del anciano.
Empezada ya la contaminacién de la leche, sigue, pues, més tarde, en
los carros de los ferrocarriles, por la falta de refrigeracion, en los
camiones y carretelas, en donde el agregado de agus sucia, la exposi-
cién al sol y la tierra que aumentan su temperatura, la hacen llegar
en pésimas condiciones a los depédsitos y puestos de leche de la ciudad,
en donde se agrava todavia mas el peligro de la infeccién, por el
trasvasado a veces a recipientes més sucios que los que la transportan,
por el descremado, por el aguado y por la nueva exposicién al aire que
la pone en contacto con el polvo de estos locales, tanto de la calle
como del interior de sus dependencias y lo que es peor, todavia, por
las moscas y otros bichos que nunca faltan en ellos, dada la forma
primitiva en que estan instalados. Hay un tanto por ciento, aunque
todavia reducido, de hacendados que ya han higienizado en forms
muy satisfactoria sus establos y en general la produccién y el trans-
porte de sus leches, y esta preocupaciéon vendra a aportar al pais y
a la higienizacién de la leche beneficios incalculables. Veamos, ahora,
los establos de las ciudades, y para ello témense como ejemplo los de
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Santiago, que, posiblemente, son los méas limpios del pals, por la
fiscalizacién a que estan sometidos y que se han instalado, como en
todas partes, para facilitar al piblico la adquisicién de leche pura,
fresca y al pie de la vaca.

Desgraciadamente, estas leches no tienen mas que esta dltima
cualidad, porque las otras dos se pierden en el momento de la ordefia,
por las mismas razones que en los establos de los fundos, con el
agravante aqui, de que a pesar de estar mas o menos reglamentados
en lo que se refiere a instalacién, a la alimentacién de las reses, al
control de tuberculinacién de las vacas y fiscalizacién en general de
ellos por veterinarios competentes de la sanidad municipal, y personal
de la Direccién General de Sanidad, sin embargo, se ha descuidado
hasta hace poco, por parte de la autoridad, un punto muy interesante,
tal vez el mas importante de todos: la vigilancia estricta del personal
que los atiende, y que es precisamente el que hace estas leches tan
malas o peores que las que llegan a la ciudad, a pesar de ser frescas
y al pie de la vaca. Contribuye a hacer mas peligroso este personal,
la indiferencia también musulmana de los propietarios, que, eligién-
dolo entre las clases mas desvalidas, mas ignorantes y humildes de
la poblacién, a fin de tener la mayor utilidad posible en su negocio
por el poco salario que pagan, no consideran ni les importa en absoluto
el peligro que envuelve para el piblico el mantenimiento de un per-
sonal de esta naturaleza. Agréguense los cuartos insalubres en que
hasta hace poco dormian muchos de ellos, botados en el suelo, envuel-
tos y tapados con gangochos, papeles sucios de serpentinas que les
servian de colchén y otros harapos inmundos y pestilentes que usan
como cobertores, a lo que hay que afiadir los W. C. antihigiénicos,
la mala alimentacion, los locales insalubres, y tendremos el conjunto
necesario para que estos pobres empleados que cuidan y ordefian en
los establos, sean portadores, lo mismo que hemos visto en los establos
de los fundos, de epidemias, contaminaciones e infecciones de toda
naturaleza. Felizmente en estos Gltimos tiempos se hs modificado
la situacién por insistencia de la autoridad para que los duefios de
los establos vigilen y eduquen constantemente su personal. Si
miramos, finalmente, a Ia masa del pueblo, que es la que adquiere
directamente la leche de los establos y de los puestos de leche, que
tampoco tiene en absoluto ideas de higiene y, por lo tanto, nads
puede exigir de los productores, para mejorar la situacién actual,
resalta una vez més, que la labor de control por parte de la autoridad
sanitaria resulta sumamente dificil, muy pobre, muy insignificante,
casi estéril, ya que la resistencia de parte de los hacendados, la
audacia del comerciante, la ignorancia del empleado y la indiferencia
del publico, le impiden hacer una labor efectiva. Resumiendo,
falta una ayuda mutua, un interés general y una fuerza de voluntad
muy grande para acatar con entusiasmo las futuras reglamentaciones
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y fiscalizacién de la autoridad, aun sacrificando momentaneamente
intereses y costumbres. Sin esta preparacion de la poblacién, sin
estos preambulos, es indtil cuanto se haga en forma intempestiva
para solucionar este delicado problema, puesto que de nada serviria
la aplicacién de los nuevos reglamentos, ya hechos, que higienizan
definitivamente la leche, por cuanto no podrian aplicarse sin provocar
unea protesta gemeral. Sélo el Estado podris remediar estas difi-
cultades, haciendo una educacién més efectiva del pueblo y poniendo
a disposicién de las autoridades el dinero suficiente a fin de prepararlo,
para aceptar sin protestas ni comentarios la imposicién de un regla-
mento definitivo en la higienizacién de la leche.

