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Composicion y Propiedades de la Leche

La leche es el liquido segregado por las glénduias mamarias
de las hembros mamileras durante una temporada mas o menos
larga después del parto.

Es de color blance azuloso o amarillento, segin sea la ma-
yor o menor canlidad de grasa que contenga.

Su sabor normel es ligeramente dulce, agradable.

Olor débil, variando segun la clase de animal que sea o lg
alimentacién que so le dé.

Es mds pesada que el agua.
La compasicibn de la leche es lo siguiente:

1 -—SUSTANCIAS PROTEICAS EN ESTADO COLOIDAL: Ca-
sefna, que se encuentra en mayor | coporcibn. Lactoalbimica y
lactoglobulina.

2.~—~HILRATOS DE CARBONQO: La lactosa es el cuerpo mds
abundante y mejor conocido de la leche. Quimicamente es una
sqcarosa, que por la accién de ciertos lactores, se translorma en
dcido Idctico. :

3~—~SUSTANCIAS GRASAS NEUTRAS: Manteca (mantequi-
lla}, formada por pequenos glébulos mantenidos al estado de
emulsién, visibles al microscopio. Su composicién quimica es -
muy complicada.

4 —SALES MINERALES: Las més importantes son: losfclo de
cal, magnesia, cloruro de sodio, cilrato de calcio, potasio.

5.—~DIVERSOS CUERPOS ORGANICOS: Ureaq, lecitina, coles-
terina, creatina, ele, en canlidades muy pequenas.
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6.—GASES EN DISOLUCION: Acido carbénico, nitrégeno y
poco oxigeno.

7 —FERMENTOS SOLUBLES: Son sustancias no bien conoci-
das, pero cuya existencia se supone Enzimas; catalaza, oxidasa,
reduclasa.

8.-—VITAMINAS - A. B, C. cuya existencia estd comprobada.
Lo proporcién de ellas varla de acuerdo con la calidad de forra-
jes con que se alimenta el ganado.

La leche de vaca alimentada con forrajes {rescos es rica en
vilaminas: en cambio, si so les suministra forrajes secos, esos
{actores disminuyen sensiblemente.

9.—AGUA - Dentro do ciertos limites, varfa segin la raza de
ganado que sed.

La leche mds empleada en la alimentacién de los seres hu-
manos, os la de vaca, siguicndole en imporlancia la de cabra.

Excepcionalmente tsase la de oveja y la de yegua.

La leche de burra, es mds bien empleada con lines medici-
nales.

La leche fresca so puedo conservar sin que se agrié, duran-
te 24 horas a la tempoeratura ordinaria, siemnpre que se observe
la mayor limpicza.

A la temperatura de 40¢ C. se conserva tan solo doce horas
y algo mdas si se hicrve.

En el proceso de la ebullicién, a los 50° C. empieza a for-
marse en su superficie, unu policula a causa de la evaporacién
del agua.

A los 60°C. se cLagula la lacto globulina.
A los 72°C. se coaqula la lacto-albimina.

A los 80*C. adquiere éste liquido su conocido olor a hervido.
Prolongando la ebullicién aparecen en la superlicie de la leche,
diversas agrupaciones de glbbulos de grasa, que van formando
grandes golerones. Esla grasa se solilica al enfiarse la leche.
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Como es sabido la leche tiene un gran valor alimenticio,
por contener los 3 grupos principales de los alimentos orgdnicos:
albuminoides, grasas e hidratos de carbono.

Es un alimento complelo, de l4cil digestibn, que procurd al
ser humano del 15 al 20% de la cnergia que obtiene de lo que
ingiere para conservar sus fuerzas vilales. Por eso es casi ge-
neral su consumo, scbre todo en las grandes ciudades.

La leche puede ser consumida cruda, o después de ser so-
melida a la accién del calor, variando las temperaturas y el
tiempo do lratamiento segin el proceso usado (Pasleurizacién)
y heacer mds fécil su conservacién,

Esle dltimo procedimiento influye poco en el valor nutritivo
de la leche, variando sequn la intensidad y duracién del calor a
que haya sido somelida. Huasta una temperatura de 60°C. la
leche no s¢ modifica en cuanto g sus constituyentes orgdnicos y
minerales; pero a temperaturas mayores, experimenla modilica-
fones en algunos de sus componentes, como son las albiminas,
lecitinas, citratos y cierlos elementos minerales; sc¢ corrige en
parte ésta alteracién subiendo la tomperatura y disminuyendo
el tiempo de tralamiento.

