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Composición y Propiedades de la Leche 

La loche es ol ltquido sogrcgodo por las g/ándu:as mamarias 
do las hombros mamfleras duronto una temporada mas o manos 
larga después del parto. 

Es de color blanco azulo.so o amarillento, sogún sea la ma· 
yor o menor cantidad do grasa que contenga. 

Su sabor normal os /igeramonte dulco, agradable. 

Olor dóbil, variando según Ja clase de animal que sea o lo 
alimentación que so Jo dó. 

Es más posada quo oJ agua. 

La composíci6n do la locho es Jo siguionte: 

1.-SUSTANCIAS PROTEICAS EN ESTADO COLOIDAL: Ca· 
selna, que so cncuontra en mayor ¡ :oporci6n. Lactoalbúmica y 
Jactoglobulina. 

2.-H/LRATOS DE CARBONO: La lactosa es el cuerpo más 
abundante y moior conocido do Ja loche. Qufmicamente es una 
sacarosa, quo por Ja acción do ciertos /actores, se translorma en 
ácido láctico. 

3.-SUSTANCIAS GRASAS NEUTRAS: Manteca (mantequi­
lla). formada por pequeños glóbulos mantenidos al estado de 
emulsión, visibles al microscopio. Su composición química es 
muy complicada. 

4.-SALES MINERALES: Las más importantes son: los/oto de 
cal, magnosia, cloruro do sodio, citrato de calcio, potasio. 

5.-DIVERSOS CUERPOS ORGANICOS: Urea, lecitina, coles· 
terina, creatina, ele., en cantidades muy pequeñas. 
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6.-GASES EN DISOLUCION: Acido carbónico, nitrógeno y 

poco oxigeno. 

7.-F'ERMENTOS SOLUBLES: Son sustancias no bien conoci· 
das, pero cuya l'Xisloncicr so suporw Enzimas; catalaza, oxidasa, 

rcduclasa. 

8.-VITAMINAS · A. B. C, cuya existencia estó comprobada. 

Lo proporción de ellas vorla de> acuerdo con la calidad do forra­
jes con que so alimenta el ganado. 

Lo Jecho do vcJC\1 alimentada r:on forrajes /roscos es rica en 
vitaminas; en cambio, si so /es :;uministra forrajes secos, esos 
lactoros disminuyen sonsiblomente. 

9.-AGUA: Dentro do ciortos limites, varía según la raza de 
ganado que SÜ'CJ. 

L.a /cd10 más empicada l'n la alimontación de los seres hu­
manos, os /a do vc:r:C1, :;iguit:•ndo/o en importancia la de cabra. 

Excopcioncrlnwntc úsaso la do o\•ojc1 y la do yegua. 

La /echo do burra, os mó:; bien omploada con linos medici­
na/es . 

La lecho frp:;cn so puedo conservar sin quo se agrió, duran­

te 24 horas o Ja tempc•ratura ordinaria, siornprn que so observe 
la mayor limpieza. 

A la temperatura do 40-1 C. so conserva tan solo doce horas 
y algo mós si so hien•c. 

En el proceso do la obullición, a /os 50'· C. empieza a lor· 
morse en su superficie, una po/ícu/a a causa de la cvaporndón 
del agua. 

A /os 6Ü''C. SP c.1agulo la lacto gloLulina. 

A los 72°C. se> coagula la /acto-albúmina. 

A los 80•1C. adquiere ésto líquido su conocido olor a hervido. 
Prolongando la obu/lición aparc:ccn en la superlicie de la leche. 
diversas agrupaciones de glóbulos de grasa, que van formando 
grandes goterones. Esta grasa se salifica al enliarse la leche. 
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Como es sabido la leche tiene un gran valor alimenticio, 
por contener los 3 grnpos principales de los alimentos orgánicos: 
albuminoides, grosos e hidratos de carbono. 

Es un alimento completo, de fácil digestión, que procura al 
ser humano del /.S al 200/0 do la onorgla que obtiene de lo que 
ingiere poro consorvar sus fuerzas vitales. Por eso es casi ge­
nero/ su consumo. sobre todo cm las grandes ciudades. 

Lo lecho puedo sor consumida cruda. o después de ser so­
metido a la acción del calor, variando los temperaturas y el 
tiempo do lralomionlo según el proceso usado (Pasteurización) 
y hacer mcfa fácil su consorvación. 

Este último procodimionto influyo poco en el valor nutritivo 
de la leche, variando según la intensidad y duración do/ calor a 
que haya sido sometida. Hasta una tomporalura de 60°C. la 
leche no so modilíca en cuanto a sus constituyentes orgánicos y 
minerales; poro a temperaturas mayores, experimenta modifica­
ciones en algunos do sus componentes, como son las albúminas, 
lecilinas, citratos y ciertos elementos minero/es; se corrige en 
parte ésta alteración subiendo la lomporatura y disminuyendo 
el tíempo do tratamiento. 

En cuanto al tiempo que se tarda on la digestión, se ha de­
mostrado quo la /ocho cruda so digiere más difícilmente que la 
cocida, siendo más rtípida lo digestión cuanto más vlevada haya 
sido la temperatura o que se sometiera, hasta llegar a la de 
100». A partir do l·sta, si se sigue aumentando el grado de calor, 
la digestibilidad de la leche disminuye. 

c._· 1 
Desdo el punto de vista nutritivo, no hay diferencias entre 1· ;L I . .:l.-, 

la leche cruda y la cocida. salvo cuan:lo se ha separado la pe- ) \, · n~\ 
lfcula de grasa que flota al hervirse. 

