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6. 0 La vacunación y revacunación deben ser vigiladas con todo 
c uidado por los médicos. 

Saludo al señor Presidente atentamente. 

Joaquín Canabal. 
Montevideo, man':Q nde U)09. 

Higiene de la Alimentación 

Composición é inspección de la leche de ,'aca en 
lUonte,'ideo 

POR 

yD. GlRIRALDO A. PELUFFO 

Profesor en la Facultad uc ~ledicina Profesor en la Facultad de lIfcdicjn~ 
'Subdirector del [nstitllto de Qufmica Di rector de In Oficina ~lllnicipal ue Análisis 

La Oficina Municipal de Análisis tiene á su cargo, como se sabe, 
·entre otros cometidos, la inspección, desde el punto de vista químico, 
de la leche que se consume en Mor.tevideo. 

Habiéndonos convencido en nuestra calidad de directores de dicha 
Oficina, que la eficacia de su acción y la autoridad con que podía ejer­
cer la tarea referida, graviLaban, principalmente, sobre el conoci­
miento de la composición de la leche pura producida por lns vacas 
de los tamboR y lecherías que surten al Departamento, y sobre el ca' 
nacimiento del valor científicú de 103 procedimien tos utilizados para 
la dosificación de sus COmpOllf\l1tes, nos dedicamos inmediatamente 
á efectuar, de acuerdo con un plan trazado de antemano, la:'! inves­
tigaciones conducentes á esos dos fines. 

En el presente artículo aparece, en forma sucinta, el resultado de 
las invefltigaciúnes realizadas con tal motivo, durante los seis años 
-que lleva de existencia la Oficina de Análisis, é indicamos, además, 
la forma cómo debería hacerse, á nuestro juicio, la revisación y el aná­
lisis de la leche para hacer má~ eficaz la inspección. 

1 

ESTUDIO COMPARATlVO DE LOS PROCED!MlENTOS DE DOSIFICACIÓN 

DE LOS PRlNCIPALES CO~[PONENTES DE LA LEOHE 

Los datos que se acostumbra determinar en el análisis del pro­
ducto que nos ocupa son lo:; siguientes: Densidad á 15", manteca, 
lactosa, materias albuminoideas, extracto y cenizas. 
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Ahora bien : para cada uno de eROS datos s~ han indicado y se in· 
dican con fltnntemen le un sinnúmero de procedimientos analítico5, 
muchos ele 10 8 cuales no ofrecen todas las garal\l(¡¡s que fle rían d e 
desear. 

R emos ~ometido á un control f1g\lro ~o, (lurante varios auos ,-en f>S 
muestr¡¡s de leche di stinta ~ , cuyos análisis comprenden cerca de 
1,200 d~tel'minaciones,-los métodos má." aconsej ndos por su exactitutl 
y ra pidez. 
Lo~ adoptados como más cOll v<i ni cllte8 por la Oficina de Análi 5 i~ , 

de acuerdo con lluest,ros resultados. son los siguien tes: 

Den ~i( llld : D et.ermillada con IIn lllctodcll sÍmctro controlado 6 CO'1 
1 picnÓrnetro. 

MauLeca: Procedimiento :ícido butiromélrico d~ Geruer. 
L actosa: Proced imiento pOI' reducción del reactivo de Felhillg. 
Materia~ albumi noid ea ~ : P roced imiento de K ieldahl. 
E xtrfICto: Por evapor llci611 bauomarÍa á 930 durante 8 horas 6 cal· 

l;ulándolo por medio de la fórmula propuesta por nOI;­
otrOb. 

Ceni:ns: P or incineración del extrac to en la mufla. 

P ara vlIlol'¡¡,r el reactivo de Felhin g debe emplearse la laetosa hi, 
drntada pura, porque de nuestras experiencias se déduce que no exi., ­
te, eomo Re pretende. una relación invariable entre el podar relluctivo 
de ambas 8u ~ lll llc ias, si no que ella depende de las condiciones en 
que be Imga 1" operación. 

