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La industria lechera alemana

- Procede la leche en su mayor parte de los miles de tambos que exis-
ten en Alemania, que en su generalidad sélo cuentan con 6 a 10 va-
cas y cuyo nimero total, segtin el censo de 1922, llegaba a 9.120.000
cabezas, contra 10.960.000 en 1913.

La totalidad de dicha leche, fuera de la del consumo particular,
pasa a las lecherias para su venta y transformacién y cuyo nimero
de 2210 en 1921, s6lo elaboraron en ese afio 1.101.683.000 litros de
leche contra 2.232.124.000 en 1913. De ahi resulta la mayor impor-
taciéon de manteca de 1924, de 53.477 toneladas contra 1520 en 1921
vy 54.240 en 1913.

El transporte se hace generalmente en tarros de zine, pero 0iti-
mamente se emplean los de aluminio, debido a su menor peso y ma-
yor facilidad de limpieza. El transporte en largas distancias se hace
en vagones frigorificos especialmente construidos y enyo ntimero en
la Alemania llega a cerca de 1000. Dichos vagones comprenden to-
das las medidas higiénicas y fisicas, es decir, la frigoriente y libre
de blastéforos. Estdn pintados de blanco para restringir en lo posi-
ble la luz y el calor; tienen aparatos de aislacién para conservar el
refrigerio y .por la puerta herméticamente cerrada para evitar la
invasién del calor, humedad y bacterias. También tienen un ventila-
dor de circulacién para evitar el aire caldeado que se puede des-
arrollar.

El transporte en vagones tanques, como en Norte América, es
muy conveniente, porque absorbe el espacio y evita gastos; pero sé-
lo tiene aplicaciéon cuando se trata del transporte en gran cantidad
de leche y de una conduccion directa, es decir, sin interrupciones,
cosa imposible en Alemania y en nuestro pais, donde los trenes se
componen de carga mixta y deben parar a menudo .en diferentes es-
taciones.

El punto capital para esta industria es la limpieza y la higiene.
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No es cuestién de adquirir animales de superior calidad, aunque
éstos den wna mayor cantidad -de leche, sino el empefio que se debe
tener es que la leche llegue a manos del consumidor en estado inta-
chable. El ordefiar los animales es seguramente €l procedimiento
principal, pero con ello s6lo no se resuelve el problema, sino con la
téenica, es decir, al emplear el mejor modo de conservar %a leche,
¥y esto s6lo se consigue por la higiene y el enfriamiento.

No sb6lo en €l trabajo manual, al ordefiar los animales debe guar-
darse esta regla de higiene, sino también la de enfriamiento en su
transporte, como también en su venta. También de parte del consu-
midor deben guardarse estas reglas, porque miles y miles de litros
de leche se agrian diariamente, por no reeibir el cuidado necesario;
recipientes limpios, bien cerrados, llendndolos en los dias de calor,
evitan este inconveniente. No todos pueden pagarse el lujo de tener
heladera, pero depositando el recipiente bajo un chorro de agua
corriente continuo, en parte se obtiene este resfriamiento.

El reemplazo de los recipientes donde guardar la leche en el mena-
je, se emplean hoy més las botellas desinfectadas y herméticamente
cerradas, tienen la ventaja de que la leche no estd expuesta al aire
y si la misma es. debidamente helada garante su conservacién, Tam-
bién la fiscalizacion oficial se simplifica y de este modo se garanti-
za a la poblacién un alimento sano y limpio y méis si las botellas
son pasteurizadas. ‘

HEn Alemania misma, la que en higiene marcha a la par de los
paises mas civilizados, aun no se ha llegado en este sentido al punto
de la mayor perfeccién. El transporte de la leche del tambo a la le-
cheria, en vehiculos sin techo, sufre sobremanera si los tarros reci-
ben directamente los rayos del sol, mas en los dias de calor. Asimis-
mo, la espera de embarque en los galpones de las estaciones les es
perjudicial. Para remediar este mal, se estin dando los pasos en el
sentido de exigir de los ferrocarriles que construyan en sus galpo-
nes camaras frigorificas, donde no sélo se pueda depositar la leche,
sino también legumbres, frutas y otros alimentos, los cuales debido
al calor pierden facilmente su valor. Ademaés, se medita la medida
de que en los tarros vacios que vuelven a los tambos se suministre
a los ultimos hielo y que éstos arreglen sus carros de modo que la
leckte en su transporte no esté expuesta a los rayos del sol, y estas
medidas indicadas evitaran la pérdida que sufre mensualmente la
industria lechera. Tomando como ejemplo la capital de Berlin, cuya
poblacién es de més de dos millones de habitantes, con un eonsumo
de leche de 900.000 litros diarios, sufre en los meses de verano una
merma de 23 a 33 por ciento, lo que, calculado el litro a 30 pfen-
niges, da una . pérdida de 80.000 marcos diarios.
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La tnica dificultad para poner en practica estas medidas es el
el precio del hielo, cuyo costo, aunque por nuevos inventos ha sido
reducida, todavia es demasiado elevado, 12 pfenniges el kilo. Pero
como esta industria dia-a dia se va desarrollando mis, se tiene la
esperanza de poder proveer el hielo puesto en las estaciones del
ferrocarril a 5 pfenniges y entonces quedaréd resuelto el problema
de poder inducir a los tamberos como a los ferrocarriles a proteger
la leche contra su deterioro.