Consumo en los hospitales de COhile—La Beneficencia Chilena
invirtié en 1928 la suma de 697,513 pesos en leche. KEn litros, esto
representa 1,324,135, para catorce hospitales. Por término medio,
el costo fué de 52 centavos por litro.

Reglamentacion en Valparatso—Grossi ? declara que, desde hace 25
afios, se consume la misma cantidad de leche en Valparaiso. El
pueblo se resiste a consumirla porque la teme y la acusa, y con razén,
de ser la gran exterminadora de nifios. La gente mas culta la cuece,
atenuando asi en parte su mala calidad. Oftro punto que Hama la
atencién es el reducido nidmero de lactantes de las clases pobres que
hacen uso de la leche en estado natural, prefiriendo esa gente desem-
bolsar mayores sumas y consumir leche condensads u otros alimentos
comerciales. El consumo de leche en Valparaiso y Vifia del Mar
alcanza por término medio 40,000 litros diarios. Valparafso consume
54 litros anuales de leche por habitante, comparado con 139 litros en
Buenos Aires. Con un recargo de més o menos 10 centavos que se
hiciese en cada litro, se obtendria un margen de ganancia méas que
suficiente para interesar a algtn contratista que diera garantias para
crear en la ciudad de Valparafso un establecimiento de pasteurizacién.
El problemsa de la leche es uns cadena cuyos eslabones estan cons-
tituidos por la cultura del duefio del fundo, quien la irradia a sus
empleados, las condiciones de la lecheria, el transporte a la estacién,
las condiciones en que el ferrocarril recibe y transporta el producto,
¥ la forma en que se hacen el reparto y expendio. EIl autor repasa
los principios relativos a la pasteurizacién y embotellamiento; ins-
peccién; control y transporte. Hoy dfa hay leche que toma més
de 10 horas en llegar a Valparaiso. El ndmero de lecherias en
Valparaiso es en la actualidad de 126, el de empresas repartidoras
de 19, y el de puestos de leche de 46. Para el autor, puede resolverse
el problema yendo por etapas sucesivas. Corresponderia a la primera
etapa una campafia de educacién intensa del hombre del campo, por
medio de un departamento especial en que colaborarian un higienista,

4Qrossi Vigtor: Arch. Soe. Mé&d. Valparafso 2:722 (sbre.-dbre.) 1928,
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un veterinario, un quimico bacteriélogo y un personal auxiliar de
inspeccién. Obtenida la educacién del productor, se debe atender a
la del consumidor, y se llega a la siguiente etapa, que comprende la
reglamentacién. En Chile mueren 109 de cada 1,000 nifios nacidos,
comparados con cifras mucho més bajas en los Estados Unidos,
Inglaterra y Nueva Zelandia. (Segdn la Estadistica Chilena, las cifras
fueron 226.1 en 1927 y 170 en 1928 —R=Ep.) La higiene da 4 la leche
uns importancia capital en la disminucién de la mortalidad, pero para
que tenga éxito, se necesita una amplia cooperacién entre autoridades,
industriales y publico. No se saca nada con dictar un reglamento
que necesite una policia entera para hacerlo cumplir. La industria
lechera necesita ser amparada, pero el ptblico, y sobre todo la clase
culta, debe comprender que las mejoras y buena calidad del producto
deben pagarse proporcionalmente.

El Servicio Sanitario de Aconcagua, Chile, ha hecho imprimir
“Algunas Anotaciones sobre Leche,” publicadas por la Sociedad
Médica de Valparaiso y preparadas por el Dr. Victor Grossi, que
ide6 y condujo a provechoso término alli el Congreso Provincial del
Nifio, ¥ que ha organizado el servicio sanitario de la Provincia,
ademsés de llevar a cabo campafias contra narcéticos, moscas y basuras.
En ese folleto de 23 paginas, se considera el problema lechero desde
sus varios puntos de vista: Extracci6n, envase, acarreo, esterilizacion,
anslisis, expendio, v reparto. En Valparaiso consumen desde hace
25 afios la misma cantidad de leche, alcanzando el consumo en Valpa-
rajso y Vifia del Mar por término medio unos 40,000 litros diarios.
El consumo alcanza por término medio a 61 litros por afio y por
habitante, o sea la mitad que en Buenos Aires, y la cuarta parte que
en Nueva York. Los 42 fundos que proveen de leche a Valparaiso
v Vifia del Mar quedan comprendidos entre las zonas de Los Andes
v Llaylay hasta Valparaiso. Suele a veces traerse leche desde la
Ligua, mas llega en malas condiciones, no sélo por los gérmenes,
sino por la acidez excesiva, y se traen pequeiias cantidades a lomo de
mula. La produccién media de las plantas es de 3 a 4 litros de leche
por animal, pero algunas progresistas pueden obtener 15 litros.
Para resolver el problema lechero, hay que seguir una politica deter-
minada. Hay que obtener de las empresas de los ferrocarriles
condiciones especiales de recepcién y traslacién, y que proveer
vagones frigorificos en todas las estaciones en donde se carguer un
carro o més. Il autor, con el Dr. Roberto Aldunate, han preparado
un reglamento para la produccién y venta y de leche y crema, que
toma en consideracién los varios factores.