Con el mOllo de operur ad optado p0r nos.otros, la 8cciún reductiva 
(le 2 grs. :Ji.) de azút'nr invertido es equiva lente, por término medio, á 
lu de ngr.; . r)G de lactosa hidrat,ada, siendo así que la equivalencia 
que se da para la lIliSflla can tidad .lel primero, es de 3 grao 30 de la 
seEtuu lia. 

Pum obtener resultadoR~xactos en la dosificación de la lactosa debe, 
pues, valorarse el reactivo cupropotásico partiendo de ulla so lución de 
lactosa pura , porque de ese modo no s(¡ lo se conseguirá evitar el error 
proveniente del empleo ele un factor de corrección cuyo valor no es 
const:lllte, si no también colocarse en condicione~ más semejanttJs al 
valorar el reactivo y al hace r una dosificación, detalle este que, dacia 
la naturaleza del procedimi ento que nos ocupa, es de suma impor­
tnnci a 

En la dosificaci6n del extracto seco á 950 es necesario adoptar un 
método operatorio det.erminado para que los resultados sean compa­
rables . 

Para ello es menester, en primer lugar, emplear cápsulas de fondo 
bien plano, de níquel, por ejemplo, desecha ndo la;=¡ de platino por 
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cuant.o é~ t.a s se deforman por lo general con mucha facilidad, dada In 
bland ura del meLal. COIl las cápsulas de plat.illo, como 611 ext.racto 110 
se depo.,ita uniformemente, ee obtie nen siempre resultanos superiores 
en ca ntidad (¡ lo ~ qU é se obtienen en cáp8ulas de níquel. 

La misl1ll1 diferencia se obher\ra seg ún que la leche SP. e vapore en 
Ilntura Ú adicionada de ácido acético. Con e8 t. e último el ext.rac to es 
mayor. 

En cambio no ti ene influe ncia la forma y dimensiones del bailo­
maría, de man era qu e pueden emplearse lOR u suales de laboratorio, 
utilizand o al efecto, para colocar las c:ípsulas, la chapa lisa de cobre, 
en \' ez de los aros . 

El E'xt.rnct.o en el vacío es semejante ni que se obt.iene por evapora­
ción á 950 e l! cápsula de llíque l. 

D e todo lo q ue antecede se deduce que es necesario seguir siempre 
un mi smo procedimiento si. se d tl3C a ohtener resulta(los concor..lantes 
en la det.erminación del ext.ra l!l.o , y que e l proced imient.o que debe 
a(loptarse de preferencia es el rl e evap oración á Dúo durante S h ora ~ , 
en c:ípsula de llí q \lel de fondo plallo, no sólo purqne de eRe modo se­
rán más co ulparables 10il re~ultaclos obtenidos por di stintos ohserva­
dores, sino tHlllbién porque el extmcto obtenido en esa forma e el 
que se aeerca má s al que da la aplicneión del procedimiento al vacío. 

El ext racto puede obtp.ucrse también med ian te un proced imiento 
indirecto: ca lculáll dolo en fun ción ele la densidad de la leche y lle In 
manteca ,/:,. De las varias fórlllulna que se han dallo para este ouje· 
to, la IUlÍS utili,mdn es la (le Fle i ~ch Il\:tn: 

- ')GG' D-l X l ') l'E - '- . c) D ' ._ ) 

dund e E represe llta el exLl'<lcLo por ciento d e leche; D, la densidad :\ 
1;-;0 y E, la m¡lll teca '/r,. 

En vis ta de que la aplicació n ,le e3 ta fórmula á las lecbes de nues· 
tro país, no da res ultados eO ll conlantes con lo~ obtenidos directa­
mente, tratamos de d ed ucir lIlHl nueva qne diese result!J.clos más exac­
tos . D e los est.udios hechos en ese se ntido, COrn O veremos más ade ­
lante, llegamos á la fórmula sigui ente: 

que dl1, aplicarla ,í las leches de nnestro paí ; , cif ras mucho mú, exac · 
tas que la de Fleischman. 
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II 

COllPOSlcróN DE LA LECHE 

E~tá aquí muy generalizada la opinión, entre los que se deuican á 
la industria lechera, que basta para considerar una leche como 
pura y apta para la venta, que ella sea simplemente el producto, sin 
adiciones y adulteraciones, extraído de la ubre de la vaca. 

