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- Las bacterias 6 mierobios de 1a leche.

He aqui algunos principios generales.

Las grasas son, por lo comun, poco afectadas por las bac-
terias; el aziicar, en cambio, entra frecuentemente en fermenta
cion, produciéndose también, por la accién de aquellos micro-
organismos, alcohol y varios dcidos y gases. La caseina y la
albimina son descompuestas por muchas bacterias. Los pro-
ductos de la descomposicion tienen algunas veces sabor poco
grato, y con frecuencia olores desagradables:

Las bacterias son tan diminutas que cuesta trabajo conce-
bir sus dimensiones. Solo consideradas en grandes masas 6
asociaciones es posible reducirlas 4 medidas apreciables. Cal-
culase que 25.000 bacterias, enlazadas sucesivamente, ocupa-
rian el espacio de unos dos centimetros y medio. Su peso
es tan pequeno que, para llegar 4 un gramo, se requeririan
600.000 millones de bacilos de un tamano medio.

En cambio, su nimero es infinito, y enorme su potencia
reproductora. Un centimetro cubico de leche, que contiene
unas 25 gotas, encierra miles, millones y 4 veces cientos de
millones de bacterias. Una sola gota de leche en descomposi-
cion puede alcanzar la cifra de 40 millones.

Las bacterias se reproducen por si mismas. La célula en
que se contiene adquiere forma alargada, hasta dividirse por
el punto central de la membrana que la recubre, resultando
asi dos células, 6 sea otras tantas bacterias.

Cada variedad de bacterias no puede resistir un cierto
grado limite de temperatura mdxima 6 minima, existiendo
también otro grado de temperatura, que es el mas adecuado
para su mejor crecimiento. La mayor parte de las que existen
en la leche encuentran esta temperatura entre los 37 y 47 gra-
dos centigrados. Muchas de ellas no se desarrollan en cuanto
la temperatura rebasa los 100 grados,y si ésta se hace mds
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alta todavia, son muy raras las bacterias que pueden desen-
volverse. A los 59 grados centigrados mueren las células mas
débiles, existiendo, sin embargo, en la leche algunas bacterias
que crecen perfectamente en aquella temperatura. La exposi-
cién, durante diez minutos, 4 los 71 grados centigrados, es fa-
tal para una gran parte de las bacterias que no forman espo-
ros (1). Esto no obstante, el punto de destruccién por el calor
varia grandemente, y muchas bacterias vegetales 0 hongos re-
sisten los 71 grados centigrados.

El siguiente cuadro expresa la multiplicacion de las bacte-
rias de la leche & diferentes temperaturas:

Cifra relativa de bacterias al cabo de
T T T ———, T e R T T

J—}

o horas.| 6 horas. 12 horas. 24 horas. 48 horas.
A los 32 grados centigra- :
dos l-ll.llll..l.lll I 1,7 24’2 6.128’0 357!:499’0
A los z3-idem........_.| I 1,2 15 4,1 6,2

La cifra 1 representa el numero de bacterias en la leche
fresca, al salir de la res.

Las cifras anteriores ponen bien de -manifiesto el efecto de
una diferencia de g grados centigrados, puesto que & los 23
grados centigrados, 1 bacteria se convierte en 4 y 1/5 en vein-
ticuatro horas, al paso que 4 los 32 grados centigrados, 1 bac-
teria se convierte en 6.128, en igual tiempo.

A medida que la temperatura desciende de los 18 grados
centigrados, se retrasa el crecimiento; 4 punto de hielo, cesa
enteramente, al menos por un breve tiempo.

Por bajo de los 15 grados centigrados, 6-algo menos, la le-
che adquiere estado semifliido. Al cabo de unos dias, algunas
bacterias empiezan 4 crecer de nuevo, alcanzando maés tarde
cifras enormes. Pero estas bacterias no son las comunes, aun-
que pueden causar cambios en la composicidén quimica de la
leche sin modificar su aspecto exterior. Es, pues, ocasionada
d error la idea de que la leche conservada 4 dicha temperatu-
ra-no se halla descompuesta, por no advertirse ningin cam-
bio 4 simple vista.