Guayaquil—Espinosa Tamayo declara en su folleto “El Problema
de la Leche en QGuayaquil,”” 1929, que en dicha ciudad consumen
ynos 20,000 litros diarios de leche, y el costo de una planta pasteriza-
dora serfs & lo mucho de 200,000 sucres, més 20,000 sucres para
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instalacion, y bastaria para atender de 25,000 a 40,000 litros diarios.
El autor, Director del Laboratorio Municipal de Guayaquil, ofrece
uns porciéu de indicaciones pricticas con respecto al problema de la
produccién y abastecimiento higiénico de la leche que se consume en
la ciudad.

Consumo en los Estados Unidos.—En 1916, 100,000,000 de personas
de los Estados Unidos de América consumieron 40,000,000,000 litros
de leche. En 1926, 117,000,000 consumieron 61,000,000,000. En
1916, la produccién media por vaca fué de 1,800 litros al afio; en
1926, de 2,400. En 1916, habia 225 vacas por cada 1,000 con-
sumidores; en 1926 s6lo 189.

La leche en Nueve York.—Un articulo en The American Agriculturist
del 4 de agosto de 1929 por el comisionado de sanidad Wynne de la
Ciudad de Nueva York, afirma que dicha poblacién recibe hoy la
mejor leche de ninguna de las grandes ciudades del mundo. La
Ciudad de Nueva York ha figurado siempre a la cabeza en lo tocante a
inaugurar métodos sanitarios, en lo relativo al control de laleche. En
1906 inauguré su sistema actual de inspeccién de vaquerias y lecherias,
y en 1912 la pasteurizacién obligatoria. Gracias a los métodos em-
pleados, calctilase que, durante el dltimo decenio, se han salvado las
vidas de m4s de 180,000 criaturas.

México—El Departamento de Salubridad Pdblica de México va a
establecer en la Ciudad de México tres plantas pasteurizadoras, pro-
vistas de laboratorios para el examen de la leche. Las leches proce-
dentes de los estados limitrofes y dentro del 4rea de 100 kilémetros,
tienen que llegar tal como se obtienen en los centros productores, es
decir, sin ser pasteurizadas. Las leches que procedan de fuera del
Distrito Federal serdn conducidas en refrigeradores ya instalados en
los carros de ferrocarril u otros vehiculos. (EI Universal, sbre. 24
de 1929.)

Calctilase que la leche sobrante en el Distrito Federal de México
asciende a 40,000 litros diarios. En México importan todos los
afios més de 2,000,000 de litros de leche en polvo.

Montevideo—El Consejo Nacional de Higiene del Uruguay ? ha
ordenado la redaceién de una ordenanza imponiendo a los productores
de leche las medidas que se consideran primordiales para que la
leche salga en las mejores condiciones de los propios centros de pro-
duccién. También ha expresado las medidas que se deben tomar
con respecto al transporte de ese producto.

Estacién cendral en Amsterdam.—La M. E. C. A. (Estacién Central
de la Leche en Amsterdam) cuenta con 600 socios, que poseen m4is
de 12,000 vacas, o sea casi la mitad de las que surten de leche a Ams-
terdam.* Esa corporacién ha podido realizar muchos adelantos en

3 Bol. Cons. Nac. Hig. Uruguay 22: 569 (dbre ) 1928.
4 Carta de Holanda: Jour. Am, Med. Assn. 923 738 (mzo. 2) 1929.
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lo tocante a pureza de agua, extensién de la corriente eléctrica y
aseo en las granjas. De 400 establecimientos vigilados constante-
mente, 50 por clento se han desembarazado del estreptococo. El
contenido de mantequilla de la leche, también ha aumentado. En
1927 se examinaron muestras de leche de 14,800 vacas. También
se ofrecen varios cursos durante el afio. Hay en preparacién una
pelicula que revela el influjo de la higiene sobre el hombre y los
animales.

Irlanda.—La comisién nombrada por el Ministro del Interior, en
Irlanda, para estudiar los abastos de leche,® ha recomendado prin-
cipalmente: (@) que todas las vacas sean inspeccionadas dos veces al
afio por albéitares, a fin de eliminar todas las tuberculosas; (&) que a
medida que lo permitan los recursos, se implante el sistema de rebafios
“escogidos’; (¢) que se mejoren la iluminacién y ventilacién de los
establos, (d) que se controle la manufactura de tuberculina, (¢) que
se clasifique la leche en dos grupos, a saber: A, procedente de vacas
comprobadas con tuberculina y no contenga méas de 100,000 bacterias
por centimetro c¢dbico, y ningdn microbio coliforme en 0.1 ce., y B,
procedente de vacas examinadas por veterinarios cada tres meses, que
no contenga mas de 200,000 bacterias por centimetro ciibico.