Otro muy rlistinto es, sin embargo, el criterio que impera en las 
definiciones de la leche pura y comerciable adoptadas hoy por los 
países más auelantados. 

Entre lns diversas definiciones que se han dacio, coincidiendo to­
dns en su fondo, tranRcribill10a la siguiente, adoptada por el 1.0 1' Con­
greso Internacional pnra la represión de los fraudes alimenticios y 
farlllucéuticos , recién celebrado en Ginebra, y al cual ~e adhirió ofi­
cialmente nuestro Gohierno: 

.La leche es el prouucto íntegro, sin alteraciones ni adulteraciones, 
.de la ordefíaci6n complet.a y hecha sin interrupción de una hembra 
- lecbera sana, bien alimentada y no fatigada. Debe Re!" recogida con 
«limpieza y no contener calostro. 

- Bajo el simple título de leche, se entiende la leche de vaca exclu­
csi Vl\lIlent.e. » 

Toelas los definiciones que se han rlaelo coinciden en exigir, entre 
otros, los req uisitos ele la bucna alimentación de las \'acas y ue la 
ordeiíaeión completa y hecha sin interrupciún. 

La falto de observancia ele las referidas conuiciones, sobre toclo ele 
ln8 dos que acabamos de ci tar, puede tener como consccuencia la 
p roelucción de leche de composición defectuosa. 

E n cfecto: 
Las vacas cuy¡\ alilll ~ ntaciún e3 muy acuosa, producen leche pobre 

en elementos nutritivos, y comparable, desele el punto ue vista de 
su composición, á una leche aguada. 

Si en vez ele mezclar las distintaH porciones de leche que se van 
extrayendo de la ubre de una vaca, se separan y expenden aparte 
las primerus porciones orcleñadas, se dará en esa forma un prod uc to 
escaso ele manteca, y equivnlente, por tal motivo, á una leche descre­
mada intencionalmente, 

Tales leches deben cOl1siderarae, según el criterio moelerno, como 
sofisticadas á la par de las aguadas ú descremadas fraudulentamen­
tc Yen realidad, no tiene na(111 de particular el hecho ele que se las 
coloque en la categoría de tales_ á pesar de no habérselcs adicionauo 
una gota de agua ni extrilíclo una p:trtícula dll Ilunteca, plle~to que 
en últ.imo término vicnen á ~er cl resulta,lo de un agunmíento ó ele 
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un descremamienlo tan conscientes como los que se pmcl.ican sobre 
la leche una vez ext.raída: sólo es cue~tión de proce,li llliGntos. 

Es condición i IlLlispensabltl para juzg'lr de la calidad de la le..:he 
que se da á la venta, sobre todo de lil ele origen incierto, poseer el 
término medio y el límite mínimo de la compo~ición de la leche pura 
de la región á que se refiere. 

Para establecer dichos datos sería menester, de acuerdo con lo que se 
desprende de las con~irleracion,,~ que anteceden, basarse en un gran 
número ele análisis de Illuestras de leche correspondientes á todas las 
épocas elel ailo y cuya extracción respondiese ¡í todos los requisitos 
especificados en la definición tranEcripta. 

En el trahlljo que nos ocupa, emprendido con el fin de conocer la 
composición media de nuestras leches, no hemos seguido, sin embar · 
go, un procedimiento tan riguroso. Colodllllonos desde un punto de 
vista práctico, hemos pensado que lo primero quc se imponía aquí, 
donde todo está por hacerse, era conocer el término medio de la 
composición de la leche pura, tal como se la ohtiene hoy en las leche· 
rías que surlen de este producto á la ciudad, yes en ese sentido que 
hemos dirigido el desarrollo de nuestras investigaciones. 

Nuestros datos se basan, pues, en análisis practicados sobre mues­
tras de leche tomadas en las mi6111us lecherías por un empleado del 
Laboratorio, sin que para ello se alterase en lo más mínimo las prác· 
ticne, no siempre exentas de critica, que en ellas se acostumbra segui¡·. 