Considerando los derivados de la leche, tenemos en primera linea
a la manteca. Dicha importacién, como ya lo indico méas arriba, en
1924 aleanzé a 53.477 toneladas. Los nuevos derechos de aduana de
30 marcos los 100 kilos dificultara en algo su importacién; sin em-
bargo, si el articulo es de primera calidad y puede entregarse, en
un puerto alemén al precio de 3,50 marcos el kilo, encontraria un
buen mercado. Tenemos la competencia de Letonia, la que en el mes
de septiembre Gltimo suministré a Alemania 700.000 kilos y en 1924,
26.600, Paises Bajos 14.600 y Estlandia 2160 toneladas. En 1923
v 1924 no hubo importacién de la Argentina y en 1922 fué sélo de
417 toneladas.

Otro de los derivados es la caseina. La importaeion total en 1922
fué de 7200 toneladas y en esta cantidad, 2815 de procedencia ar-
gentina. No me es posible seftalar la producecién en 1923 y 1924, por-
que la estadistica sobre estos afios no da esos datos en detalle; el pro-
ducto estd incorporado en la partida gue se refiere a productos qui-
micos. Para dar una idea de la importancia que ha tomado, no hay
més que considerar el alza que ha experimentado su precio :

Cotizacién en Exportacién
Londres © Argentina
Por tonelada En tonelgldas
1912 ... L £ 20 5.335
1915 ... 52 4.623
1922 .. 92 10.050
1923 ..o 105 - 11.330

Esta alza en su precio es debida en parte a que este producto se
fabrica hoy mucho més purificado que antes y a que la produceién
no llega a suplir la demanda.

Es de extrafiar que la Argentina con su produceién tan grande de
leche, no llegue en su exportacién de caseina a una cifra mayor,
porque la cotizacién, que en Buenos Aires en el mes de mayo Gltimo
era de 400 pesos la tonelada, igual a 30 libras esterlinas, deja un
buen beneficio, comparado con las cotizaciones de Liondres.

Debo suponer que esta diferencia de precio es debido a la calidad
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del articulo y aunque estoy seguro de que nuestra industria leche-
ra estard completamente al corriente de la fabricacién de caseina,
no ecreo estaria de més, conocer los pormenores de dicha produecién
en Alemania. ’

Para la fabricacién de caseina se necesita un madestro experto y
aparatos ex profesos. Aqui mismo, en Alemania, debido a esta falta,
han fracasado varias lecherias en dicha producecién. La leche en si
reune materias grasientas, azicar y albGmina; lo Gltimo comprende
la caseina, y al extraer la materia grasienta, que es la que da la
manteca, resta la leche desengrasada que sirve como bebida y que
contiene albfimina y azécar. Para producir la caseina es necesario
que la materia prima quede completamente libre de grasa y como
dicha exencién no se puede conseguir con la mano o con una cucha-
ra, ello exige una méiquina desnatadora y sélo alealcinando la leche
se consigue la caseina. La caseina industrial debe componerse de
un polvo blanco y arenoso, lo que se consigue calentando la leche de
60 a 70 grados.

Hay también otros métodos para su fabricacién : entre ellos el
de afiadir a la leche 4cido carbémico o dcido sulftrico. Usando el
primer producto quimico, debe éste aplicarse por un aparato de
presién, porque su actuacién no.es tan intensa. Por consiguiente
conviene méas la aplicacién de 4cido sulfdrico, pero éste debe ser
puro y no contener arsénico, lo que se consigue hirbiendo el azufre
en un horno apropiado, ¢l cual puede ser de pequefias dimensiones.
El 4cido sulfarico no sélo es un desinfectante, sino a la vez blanquea
la caseina y con él se consigue un produeto blanco, el cual, después
de pasar por un bafio de agua limpia, debe ser muy bien desecado.
Buenos filtros lavaderos y secadores es una condicién indispensable
para conseguir una caseina de superior calidad y de duracién inal-
terable. El otro procedimiento, que aun se aplica, pero que no tie-
ne buen resultado, es la desecacién de la leche por el aire. Este mé-
todo no evita que la caseina conserve atn parte grasienta, que es la
que deforma el producto y por consiguiente influye sobre la ca-
lidad. '

La leche fuera de las partes grasientas y del albumen, contiene
otras substancias como proteina, aleali, azicar y otros. El azficar
de 1a leche tiene gran aplicacién en la medicina, especialmente para
diabéticos y enfermos de los intestinos, como también es una nutri-
cién para nifios. Pero su consumo no estd en relacién con los otros
derivados. Los derechos de aduana en Alemania son los siguientes
el az@icar de leche, 80 y la proteina y aleali, 60 marcos los 100
kilos.

Por hoy es Londres el mercado standard para la caseina, y como
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garantiza la pureza del articulo, abarca todo el negocio en Europa
¥ por consiguiente impone sus precios, lo que de cierto modo difi-
culta su aplicacién .en varias industrias. Alemania necesita para su
industria mucha mayor cantidad de la que producen sus lecherias,
se emplea en pinturas, cola para carpinteros, para su producto ga-
lalita (imitacién cuernos), para reemplazar el caucho vulecanizado;
en la fabricacién de aisladores eléetricos, discos para fondgrafos,
aparatos telefonicos y de radio, peliculas fotograficas y en muchos
otros articulos dificiles de enumerar.

81 nuestras lecherias se empefiasen en fabricar caseina de primera
calidad como es la alemana y si sus precios fuesen algo mis bajos
que los de Londres, encontrarian seguramente aqui un buen merca-
do. Lios derechos de importacién sélo son de 10 marcos los 100 kilos.

C. SOMMER.
Munich, octubre 17 de 1925.
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