En cuanto al tiecmpo que se tarda en la digestién, se ha de-
mostrado que la leche cruda se digiere mas dilicilmente que la
cocida, siendo mds rdapida la digestién cuanto mds elevada haya
sido la temperatura a que se sometiera, hasta llegar a la de
100*. A partir de ésta, si se sigue aumentando el grado de calor,
la digestibilidad de la leche disminuye.

Desde el punto de vista nulritivo, no hay dilerencias entre
la leche cruda y la cocida, salvo cuando se ha separado la pe-
licula de grasa que flota al hervirse.

Sin cmbm‘gb, debe ciegirg;‘i prelerentemente la leche hervida
y mds cuando lenga que darse a enfermos; pero como en algunos
casos desaparecen ciertas vitaminas de la leche, para compensar
esa desaparicién, habrd de administrarse zumo de naranja. Esto
es indispensable cuando la leche ha sido sometida a muy alta
temperatura y por bastante tiempo.
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Exigencias Principsles de los Codigos

Sanitarios

Tomamos exclugivamente lo que otane al prosente estudio.

ART. 25 —Para los clectos do oste Reglamento, la denomi-
nacién genérica de LECHE, sin otra indicacién, os reservada ex-
clusivamente a la de vaca

la de oires animales deberd ser

designada con e! nombre do la hembra quoe lo haya producido
(leche do cabra. leche de butra, lovhe de yoegua, efc.).

ART. 26 —Pata considorar como comercialmoente pura la le-
che de vaco deberss lenar los siguicntos requisitos:

[.—Deberé ser limpia, on consccuencia, no deberd dejar se-

dimentos

apreciables.

Il.—Por ¢l andlisis deberd dar, como minimo, los datos si-

guientes:

Densidad a 15°C. .

1.028
Mantequilla {método de Gerber)

porlitto . 32 grs.
Lactosa, por litro ... 43 grs.
Extracto a 100-C., por litro ........ 115 grs.
Acidez, en dcido lactico, no mds de

18 grs., por litro.
Indice de refraccién a 20C. ... ... 37

Il.—No contendrd, por cc. mayor nimero de microorganismo

que el que éste reglamento se

de leche.

fiala como limite para cada clase
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Exigencias Principales de los Codigos

Sanitarios

Tomamos exclusivamente lo que olane al presente estudio.

ART. 25 —Para los electos de éste Reglamento, la denomi-
nacién genérica de LECHE, sin otra indicacién, es reservada ex-
clusivamente a la de vaca. La de otros animales deberd ser
designada con ¢l nombre de la hembra que lo haya producido
{leche do cabra, leche de burra, leche de yegua, etc.).

ART. 26.—DPara considerar como comercialmente pura la le-
che de vaca deberd llenar los siguientes requisitos:

I.—Deberd ser limpia; en consccuencia, no deberd dejar se-
dimenlos apreciables.

ll.—Por ¢l andlisis deberd dar, como minimo, los datos si-
guienles:

Densidad a 15°C. ... 1.028
Mantequilla (método de Gerber)
por litro 32 grs.
Lactosa, por litro ... - 43 grs.
" Extracto a 106-C., por litro ... 115 grs.

Acidez, en dcido ldctico, no mds de
18 grs., por litro.
Indice de relfreccién a 20°C. . 37

lIl—No contendr4, por cc. mayor nimero de microorganismo

que el que éste reglamento senala como limite para cada clase
de leche.
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IV.—No deberd contener microorganismos patbgenos, pus, ni
suslancias conservadoras o anlisépticas.

ART. 30.—Se entiende por leche “allerada” aquella que se
encuenira en estado de descomposicidn o haya sulrido alguna
modificacién en la que se cambia notablemente su sabor o poder
nutritivo, o que la haga nociva a la salud.

ART. 31.—Se considera como leche "aguada” la que presenle
cifras menores a las fijadas en el articulo 26, en lo que toca a den-
sidad, extractos, lactosa e Indice de refraccién.

ART. 34 —La leche que se destine al consumo o que se ponga
a la venta deberd llenar los siguientes requisitos generales, sin
perjuicio de los que especialmente se determinan para la leche
“pasteurizada”, para leche “certilicada” o “preferente” la “espe-
cial para ninos”, y la “cocida” o “hervida"”, respectivamente en
los articulos 35, 36, 37 y 38 de éste reglamento.

l—Estar constitulda por el producto integral de la ordefia
complela y no interrumpida de una o varias hembras ¢'e una mis-
ma especie.

I1.—-No deberd estar comprendida en los casos del artfculo
130 del Cédigo Sanitario vigente o el que corresponda en el nuevo
Cédigo que se expida.