Hemos tratado, de acuerdo con lluestro propósito, de que en los 
análisis practicudod estuviesen representadus las leches de origen 
más diverso, aún aquellas que en rigor no podrían ser consideradas 
como pmas, ya sea por la mala alimentación de las vacas, ya sea por 
la fOfma defectuosa en que se las extraía.. 

Los Hnálisiti de esta referencia se han venido practicando regular 
y periúdicamente desde el auo lD02 hasta 1008; de modo que en los 
seis auos transcurridos vienen á estar representadas todas las épocas 
del ailo, y hay lugar para que quellen compensados 103 factores acci· 
dentales, ft!vorable" Ó desfavorable" á la buena calidad de la leche, 
que pueden haber influido en cada UllO de los año3 comprendidos 
en dicho período. 

Cada muestra tomaJa corre~pollllía siempre á la mezcla de la leche 
proveniente de cuatro vacas por lo menos. 

Los lD2 análisis que hemos practicado, han sido distri buíclos, co n 
el fin de que pueda observarde con mayor facilidall la influencia de 
las estaciones sobre la compoaición de la leche, en cuatro grupos, 
correspondientes aproximadamente á las cuatro estaciones en que se 
divide el ailo. 

En el cuadro que presentamos á continuación, dalllOs los términos 
medios y lílllites máximo y mínimo correspondientes á cada esta­
ción, deducidos de los análisis respectivos. 
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Analicemos los datos corre~pondien tes á las columnas donde figu­
ran los términos medios de cada eslaciÓn. 

La primer cons ecuencia que se deduce de la obsen'ación general 
de dichos datos, es Ir. amencia de regularidad en las pequefías va­
riaciones ele compusición que pueden notarse al pasar ele una esta­
ción á otra, y la imposibilidad, por consiguiente, de fijar una como 
posición dada y distinta para cada una de ellas. 

Limitando la observación á la manteca y al extracto sin manteca, 
8e puede ver, sin embargo, en lo que se refiere á la primera, confir· 
mando hechos de todos conocidos, que la riqueza en manteca de la 
leche es menor en la Primavera y en el Verano que en las otras dos 
estaciones, y que de las dos primeras, la Primavera es la que arroja 
menoa porcentaje. En cuanto al extracto sin manteca, se ve que In ci­
fra menor corresponde al Verano, llouue figura con 9 grs. 26 por 
ciento; que en la Primavera y en el Invierno alcanza su valor má· 
ximo, con 9 grao 60 aproximadamellte, paf<l ambas estaciones; y que 
en el Otofío tiene un valor intermedio. 

Es digna de notarse la cifra de la man teca correilpondiente á la 
Primavera, la cual, con ser la más baja, comparaua con las de las 
otras estaciones, alcanza, sin embargo, al valor de 3 grs. 45 r~. 
Para nosotros es de suma importallc:a este dato, porque vi<lne á 
demostrar lo infundado del socorrido argumento de nuestros lecheros, 
quienes parecen entender que cualquier cantidad de manteca que se 
exija en la Primavera es excesiva, como si en esta estación las vacas 
llegasen hasta producir leche sin manteca. Lo que pasa en realidad 
con el argumento de la Primavera y las leches flacas, es que se abusa 
lastimosamente en provecho prcpio-para cohonestar manipulaciones 
inconfesables-de un hecho que si bien tiene su fondo ele verdad, no 
puede llegar nunca á jUdtiflcar la inocencia de quienes ponen en ven­
ta leches á todas luces descremadas. 

Culculalldo el término medio general de laR correspondientes :1 las 
cuatro estaciones, se llega á. la siguiente composic ión: 

Densidad á 150 • 1.031 
:Manteca % grs. 3.83 
Lactosa anhidra . 4.73 
l\{aterias albuminoideas. 3.64 
Cenizas. U.73 
Extracto á 95". 13.30 

sin manteca 9.47 
Manteca % de extracto. 286 

que coincide aproximadamente con la que se da como término medio 
de la composición de la leche en general. N uestras leches no son, 
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pues, inferiores á las de otros países, á pesar de las condiciones de­
fectuosas en que se las obtiene generalmen te. 