Produceién en Italia.—Un nuevo reglamento dictado en Italia, obli-
ga a los veterinarios comunales y provinciales a ejercer vigilancia
sanitaria sobre las vacas lecheras. El personal encargado de mani-
pular la leche debe hallarse libre de enfermedades infecciosas, y todo lo
relacionado con el ordefio debe conformarse a reglamentos higiénicos.
Inmediatamente después de ordefiarla, la leche debe ser colada y
enfriada en recipientes apropiados, a una temperatura de 15 C. Van
a establecerse plantas centrales de pasteurizacién.

Reglamento en Lialia.—El Consejo de Ministros de Italia ha apro-
bado un reglamento para disciplinar el comercio de la leche desde el
punto de vista higiénico, desde el momento del ordefio hasta llegar al
consumidor. El reglamento crea centrales para las comunas que
tengan un nimero dado de habitantes, las cuales seran la entidad co-
ordinadora y controladora. La leche pasars de la vaqueria a la cen-
tral, donde sers comprobada y luego pasteurizada. Los receptaculos
de expendio deben estar provistos de llaves de paso, sin que pueda
sacarse la leche por otra via. Para el pequefio consumidor, la dis-
tribucién se hara en botellas debidamente selladas. En Roma va a
iniciarse pronto la primera central, la cual ser4 dirigida por la industria
particular, pero vigilada a diario por los érganos sanitarios de la ad-
ministracién.

Australia.—En la poblacién de Sydney, Nueva Gales del Sur,
practicaron numeraciones bacterianas de 406 muestras de leche de

§ Lancet 214: 788 (abr, 14) 1928,
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vaca, obtenidas de distintas partes y en diversas condiciones.® Las
muestras obtenidas de las ubres revelaron férmulas bajisimas, y las
de leche mezclada, ya antes o después de la refrigeracién, mucho mas
altas, aun transcurrido poco tiempo, quedando las cifras principal-
mente en el grupo de 10,000 a 100,000 bacterias por ¢. ¢. La leche
del campo, antes de la pasteurizacién revel6 todavia cifras mayores.
Aunque la pasteurizacién mermd considerablemente las cifras, que-
daron cantidades considerables de bacterias, a menudo de 10,000 a
100,000, a menos que se empleara un pasteurizador de los retentores.
La leche procedente de las lecherias suburbanas que no habia sido
enfriada o pasteurizada, acusaba numeraciones méas altas, quedando
21 por ciento en el grupo de 100,000 a 500,000, y 8 por ciento en el de
500,000 a 1,000,000 por centimetro ctbico.

El manistro de la leche.—La campafia emprendida por el Dr. Arthur,
Ministro de Sanidad de Nueva Gales del Sur, Australia, en pro de un
consumo mayor de leche, ha hecho que le den el apodo de *““ministro
de laleche.” ? Kl ministro quiere que todas las personas tomen medio
litro diario de leche. ILe ha preocupado mucho el deplorable estado
de la dentadura de muchisimos nifios, y abriga la confianza de ver
dientes mejores en la préxima generacion. Uno de sus propésitos
consiste en hacer vender leche en las escuelas al mediodia. En un
banquete reciente, los brindis fueron con leche, costumbre esa que
podria extenderse més en aras de la salud.

Importancia de la leche en el régimen.—En un experimento reciente
verificado en siete poblaciones industriales de Escocia, se observ6
un aumento de 23 por ciento en la talla, y de 45 por ciento en el peso,
en 717 nifios que tomaban leche en la escuela, comparado con un nd-
mero igual de nifios en circunstancias semejantes, pero que no tomaban
leche. Se emplearon tanto leche descremada como integra, y la
diferencia en aumento fué muy ligera en los nifios mayores, pero
bastante marcada en los pequefios.

Leche fresca.—Fairer ® hace constar que hasta la leche fresca debe
ser mantenida limpia y en un sitio fresco después de la entrega, y
tomarse todo genero de precauciones para limpiar y esterilizar todos
los recipientes. La leche de grado A es ligeramente méis cara, pero
eso queda compensado de sobra con su limpieza y salubridad.