. No 
Sin embargo, debe eiegirse preferentemente la leche hervida 

y más cuando tonga que darse a enfermos; pero como en algunos 

casos desaparecen ciertas vitaminas de la leche, para compensar 

esa desaparición, habrá de administrarse zumo de naranja. Esto 
es indispensable cuando la leche ha sido sometida o muy alta 
temperatura y por bastante tiempo. 
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Exigencias Principales de los Código.s 

Sanitarios 

Tomamos exclusivormmtfl lo r¡uü ntario al prnsonto estudio. 

ART. 25.-Pcrrz /c.:; c!Ntos do i'•st..:> Hoqlamonto, la donomi· 
oaci6n gonbrica do l.CClir. r.in o:rn mdkadón. os rnsorvada c:c· 
cluslvamente cr /a do voc<: L.i.:1 d.:- o:ros anima/os doboró ser 
designada con e! nomhto do lo h('::Jbra qtw lo hora producido 
(lec.he dó <.'abra. lü·cho cio btma. /<;>'-."h(> do ;·ogua, etc.). 

ART. 26.-Parn con:;:domr r.omo comercialrrwnto pura la lo· 
che de vaca dobc:<:~ l!oncr !o:: ::iguic·nlt·s ro-qui::ilos· 

1.-Doberó ser limpia; on <."Onsc-c:wnda. no d0bcró dejar se· 
dimentos oprociablos. 

11.-Por o/ onáli:w; deberá dar. <.'Omo mlnimo, los datos si· 
guiontes: 

Densidad a IS·C. _ _ ___ . .. .. . ... 1.028 

Mantequilla (mótodo de Gorbcr) 
por litro---- .................. _ 32 grs. 

Lactosa, por litro .. ... .... ..... 43 grs. 

Extracto a JOO··C., por litro ........ .... J 15 grs. 

Acidez, en ócido láctico, no más de 
18 grs .. por litro. 

Indice de refracción a 20 C. .... . ....... 37 

111.-No contendrá. por ce. mayor mímero do microorganismo 
que el que éste reglomonto seciala como limite para cada clase 
de leche. 
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Exigencias Principales de los Códigos 

Sanitarios 

Tomamos exclusivomonto Jo que ataño al presento estudio. 

ART. 25.-Para los oloctos do óslo Reglamento, la donomi· 
nación genórica de u:crn:. sin otra ind1cación, os rosorvada ex· 
clusivamente o la da vaca. La do otros animc1Ies do.berá ser 
designada con el nombro do Ja hombro que Jo hcra producido 
{leche do ..::abra, Jecho d0 burra, Jecho do yegua, ole.). 

ART. 26.-Para considerar como comercia/monte pura ta le· 
che de vaca deborá llonar Jos siguionlcs roquisitos: 

/.-Deberá sor limpia; on consecuencia, no deberá dejar se­
dimentos apreciables. 

11.-Por el análisis deberá dar, como mínimo, los datcis si· 
guientes: 

Densidad a 15"C. ... ......................... .... .... .... J .028 

Mantequilla (m6todo de Gerber) 
por litro ....... -....... ............ ............................. 32 grs. 

1.actosa, por litro ........................................... 43 grs. 

· Extracto a I00-1C .. por litro .................. J 15 grs. 

Acidez, en ácido láctico, no mós de 
18 grs., por litro. 

Indice de refracción a 20•'C. .................. 37 

111.-No contendrá, por ce. mayor número de microorganismo 
que el que éste reglamento señala como limite para cada clase 
de leche. 
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IV.-No deboró contonor microorganismos patógenos, pus, ni 
sustancias conservadoras o antisépticas. 

ART. 30.-So entiende por locho "alterada" aquella que se 
encuentra en ostado do descomposición o haya sufrido alguna 
modificación en la que so cambia notablemente su sabor o poder 
nutritivo, o que la haga nociva a la salud. 

ART. 31.-So c·onsidera como lecho "aguada" la que presente 
cifras menores a las lijadas cm el articulo 26, en lo que toca a den­
sidad, extractos, lactosa e Indice do refracción. 

ART. 34.-La leche quo se destine al consumo o que se ponga 
a la venia deberó llenar los siguientes requisitos generales, sin 
perjuicio de Jos que especialmente se determinan para la leche 
"pasteurizada'', para k.>che "cortificada" o "preferente" la "espe· 
cial para niños", y la "cocida" o 'ºhervida", respectivamente en 
los artlculos 35, 36, 37 y 38 do óste reglamento. 

1.-Estar constitufda por el producto integral de la ordeña 
completa y no interrumpida de uno o varias hembras c'e una mis· 
rna especie. 

11.-No deberó estar comprendida en los casos del artículo 
130 del Código Sanitario vigente o el que corresponda en el nuevo 
Código que se expida. 

lll.-No deberó encontrarse coloreada, mal oliente, ni prove­
nir de animales mal alimentados y manifiestamente fatigados o 
que se encuentren atacados do las siguientes enfermedades: 

a).-Tubercu/osis, comprobada por el examen físico de los 
animales y, con especialidad, la mastitis tuberculosa. 

b).-Mastilis infecciosa. 

c).-No deberá encontrarse "Alterada" o sea en los términos 
ael artículo 30. 
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Análisis Tipo de Leches Puras 

Leche de Vaca: 

Densidad a 15°C. ...................................... 1.028 
Acidez ......................... - ...... - ... - ...................... - O .14°10 

Grasa ·--·-... --............... ----·-......................... 3.0 ºlo 
Agua ,_ ... _ .................................................................. 85 ºlo 
Extracto seco ........................................ ····-- 12.75% 

Leche de Cabra: 

1.033 
0.18% 
5.3 % 

90 % 

El color de ésta leche es blanco casi mate, su olor y sabor 
recuerdan generalmente las emanaciones propias del animal. 

