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TRABAJOS ORIGINALES

LA COLIMETRIA EN LECHES COMO “TEST’’ DE PASTEURIZACION *

A. RIVA y E. SCRIMAGLIO

Lz colimetria en leches ha sido efectuada con el objeto de comprobar el valor
del procedimiento para: la fiscalizacidén de la pasteurizacidn, comparandolo al
mismo tiempo con algunos de los métodos que se usan actualmente con di-
¢ho fin.

Desde luego que el mejor procedimiento para el contralor de la pasteurizacidn,
considerando que ésta tiene por objeto la destruceidn de las bacterias patdgenas
mads resistentes, habitualmente presentes en la leche, seria aguel que permitiera la
investigacion del Mycobacterium tuberculosis vivo, en un periode de tiempo
compatible con las necesidades del contralor higiénico de las leches. En ausencia
de ¢ste procedimiento, se ha recurrido a métodos que revelan la temperatura al-
canzada en la pasteurizacion, basados en modificaciones del estado fisico-quimico
de la leche. Sin embargo. estos procedimientos indirectos estdn lejos de expresar
con fidelidad la realizacién de una buena pasteurizacidn, como se mostrard mas
adelante.

En tal situacidn parecid ldgico sustituir Ia investigacion de la bacteria de
Kocn por la de otras bacterias que, presentes en todas las leches crudas, y se-
guramente destruibles por Ia temperatura de pasteurizacidn, nos indicaran por su
presencia, o la falta de pasteurizacidon o la deficiencia de la misma. Estas bacte-
rias son las del grupo Coli-Aerogenes. Practicamente, la leche calentada a 63
grados rurante 30 minutos, debe mostrar ausencia de bacterias vivas del grupo
Coli-Aerogenes.

Desde Iuego, v en razdn de que la temperatura necesaria para destruir las bac-
terias coliformes es inferior, aunque probablemente no en mucho, a la que hay
gue alcanzar para matar la bacteria de Kocs, la ausencia de aquellas bacterias no
indica que la leche esté exenta de bacilos tuberculosos vivos; pero en cambio, el
hallazgo en leches pasteurizadas, de bacterias del grupo Coli-Aerogenes (que
mueren a menor temperatura que l2 de pasteurizacién), puede deberse a que la
pasteurizacidon no ha sido realizada correctamente, lo que implica la posibilidad
de la existencia de la bacteria de Kocu viva.

* Este trabajo, asi como ¢l titulado ¢ Colimetria ¢n leches pasteurizadass, ha sido efectuado
entre los meses de Julio de 1936 y Febrero de 1937, Bl Dr. E. SCRIMAGLIO ha colaborado en
clios en su cardcter de becado por la Asoclacidon Argentina para ¢l Progrese de las Ciencias.
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Con estas directivas se ha efectnado 1a pasteurizacidén de leches en el labora-
torio, y luego investigando la presencia de bacterias del grupo Coli-Aerogenes
utilizando, parcialmente, el mérodo IV de WrLsox *.

He aqui los resultados obtenidos:

Cantidad de leches pasteurizadas en el laboratorio: 633 muestras.

Investigacién de bacterias del grupo Coli-Aerogenes: negativa en todas las
muestras.

Controles: en todos presencia de bacterias coliformes.

Pero como las siembras se efectuaban inmediatamente después del tratamiento
de la leche, en canridades no superiores a 1 cm?, existia la posibilidad de la pre-
sencia de baterias del grupo en un volumen superior al empleado, o que para
desarrollar en medio de Mac CONKEY necesitaran de una incubacién preliminar
de la leche. Se procedid entonces a guardar las ampolias tratadas por calenta-
miento en heladera durante 14 horas aproximadamente y a temperatura ambiente
durante 8 a 10 horas. Luego se efectuaron las determinaciones colimétricas, uti-
lizando como testigos las mismas leches, guardadas en las mismas condiciones.
v, naturalmente sin haber sido sometidas a la accidn del caler.

En ningfn caso, sobre 219 determinaciones efectnadas en esas condiciones, se
obtuvo desarrollo de bacterias coliformes.

Por lo tanto, puede asegurarse que la accién de la temperatura a 63 grados
durante media hora, es suficiente para matar las bacterias del grupo Coli-Aero-
genes en las leches pasteurizadas del comercio.

Ahora bien, para comprobar el valor de 1a colimetria, utilizada como « test »
de pasteurizacidn, en comparacidén con otros métodos de uso corriente como los de
ScHERN-GORL] y de ORLA-JENSEN, efectuamos un cierto nliimero de experiencias,
algunas de las cuales resumimos en el cuadro siguiente:

De acuurdo con low
Prucbas de resultdos

- Presencia de son pasteurizados

mde::'o :alctcrim: oo

n:::: . Co[ie-ztljrf:;;w Sgéinw- Orea-Jensen CI:T:‘_ SEZLR Oi)zx.i\.