Pasemos á ocuparnos ahora de los límites mínimo~ consignados en 
el mismo cuadro. 

Tampoco guardan estos datos regularidad alguna al pasar de ulla 
estacióI] ti otra; los cambios de composici6n so n aquí completamente 
arbitrarios. Para convencerse tie ello bas ta observar, por ejemplo, que 
el Otoí'ío, que arroja el término medio má8 alto de la mant.eca, figura 
con un límite mínimo de manteca casi tan bajo COUlO el de la Prima , 
vera, y que el límite mínimo más bajo del extracto sin manteca apa, 
rece en el Invierno , que es precisamente la estacl6n á que correspon· 
de el término medio más alto del mismo elemento. 

Esta;; anomalías demuestran que no es posi ble deducir consecuen­
cias generales de hechos aislados que, con toua seguridad, se deben 
á causas fortui ta s; máxime en nuest.ro caso, en que, dada la forma 
como ha sido llevada la investig'ación, lejos de descartar los casos 
anormales se ha tratado de hacerlos entrar en cuelJln. Los límites 
extremo~ deducidos de lJues lras experielJcias llO tienen, pues, el va ' 
lar lJ i la importancia del término Inedia que ellas arrojan; los prime­
ros pueden corresponder, y corresponden inuudablemente, á un pe­
quelío número de llluestra~ de leche de origen anornwl; el segundo 
represe.uta, en camhio, la \TerJadera composición med ia de la leche, 
:1 pesar de entrar en su cálculo los unálisis de las mues tras anormales, 
porque los casos extremos y exce pciollales desaparecen por compen­
sación al deducir la cifra lJIedia. 

No es, por consiguiente, lllgico adoptar, como pudiera parecerlo 6. 
primera vist.a, los límites mínimos obtenido~ en esta ocasión, como 
términos de t.ole:ancia y base para juzgar de la calidad de la leche 
de cada eBlaci6n, porque ello nos llevaría al extremo de tener que fi­
jar pum el O touo, por ejemplo, un mínimo de munteca menor que 
el del V erano, cuando es notorio que en la sepmda estación la leche 
es, por lo regular, más pobre en manteca que en la primera. 

La cuestIón de e.stablecer oficialmente la composición mínima de 
la leche e~ un problema que debe estudiarse y meditarse, co mo que 
en él están implícitamente comprendidos otros d03 de capital impor­
tancia y que ~on el elel fomen to tÍ la industria lechera y el de la cali. 
dad media de la leche que He da al cOll sumo. 

Es subido que hasta cierto puu to e6~á en manos del industrial el 
pod er outellel' tÍ voluntad leche de calidad más 1) menos buena; la 
selección ele la raza de las vacas, Ulla alimentaci6n racional de 1118 

mi smas, el cuidado que se las prodigue , la atillada cOlllbinaci6n de 
las vacas con cría~ de distinta edad, una orcleí'íacilm bien hecha, etc., 
son todas cil'cunstnncius que contribuyen, cada uua por su parte, tí la 
obtención de leche rica en elemelltos nutritivos; si ellas se ,1escuicJun , 

http:nuest.ro
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por ignorancia 6 por cálculo, lo que se obtiene es, en cambio, un pro­
ducto de calidad menos bueno é inferior. 

Pues bien: si el límite mínimo de composición que se establezca es 
demasiado elevado, de modo que no pueda ser cubierto fácilmente 
más que por la leche proveniente de establecimientos bien montados, 
ello redundaría en perjuicio <le la mayor parte de nuestras lecherías,. 
cuyos procedimientos de explotacióll son aún de una primitiva senci­
llez. 

Si, al contrario, atendiendo lí mal enten didas consideraciones de 
tolerancia, se establece un límite mínimo demasiado bajo, se corre 
el peligro de fomentar con ello las malas prácticas industriales y el 
de provocar, por consigUJen te, un desmed 1'0 en la calidad de la leche. 