Densidad a 15'C . ........ - ........................... . 
Acidez ..................................................................... .. 
Grasa ..................................................................... . 
Agua ....................... _ ......... _ ....... - ... - ........... - .. 
Extracto seco ............. ---···-··----··--

Lecho de Burra: 

1.029 
0.14% 
4.7 % 

85 % 
14.29% 

Sabor dulzafno y un cu/or blanco azulado. 
Su composición media es la siguiente: 

Densidad a 15'' C ...................... -·-·-··-............... 1.033 

1.034 
0.18% 
6.0 % 

Acidez .......................................................... __ ._ .... .0.14 % - 0.18% 
Grasa ......................................................................... - ..... 1.7 ºlo 
Agua ................................................................................ .89.5 o/0 

Extracto seco ........................................................... 9.7 % 
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Principales Adulteraciones 

Las principales adulteraciones que podemos encontrar en la 
loche son: 

DESCREMADO. 
ADICION DE: AGUA. 
COMBINACION DE LOS DOS fHATJDES ANTERIORES. 
ADICION DE SUSTANCIAS QUE MODIFICAN LA COMPO-

SlClON DE LA LECHE. 

Esto 1íltimo /raudo Jo podemos dividir en 2 grupos: 

1.-Roconstituyentes. 
2 .-Antisépticos. 

El doscremodo os uno do Jos fraud.)s más frecuentes, consis­
tente on quitar la grasa a la leche; ésto empobrece su valor 
alimenticio. 

El aguado es muy común en la mayorfa do los países. Esto 
so hace, como su nombre lo indica, añadiéndole agua a la leche 
lo que le resta valor nutritivo a éste alimento, desmejorando no­
tablemente o/ gusto y la apariencia; añadiéndole, en algunos 
casos, sustancias extrañas de Ja que es portadora el agua, alte­
rando su composición, revistiendo mayor seriedad éste fraude 
cuando se usan aguas contaminadas de gérmenes patógenos o 
simplemente sucias, originando grandes trastornos en el organis­

mo humano. 

Por regla general en nuestra localidad es mós dif{ci/ contar 

con fuentes de agua pura. 

Desgraciadamente es la adulteración más extendida por Jos 
magnflicos resultados económicos que les reporta (al vender agua 

a precios de leche). 
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RECONSTITUYENTES: 
Azúcar ele cario, (sacarosa). 
fku/as, (almidón). 
Doxtrinas. 
Glicerina. 
Grasas Vegota/os. 
Grasos animales, (Sebo). 

Loche hervida. 
Loche do cabra. 
/,eche rchidrntada. 
Motcno:; colorantes. 

En estas k>chos aguados y dc:motodas so rcx:urre a sustan· 
cias qulmicos para rnslituir In d1.m:1idad y dar la apariencia de 
leche normal, por Jo· qtw so sirvon do las sustancias comprendi· 
das cm el grupo do los te<.."Onstítuycntcs. 

l.a loche rchidratnda f(lmh1<·n os muy /rccuonto en nuestro 
medio, teníondo los sir¡wentes inconvcmiontcs: 

a).-Por usar siempro /ochos dcscromadas quo bajan la ca· 
lidad do/ produclo por la baia de grasa y cltoran en parle su 
sabor. 

b).-Peligro do u:;or leches do calidad dudosa, por la difi· 
cullad do controlar los fuonlos de abaslt."Cimienlo. 

c).-Uso de agucrs con/aminados on la liidratación, la razón 
que se citó en párrafos anteriores respt."Cto a las fuentes de abas· 
lecimienlo en rwcstro medio. 

ANTISEPTICOS: 
Carbonato de sodio. 
Acido bórico. 
Acido salidlico. 
Aldehído fórmico. 
Agua oxigenada. 
Carbonato de amonio. 

Para evitar la descomposición de la leche debida en gran 
parle a la falta de limpieza o a/ calor, emplean antisépticos que 
por regla general son perjudiciales a la salud. 

- 18 -
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Análisis de los Adulterantes 

P::,ro :whm si uno locho ha sido adulterada, se recurre a 
c:forto:: catc::clt'fQ.5 o to:."<Jcciones quo onsequida veremos. 

D E: S C R E M A D O: 

No.:: lx:samo:; principcrlmonte on su densidad, que está au­
mcm:.::do. la qrn:;a y el C!xtracto ostán disminuidos,· el color que 
pros<>nla 1'.>:~ta l.:x..·Jio <';; a:w/wo. 

DEN S / D A D: 

Para :;u dot;:,rminación :;o usa un densímetro especial Jfo. 
modo /actodon.símolro o pesalcdHn;; su graduación está entre 1.015 
y 1.040 corrcsponcl11..'ndo 6sta a una temperatura de ]59 C. 

Cimndo so opma o otra temperatura, precisa Ja corrección. 
Paro o•:itar e-/ uso do/ densímetro y del termómetro, actual­

monte so constrnyo un aparato provisto de esos dos instrumen­
tos llamado termo-lacto·densímetro. 

TECNICA: 

La muestra de leche cuya densidad queremos saber se agi­
ta para hacerla homogénea; dospuós se vierte con cuidado en 
una probeta cilíndrica, evitando que se forme espuma, se intro­
duce lentamente el lactodensfmetro hasta que quede /Jotando 
/ibromonte; la lectura se hará seglÍn el plano horizontal del li­
quido: so anota la cifra y se toma la temperatura, para hacer 
Jos cálculos de corrección. 