I1l—No deberd encontrarse coloreada, mal oliente, ni prove-
nir de animales mal alimentados y manifiestamente fatigados o
que se encuentren atacados de las siguientes enfermedades:

a).—Tuberculosis, comprobada por el examen fisico de los
animales y, con especialidad, la mastitis tuberculosa.

b) —Mastitis infecciosa.

¢).—No deberd encontrarse “Alterada’ o sea en los términos
ael artfculo 30.
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Andlisis Tipo de Leches Puras

Leche de Vaca:

Densidad a 15°C. .o .
Acidez
Grasa
Agua :
EXtracto S€CO .o sovem

Leche de Cabra:

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

Densidad a 15°C. e
Acidez
Grasa ...
Agua
Extraclo seco

Leche de Burra:

1028 — 1033
0.14% — 0.18%
30% — 539%
85 o — 90 %

1029 — 1.034
0.14% — 0.18%
47 % — 60 %
85 o
14.29%

Sabor dulzafno y un culor blanco azulado.

Su composicién media es la siguiente:

Densidad a 15" C e d 033
Acidez 0.14 Yy — 0.18%
Grasa 1.7 %,
Agua 89.5 ¢,
Extraclo seco 9.7 9,

— 16 —
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Principales Adulteraciones

Las principales adulteraciones que podemos encontrar en la
loche son:

DESCREMADO.
ADICION DE AGUA.
COMBINACION DE LOS DOS FRAUDES ANTERIORES.

ADICION DE SUSTANCIAS QUE MODIFICAN LA COMPO-
SICION DE LA LECHE.

Este ultimo fraude lo podemos dividir en 2 grupos:

] .—Recconstituyentes.
2.—Antisépticos.

El descremado es uno de los fraudes mds frecuentes, consis-
tente en quitar la grasa a la leche; éslo empobrece su valor
alimenticio.

El aguado es muy comin en la mayorfa de los pafses. Esto
se hace, como su nombre lo indica, anadiéndole agua a la leche
lo que le resta valor nutritive a éste alimento, desmejorando no-
tablemente el gusto y la apariencia; anadiéndole, en algunos
casos, sustancias exlrafias de la que es portadora el agua, alte-
rando su composicibén, revistiendo mayor seriedad éste fraude
cuando se usan aguas contaminadas de gérmenes patégenos o
simplemente sucias, originando grandes trastornos en el organis-
mo humano.

Por regla general en nuestra localidad es mds diffcil contar
con [uentes de agua pura.

Desgraciadamente es la adulteracién mds extendida por los
magnilicos resultados econémicos que les reporta {al vender agua
a precios de leche).

_—17 -



RECONSTITUYENTES:

Aztcar de cana, (sacarosa).

Féculas, {almidén).

Dextrinas.

Glicerina.

Grasas Vegelales.

Grasas animales, {Sebo). ,
Leche hervida.

Loche de cabra.

Leche rehidratada.

Materias colorantes.

En estas leches aguadas y desnaladas se recurre a sustan-
cias quimicas para restituir la densidad y dar la apariencia de
leche normal, por lo que sc szirven de las sustancias comprendi-
das en el grupo de los reconstifuyentes.

La leche rehidratadas tambien os muy [recuente en nuestro
medio, tenicndo los sigutenles inconvenientes:

a).—Por usar siempre leches descremadas que bajan la ca-
lidad del producto por la baja de grasa y clieran en parle su
sabor.

b).—Peligro de usar leches de calidad dudosa, por la difi-
cultad de controlar las [uentes de abastecimiento.

¢).—Uso de agucs contaminadas en la hidratacién, la razén
que se citd en pdarralos anleriores respecto a las fuentes de abas-
lecimienio en nuestro medio.

ANTISEPTICOS:
Carbonato de sodio.
Acido bérico.
. Acido salicllico.
Aldehldo {érmico.
Agua oxigenada.
Carbonato de amonio.

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

i
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Andlisis de los Adulterantes

. _
Pata saber si una leche ha sido adullerada, se recurre a
ciorios coracteres o reacciones que enseguida veremos.

DESCREMADO:

Nos basamos principalmente en su densidad, que estd au-
mentada, la gresa y el extiacto estdn disminuidos; el color que
prosonta osta Jeche or gzuloso.

DENSIDAD:

Para su delerminccibn se usa un densfmetro especial la-
mado lactodensimetro o pesaleches; su graduacién estd entre 1.015
y 1.040 correspondiendo ésta a una temperatura de 15° C,

Cuando se opuvra a otra temperatura, precisa la correccién.