Las leches dcidas—El Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos ha publicado un comunicado relativo a las diversas leches
agrias. Como se sabe, Metchnikoff y sus colaboradores llamaron
la atencién sobre el hecho de que muchos trastornos intestinales pue-
den ser cohibidos empleando leche cortada por ciertos bacilos intro-
ducidos. Las investigaciones subsecuentes pusieron de manifiesto

6 Rep. Dir. Gen. Pub. Health New South Wales 1926, p. 153; smdo. Bull. Hyg. 3: 899 (obre.) 1928,
7 Carta de Australia: Jour. Am. Med. Assn, 92: 914 (mzo. 16) 1929.
8 Fairer J. A.: Health News Kingston upon Hull 2: 70 (ero.) 1920,
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que otras bacterias, y en particular las acidéfilas, rendian resultados
més satisfactorios que el bacilo bilgaro de Metchnikoff. La leche
acidofila es sabrosa y facil de digerir. El babeurre es la leche que
resta después que se retira la grasa batiéndola, pero una gran parte
del supuesto babeurre no pasa de ser leche descremada cortada con
cultivos lacticos. La leche fermentada ha sido empleada durante
muchos siglos en el sur de Rusia y los Balcanes. El kefir se prepara de
leche de ovejas, cabras o vacas, combinada con granos, de los cuales
procede la caracteristica efervescencia. El kumis se prepara de leche
de yegua. El yogurt es muy distinto, pues es una leche muy Acida,
coagulada rapidamente, sin alcohol.

La leche enlatada en el Oriente—De 1922 a 1926, importaron en las
Indias Holandesas por valor de 6,700,000 florines ($2,680,000) de
leche enlatada. La leche descremada condensada también goza de
mucha popularidad, pero debido a su poco valor nutritivo, ha habido
que reglamentar su importacién. En los establecimientos de los
Estrechos s6lo se puede importar con un permiso especial. En Siam
han prohibido su produceién, importacién y venta a partir de febrero
de 1928, esperando asi el Gobierno mermar la elevada mortalidad
infantil. En las Indias Holandesas exigen que el fabricante indique
en el receptaculo la naturaleza del producto.

La leche condensada en Holanda y Dinamarca—En general, las
condiciones con respecto a la leche condensada son muy semejantes
en Holanda y Dinamarca,'® declara la comisién nombrada por el
Ministro de Sanidad da Inglaterra. ILas cremerfas aceptan la leche
como materia prima, para preparar bien leche liquida para consumo
inmediato, o lacticinios, segin sean la demanda y el precio en el
mercado. Los reglamentos son muy semejantes en ambos paises y
en Inglaterra. FEn Dinamarca la leche destinada a la condensacién
queda eximida de muchos reglamentos. Los establos parecen mejores
en Dinamarca, viniendo después Holanda y luego Inglaterra, aunque
en lo tocante a ciertos puntos, como aseo de los utensilios, los métodos
ingleses parecen superiores. En Holanda, las organizaciones particu-
lares constituyen un importante factor en lo tocante a mantener la
pureza de la leche y la salud de las vacas.

Propiedades antigénicas de la leche evaporada.—El calor aplicado a
laleche de vaca en el procedimiento de evaporacién no altera al parecer
la capacidad antigénica de la caseina, segin se determiné por medio
de reacciones anafildcticas.!* Hubo ciertas pruebas de que se alteraron
las propiedades antigénicas de la proteina sérica que contiene la leche
cruda al aplicarle el calor para evaporarla y esterilizarla por los
métodos corrientes, lo cual se traduce en particular por un cambio de

¢ Carta del Holanda: Jour, Am. Med. Assn. 92: 738 (mzo. 2) 1929.
1 Hamill, J. M., Hole, T. A., y Mackintosh, J.: Cmd. 3004, Londres, 1928.
1 Cutler O.I.: Jour, Am. Med. Assn, 92: 964 (mZo. 23) 1929.
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especificidad, es decir, que dicha proteins se muestra menos reactiva
en los animales sensibilizados con leche cruda o pasteurizada, o con
anticuerpos contra la leche pasteurizada.

El yodo en la leche pulverizada.—Mathieson *? declara que una
muestra de leche integra en polvo procedente de Indiana (region
bociosa), contenia 166 partes de yodo por 1,000,000,000 de partes,
comparado con 62 partes en la leche de Berna, Suiza (regién bociosa),
y 400 en la leche de la costa de California (regién no bociosa).

Historia de las enfermedades transmitidas por la leche en Massa-
chusetts, E. U. A.—Hasta 1877 no habia datos sobre enfermedades
transmitidas por la leche en Massachusetts, salvo un brote de gloso-
peda en 1871.1% En 1886 hubo una epidemia de tifoidea que se enlazé
definitivamente con la leche. De 1891 a 1896 hube siete brotes.
El ntmero de esos brotes aumentd a razén de 7 por ciento por afio
desde 1898 hasta 1914, en que hubo trece. Desde 1914 hasta ahora la
disminucién ha sido a razén de 15 por ciento por afio, debido princi-
palmente al empleo de leche pasteurizada. De unos 175 brotes,
ninguno ha sido atribuido a la leche pasteurizada. Como 60 por cien-
to de la leche consumida en Massachusetts es pasteurizada.