G R A. S A: 

Nos basamos en el procedimiento de Gerber. 
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Los instrumentos necesarios son los lactobutir6metros Gerber, 
pipetas de JO. 11 y 1 e.e. 

Como raactivos ácido sulfúrico de 1.820 do densidad y alcohol 
amflico de unos 130''. 

1'ECNICA: 

Se mide, con ayuda de una pipeta. 10 e.e. de ácido sullú· 
rico y se vierten en el butírómetro, que estaró colo-.:crdo cm uno 
escalerilla con la punta cerrada hacia abajo. 

Emwguida so agilla en6rgicamonte la loche para qua se ro· 
vuelvan toaas las capas y se toman 11 e.e. /os que se agregan 
al ácido. temiendo la precaución do dejarla correr a lo largo de 
la pared. para lo cual se• npl:co lo (~xtromidc1d de la pipeta contra 
el cuello del butirómotro. 

Medir y ariadir un <.:.•.:. ·fr· uicohol amílico puro. 

Cuando ol butirómctro ostó complelamonto /Jc.no se obser­
van tres capas bien distintas. de to/ stwrlo qtw puede compro­
barse que la operación está bion hocha; entonces se tapona el 
aparato y se agita rápidamonto, temiendo cuidado do poner un 
dedo sobre el tapón: la le<:he no tarda en disolverse, tomando 
una coloración caractcrisiir·a. producicmdo un desprondimfon!o de 
calor. 

Terminada la disolución, se vuelve varias veces el instrum•Jn­
to para mezclar bion el líquido. 

Enseguida se coloca el butirómetro, durante 3 minutos en 
un baño maria o lo temperatura de 65° a 75 .. e y despuós se 
saca de él para someterlo o lo acción do la fuerza centrifuga; 
luego de 3 minutos de rotación. se sacan volviéndolos a colocar 
un instante en el baño maria, y en seguida de sacarlos se efec­
túa la lectura de las divisiones del tubo graduado correspon­
dientes a la grasa, cada uno de las cuales representa un gramo 
de ésta por litro de leche. 

EXTRACTO SECO: 

PROCEDIMIENTO DE ADAMS: 

Se miden JO e.e. de leche y se ponen en uno cópsula tarada; 
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se pesan exactamente la deSt."1..\1ci6n se ha~ en baño maría. l)a.s. 

puó-s do 5-6 horas, se pone en la c>stufa a 103'' C., dumnte 2 horas: 
1uJ do1a enfriar y se ~sa. se ropite la dl'Secadón hasto pe.so 
conslanlo. 

AGUAD O: 

Una lecho que so le ha añadido agua proStmlo lo.<t siguientes 
coroctaros quo pormílo roconocer/a .· 

Densidad 
Grasa 
rxrraclo 
Indico de Refracción 
Prescmcia do nitratos 

Bofa 

A/rorado 

De los tres primeros caracteres yo hemos oxpuosto sus técnicas. 

INDICE DE REFRACCION: 

MCTODO DE U:CTIVE 

Cor:io r0acvito tenemos una so:udón de Sulfato dti Cobre al 
71'10 q~t::' no.s dc-bor::t dar uri índi,:e de 3Gv oí rc;/rac16metro de 
inmersión r ,':: 20'" e 
T[CN1C.4. 

Se tom.::r: 4~, :: = d.z.;; z'(!·:~hE~ bien at;út"Jda en un vaso de proci~ 
pilodo.c:., ern;cgwd:::: é>E· c:fr:;¡d0:i lD r.-x dt' la solución de Sulfo.to 
dt"' Cobre, se me::.d::::"l ¡::>fJrie:::tamr::rite los dos líquidos y se liltro 

hasta que d•· un::: s:;J}u::i6n trc:nspcrente; se pone Em un vosito 
del rnfract6merro con aguo des!ikdc que de•beró tener un lndice 
de rofraccibn de 14' 

El índice de b Je:::he normal vorío entn:· 37" y 39• ... 

NITRATOS 

MCTODO DE SOXHL..r'J' 

A 100 e.e. de ieche se aiiade 1.5 e.e. de Cloruro de Calcio 
disuelto al 10º/o. la mezcla se r.:t1!F.::1": cies¡;ués se fílt10 y se 

onade ácido sulfúrico hascc r:Om''<.'!..IJ: uno turbidli:z <.:onstunte. Se 
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vierte 2 e.e. de ésta soluc16n on la pared de un tubo do ensayo 
que contenga J a 2 e.e. do ácido sullúrico adicionado de dileni· 
lamina en la p;oporción do 2%. Si oxisten nitratos so producirá 
un precipitado azul. 

Se usa gonNalmonto o/ Indico do ro/rocción para buscar 
agua, por dar w1 dato prociso. 

La presoncia do nitrato:: no indica siompra el agua, debido 
a que en Jos establos hay formoritaciones amoniaco/os do donde 
la leche puado tomar compuostrn.; do nitrogono. 

También so lo puado añadir agua completamente pura y 
no dar reacción do nitratos. 
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Reconstituyentes 

SACAROS A: 

En un tubo de ensayo se ponen 3 e.e. de leche, se añade 
un volumen igual do ácido clorhfdrko concentrado y se agita ., 
hasta la disolución de los grumos que se forman, se sumerge 11 • 

el tubo en un bario de agua hirviendo durante un minuto. 
Si /a leche tíone Sacarosa se produce una coloración rojiza, 

la leche pura solo se colorea en rosado. 
Se puede aprocim hasta 0.1°/0 de sacarosa en la leche. 