El límite mínimo de composici6n de la leche pura debe, pues, ser 
establecido de tal modo que sin perjudicar al imlustrial honesto, dé 
el menor margen posible para manipulaciones ilícitas. 

Los dos componentes más importantes, considerados desde el pun­
to de viEta de la npreciación ele la calidad de la leche, son la manteca 
y el extracto sin manteca; con su dosificación se puede llegar á des­
cubrir las dos falsificaciones mús frecuentes ele que es objeto la leche: 
el descremamiento y el aguamiento_ Concretándonos, en consecuencia, 
á esos dos datos, vamos lí indicar los límites mínimos que podrían, á 
nuestro juicio, exigiree, mientras la experiencia no demuestre otra 
cosa, en la eeguridad de que con ellos no se va á perjudiear á 108 le­
cheros que procedan honestamente en su comercio, antes por el con­
trario' les favorecerán en el sentido de que han de suprimirles más 
de un competidor desleal. Para la manteca podría establecerse: 
2 grao 80 en la Prima vera, 3 gramos en el Verano y 3 grs. 30 en el 
OtOllO y en el In vierno; y para el extracto sin man teca podría fijarse 
la cantidad de 8 grs. 50 para todas las estaciones. 

UI 

INSPECCIÓN DE LA LECUE 

La inspección y venta de la leche en el Departament.o de Monte­
video están reglamentadas por la Ordenanza municipal de O de no­
viem bre de 1808. 

Las disposiciones más importantes de dicha Ordenanza son las si­
guientes: 

« Se prohi be la ven ta de leche aguada, así como su transporte mln 
cuando se pretexte que no se destine al consumo . 

•Se permite la de la leche parcialmente descremada, siempre que con­
serve como mínimum 2 gro. 70 de manteca 'X, debiendo rotularse los 
enva¡;es que la contengan, con la palabra descremada. 
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. Pura dedicarse á la vent a de lecLe uentro del Departamento de 
M ontevideo es necesario inscribirse en un RegiAtro especial que po· 
see la Oficina de Análi,is. El llúmero de orden que corresponda á 
cada lechero, deberá ser grabado en los envases que use. 

-Los que expendan leche fuera de las cOllllicioucs reglamen tarias, 
deben abonar una multa de diez pesos. 

-Las infracciones de menos importaacia se castigan con multa de 
cua tro peSOS». 

Los revisadores de la Oficiu lI de A ná.li sis salen dos ó tres veces á 
la semana y recogen 24 muestras de lecbe por vez, las que, debida­
mente rotuladas, son llevadas al la boratorio pa re su all:í.li~is. Termi­
nado éste y clasificadas las IllUestrud según la O rdenanza arriba ci­
tada, se procede IÍ publicar los resultados obtenidos en el "Diario 
O ficial», imponiéndose á caua uno de los infractores diez pesos de 
Illulta. Cualldo ésta 110 es abonada, se les hace sufrir por medio de la 
P olicía. tres días de arresto. 

E ntre d tiempo que lleva elnnálisis y el que se pierde en las tra­
mitaciones necesari as para lIe~ar á la imposiciólt de las penas, pasan 
fácilmente .quince días. 

Como se ve, este modo de in spección estú. muy lejos de permitir las 
medidas rá.pidas, como sería la de decomisar las leches falsificadas y 
In de imponer en el acto las penas correspondientes á los lecheros 
in fractores. 

El término medio de los porcentajes de muestras de leches mala!;) 
correspondientes á los aílos lD02 y 1D08 illclnsives es de 47.7 y" . 

El porcentaje de muestras m:~las sufre variaciones en los distin tos 
meses del aílo Como era ele esperarse, es ell los meses de Illviel'llo, 
clumdo la leche escasca más, que se encuell tra el mayor nÚlllerí> de 
leches sofisticadas. 

L as adulteraciones que más COll1unmen te se observan son el agua­
mieJJto y el de~crell1amiento. Muy pocas veces se ha dado el caso en 
nuestro país, de hallar leches fftlsificadas de otr') moclo. 