Lt metria] Gonrer {’;’:'

Leche cruda . . . ] 12 ipositiva 12 jnegativa 12 inegativa 12 0 0 )

Misma leche calentada 307 a 56°| 12 |positiva 12|positiva 12 |positiva 12 0 12 12

> » » 20" a 38° 12 |positiva 12|positiva 12 |positiva 127y 0 | 12§ 12

» » » 307 a 58° 12 |ncgativa 12 |positiva 12|positiva 12| 12 | 2| i2

» > » 107 a2 G60®| 12 |positiva 12 positiva 12 |positiva 12 0 12| 12

> » » 20”7 a2 60° 12 |negativa 12|positiva 12 |positiva 12| 12 | 12} 12

» > > 157 2 62°) 12 jnegativa 12 |negativa 12 positiva 121 12 12 12

» » » 307 2 63° 12 |negativa 12 {positiva 12{positiva 12} 12 12 12
Leoche calentada 30 a 63° mis

5 @ de Jeche cruda . . . .| 12 |positiva I12!positiva 12 ipositiva 12 0] 12 12
Leche calentada 307 a 63° mas

10 9 de leche cruda . . . .| 12 |positiva 12]positiva 12 |positiva 12 0 12 12
Leche calentada 307 a 63° mis

12 % de leche cruda . . . .| 12 lpositiva 12 |positiva 1Z |positiva & 0 12 &
Leche calentada 30 a 63° mas

15 % de leche cruda . . . .| 12 |positiva 12 |positiva 12| positiva 12 0 12 €
Leche calentada 307 a2 63° mis

18 % de leche cruda . . . .| 12 |positiva 12[pegativa 12 |negativa 12 0 0 0

* WILSON: ¢ The bacteriological grading of milk ».
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Se deduce de estas experiencias que la colimetria es un procedimiento mds sen-
sible que los de SCHERN-GORLI y de Orra-JENSEN pues exige la accion de una
temperatura que se acerca mds a la de pasteurizacidn, para mostrar ausencia de
bacterias del grupo Coli-Aerogenes, que la necesaria para que los otros métodos
den pruebas de pasteurizacion positivas.

Ademis, la colimetria denota la falta de pasteurizacién de una pequeiia can-
tidad de leche, mientras que los procedimientos de ScHERN-GORLI y de OrLa-
JENSEN no acusan una mezcla sino hasta con un 18 % v 12 9, respectivamente
de leche no pasteurizada. Por Gltimo, toda contaminacién de las leches, ulterior

a la pasteurizacidn (tanques, cafierias, envases, etc., sucios), es evidenciada so-
lamente por la colimetria.

CONCLUSIONES

1¢ En ausencia de un procedimiento ripido para la investigacidn de la bacte-
ria de KocH en la leche, la colimetria es un método aconsejable para la fiscali-
zacion de la pasteurizacidn de las leches, por las siguientes razones:

@) Su mayor sensibilidad con respecto a otros métodos, al exigir para su
negatividad, es decir, para mostrar ausencia de bacterias del grupo Coli-Aeroge-
res, Una temperatura superior a la necesaria para que las pruebas de ScCHERN-
Gorul y de Orra-JENSEN den resultados positivos.

b) Porque evidencia la mezcla de leche pasteurizada con cantidades adn
pequeflas de leche cruda, que hayan pasado como tales en el momento de la
pasteurizacion.

¢) Porque su aplicacién demanda un tiempo no demasiado largo {en 24
horas puede hacerse la apreciacion cuantitativa de bacterias coliformes) y en con-
secuencia suficiente para las necesidades del contralor higiénico de las leches.

d) Porgue es aplicable cualquiera que sea el procedimiento de pasteuriza-
£1én a que s¢ someta Ja leche.

2¢ Los procedimientos de ScHERN-GORLI Y de OrLA-JENSEN, para el contralor
de la pasteurizacién a baja temperatura, son deficientes:

a) Porque dan resultados positivos aun cuando la leche no haya alcan-
zado la temperatura necesaria, no ya para destruir la bacteria de KocH, sino
para matar las bacterias del grupo Coli-Aerogenes.

b) Porque dan resultados positivos aun cuando la leche pasteurizada se
haya mezclado, en una proporcidn variable entre 12 vy 18 9%, con leche cruda.

3¢ En las 633 muestras de leche examinadas, la temperatura de 63° mante-
nida durante media hora, ha sido suficiente para matar las bacterias del grupo
Coli-Aerogenes. La colimetria, atn efectuada 24 horas después de dicho trata-
miento, da la seguridad de la destruccidn de todas las bacterias coliformes. Por
lo tanto, si bien puede aceptarse, segin los daros bibliograficos, la posibilidad
de la existencia de representantes de este grupo resistentes a dicha temperatura,
su presencia en las leches de consumo debe reducirse a una proporcién tan mini-
ma, que no disminuye el valor de la colimetria usada como « test » provisorio de
pasteurizacion.

4¢ Y una dltima ventaja de la colimetria, no ya para la fiscalizacién de la
pasteurizacién, sino para el contralor higiénico de las leches, es gue permite com-
probar una contaminacién posterior a una pasteurizacién correctamente efectuada.