MATERIAS FECULENTAS: 

A 10 e.e. de leche deben añadirse 1 o 2 e.e. de solución de 
yodo 0.1 N., si es puro toma color amarillo normal, si no es, se 
coloma en azul. 

DEXTRINA S: 

Se buscan en el suero de la leche concentrado y filtrado. 
Mezclado el suero con alcohol, se obtiene un precipitado más o 
menos abundante si contiene dextrina; o bien éste precipitado 
con el agua yodada forma una coloración rojo-violacea. 

G L l C E R l N A: 

Se reconoce por el siguiente método: 
Calentar uno pequeña cantidad de leche con algún crista­

lito de bisul/alo potásico hasta la ebullición: en presencia de 
glicerina se desarrolla un olor desagradable irritante de acrofofna. 

Con uno tira de papel secante impregnada de solución con­
centrada de nitroprusiato sódico adicionado de algunas gotas 
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de piperidlna y aproximada a Ja boca do/ tubo do onsayo se 
liña da azul intenso si contiono glic:orina. 

ACEITES DE: SEMILLA: 

Se practica según la reacción do Rollfor. 

En una probota do vidrio graduada y con lapón osmorilado 
se introducen 5 e.e. do grnsa filtrada, 5 e.e. do ócido nítrico puro 
e incoloro (D == 1 .4). y 5 e.e. do una solución saturada en !rlo 
de resorcina on benzol, so agita durante 10 sogundos, obsorvando 
el color que toma la muostra dmanto la agitación, y dospués 
de ella antes de transcurrir JQ./5 SC<Jundos. 

En Jugar do la solución bam61ico de rosorcina puedo om· 
ploorso una solución otoroa al J por 1000 do lloroglucina. 

Los aceites do semillas on general. y 0spodalmonlc los do 
sésamo, algodón, adormidera, linaza. mal<., colw. dan colora· 
ciones variables entro rosa ¡· rojo, violáceo o pardo (con fo /lo­
roglucina más marcadamente rojas!. 

GRASAS 11/DROGENADAS. 

METODO DE f'ORTINI: 

5 a JO gr:;. do la grasa so calientan por media hora al 
baño morfa, con otro tanto de ckido clorlildric:o concentrado, agi· 
tondo a menudo y enórgicamente so filtra, mojando primeramente 
el litlro, en una cápsula so evapora a sequedad y ol residuo se 
humedece con algunas gotas de solución de dimetilglixioma al 
1°/0 • En presenr.ia de nlquel se obtiene una coloración roja que 
se hace mós pc,rceptib/e a/caliniznndo /ígerc1mcntc con una gota 
de amoníaco diluido. 

Si el extracto del ácido tiene mucho color, con'liono redisol· 
verlo en un poco de ogua y dccolornrlo con ncqro animal. 

ACEITE DE SESAMO: 

REACCION DE VlLLAVECCHlA Y FABRIS: 

En un tubo do ensayo so viertan· 2 o 3 gotas do solución al· 
coh6/ica de lurlurol (2 grs. de lurlurol en 100 e.e. de alcohol do 
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95°) luego 5 o 10 grs. do graso y 10 e.e. de ócido clorhídrico puro 
conc:onlrado (D = 1.19), so agita bien ol conjunto por algunos 
inslantos Y so do¡n en reposo.· En breve se separaró en la parte 
inferior del rubo, o/ ácido toiíido do rojo, que con el tiempo va 
oumontando cm inh~m:idad, miontras que la capa superior acei­
tosa se prnsonlo como una omu/si611 amarillenta mezclada con 
rojo. 

ta coloroci6n os marcadamente perceptible aún con mezclas 
quü contenga solo 0.5°/0 do aceito de sesamo. 

ACEITE DE ALGODON: 

REACCION DE l!Al.PHf.N. 

So pono on 1;n tubo d•:> ün.rnyo 1 e.e. de la crema tomada 
d·:> la locho centrifugada, s _. lo añaden 2 e.e. de reactivo su/fo. 
carbbnico {disolver 1 gr. de zwfrc refinado pulverizado en 100 e.e. 
do sulfuro de cmLono y ciluir con 100 e.e. de alcohol amflico). 

Se pone o1 tubo en w1 bcrño-marlo de agua salada y se ca· 
líonta o Ja 0bul/ición por una hora. Se le añaden 2 e.e. del 
reactivo y caloniar 30 o 40 minutos. Si hay aceite de algodón 
nos da una co/omción ro¡a, rosa, anaranjado-rosado. 

Sr B O: 

El sebo lo citamos por lo creencia general de que se le aña­
de a la leche. No entrt~ en estudios. en vista de lo dificultad que 
presenta su homogeniwción, por su alto punto de fusión, sepa­
rándose rápidamente ol dt:-.iar lo le':he en reposo. 

Además el uso de sebo prensado, al que se le ha quitado 
parle de la estearina para bcrjor su punto de fusión y lograr la 
homogenización, está fuera de uso por los resultados antieconó­
micos, dado Jo costoso del tratamiento al que hay que someter 
Ja graso; perteneciendo quizá éste problema más bien a produc­
tos elaborados del tipo de lcrs mantequillas y cremas. 

LECHE CALENTADA: 

A 2 o 3 e.e. de leche se Je añaden 0.5 e.e. de tintura ele gua-
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yaco: La leche nat1Jral so tíño pronto do un color azul obscuro 
prolundo; la lecho calontada acuso una co/oroci6n pardo-ama­
rillenta procodente do la tintura. 

LIXHE DE CAIWA · 

Siendo la forma más común do identificación o/ olor pene· 
trante de Ja lecho do cabra. quo atin on cant1dados pequoñas 
seró notado por personas expertas. mm<¡tJO ós/t' olor varia dobido 
a los pastos de coda región. 