Los datos que siguen. corresponclientfJs al [lilo IDO? hacen ver c6mo 
e reparten las distintas manipulaciones fraudulenllls de que es obje­

to la leche, en el total de muestras malas corresponuiented á un uN o: 
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AXO 1~1)7 

CLAtifl'ICACIONES - Total Porcentaj e 

Aguadas. 

Descremadas :~ 549 

111 

Aguadfls y descremadas simult.áneamente 110 

Totales . 770 

71.3 

14.4 

11.3 

100.0 

Véase ahora una clasificación egún su oriqen, de las mueatras ex· 
traídas en 1907, COli indicación de la proporción con que contribuye 
cada clase de fraude: 

ORIG E N DE LA';; 

Estaci ón (lel Ferrocarril. 

Cafés y confiterías 

De¡;pachos de leche 

Lecheros ambulantes. 

-

~IUESTP.AS il L" F.!4'A~ -
Aguada~ 

:o.IALAS 

I I""'"~Descrcma­ ~ -
1 <les e r e ­
(as. mallas. 

POl'centa­
jC Ul' IllU' 
las. 

I 2a.2'1G 19 4 I ­
I 

;)11 43.944 19 

S 60.!)45 47 15 

430 464 I Sl 99 I 59.6 

Eb muy sugerente la comparaclon entre el porcentaje de malas 
correspondiente á las muestras extraídas en la estación del Ferroca* 
!Til, y los de las extraídas en otros sitios. La leche examinada en los 
vagones es la misma que más ttmle va á sel' vendida al detalle en los 
cafés y confiterías, en los despachos de leche y por algunos lecheros 
ambulantes. Son los vendedores al detalle los principales adulterado, 
res ele la leche. 

También es digno de eefíalarse el aumento que sufre el porcentaje 
de leches descremadas al pasar d~ las muestras tomadas en la Esta ­
ción á las tomadas en los despachos al detalle; mientras las primeras 
daa un 4 % de leches descremadas, las segundas arrojan de un 17 á 
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un 20 (/~,' Esto demuestra que 110 son nuestras vacas las que producen 
leches flacas, sino que son los expendedores los que se encargan de 
exigirles el tributo de parte de EU gordura. 

(Cont i~t w(rc¿) . 

Las aguas de Maldonado y Punta del Este 

Informe elevado al Consejo Nacional de Higiene por don Ca­
yetano Ricci, Inspector interino de Farmacias 

MOlllevilleo, abril [¡ el e 10013. 

Señor Presidente del Consejo Nacional de Higiene, doctor don Al­
heria Vidal y Fuentes. 

A djunto remito á usted los resultados del análisis bacteriológico 
pract.icado en las muestras de aguas extraídas en Maldonado y Pun­
ta del Este, complementados por las observaciones que creí conve­
nien te elevar á su cORsideració n. 

El vecindario de la ciudad de Maldonado, hace uso del agua que 
proviene de la fuente municipal . Cachimba del Rey ', situada en la 
parte Este de dicha ciudad, de la que parte un cauo de hierro de una 
lougitud de 900 metros más ó menos y que termina en dos surtido· 
res. 

Dicha cachimba está en un terreno bajo y arenoso, resguardada 
en sus partes laterales por pareeles, una de las cuales tiene una rej a 
ele hierro. No bay proximidades sospechosas, pues está lejos de las 
poblaciones. La impresión que causa, no e~ la de una prolija conser­
vación, pues el agua que se aspira por un moline> á viento recorre 
una caií ería, de la que una parte está rota y atatl::l con cuerdas y de 
ahí va á un depósito á 18 metros del manantial , cuyo depósito desde 
hnce ocho meses que se construyó, no se ha limpiado nunca. 

Se sacaron muestras de agua de la cachimba, cuya temperatura era 
de 2000, siendo la ambiente de 23"0 á las 4 y 10 p. 111., lloviendo, y lle 
lo ~ surtidores, dejando correr el ligua en éatos por espacio de cinco 
minutos; las muestras fueron sellaclas y lacradas con el sello de la 
Jefatura, sellos que han sido rotos en el Laboratorio. Esta formali­
dad ha sido tomada en previsión de posibles ulterioralaJes. 


