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1 Bacterias saprofitas.—En la leche, a se-
mejanza de lo que ocurre en la destruccion de
los seres organizados, no todos los agentes cau-
sales de las fermentaciones y de la descomposi-
ciobn actian a la vez, sino que realizan esta
labor con cierto orden obligado. La primera ac-
tividad fermentativa se dirige a la lactosa, obran-
do en segundo término las bacterias que modi-
fican y destruyen las sustancias proteicas. La
accion destructiva de la grasa se opera lenta-
mente y a la par, pero su mecanismo es menos
conocido.

Transforman la lactosa en &cido lactico cnie-
rococo, algunas variedades del coii y principal-
mente el bacterium lactis aerogenes y otros.

Cuando se ha operado esta transformacion vy,
por jo tanto, han conseguido los fermentos lac-
ticos un ambiente acido capaz de coagular la
caseina, empiezan su accion el E. subrilis. el me-
sentericus vulgatus, el profeu.s, el tecalis, €
bacterium casei y otros que segregan una dias-
rasa ( caseasa) que transforma la caseina en
caseona, semejante a la pepiona.

Cuando la leche ha sufrido la accion de estas
dos clases de bacterias, es muy acida (agria co-
ino la llama el vulgo), y ademas de olor y as-
pecio repugnantes.

Tras este trabajo primario fermentativo, ope-
ran los gérmenes de ia descomposicion termi-
nando la obra destructiva de la materia organica.

2. Bacterias cromégenas —EI color blanco
con su caracteristica especial de cada clase de
leche, es susceptible de alterarse hfiéndose de
azul, rojo o amarillo, por la accion de varias
especies microbianas que infectan accidental-
mente este medio cultural.

La coloracion azul, se debe al desarrollo del
B. cyanagenus de Elugge, al simiamus y al
cianofoscus

La roja la determinan el bacterium lacfi eritro-
genes, el micrococus prodigiosas, ia sarcina
rosea y el sacaromices ruber.

El color amarillo de ciertas leches, es debido
al B. sinxantuj, al B aomoflavium y oi saca
romices fjavalactus.

Cierta tonalidad oscura con visos negruzcos,
es ocasionada por el B mesentericus rrrger, el
B. jactis niger, la toruia niger y los mucor.

3. Microbios patégenos. Los agentes cau-
sales de las enfermedades infectocontagiosas
del ganado lechero, pueden contaminar dicho
liguido de forma directa o accidental, con el
agravante de que algunas pueden ser transmisi-
bles a la especie humana

Entre ios primeros, por su importancia, esta
el de Koch, cuya presencia en la jeche es Re-
cuente cuando procede de vacas con lesiones
tuberculosas de las mamas.

El micrococus mefifensis esotro agente pato-
I6gico temible que infecta la leche de cabras y
ovejas atacadas de esta enfermedad, no siendo
raro encontrarlo también en ja de vaca infecta-
da accidentamente

El virus filtrable de ia fiebre aftosa es ca-
paz de contaminar dicho liquido en el acto oe
ordefio, a causa de la erupcion vexiculosa que
brota en las ubres y regiones préximas.
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También pueden producir trastornos disgesti-
vOS, cutaneos o nerviosos en el hombre, las le-
ches contaminadas por virus del cowpox, de
la agaloxia contagiosa, de la estreptococia ma-
maria, actinomicosis y otras infecciones que pa-
decen los animales.

Segun los datos recogidos de la literatura me-
dica, son numerosas las epidemias registradas
gue reconocen como causa 'a contaminacion de
la leche, ya por personas encargadas de mane-
jarla, bien por lavar los recipientes de envase
con agua contaminada o bien por el abuso del
aguado hecho con agua infectada.

Citan los publicistas muchas epidemias de ti-
foideas y paratifoideas cuyo medio de contagio
ha sido la leche infectada por el B. de Eberth y
del grupo coli, pudiéndose transmitir por este
vehiculo la escarlatina, el célera y la difteria.

No insistiré en demostraros estos peligros
porque lodos conocéis, mejor que yo, el comple-
jo mecanismo de contagio de ias enfermedades
gue padecen nuestros semejantes; sin embargo,
permitidme reiterar cuan provechosa seria la in-
jei vencion médica, alejando enfermos que por
sus padecimientos pueden infectar la leche que
manejan o bien disponiendo acertados medios
sanitarios, para evitar contaminaciones de ori-
gen hidrico, dado el abandono que rema alrede-
dor de nuestras empresas lecheras.

Finalmente, los microbios lacteos saprofitos,
en determinadas circunstancias, pueden convel-
i0se en patdgenos, 0 sus toxinas ser capaces de
ocasionar graves trastornos intestinales y hasta
envenenamientos. Otro tanto los productos de
regresion formados por los fermentos lacticos
y proleoliticos, que aun después de hervidas las
leches, son nocivos y aun téxicos.

FS Analisis bacterioldgico. —Aunque la aci-
dez, y las pruebas de catalosimelria y reductosi-
metria nos proporcionan indicios de la mayor o
menor riqueza bacterioldgica de las leches, por
circunstancias especiales hay necesidad de re-
currir al examen bacteriolégico directo para de-
terminar aproximadamente el nimero de micro-
bios o para el conocimiento de especies patoge-
nas que la impurifican.

El analisis cuantitativo, muy empleado en
Norteamérica y de practica corriente en otras
naciones, donde ja dosificacién bacterioldgica
sirve de base para calificar las categorias de es-
te producto, puede llevarse a efecto por el pro-
cedimiento general de las diluciones con vola-
menes de agua estéril, para luego incorporar las
mezclas a ios medios de siembra (gelatina nu-
tritiva o caldo gelosado), sirviéndonos las cép-
sulas de Petri para ej desarrollo de colonias y
su recuenio después de 24 horas de estufa.

Por este procedimiento, so6lo averiguaremos
el grado de infeccion de la leche; pero téngase
presente que la mayoria de las colonias obteni-
das son de naturaleza saprofitica, y por lo tan
to, inofensivas, si no llegan a cifras delatoras de
la descomposicién; por ese motivo, considera-
mos de mayor imporiancia la investigacion de
microbios patégenos recurriendo a procedimien-
tos especiales y partiendo de leches previamen-
te centrifugadas.

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Boletin Inst. Prov. Higiene (Almeria). 1/11/1927, p. 5