Epidemias de angina.—Segtn el Departamento de Sanidad del
Estado de Nueva York, en 1a aldea de Wayland, del condado Steuben,
se presentaron 107 casos de angina estreptocécica en personas que
habian consumido leche cruda procedente de una lecheria. Los
primeros cuatro casos fueron en la familia de un lechero, y la in-
vestigaci6n revel6 que una vaca habfa manifestado uns ubre inflamada
v la leche contenia estreptococos anhemoliticos. En la aldea de
Savannah, de condado Wayne, en la semana terminada el 10 de marzo
se presentaron unos 75 casos entre los 600 habitantes, y en este caso
se descubrié que una vaca se habia lastimado la ubre presentdndose
mastitis, encontrdndose estreptococos hemoliticos en la leche y én la
gargants de los enfermos. Guidndose por esas epidemias y la sobre-
venida en Lee, Mass., en 1928 (Véase el Borerin de octubre, 1928,
pigina 1212), el Departamento de Sanidad del Estado de Nueva
York cree que deben realizarse exdmenes veterinarios de los rebafios
de vacas por lo menos mensualmente, o exdmenes bacteriolégicos de
la leche cada semansa, y atin mejor ambas cosas.

Tuberculosis.—La tuberculosis es la mds importante de todas las
enfermedades vinculadas con una leche impura o contaminada.®
Un método practico consiste en mantener a los rebafios libres de tuber-
culosis por medio de la comprobacién tuberculinica, pero no ha avan-
zado todavia mucho. Los exdmenes bacteriologicos de muestras de
leche pecan de azarosos, pues aunque pueden desviar una parte de la

+ 12 Mathieson, . R.: Soc. Exp. Biol. & Med. Proc., No. 9, p. 826, 1923.
13 Forsbeck, F. C.: The Commonhealth Mass. Dept. Pub. Health 16: 10 (ero.-fbro.~mzo.) 1929,
H Bavage, W. G.: Jour. Roysal San. Inst. 49: 339 (dbre.) 1928.
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leche a otra zona, no merman marcadamente el peligro. La inspec-
clén veterinaria es otro método que promete, pero no elimina el peligro
¥ su costo es excesivo. Se necesita, pues, un plan comprensivo que
ataque el problema en conjunto, méis bien que una serie de métodos
aislados.

Park y Krumwiede demostraron en 1912 la existencia del bacilo
tuberculoso bovino en 21 por ciento de 368 nifios menores de 5 afios,
¥ en 26 por ciento de 177 nifios de 5 a 16 afios. En un estudio de 24
casos en nifios de 2% a 11 afios, Austin encontrd el microbio bovino
en 7. Griffith lo encontré en 34 por ciento de sus casos de menos de
5 afios, y en 22 por ciento de los de 5 a 10 afios. El 22 de julio de 1916,
Chicago adopté una ordenanza exigiendo que se pasteurizara toda la
leche no certificada; en diciembre de 1925 otra exigiendo que toda la
leche procediera de vacas indemnes a la tuberculosis segtn patentiza-
ran las reacciones a la tuberculina. La mortalidad infantil por tuber-
culosis intestinal, linfatica, miliar, y meningea, la mayor parte de la
cual probablemente corresponde a la infeccién bovina, ha revelado
una disminucién mucho més rapida que la correspondiente a la
tuberculosis pulmonar., Es significativo que esta baja comenzara
en 1916 6 1917, o sea cuando la pasteurizacién fué realmente efectiva
en Chicago. No hay signos de disminucién desde la ordenanzs de
1925, ni debe esperarse verlos en las estadisticas, dados los muchos
factores que intervienen.'s

La pasteurizacion y los bacilos tuberculosos en la leche—De sus ex-
perimentos, Scharr y Lentz *® deducen que 30 minutos de calefaccién
de la leche a una temperatura de 60-63 C. no bastan para matar todos
los bacilos tuberculosos.

Laboratorio mévil—El laboratorio mé6vil de campafia del Estado de
Illinois, E. U. A., comenzé a funcionar en agosto de 1927, utilizandose
para comprobar la pasteurizacién de 68 plantas situadas en 36 pobla-
ciones distintas.

Recuento de las bacterias.—Breed™® recomienda la siguiente formula de
Newman para simplificar la coloracién al contar las bacterias de la
leche: azul de metileno en polvo, certificado, 1-1.12 Gm.; alcohol
etilico, 95 por ciento, 54 ¢. c.; tetracloretano, téenico, 40 c. c.; 4cido
acético glacial, 6 c. c. Agréguese el alcohol al tetracloretano en un
frasco, y caliéntese a una temperatura de no méas de 70 C., y agréguese
la solucién al azul de metileno, agitando vigorosamente hasta que se
disuelva todo el colorante. Déjese enfriar la solucién y agréguese
entonces con mucha lentitud el 4cido acético. Tiltrese y guardese
en una botella bien tapada. En el momento de emplearse, preparese

15 T1linois Health Quart. 1: 59 (ero.-mzo.) 1829,

16 Scharr y Lentz: Smdo. Bull. Hyg. 4: 131 (Ibro.) 1929,

17 Krueger, P. F.: Illinois Health News 14: 299 (sbre.) 1928,
18 Breed ,R. 8.: Am, Jour. Pub, Health 19: 98 (ero.) 1929.
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el frote de leche: después de seco, sumérjase en la solucién, y shquese
en el acto. Déjese escurrir hasta que se seque (30 segundos). La-
vese en agua, séquese y obsérvese.