Para ovitar ¢l uso del densimelro y del termémetro, actual-
monle se construye un aparalo provisio de esos dos instrumen-
tos llamado termo-lacto-densimetro.

TECNICA:

La muesira de leche cuya densidad queremos saber se agi-
ta para hacerla homogénea; después se vierle con cuidado en
una probeta cilindrica, evilando que se forme espuma, se intro-
duce lentamente el lactodensimetro hasta que quede flotando
libremente; la lectura se hard segun el plano horizontal del Ii-
quido; se anota la cilra y se toma la temperatura, para hacer
los cdlculos de correccién.

GRASA:

Nos basamos en el procedimiento de Gerber.



Los instrumentas necesarios son los lactobutirbmetros Gerber,
pipetas de 10, 11 y | cc.

Como reaclivos deido sulltrico de 1.820 de densidad y alcohol
amilico de unos 130"

TECNICA:

Se mide, con ayuda de una pipela, 10 c.c. de dcido sulfi-
rico y se vierlen en el butirbmetro, que estard colecudo en una
escalerilla con la punta cerrada hacia abgjo.

Enseguida se agitia enérgicamente la leche para que se re-
vuelvan todas las capas y se toman 1] c.c. los que se agregan
al dcido, teniendo la precaucién de dejarla correr a lo largo de
la pared, para lo cual s¢ aplica la extremidad de la pipeta contra
el cuello del butirémetro.

Medir y afadir un c.c. -dc gicohol amilico puro.

Cuando el butitbmetro estd completamente lleno se obser-
van fres capas bien distintas, do tal suerte que puede compro-
barse que la operacién esta bien hecha; entonces se tapona el
aparato y se agita rdpidamente, teniendo cuidado de poner un
dedo sobre el tapén; la leche no tarda en disolverse, tomando
una coloracién caracteristica, produciendo un desprondimiento do
calor.

Terminada la disolucién, se vuelve varias veces el instrumen-
lo para mezclar bien el liquido.

Enseguida se coloca el butirémetro, durante 3 minutos en
un bano maria a la temperatura de 65° a 75 C y después se
saca de ¢l para someterlo a la accién de la fuerza centrifuga;
luego de 3 minutos de rotacién, se sacan volviéndolos a colocar
un instante en el bano maria, y en seguida de sacarlos se efec-
tia la lectura de las divisiones del tubo graduado correspon-

dientes a la grasa, cada una de las cuales representa un gramo
de ésta por litro de leche.

EXTRACTO SECO:
PROCEDIMIENTO DE ADAMS:

Se miden 10 c.c. de leche y se ponen en una cdpsula tarada;
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a8 pesan exgctamente la desecacion se hace en bano marla, Des-
pués de 5-6 horas, se pone en la estufa a 103 C., durante 2 horas:

se deja enltiar y se pesa, se repite la desecacién hasta peso
constante.

AGUADO:

Una leche que se le ha afadido agua presenta los siguientes
caracleres que permite reconocerla:

Densidad Baja
Grasa ‘ "
Extracto "
Indice de Refraccién Allerado

Presencia de nitratos

De los tres primeras caracteres ya hemos expuesto sus téenicas.

INDICE DE REFRACCION:
METODO DE LECTIVE.

Como regovito tenemos una solucion de Sulfato de Cobre al
719, que nos debers dar un indice de 36v al reflractbmetro de
inmersidn v 2 20~ C

TECNICA

]

Se tomzn 40 zc Ze leche bien agilada en un vaso de preci-
pilados, enseguida se ahioden 10 oo de lg solucibn de Sullato
.de Cobre, se mezcion perfectamente los dos liguidos y se filtra
hasta gue de uno solucidn tronsporente; se pone en un vasite
del refractdmero con agug destilade que deberd lener un indice
de refraccién de 14<

Ll indice de lz leche normal varia entre 37¢ y 38

NITRATOGS:
{FTODG DE SOXHLET:

A 106 cc. de leche se anade 1.5 c.o de Cloruro de Calcio
disvelto al 10%, io mezcio se cuheno después se fillia y se
afiade deido sulfirico hasto conseow: una turbidez constante. Se



vierte 2 c.c. de ésfa solucibébn en la pared de un tubo de ensayo
que contenga ! a 2 c.c. de dcido sullirico adicionado de difeni-
lamina en la proporcibn de 2%. Si existen nitratos se producird
un precipitado azul.

Se usa generalmente el indice de relraccién para buscar
agua, por dar u:n daoto preciso.