Tomando como beso bs ddcrc11c1a:; encontrados cm ol en· 
sayo poro rL'Conocor la acidc.: por modio clo/ alcohol. en loches 
que por el análisis volum•)trico presentaban indices iguolos. so 
puede observar quo, on muchos caso:; la k><:ho quo so apartaba 
de los standard ostablocidos lttnfa coractNlsticas do leche do 
Cabra. 

Como so voró mós adelante, la !0<:ho pura :::.:> coagula con 
alcohol de 68'' cuando su acidez es mn;•r,; de> O. 18··. esto:; resul­
tados var!an al aiiadlrsolo locho do Cabra. 

Por lo. que roa/icé las siguientes experiencias.· 

Acidez 47Q 49Q 

15 - -
16 - -
17 - -
18 - -
19 + + 

( + ) Positivo 
(-) Negativo 
(-1-) Dudoso 

50<> 

-
-
-
-
+ 

Graduación del Alcohol 

52Q 54Q156Q1
6{)Q 64<l168Q172Ql75Q18()Q 

- + + + + + + + + 

- + + + + + + + + 

- + + + + + + + + 

+ + + + + + + + + 

+ + + + + + + + + 
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Acidez 

15 

16 
---

17 

18 

19 

Acidez 

15 

16 

17 

18 

19 

Acidez 

15 

16 

17 

18 

19 
+ 

Graduación del Alcohol 

47Q149Q1so.1 52Q154Q!55Q16()Q 64Q 68Q 72Q 76Q 8()Q 840 88Q 9{)Q 92Q 

- - - - - - - - - - - -1 + + + 

- - - - - - - - - ·- - + + + + 

- - - - - - - - - - + 1- + + + 

- - - - - - - - - - + + + + + 
,._ 

- - - - - - - - + + + + + + + 

47~ 4S{,1l50,1 52Q 54~ 156Q16()Q 64Q 680 72Q 76Q 8()Q 84Q 889 9{)Q 92Q 

- - - - - - - ·t -¡ + -!· + + + + 

- - - - - - - + + + ·1- + + + + 

- - - - - - - ! -! + + + + + + 

- - - - - - - .,. + + + + + + 

- - - - - + + + + + + + + + + 

47Q 4SQ 5QQ 52Q 540 56Q16()Q 64Q 68Q 72Q 76Q 8()Q 84Q 88Q g()Q 92<; 

- - - - - - - + + + + + + + + 

- - - - - - - + + + + + + + + 

- - - - - - + + + + + + + + + 

- - - - - - + + + + + + + + + 

- - - - - + + + + + + + + + + 
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c:.c. de tintura do tornasol y luf.?<JO gota a gola sosa hasta que 
tengan el mismo color az11I. So tapan los tubos con algodón y se 
calientan en bmio·marfa (8Ü'') por 10 minutos. 

Por otra parto so proparn un formonto mo:~clando 'h e.e. de 
leche agria con IDO e.e. do aguo y so añado a los tubos eslerili· 
zodos y fríos 0.5 e.e. do ésto liquido, dcjóndolos a la tempera­
tura ordinaria do 15 · a 22·• hm;ta que o/ tubo qtic · licno leche 
pura pierda o/ color a;:u/. 

Si /a lecho qtH~ so ensaya no ticrw con:;cn•adoros so condu­
ce como la loche ptm1. pero si /os }1oy tarda má:; tiempo on de­
co/ororso. 

Las sales olcc!inas so usan para ncutrnlb:rr 01 ócido Lóclico 
formado por la fornwntc:dón do la Jacto:;a causa por microorga· 
nismos, evitando on t\s/a formo quo la fo-cla.> '':;e corto ... 

La limpieza o liompo quo tiono d0 ordeñoda la h.~:he puede 
controlarse por el poro:mtaio do ócido cont.::nido. Además, se 
supone quo en Ja misma proporción en que :;0 flan desarrollado 
los Baccil/us Lácticos, so han roproducido las otras contamina· 
ciones por Jo quo, locho con dctorminado grado do acidez son 
retiradas del com>umo duecto. 

Esta acidez so investigo c·n ?. formas.· 

· Acidimelrla. 
Prueba del alcohol. 

l"-Acidimelrfa: 

El material que se necesita: pipeta graduada en 1/10 c .. c.; 
bureta graduada, varillas de cristal, vasos de precipitado. 

Reactivos: 

Solución de sosa cáustica 1í10 normal y otra sc/ución do 
leno/ltalefna al 2%. 

Técnica: 

Se deposita en un vaso, 10 e.e. do lec/Je, o Jos cuales se les 
adiciona 4 gotas de fonollla/eina; después se añade gola a gola 
con una burela, la solución de sosa, cuidando de agitar Ja leche 
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has:a que tome una coloración rosa permanante. Una vez obte­
nida ésra coloración sa k-e la cantidad de e.e. de sosa invertidos 
cm hacer \•irar le: coloración de la leche. 

La acidoz se expresa cm óddo Lóctico. 

2c-J>ruttba del alcohol: 

Se mezclan en parles iguales en un rubo de ensayo 2 e.e. 
de k>che y alcohol de 68". se agita una o dos veces, se inclina 
el tubo y se observa si ho habido coagulación o precipitación 
de la caseína cm copos. 

Con la leche dóbilmonte ácida sólo puedo observarse en /as 
paredes del tubo unos pequeños grumos aislados: la leche fres­
ca, normal, os muy /luida cuando so la mezcla alcohol y se 
adhiere muy poco a las paredes del tubo. 