Eramen microscdpico directo.—El Departamento de Sanidad de
Nueva Jersey, E. U. A, ha publicado un informe preliminar sobre el
examen microscopico directo de la leche. KEste procedimiento per-
mite distinguir los estreptococos en cadenas largas que existen en
muchos casos de mastitis.!®

Pasteurizacion.—Rosenau® declara que la pasteurizacién tiene sus
ventajas y desventajas. No puede disculpar la suciedad ni debe
emplearse como proceso redentor. La pasteurizacién disminuye como
a la mitad la vitamina C, o sea la antiescorbiitica. Tampoco puede
esperarse que la leche de vaca proteja a los nifios contra el escorbuto, y
por lo tanto, deben recibir jugo de naranja o de tomate, ya sea la
leche cruda o pasteurizada, si bien no debe echarse la culpa de la
enfermedad a la pasteurizacién. Esta no altera el sabor, aspecto o
digestibilidad de la leche, ni merma marcadamente su valor alimen-
ticio. No puede haber méas reparos a la calefaccién de la leche para
los adultos o nifios de més de un afio, que los que hay a la coccién
de la carne.

Preponderancia de las ciudades en la pasteurizacion.—Las cifras
disponibles® indican que, en unas 59 poblaciones del Estado de Nueva
York, sin contar la Ciudad de Nueva York, aproximadamente 82
por ciento de la leche es pasteurizada, y el consumo por capita es de
500 cc., en tanto que en los distritos rurales estudiados sélo 29 por
ciento de la leche estd pasteurizada, y el consumo por chpita no
pasa de 250 cc. En los dos grupos combinados, el consumo legs a
400 ce., y el porcentaje pasteurizado a 64.

Temperatura pare pasteurizacién.—Desde el mes de agosto, en la
Ciudad de Nueva York exigen una temperatura de 61.7 C. para la
pasteurizacién de la leche, aunque puede venderse cruda la de grado
A (que no puede contener mas de 30,000 bacterias por centimetro
cibico al ser entregada al consumidor). La pasteurizada no puede
contener més de 200,000 bacterias por centimetro ctbico antes de la
pasteurizacién si se pasteuriza en la cindad, o més de 100,000 si se
pasteuriza fuera de la ciudad. La leche de grado B sélo puede ser
vendida después de pasteurizada, y no debe contener mas de 50,000
bacterias por centimetro ctbico cuando se entrega al consumidor, ni
més de 750,000 antes de pasteurizarla si se pasteuriza en la ciudad, o
mas de 300,000 si se pasteuriza fuera. Esa leche tiene que ser
entregada al consumidor dentro de 48 horas de la pasteurizacién. Hoy
dia sélo se pueden vender esas dos clases de leche en Nueva York.

19 Formau, L.. y Shaw, I. H.: Exper. Station Rec. 59: 668 (nbre.) 1928,
2 Rosenau M, J.: New England Jour. Med. 200: 51 (ero, 10) 1929,
21 Health News N. Y. State Dept. Health 5: 205 (dbre. 24) 1928
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Valor prdctico de la ozonizacién—Fundindose en experimentos en
animales, Mistretta® declara: El ozono imparte a la leche color y
sabor desagradable. La ozonizacién no garantiza la esterilidad
absoluta de la leche de vaca, en cuatro horas. La destruccién de
los gérmenes patégenos en la leche varia segin la intensidad de la
contaminacién y la duracién de la ozonizacién. En igualdad de
circunstancias, la ozonizacion esteriliza completamente el agua
potable, pero sélo disminuye los gérmenes de la leche. La leche
ozonizada durante una hora ya se comporta como si hubiera sido
privada del factor antiescorbdtico, y también pierde parte del factor
antiberibérico, si bien conserva su factor antixeroftalmico. La
administracién de leche ozonizada & una criatura resulta, pues,
peligrosa.

Peligros de los frascos para guarder la leche tibia.—Cachera® observé
una epidemia de gastroenteritis én lactantes, con una mortalidad
elevada. La mayor parte de las criaturas habian sido alimentadas
con leche condensada guardada hasta tres horas a una temperatura de
35 a 40 C. en botellas thermos. El autor afirma que en esos frascos
s6lo debe guardarse leche fria o cerca del punto de ebullicién, para
enfriarla en el momento de emplearla. También hace notar que
s6lo deben guardarse en esos frascos liquidos no fermentables a
temperaturas de 30 a 50 C.