Obsérvase, por lo tanto, que la temperatura es la causa

(1) -Algunas bacterias contienen en el interior de la célula un cuerpo 6 ger-
men redondo 4 ovalado que se llama esporo, y que, al morir la bacteria, queda en
libertad, Estos esporos resisten temperaturas muy extremas, siendo preciso, para
destruirlos, someterlos 4 una serie de cocciones 6 4 la accién de temperaturas

mds altas que la del agua hirviente, El calor seco lo resisten hasta temperaturas
mucho miés altas. .
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productora de distintas clases de bacterias, asi como'de su
numero.

Existe una lucha constante por la vida entre las diversas
especies de bacterias, que da por resultado el que aquellas
que encuentran un estado de la leche mds favorable prevalez-
can sobre las demds. Si una misma leche se divide en tres
partes, sometiendo cada una de ellas 4 una temperatura.dife-
rente-—por ejemplo: 16, 33y 46 grados—, se advierte que las
bacterias producidas son también distintas entre si. Esto ex-
-plica la gran variedad de las descomposiciones que el jugo
lacteo experimenta. Resultado semefante se produce, aun
cuando éste se obtenga y trate por andlogos procedimientos,
lo que es causa de que varie con frecuencia su gusto y aun
su aspecto.

Afirmase comunmente que la leche se produce en la ubre,
absolutamente limpia de toda contaminacién. Aunque no fal-
ta quien dude respecto de esta cuestion, las autoridades so-
bre la materia aseguran que la leche, al tiempo de segregar-
se, estd libre de toda clase de bacterias, 4 no ser que haya al-
-gan foco especial de infeccion en el trayecto de los vasos san-
guineos 4 los conductos lactéforos.

Pero aun siendo esto asi, es muy dificil obtenerla perfec-
tamente esterilizada. Las bacterias penetran facilmente & tra-
vés de los pezones, y encuentran-en el interior condiciones
adecuadas para su desarrollo y multiplicacion. Este crecimien-
to se limita 4 la parte inferior de la ubre, de modo que la ma-
yor parte de las bacterias son expelidas con la primera leche
que se ordena. Algunas veces, sin embargo, el foco se extiende
4 los conductos menores de la leche, de modo que toda ella
resulta casi por igual contaminada.

Conviene tener en cuenta que todas esas bacterias ejercen
poca accion sobre la leche, sea porque tengan escasa intensi-
dad, sea porque la leche fresca, como la sangre, tiene una
gran fuerza defensiva contra aquéllas.

[.a verdadera contaminacién se efectua despues del orde-
fto. Por muy cuidadoso que éste sea, ocurre siempre que se
depositan en la leche pequenas partlculas de polvo, pelos,
trocitos de hierbas 0 estiércol, que caen del mismo ammal
todos estos cuerpos, por dlmmutos que sean, contienen gér-
menes de infeccion. El mismo fendmeno de contaminacion se
efectua en las vasuas que permanecen abiertas en el establo,
por efecto de los gérmenes que flotan en la atmésfera.

Por otra parte las vasijas pueden no estar perfectamente
limpias, conservando en sus rincones y soldaduras particulas
de polvo 6 leche agriada, que son nucleos de contaminacion.
Lo mismo sucede con los panos que se emplean en el ordeno,
0 al tiempo de colar la leche 6 de enfriarla, 6 por el estado de
las botellas § vasijas menoresen que se haga su d1str1buc1on
s1 no estdn bien lavadas y hervidas.



4

.

Las bacterias en las vacas varian segiin que éstas se hallen
6 no estabuladas. Bacterias, que son raras en invierno, se ha-
cen abundantes en verano, del mismo modo que hay fer-
mentaciones, casi desconocidas en esta ultima época, que son
muy frecuentes en otofio y en invierno. o

No puede asegurarse que todas las bacterias sean perjudi-
ciales para la leche y para las personas. Son poquisimas las
nacterias causantes de enfermedades en el hombre 6 que den
lugar & sustancias 6 subproductos téxicos.

Algunos estados patolégicos de las vacas comunican gusto
extrano 4 las leches, pudiendo suceder esto aun cuando la res
no ofrezca ningun signo aparente de enfermedad, si bien,
cuando se debe & esta causa, no suelen durar aquellos efectos
sino breve tiempo.

Los alimentos de gusto 6 aroma fuerte también pueden
transmitirlo 4 la leche. Esto aconseja que se desista del em-
pleo de alimentos de tal clase.