La presencia de nitratos no indica siempre el agua, debido
a que en los establos hay fermentaciones amoniacales de donde
la leche puede tomar compuestos de nitrogeno.

También se le puede afadir agua completamente purg y
no dar reaccién de nitralos.
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Reconstituyentes

SACAROSA:

En un tubo de ensayo se ponen 3 c.c. de leche, se afade
un volumen igual de dcido clorhidrico concentrado y se agita
hasta la disolucién de los grumos que se forman, se sumerge
el tubo en un bano de agua hirviendo durante un minulo.

Si la leche tiene Sacarosa se produce una coloracién rojiza,
la leche pura solo se colorea en rosado.

Se puedo apreciar hasta 0.19 de sacarosa en la leche,

MATERIAS FECULENTAS:

A 10 c.c. de leche deben anadirse | o 2 c¢.c. de solucibén de
yoda 0.1 N., si es pura toma color amarillo normal, si no es, se
colorea en azul.

DEXTRINAS:

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

GLICERINA:

Se reconoce por el siguiente método:

Calentar una pequefia cantidad de leche con algin crista-
lito de bisulfato poldsico hasta la ebullicién: en presencia de
glicerina se desarrolla un olor desagradable irritante de acrolefna.

Con una tira de papel secante impregnada de solucién con-
cenirada de nitroprusiato sédico adicionado de algunas gotas
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de piperidina y aproximada a la boca del tubo de ensayo se
tifie de azul inlenso si contiene glicorina.

ACLEITES DI SEMILLA:

Se practica segun la reaccibn de Bellier.

En una probeta de vidrio graduada y con tapén esmerilado
se introducen § c.c. de grasa lilirada, 5 c.c. de dcido nltrico puro
e incoloro (D = 1.4). y § cc. de una solucién saturada en Irfo
de resorcina en benzol, se agita durante 10 segundos, observando
el color que toma la muestra durante la agitacién, y después
de ella antes de transcurrir 10-15 segundos.

En lugar de la solucidon benedlica de resorcina puede em-
plearse una solucién eterea al 1 por 1000 de lloroglucina.

Los aceites de semillas en gceneral, y especialmente los de
sésamo, algodén, adormidera, linaza, malz, colra, dan colora-
ciones variables entre rosa y rojo, violdceo o pardo (con lu flo-
roglucina mds marcadamente rojas).

GRASAS HIDROGENADAS:
METODO DE FORTINI:

S a 10 grs. de la grasa sc calientan por media hora al
bafio maria, con olro tanlo de dcido clorhidrico concentrado, agi-
lando a menudo y enérgicamente se liltra, mojando primeramente
el fitlro, en una cdpsula se evapora a sequedad y el residuo se
humedece con algunas golas de solucién de dimetilglixioma al
1%. En presencia de niquel se obticne una coloracién roja que
se hace mds perceptlible alcalinizando ligeramente con una gota
de amonfaco dilufdo.

Si el extracto del dcido tiene mucho color, conviene redisol-
verlo en un poco de agua y decolorarlo con negro animal.
ACEITE DE SESAMO:
REACCION DE VILLAVECCHIA Y FABRIS:
En un tubo de ensayo se vierten 2 o 3 gotas de solucién al-

cohblica de furfurol (2 grs. de furlurol en 100 c.c. de alcohol de

— 24
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95°) luego 5 a 10 grs. de grasa y 10 c.c. de dcido clorhidrico puro
concenlrado (D = 1.19), se agita bien el conjunto por algunos
instantes y se deja en reposo:  En breve se separard en la parte
inferior del tubo, el dcido teiiido de rojo, que con el tiempo va
aumentando en intensidad, micntras que la capa superior acei-

losa se presenia como una emulsién amarillenta mezclada con
rojo.

La coloracién es marcadamente perceptible ain con mezclas
que contenga solo 0.5% de aceile de sesamo.

ACEITE DE ALGODON:
REACCION DE HALPHEN.

Se pone on un tubo do ensayo | c.c. de la crema lomada
do la leche centrifugada, s le afiaden 2 c.c. de reactivo sulio-
carbénico (disolver 1 qr. de 1zulfre relinado pulverizade en 100 c.c.
de sulfuro de carbono y ciuir con 100 ¢.c. de alcohol amfilico).

Se pone el tubo en un barfo-marla de agua salada y se ca-
lienta a la cbullicibn por una hora. Se le afaden 2 c.c. del
reactiva y calentar 30 o 40 minutos. Si hay aceite de algodén
nos da una coloracién roja, rosa, anaranjado-rosado.

