La llet és un aliment d'un valor nutritili extraordinari. El consum de
la mateixa és de gran utilitat sempre; i és indispensable en les primeres edats
de la vida de tots els éssers pertanyents a la familia deis mamifers, entre
els quais compta I'ésser huma. Perd aquest aliment és tan facilment altera-
ble, que el consum d’'una liet saua créa molts problémes sanitaris.

Les adulteracions de la llet consisieixen especialment en l'aigualiment
de la mateixa i en el descremat. Pero aqUestes adulteracions, fetes per pro-
ductors egoistes i venedors desaprensius, portarien Onicament en si una
disminuci6é del valor nutritili de la llet que no implicaria cap perill greu,
si no fos que les manipulacions que comporten, contribueixen a contaminar
la llet amb molts microbis que es reprodueixen extraordinariament, i son
causa d’alteracions en la composicié de la mateixa, que poden produir greus
malalties.

La llet és un bon medi, de cultiu, per molts microbis que en ella ger-
minen. D’aquests microbis, uns s6n inofensius i altres molt patogens. Es
troben naturalment en la llet, o poden provenir d'una vaca malalta (tu-
berculosi, febre de Malta, etc.); d'una infecci6 de les mamelles de dit ani-
mal (microbis de la supuraci6); de bruticia deis estables o de les mans del
gue munyeix; de les maies condicions higiéeniques dels recipients on es re-
cull, etc., etc.

Veiem, dones, com una llet recent munyida, crua, pot estar infectada,
pot produir greus malalties, i, en conseqgiiencia: no tenint en la practica una
seguretat de Testat sanitari de la vaca o de la cabra productora, ni de la
netedat com ha estat recollida, cal desaconsellar el consum de llet crua;

no essent cap garantia la d’aquelles vaques — que guarden especialment al-
gunes lleteries — destinades a malalts.

Quan la llet porta unes hores de munyida, els microbis iniciais, dels
quais hem parlat, i altres gérmens afegits en successives manipulacions,

s’han reproduit en gran escala; per la qual cosa troben immillorables con-
dicions en la llet, que ja hem dit que és un bon medi de cultiu, i en la tem-
peratura que té la llet recent munyida, favorable a la germinado. Aquesta
reproduccié dels microbis produeix alteracions en la composicié quimica
de la llet, que la fan inadequada pel consum, i poden ocasionar trastorns
intestinals, ultra el perill d'infeccions greus. Aquestes alteracions quimi-
ques d’origen microbia condueixen molts cops a la coagulacié de la llet, i
aix6 és un avis. Perodo altres vegades la llet estd profundament alterada i
no es coagula ni espontaniament ni per la coccif, i aix6 és niés perillos.

Les vaqueries podrien evitar aquesta reproduccié microbiana refre-
dant rapidament i-intensament la llet després de munyida. D’aquesta ma-
nera els gérmens foren solament els iniciais, i la llet es conservaria bé unes
hores lins a esperar la pasteuritzacié o I'ebullici6. Pero aix6 no és possible
en les lleteries que no tenen produccié propia, i reben la llet de fora. Aques-
ta llet de vaqueries del camp acostuma a portar hores de munyida, els pa-
gesos no tenen gel ni nevera, els gerros s’estan al millor unes hores a la
carretera, rebent el sol a l'estiu, fins que el camié els recull per portar-los
a la ciutat, on arriba la llet fortament alterada. Si aquesta llet dolenta es
bull o es pasteuritza, quedaran eliminades les infeccions, pero no les in-
toxicacions degudes ils produc.tes de descomposicio.