La leche, con especialidad la caliente, toma rapidamente
el olor y el sabor del aire que la envuelve, El sabor asi adqui-
rido puede ser tan ligero, que de ordinario resulte impercep-
tible, 6, por el contrario, puede ser tan intenso que hasta los

menos peritos lo perciban.
El gusto de la leche puede sufrir diversos cambios, efecto

de la infinita variedad de subproductos que resultan del des-
envolvimiento de las bacterias. Inoculando en la leche esteri-
lizada una determinada clase de bacterias se produce siempre
el mismo sabor.

El desarrollo progresivo de las diferentes bacterias no es
paralelo 6 simultdneo. Unas crecen mejor que otras, determi-
nando cambios 6 nuevos estados cada vez menos adecuados
para el desarrollo de las demds, lo que determina que unas
se multipliquen enormemente, al paso que otras llegan casi a

desaparecer.

Cuando el sabor extrano de la leche se observa al ser orde-
nada, debe suponerse que su causa procede inmediatamente
. de la vaca, probablemente por efecto de la alimentacidn. Por
el contrario, si la leche fresca tiene el gusto normal y adquie-
re el sabor extrano mds tarde, puede asegurarse que es debi-
do 4 la accién bacterioldégica.

Existe un grupo de bacterias que convierten el azucar de
la leche en 4cido ldctico. Otras producen, por un proceso
andlogo de descomposicion del azticar, varios dcidos y ga-
ses. Todas estas bacterias no tienen esporos, lo que facilita
su destruccion 4 temperaturas relativamente bajas. General-
mente se introducen en la leche, sirviéndoles de vehiculo, los
cuerpos extrafnos que se incorporan & la leche después de
ordenada. Se multiplican con asombrosa rapidez. La acidez
de la leche estd en intima relacién con su desarrollo. Cuando
el 4cido alcanza un cierto tanto por ciento, se dice que la leche
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de cuaja 0 se corta. Aunque la acidez sea ‘ligera, mezclada la
leche con café caliente, se produce el mismo resultado.

Algunas de estas bacterias forman acidos diferentes del
lactico y gases en cantidades considerables, que comunican &
la leche sabor desagradable.

La acidez de la leche, propicia para el desenvolvimiento
de algunas bacterias, parahza el de otras,

Su destruccién absoluta es imposible; pero cabe el redu-
cirlas en gran parte manipulando la leche con cuidado. Su
cifra estd en razén inversa de la limpieza. Es también de mu-
cha importancia enfriar en seguida la leche por bajo de la tem-
peratura, con la cual crecen esta clase de bacterias rdpida-
mente, no debiendo nunca exceder de los 23 grados centi-
brados

Algunas veces, la leche se cuaja sin agriarse, por efecto de
un proceso bacterxologmo muy complejo. Algunas bacterias
tienen la propiedad de segregar enzymas 6 fermentos seme-
Jantes, en su composicién qu1m1ca al cuajo y la pepsina se-
gregados por el estomago de algunos animales.

Estos enzymas actiian con actividad siempre igual y cons-
tante, cuajando la leche en pocas horas y conv1rtlendo la ca-
seina en otros productos capaces de pasar 4 traves de la de-
licada membrana que recubre las bacterias. Algunas de és-
tas producen gases, y también subproductos de olor y sabor
desagradables y aunque son generalmente parahzadas por
la accion del dcido ldctico, muchas veces llegan 4 actuar in-
tensamente antes de que dicho dcido se produzca, lo que sue-
le ocurrir en la época de calor.

El sabor amargo de la leche puede obedecer 4 ciertas hier-
bas que el ganado ingiera, 4 un estado anormal de las ubres,
4 lo avanzado del periodo de lactancia 6 4 la accién de ciertas
bacterias.

La mayor parte de estas bacterias producen poco dcido, y
por contener esporos, resisten altas temperaturas. Por esta
razon, el sabor amargo de la leche se advierte con mas fre-
cuencla en las leches pasteurizadas, en las esterilizadas im-
perfectamente 6 en las que se recogen en condiciones que ex-
cluyen la mayoria de las bacterias productoras de écido
lactico.

Tratandose de leches no cocidas, las bacterias causantes
del sabor amargo son también de las productoras de dcido:
pero no del dcido ldctico, sino generalmente del butirico.
Probablemente, en algunos casos, ese sabor es producido por
un proceso de descomp051c1on de la caseina y la albumina.
Sin embargo, muchas otras veces, el amargor aparece antes
de operarse ningln cambio visible en el liquido.