SEBO:

El sebo lo citamos por la creencia general de que se le ana-
de a la leche. No entré en estudios, en vista de la dificultad que
presenta su homogenizacién, por su alto punto de fusién, sepa-
randose rdpidamente ol dejar la leche en reposo.

Ademds el uso de sebo prensado, al que se le ha quilado
parte de la estearina para bajar su punto de fusién y lograr la
homogenizacién, estd fuera de uso por los resultados antieconé-
micos, dado lo costoso del tratamiento al que hay que someter
la grasa; perteneciendo quizd éste problema mds bien a produc-
tos elaborados del tipo de las mantequillas y cremas.

LECHE CALENTADA:

A 2 0 3 c.c. de leche se le anaden 0.5 c.c. de tintura de gua-



ra

Leche de

yaco: La leche natural se tine pronto de un color azul obscuro
profundo; la leche calentada acusa una coloracién pardo-ama-
rillenta procedente de la tintura.

LECHE DE CABRA:

Siendo la forma mds comin de identificacién el olor pene-
trante de la leche de cabra, que aun on cantidades pequefas
serd notado por personas experlas, aunque éste olor varfa debido
a los paslos de cada regién.

Tomando como base las diferencias cncontradas en el en-
saye para reconocer la acidez por medio del aleohol, en leches
que por el andlisis volumdtrico presentaban indices iguales, se
puede observar que, en muchos casos la leche que se apartaba
de los standard cstablecidos tenia caracieristicas de leche de

Cabra.

Como se verd mds adelante, la loche pura se ceoagula con
alcohol de 68° cuando su acidez ¢s mayc: de 018" estos resul-
tados varfan al anadirsele leche de Cakbra.

Por lo que realicé las siquicntes experiencias:

Graduacién del Alcohol
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Graduacién del Alcohol
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c.c. de lintura de lornasol y luego gota a gola sosa hasta que
tengan el mismo color azul. Se tapan los tubos con algodén y se
calientan en batio-marfa (80°) por 10 minutos.

Por otra parte se prepara un lermento mexclando lfy cc. de
leche agria con 100 c.c. de agua y se anade a los lubos esterili-
zados y frios 0.5 c.c. de éste liquido, dejandolos a la tempera-
tura ordinaria de 15 a 22* hasta que ol tubo que- ticne leche
pura pierda el color azul.

Si la leche que se ensaya no licne conservadores se condu-
ce como la leche pura, pero si los hay tarda mds tiempo en de-
colorarse.

Las sales alcalinas se usan para nculiclizar el dcido Ldctico
formado por la fermentacidon de la lactosa causa por microorga-
nismos, evilando en ¢sta forma que la leche “se corte™.

Lo limpieza o tiempo que tiene de ordenada la leche puede
controlarse por ¢l porcentaje de dcido contenido. Ademds, se
supone que en la misma proporcién en que se han desarrollado
los Baccillus Ldcticos, se han reproducido las otras contamina-
ciones por lo que, leche con delerminado grado de acidez son
retiradas del consumo directo.

Esta acidez se investiga en 2 lormas:

" Acidimetria.
Prueba del alcohol.

I"-——Acidimetria:

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

Reactivos:

Solucién de sosa cdustica 1/10 normal y otra sclucién de
fenolftalefna al 2%.

Técnica:

Se deposita en un vaso, 10 c.c. de leche, a los cuales se les
adiciona 4 gotas de fenolflaleina; después se aiiade gola a gola
con una bureta, la solucién de sosa, cuidando de agitar la leche

— 30 —



hasia que tome una coloracién rosa permanente. Una vez obte-
nido eésta colorgcién se lee la cantidad de c.c. de sosa invertidos
en hocer virar lo coloracién de la leche.

La acidez se expresa en drsido Ldctico.
2:—~Prueba del alcohol:

Se mezclan en parles iguales en un tubo de ensayo 2 c.c.
de leche y alcohol de 68%, se agila una o dos veces, se inclina
el tubo y se observa si ho kabido coagulacién o precipitacién
de lo caselna en copos.

Con la leche débilmente dcida sblo puede observarse en las
paredes del tubo unos pequefios grumos aisiados: la leche fres-
ca, normal, es muy fluida cuande se la mezcla alcohol y se
adhiere muy poco a las paredes del tubo.

En leches que el Indice de Acidez es bajo y ya tiene carac-
teristicas de descomposicién (olor y sabor desagradables), se
sospecha la adicién de compuestos alcalinos, sujetdndose enton-
ces la muestra a reacciones caracteristicas de estos compuestos.