En leches que el Indico de Acidez es bajo y ya tiene carac­
lerfsticas de descomposición (olor y sabor desagradables), se 
sospecha la adición de compuestos alcalinos, sujetándose enton­
ces la muestra o reacciones características de estos compuestos. 

CARBONATO DE SODIO Y BICARBONATO: 

Si contiene la leche gran cantidad de éstas sales, tomoró un 
sabor alcalino o jabonoso desagradable; con un poco no se altera 
su sabor. 

Con carbonato ofrece uno rt..'Clcr.:ión alcalina muy sensible que 
so pone de manifiesto con cualquiera de Jos 2 reactivos siguientes: 

a) Disolución alcohólico de ácido rosó/ico al 1%. 

b) Disolución de a/izarina en alcohol de 90" al 0.2%. 

La reacción se favorece por el calor. 

Con el primer reactivo se toman JO e.e. de leche, un volumen 
igual de alcohol y unas gotas del reactivo. Si contiene álcali 
tomará color rosado; si no, tomará color amarillo. 

Con el .segundo reactivo a 10 e.e. de leche, se le añaden 20 
gotas del reactivo: una coloración rosa indica la presencia do 

carbonatos alcalinos. 
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Estas reacdonos lambi6n so utili1.011 para descubrir la presen· 
da de HIDROX/DO DF. SODIO Y CALCIO. 

CARBONATO AMONICO: 

Se me7.cla la le·cho con /oifu rie soso on solución, on un tubo 
de ensayo y s<.• introduce• on In portt• no ocupada una vari/Ja de 
cristal humcdt>-cida 011 ácido dorhldrico lumanlo: So deberón 
formar humos blancos si contit'na (·sto carbonato. 

ACIDO BORICO: 

A 15 e.e. do locha so ariadan 5 e.e. do ócido clorhídrico de 
densidad 1.12 aproximodamonte. So agita, se calionla un poco 
y so filtra. 

En el llquido filtrado. mín cuando sea opalino, so sumerge 
una tira do papel cúrcuma. se coloco l_•sto cm uno cápsula limpia 
y se calienta o baño morfa. Por la desc-cación la tira loma un 
color rojo si la muostra con:iono ácido bórico. Evítese añadir 
ócido clorhfdrico concontrndo y hógaso una prueba con leche 
pura. 

ACIDO SAUCILICO: 

Para denunciar/o so trotan 50 e c. do locho por una soluci6n 
acuosa do bisu/lito do potm;io al 10% y 5 e.e. de alcohol a 951', 

se li/tra una voz coagulada. 

También se puedo coagular por ol calor y ácido acético; 
el suero resultante se acidifica fuertemente con ácido su//úrico 
o clorhídrico depositando en una probeta, y se le añade éter o 
bencina cristalizablo hasta que resulte uno mezcla homogénea; 
el éter o bencina ha disuelto el ácido salicl/irn y ilota en la su­
perficie; se decanta con una pipeta y deposita en una cápsula. 
Se Je añade unas cuantas gotas de solución de percloruro ºde 
fierro al 1 /JO y daspués de evaporar el disolvente (éter o bencina) 
deja un residuo seco con una coloración violeta en el punto de 
contacto con los liquides. 

La solución de percloruro puede añadirse después de haber 
evaporado el disolvente µaru lo cual el residuo debe disolverse 
en agua caliente. 
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La reacción os Ion sansiblo que la coloración se produce aún 
cuando la lecho e.-;ló poco salicilada. 

ALDEHIDO FORNICO: 

Se reconc-,,;·c por la re-acción do Voisonel. 

A 5 e.e. do /odio so:;pc-chosa so adicionan 15 e.e. de ócido 
clorhfdrir.o concentrado que> contonga 1 contigramo de ácido nf­
lroso por litro. f:sto reactivo so prnpara agregando a un Jilro 
de ácido concentrado y puro. modio e.e, de una solución acuos:r 
de nilralo do potasio o sodio. 

Hecha lo me;~c/a do la /cd10 y o1 ácido clorhldrico, se ca­
lienla a ser durante 10 minutos. si hay formol, se observará una 
coloración violotn mós o meno:; intonsa. Tambión en frlo puede 
obtenerso l~sta reacción. atJnquc no con lanla rapidez. 

Csta roacci6n os tan sonsiblo. que descubre el formol a una 
solución al mil/onó:;imo. 

AGUA OXIGENADA: 

Se ponen 5 e.e. do lcdic on una cápsula de fondo plano y 
se vienten algunos gotos de paralenilendiamina al 3°/0 ; si Ja 
leche contiene agua oxigenada. se colorea en azul inlen.;_,, 

En una cápsula se mezclan partes iguales de leche y solu­
ción acuosa a/ lº/0 de guayaco/ crista/izado; si la leche contiene 
agua oxigenada, dó una coloración rojo grana'e. 
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Estudio en la Localidad 

Se tomaron 100 mucmtro:; de lcd10 vondida al público, en Jos 
expendios do los cuatro di/erentos sectores do la ciudad, do dis· 
tinta ordeña: encontrando on todas un aspecto aparentemonle 
normal. 

Al efectuar o/ onóJi:ii:; qulmko encontramos que on algunos 
leches procedonto:; de la p1imNa orcfoiía. su densidad estaba 
normal, no asf su grasa quo so onconlró inlorior a Jo requerido 
por el Código Sanitario; bíon sea porque so lt' habla añadido 
agua o se le mozcl6 locho rohidratada. 

Al describir antcriormenrc· <'.' aguado, dije que la densidad 
bajaba, p-0ro hay que tonor on :uonla que la lecho do ordeña de 
Ja mañana es mós ba¡a en gw:;a que la do Ja tarde, por consi­
guiente su densidad será mayor. 