. Esa misma descomposicién de la leche puede ocurrir tam-
bién con cardcter epidémico, obedeciendo, sin duda, 4 una
causa constante y localizada de infeccion productora de un
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niimero desusado de bacterias. En algunos casos se ha deg=-
cubierto que la ubre de algunas vacas estaba infectada.
Este punto puede aclararse haciendo un cuidadoso ordeno de
todas las vacas, limpiando muy bien la ubre y echando la le-
che sacada por cada pezoén en una vasija distinta, previamente
esterilizada con agua hirviendo. De este modo se determina
faicilmente donde radica la infeccidn, y una vez averiguado,
convendrad inyectar dentro de la ubre, después de cada orde-
no, una solucion de 1 parte de sulfato de sosa y 100 de agua.

Cuando la infeccion se ha extendido & los utensilios, al es-
tablo, etc., de modo que se observe el sabor en toda la leche,
convendrd hacer una minuciosa desinfeccion de todos los ob-
jetos que tengan contacto con la leche, y también mezclar
ésta con otra agria, de buena calidad, de otra vaqueria, pues
con esta mezcla puede restablecerse la fermentacién normal,
mediante ¢l equilibrio de las distintas bacterias, llegdndose a.
la supresion, 6, por lo menos, 4 la atenuacién de las causantes
del sabor amargo.

Otras bacterias hay, por cuya fermentacion conviértese la
leche en un liquido viscoso, de consistencia gelatinosa, que lle-
ga casid separarse en verdaderos filamentos. Esas bacterias no
forman esporos, y, por lo tanto, resisten poco la temperatura
alta. Observada al microscopio una muestra de leche en di-
cho estado, se ve que estd llena de tales bacterias, cada una
de las cuales aparece rodeada por una especie de capsula de
sustancia gomosa.

La leche asi fermentada no perjudica 4 la salud, pero causa
la depreciacion del liquido lédcteo.

Estas bacterias se han observado, en unos casos, en el
polvo del establo; en otros, en la tina del agua, en la cual se
tenian las vasijas de la leche, introduciéndose en esta por las
salpicaduras de aquélla. La infeccién, en uno y otro caso, se
suprimid hirviendo todos los utensilios, desinfectando el piso
con una solucién de acido sulfarico al § por 100, y destruyen-
do los microorganismos del agua por la adicion de bicromato
potdsico en la proporcion de 1 parte en 1.000 de agua.

Generalmente, esta clase de infecciones ocurre en los me-
ses frios, pues las bacterias que las producen viven en tem-
peraturas bajas mejor que las productoras de dcido ldctico,
las cuales tienen la propiedad de evitar el crecimiento de
aquéllas. -

La causa puede localizarse tomando pequenas muestras
en vasijas perfectamente esterilizadas y poniendo éstas en
un lugar fresco para retardar la apariciéon de las bacterias
lacticas, examindndolas después de veinticuatro & treinta y
sels horas.

Siempre es esencial hervir todos los utensilios que entren

. contacto con la leche.
Hay otras bacterias que segregan un pigmento que, al di-
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solverse en el agua, cambia el color de la leche. Todos los co-
lores del arco iris, desde el anaranjado al violeta, pueden ser
producidos por las bacterias. Sin embargo, el color més fre-
cuente es el azulado, debido generalmente 4 la contamina-
cion por el agua. Sélo por excepcidén pueden surgir en la mis-
ma leche las bacterias causantes de esas alteraciones.

Otra fermentacion también conocida es la alcoholica.

Algunas de las enfermedades producidas por las bacterias
de la leche son transmisibles al hombre.

Acerca de la transmisibilidad de la tuberculosis se discute
mucho, siendo muchas y muy valiosas las opiniones que se
pronuncian por la afirmativa. De todas suertes, esa duda no
autoriza la negligencia, que seria peligrosisima. A otras en-
fermedades graves, como la difteria, la escarlatina y el tifus,
puede también servir de vehiculo la leche, por lo que debe
evitarse que ninguna persona atacada de alguna de estas en~
fermedades, 0 encargada del cuidado de tales enfermos, ten-
ga contacto con los utensilios empleados en las vaquerias o
con el ganado de éstas. También puede contaminarse la leche
por el agua usada en el lavado de las vasijas, 6 por pisar el
ganado barros, 6 banarse en aguas infectadas. Otras veces, el
contagio se efecttia sirviendo de vehiculo los insectos, y prin-
cipalmente las moscas. '

Estd plenamente demostrado que el tifus, por ejemplo, se
tranemite por personas que, sin sufrir la enfermedad, son
portadoras de sus gérmenes. De este modo, en muchos casos,
los vaqueros han sido la causa involuntaria de graves epide-
mias tificas.