CARBONATO DE SODIO Y BICARBONATO:

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

Con carbonato ofrece una reaccién alcalina muy sensible que
se pone de manifiesto con cualquiera de los 2 reactivos siguientes:

a) Disolucién alcohélica de dcido rosélico al 1%,.
b) Disoclucién de alizarina en alcohol de S0° al 0.2%.
La reaccién se favorece por el calor.

Con el primer reactivo se toman 10 c.c. de leche, un volumen
igual de alcohol y unas gotas del reactivo. Si contiene dlcali
tomard color rosado; si no, lomard color amarillo.

Con el segundo reactivo a 10 c.c. de leche, se le anaden 20
gotas del reactivo: una coloracién rosa indica la presencia de

carbonatos alcalinos.
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Estas reacciones lambién se utilizan para descubrir la presen-
cia de HIDROXIDO DFE SODIO Y CALCIO.

CARBONATO AMONICO:

Se moezcla la loche con lejia ge sosa en solucién, en un tubo
de ensayo y se introduce en la parte no ocupada una varllla de
cristal humedecida en doido clorhidrico fumante: Se deberén
formar humos bilancos si conliene éste carbonalo.

ACIDO BORICO:

A 15 cc. de leche se anaden § c.c. de éeido clorhidrico de
densidad 1.12 aproximadamente. Se agita, se calienta un poco
y se liltra.

En el liquido lilttado. aoun cuando sca opalino, se sumerge
una tira de papel circuma, se coloca ¢slo en una cépsula limpia
y se calienla a baio maria. Por la desecacion la tira toma un
color rojo s5i la mucstro conticne dcido bérico.  Evitese anadir
deido clorhidrico concentrado y hdgase una prueba con leche
pura.

ACIDO SALICILICO:

Para denunciarlo se tratan 50 c.c. de leche por una solucién
acuosa de bisullito de potasio al 10% y § c.c. de alcoho!l a 98¢
se liltra una vez coaqulada.

También se puede coagular por el calor y dcido acético;
el suero resultante se acidifica {uertemente con dcido sulfirico
o clorhldrico depositandc en una probeta, y se le afade éter o
bencina cristalizable hasta que resulte una mezcla homogénea;
el éter o bencina ha disuelto el dcido salicllico y tlota en la su-
perficie; se decanta con unag pipeta y deposita en una cdpsula.
Se le aniade unas cuantas gotas de solucién de percloruro 'de
fierro al 1/10 y después de evaporar el disolvente (éter o bencina)
deja un residuo seco con una coloracién violeta en el punto de
conlacto con los liquidos.

La solucién de percloruro puede anadirse después de haber

evaporado el disolvente paru lo cual el residuo debe disolverse
en agug caliente.
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La reaccién es tan sensible que la coloracién se produce atn
cuando la leche esté poco salicilada.

ALDEHIDO FORMICO:
Se reconcee por la reaccién de Voisenet.

A S ce. de leche sospechosa se adicionan 15 c.c. de dcido
clorhidriro concentrado que contenga | centigramo de dcido ni-
troso por litro. FEsle reactivo se prepara agregando a un litro
de dcido concentrado y puro, medio ¢,c, de una solucién acuosy
de nitrato de polasio o sodio.

Hecha la mezcla de la leche y el dcido clorhldrico, se ca-
lienta a $0° durante 10 minutos; si hay formol, se observard una
coloracién violeter més o menos intensa. También en frfo puede
obtenerse ésta reaccidn, aunque no con tanla rapidez.

Esta reaccién es fan sensible, que descubre el formol a una
solucién al millonésimo.

AGUA OXIGENADA:

Se ponen § cc. de leche en una cdpsula de fondo plano y
se vierlen algunas gotas de paralenilendiamina al 3%, si la
leche contiene aqua oxigenada, se colorea en azul intenso.

En una cdpsula se mezclan partes iguales de leche y solu-
cibn acuosa al 1% de guayacol cristalizado; si la leche contiene
agua oxigenada, dd una coloracién rojo grana‘e.
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Estudio en la Locslidad

Se tomaron 100 muestras de leche vendida al publico, en Jos
expendios de los cuatro dilerentes sectores de la ciudad, de dis-
tinta ordena; encontrando eon todus un aspeclo aparentemente
norimal.

Al electuar el andlisis quimico cncontreamos que en algunas
leches procedentes de la primera ordetia, su densidad estaba
normal, no asf su grasa que se encontrd inlerior a o requerido
por el Cédigo Sanitario; bien sca porque se le habla anadido
agua o se le mezcléd leche rohidratada.