Mañana. Grnsa -- 32% 3.t;:>/o 
Densidad .JO 32 a 15~c. 

Tardo. Grnsa 4.00/o 5.3°' 
Den.r.idad 28 29 15<C. 

Por lo lanlo, al añadirle agua a la leche de en la mañana, 
baja nolab/emenlo la grasa; no asl a la de la tarde, e•n que la den· 
sldad disminuye. 

Encontramos en algunas mueslras que contenlan alrededor de 
un 50% de agua. en otras un 10% de lecho rohidratada, y en algu· 
nas, ad~mós d1 loche en polvo, una pequeña cantidad de agua. 

De sales a/calinas, se encontrar.Jn principalmente carboHalos 
y algunos compuestos de calcio. 
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También so hizo estudio sobre la leche que introducen a las 
plantas embotelladoras y pasleurizadoras, estableros de los alre· 
dedores do Guadalajara, en el transcurso de un año; presentando 
caracteres a simple vista normales, en algunas al efectuarse el 
análisis ya no eran aceptables . 

. También oncontramos en algunas leches, mezcladas hasta una 
tercera parte de lecho de cabra. 

En las loches aguadas se han llegado a encontrar animales 
propios del agua como son: pecesi/los, ranas, larvas (maromeros) 
por lo que ésta leche ademós de estar en pésimas condiciones por 
el agua añadida, que probablemente Ja habrón tomado de un 
charco, es un vehlculo de gérmenes patógenos. 
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Conclusiones 

Por los estudios y observaciones hechos, he llegado a las si· 
guientes conclusiones: 

1.-En la ciudad de Guadalajara. la adulteración do la leche 
mós extendida, es el aguado. encontrado que sobre 100 muestras 
ramadas en distintos soctores de la ciudad, o/ 900/0 contiene agua 
en cantidades muy variables; quo on algunos casos se le aríadi6 
en lorma de hielo paro lograr su cons1..'rvación; doducibndose que 
además de presentar el caroctor clo /raudo como lo citi..~ anterior­
mente, ol aspecto que rovisto más soiiodad es el f1igi(mico, al que 
va ligada ósta adulteración. Siendo lo lochl' un modio o.'rcelento 
por su composición qufmica, la contaminación con el agua no doj<..~ 
de revestir seriedad al sor scmbrndos cm la Ic~rw incontables mi­
croorganismos, cuya reproducción en ella sorá tal que, unidos a 
los contenidos en la leche por falta obsoluta do limpieza, en nues­
tro medio hacen de la /c:che un producto sin duda peligroso para 
la salud. 

2.-Leche en polvo (aún cuando soo do primera calidad). 

La adulteración se origina por el uso de leche descremada 
que no dará un alimento completo. si.:.,ndo el aspecto más serio de 
ésta adulteración el relacionado con el agua que se emplea en lo 
rehidratación, como se hizo notar en ol punto anterior o sea el 
uso de aguas contaminadas. 

3.-lgua/ importancia reviste el hecho de encontrarse con fre­
cuencia Carbonatos de Sodio y compuestos de Calcio (Cal) que 
pueden ocasionar trastornos en el organismo. 

En mi concepto el aspecto más serio de esta adulteración está 
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lntimamente ligado con el higiónico, desde el punto de vista Bac­
teriológico, dobido a que la formación de ácido láctico en /a aci­
di/icoción de la leche inhfbe el desarrollo de las bacterias· al neu· 
tralizar la acidez. la procreación de las bacterias alcan~a canti­
dades muy suporiores a /as que pudieren llevarse a cabo en el 
modio acidific:ado por el ácido láctico. Además la leche que está 
ligeramrmte descompuesta, dillcilmente podrá ser usada como ali­
mento directo, con lo quo dosaparecen sus riesgos; pero en el 
coso de leches neutralizadas el consumidor no puede apreciar el 
grado do purcw (Bactoriológico) del producto. Además, el lac­
:ato de sodio y de Calcio producen diarreas. 

4.-La locho de Cabra, baja notablemente la calidad de Ja 
leche p<)r el sabor y el olor, habiendo tendencia a su repulsión 
por la ctc."t!llcia errónea de que únicamente la leche de cabra 
puode trasmitir la fiel ro de mallo. 

La /e<:hc de cabra se oncuonlra con más frecuencia en leches 
que vienen de lucra de la ciudad. 

5.-Los antist>pticos, colorantes, etc .. son poco usados. Otras 
adulteraciones no revisten tanta seriedad. 

6.-Entre los observaciones que hice en nuestro medio, encon­
tré que, entre los problemas que también revisten importancia 
está la limpieza, porque en la totalidad de las muestras se encon­
traron grandes cantidades de sedimentos: consistentes principal­
mente en tierra, cstié•rcol, celulas de pus, sangre y otras materias 

extrañas. 
En muchas de ellas, olores desagradables debidos en gran 

parle n los ulensiiios de metales inapropiados, o también a las 
cóntan s en mal estado, o a la falta de limpieza en los establos. 

Quiero hacer notar que no profundicé en el problema higié­
nico por no ser objeto de éste estudio. 

finalizando; independientemente de la vigilancia que se lleva 
a cabo por las Autoridades Sanitarias, se impone la necesidad 
de sujetar Ja leche a medios de purificación, que conlrolarfa en 
parte muy considerable los funestos resultados que en forma indi­
recta unas y directa otras, provocan éstas adulteraciones en la 
salud de }os consumidores que forman casi la totalidad de nuestro 

pueblo. 
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