Mayor importancia reviste todavia, por su extension, el
grupo de enfermedades intestinales de los ninos. Las estadis-
ticas demuestran que el tanto por ciento de mortalidad infan-
til de las grandes poblaciones se ha disminuido notablemente
por el suministro de leche pura esterilizada.

La obtencion de leche exenta de microorganismos es una.
sencilla cuestidén de limpieza.

Sin que se pueda aspirar a que se observen todas las pre-
venciones y cuidados de las lecherias modelos, por exigir
considerables gastos que no pueden soportar los que explo-
tan el negocio en pequena escala, existen algunos métodos y
reglas de poco trabajo y reducido coste, suficientes para con-
seguir un relativo grado de pureza del producto. La supre-
sion del polvo es una préctica esencialisima. Conviene igual-
mente limpiar en absoluto de telaranas los techos y las pare-
des. Las camas de los establos deben ser de tal clase que se
reduzcan al minimo las adherencias 4 los costados y las ubres
de las vacas. Ello impone el cuidado de cepillar diariamente
el ganado; no debe éste ser alimentado antes del ordeno.
{ggalmente debe evitarse que las vacas pisen inmundicias 0
odos. .
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Aun empleando las mayores precauciones, no se evitara la
introduccion en la leche de algunas bacterias, por lo que es
preciso prevenir su multiplicaciéon. Esto se consigue por me-
dio de la temperatura. La leche debe enfriarse lo mds pronto
posible 4 cero grados, ¢ & la temperatura mds proxima & ¢sta
que las circunstancias permitan. Pero esto no es suficiente,
necesitandose conservarla fria hasta que se use.

Se ha intentado counservar la leche, manteniéndola & tem-
peraturas mds altas de la favorable al crecimiento de las bac-
terias, por medio de unos aparatos llamados termoforos. Sin
embargo, se ha observado que 4 tales temperaturas crecen
bacterias cuya accién se desconoce.

Otro procedimiento usado también en el mercado es el de
las botellas refractarias que mantienen la leche casi 4 la mis-
ma temperatura, siendo ésta la que la leche debe tener al ser
ingerida por los ninos. .

La observacidon ha aconsejado rechazar esta practica como
perniciosa. Por el contrario, es util para conservar la leche
fria.

El uso de productos quimicos para detener el crecimiento
de las bacterias debe ser absolutamente proscrito.

El calor se aplica frecuentemente para destruir parcial 6
totalmente las bacterias. La destruccidén total se llama esteri~
lizacion; la parcial se denomina pasteurizacién. Como princi-
pio general, el grado de calor estd en razén inversa del tiem-
po de exposicion al mismo del producto. Cuando aquél es de 68
grados centigrados, el tiempo de exposicion debe serde veinte
a treinta minutos. Para usos domésticos es muy eficaz el mé-
todo que consiste en poner la botella de la leche en una vasija
de agua, que se pondrd & hervir hasta que aquélla pase de 63
grados centigrados. Hecho esto, se sacard la botella, envol-
viéndola en una toalla, y guarddndola asi de veinte 4 treinta
minutos. Acto seguidn, se enfriard rdpidamente, conservan-
dola fria hasta el momento de usarla. La pasteurizacidon &
esas temperaturas no destruye todas las bacterias que produ-
cen dcido ldctico, pudiendo, por lo tanto, agriarse. Dichas
temperaturas destruyen el bacilo de la tuberculosis. No debe
nunca demorarse el empleo de la leche mds de veinticuatro
horas. . '

La csterilizacidn se consigue por tres 6 cuatro cocciones
sucesivas.

También puede hacerse la esterilizacion por medio de pro-
ductes quimicos.

En resumen: la existencia en grandes cantidades de las
bacterias denota, por lo comun, condiciones insanas, mani-
pulacion descuidada 6 que la leche es de mucho tiempo.

MADRID, — Imp. de 1a Syc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 13,