Al describir anteriormente ¢! aguado, dije que la densidad
bajaba, pero hay que lenor en uenta que la leche de ordenia de
la mafiana es mds baja en grasa que la do Ja tarde, por consi-
guiente su densidad scra mayor.

Manana. Grasa = 32% — 3.63%
Densidgad = 30 — 32 a I5°C.

Tarde. Grasa = 40% — 53%
Densidad = 28 — 29 . 15°C.

Por lo tanto, al anadirle agua a la leche de en la mafana,

baja notablemente la grasa; no asf a la de la tarde, en que la den-
sidad disminuye.

Encontramos en algunas muestras que contenian alrededor de
un 50% de agua, en otras un 10% de leche rehidratada, y en algu-
nas, ademds di leche en polvo, una pequefia cantidad de agua.

De sales alcalinas, se encontraron principalmente carbouatos
y algunos compuestos de calcio.
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También se hizo estudio sobre la leche que introducen a las
plantas embotelladoras y pasteurizadoras, estableros de los alre-
dedores de Guadalajara, en el transcurso de un ario; presentando
caracteres a simple vista normales, en algunas al electuarse el
andlisis ya no eran aceplables.

También encontramos en algunas leches, mezcladas hasta una
tercera parte de leche de cabra.

En las leches aguadas se han llegado a encontrar animales
propiocs del agua como son: pecesillos, ranas, larvas {maromeros)
por lo que ésta leche ademds de estar en pésimas condiciones por
el agua ahadida, que probablemente la habrén tomado de un
charco, es un vehiculo de gérmenes patégencs.



Conclusiones

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

l.—En la ciudad de Guadalajara, la adulteracién de la leche
mds exlendida, es el aguado, encontrado que sobre 100 muestras
tomadas en distintos seclores de la ciudad, el 909% contiene agua
en cantidades muy variables; que en algunos casos se le anadi
en forma de hiclo para lograr su conservacion; deducidéndose que
ademds de presentar el caracter de fraurde como lo cilé anterior-
menle, ¢l aspecto que rovisle més seriedad os el higiénico, al que
va ligada ésta adulteracién. Siendo la leche un medio excelente
por su composicién quimica, la contaminacién con el agua no dejo
de revestir seriedad al ser sembrados en la leche inconlables mi-
croorganismos, cuya reproduccién en olla sera tal que, unidos a
los contenidos en la leche por talta absoluta de limpieza, en nues-

tro medio hacen de la leche un producto sin duda peligroso para
la salud.

2.—Leche en polvo (aun cuando sca de primera calidad).

La adulteracién se origina por el uso de leche descremada
que no dard un alimento completo, siendo el aspecto mds serio de
ésta adulteracién el relacionado con el agua que se emplea en la
rehidratacién, como se hizo notar en ¢l punto anterior o sea el
uso de aguas conlaminadas.

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

En mi conceplo el aspecto mds serio de esta adulteracion estd
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- Intimamente ligado con el higiénico, desde el punto de vista Bac-
tericlégico, debido a que la formacién de dcido ldctico en la aci-
dilicacién de la leche inhfbe el desarrollo de las bacterias; al neu-
tralizar la acidez, la procreacién de las bacterias alcanza canti-
dades muy superiores a las que pudieren llevarse a cabo en el
medio acidificado por el dgcido ldctico. Ademds la leche que estd
ligeramente descompuesta, dilicilmente podrd ser usada como ali-
mento directo, con lo que desaparecen sus riesgos; pero en el
caso de leches neutralizadas el consumidor no puede apreciar el
grado de purcza (Bactleriolégico) del producto. Ademds, el lac-
‘ato de sodio y de Calcio producen diarreas.

4—La leche de Cabra, baja notablemente la calidad de la
leche por el sabor y el olor, habiendo tendencia a su repulsién
por la creencia errénea de que unicamente la leche de cabra
puede trasmitir la fiel re de malta.

La leche de cabra se encuentra con mds frecuencia en leches
que vienen de {ucra de la ciudad.

§5.—Los antisépticos, colorantes, efc., son poco usados. Otras
adulleraciones no revisten tanta seriedad.

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

En muchas de ellas, olores desagradables debidos en gran
parte a los utensilios de melales inapropiados, o también a las
cénlarcs 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 la leche a medios de purificacién, que controlarfa en
parte muy considerable los funestos resultados que en forma indi-
recla unas y directa otras, provocan éstas adulteraciones en la
salud de los consumidores que forman casi la totalidad de nuestro

pueblo.
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