- Bsterilizacion quimica de las botellas.—A fin de determinar la subs-
tancia mas eficaz para esterilizar las botellas de leche expuestas a
contaminacién por bacilos tuberculosos, la Junta de Sanidad del
Estado de Minesota, E. U. A., ha llevado a cabo una serie de tres
experimentos en cobayos.®* Xl hipoclorito de calcio, hasta 500
partes por millén de partes de cloro disponible, no dié resultado.
La cloramina a diluciones de 93 a 95 partes por millén, empleads
por tres minutos, destruye los bacilos, ¥ las concentraciones méas
poderosas empleadas durante periodos mas breves también resultaron
.eficaces.

Esterilizacion de las botellas por medio del saco de Lelean—El
saco-desinfector de Lelean tiene un orificio cerca del fondo, por el
cual entra el vapor. Se emplea para la desinfeccién de mantas, ropa,
etc., y también de botellas de leche y cantimploras.”® Los resultados
son mejores cuando se invierten las dltimas. Los objetos se colocan
bien apretados en el saco, el cual se cuelga boca abajo v se conecta
con el vapor, y se sella, colocando una mants junto a la abertura en
bolsa. Al esterilizar botellas, los cultivos de cocos patégenos mixtos
quedaron esterilizados en 30 segundos, y los esporégenos, tales como
el B. anthracis y B. subtilis, en 4 a 5 minutos, si bien el B. sporogenes

22 Mistretta A.: Riv. Clin. Pediat. 27: 81 (fbro.) 1929.

28 Cachera A.: Mouvement Sanit. 3: 553, 1927,

% Wade E. M.: Archibald R. W. y Whittaker H. A.: Jour. Bact. 15: 189, 1928.
% Searle A. O, Hamnoond: Jour. Royal Army Med. Corps 51: 287 (obre.) 1928.
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exigié 15 a 20 minutos. La maxima temperatura obtenida llegd a
101.7 C., segiin un termémetro, y segin un aparato eléctrico, a 100
C. en el punto mas frio del saco.

Rotulado obligatorio de la crema artificial—Un nuevo reglamento
dictado en Inglaterra prohibe vender ‘‘crema reconstruida,” a menos
que la palabra crems vaya inmediatamente precedida de la voz
“artificial.”

Bacterias del queso—En un estudio realizado por el consejo de
sanidad del Estado de Nueva Hampshire, E. U. A, el nimero de
bacterias por gramo de queso crudo a una temperatura de 37 C.,
vari6 de 26,000 a méas de 19,000,000. Sélo uno de los 13 ejemplares
de queso crudo no tenia microbios del grupo colénico. El nimero
de éstos varié en la mayoria de las muestras de 4,200 a 54,000 en cada
0.01 Gm. El miximum encontrado en los lamados quesos mixtos
fué 800,000 bacterias por gramo a 37 C. En los quesos supuesta-
mente pasteurizados, el nlimero de bacterias varié de cero a 2,900,000,
y sblo cuatro de 20 muestras revelaron microbios del grupo
colémico en 0.01 Gm. de queso, y atin en esos cuatro, en pequefias
cantidades.

BASURA

Colecta en Cincinnati—Zinn! resume brevemente las disposiciones
vigentes en la ciudad de Cincinnati, Ohio, E. U. A., para recoger la
basura y otros desperdicios. Debe exigirse un recepticulo de una
capacidad de 60 litros para desperdicios de la cocina, y otro de 100
litros para las cenizas y basura. El servicio de colecta debe ser
semanal en invierno, y bisemanal en verano y otofio. Los desper-
dicios comerciales deben ser recogidos a diario, cobrindose cierta
cantidad. Por razones estéticas, la poblacién permite dejar los
receptaculos detras de la casa. El costo de colecta con carros que
no tengan que recorrer més de 3.2 km. es de $1.141 por metro cibico,
en tanto que con camiones automotores y dobles (tirados), con un
recorrido de 5.6 km., es de $0.978 y $0.937, respectivamente, por
metro ctbico. Fn varias poblaciones no ha dado resultado la colecta
de desperdicios por contrato o por personas particulares.

Crematorios en Chile—El Servicio de los Hornos Crematorios fué
establecido en Santiago de Chile en 1927, por iniciativa del inten-
dente municipal, don Luis Phillips.? Consta de dos baterfas que
tienen tres hornillas con dos cdmarass y dos chimeneas de 36 metros
de altura. A medida que el humo se aleja de las hornillas va puri-
ficindose en las cdmaras, para salir por las chimeneas, cuando la
quema se hace en buenss condiciones, transformado en gases. En la

1Zinn, B. C.: Amer. City 40: (ero.) 1929.
2 Com. & Hog. 1: 62 (agto.) 1920,



