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I.
ERNESTO SATTA

DIRETTORE INC. DELL'ISTITUTO DI IGIENE DELLA R. UNIVERSITA DI SIENA

LA DEPURAZIONE DEL LATTE CON ACQUA
OSSIGENATA ELETTROLITICA PURA 130 VOL.

IN occasione di altre ricerche capitd alla mia osservazione il
prodotto denominato «acqua ossigenata elettrolitica pura 130
vol. » (*).

Poiché risultava che tale prodotto all’elevato titolo unisce il sommo
requisito della stabilita e della purezza, pensai di intraprendere
una serie di ricerche per accertare le possibilita di impiego del-
I’acqua ossigenata elettrolitica pura 130 vol. ai fini della depura-
zione del latte.

Desiderando entrare in possesso della’ pitt estesa documentazione
sperimentale sopra ogni lato del problema che intendevo studiare,
in collaborazione con il dott. Luigi Morandi sono stafe svolte

(*) Tutte le ricerche sono state condotte con acqua ossigenata clettrolitica pura 130
vol. prodotta dalla Societa Montecatini in Milano.
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ricerche chimiche, mentre in collaborazione con i seguenti altri
autori sono stati eseguiti speciali controlli chimici e ricerche d’in-
dole pediatrica. Delle ricerche compiute vengono ora pubblicati 1
risultati, insieme a quelli da me ottenuti dal lato igienico ¢ batte-
riologico.

I chimici dottori Luigi Morandi e Luigi Satta hanno illustrato le
caratteristiche dell’acqua ossigenata clettrolitica pura 130 vol.,
precisandone i dati di composizione ed accertandone con rigore la
purezza e la stabiliti. Si assunsero poi il compito specifico dello
studio sulla dissociabilita dell’acqua ossigenata nel laftte.

Al prof. Giuseppe Bonamartini, Direttore del Laboratorio Chi-
mico Provinciale di Firenze, ho richiesto der confrolli diretti a
stabilire un eventuale attacco dell’alluminio, dello stagno ¢ del
piombo, da parte del latte ossigenato contenuto in recipienti co-
struiti con 1 metalli suddetti.

Al prof. Dino Moggi, Direttore dell’Istituto « Principessa Maria
di Piemonte » per la prima infanzia in Firenze, ho chiesto di ese-
guire prove di alimentazione del bambino con latte ossigenato.

*
* X

Come risulta dai dati analitici, I'acqua ossigenata elettrolitica 150
vol. possiede un contenuto di H,O, pari al 39 % in volume, circa il
34,5 % in peso. Alla prova di laboratorio sulla stabilita, mediante
viscaldamento a 969 C. per 24 ore, .accusa una perdita media
soltanto del 5 %, sul titolo. 1 saggi di purezza, sia in via analitica
ordinaria, che in quella piu rigorosa per via spettrografica, atte-
stano che contiene traccie di fosfati, mentre ¢é esente da metalli
tossici. Ha reazione acida che, se espressa in H,SO,, ¢ valutata
in gr. o,09 per litro.

Numerose ricerche hanno confermato che ’acqua ossigenata pos-
siede un clevato potere microbicida, per la prima volta dimostrato
da A. Smith nel 186g. L’effetto microbicida venne attribuito alla
scissione dell’acqua ossigenata con formazione di ossigeno mole-
colare, secondo l’equazione 2H,0O, = 2H,O 4 O,. La dissocia-
zione & opera di enzimi batterici (ecto ed endoenzimi), cui Léw [1]



diede nome di catalasi. Successivamente, pero, veniva accertata
I’esistenza, specialmente nei vegetali, di altri enzimi, chiamati
perossidasi, 1 quali, invece, liberano ossigeno atomico, pit attivo della
forma molecolare, secondo 1’equazione H,O, = H-O + O.
Croner [2], cui si deve un primo organico studio su 1’atfivita bat-
tericida dell’acqua ossigenata, accertd che il potere disinfettante
aumenta con il crescere della temperatura; che ¢ maggiore quando
I'acqua ossigenata ha reazione acida, restando peraltro accre-
sciuto dall’aggiunta di acidi organici, come l'acetico, in quantita
che sono di per sé¢ inattive; che, infine, la presenza di sostanze
albuminoidee nel mestruo non influisce sull’attivita microbicida. A
risultati analoghi giunse, in Italia, Zirolia,[S], stabilendo che
Pacqua ossigenata al 3 % uccide rapidamente lo stafilococco ed
agisce altresi sulle spore del carbonchio ematico; anche questo
autore confermd l'influcnza favorevole esercitata dalla presenza
di piccole quantita di acidi organici (acido acetico).

Una importanza decisiva ha la temperatura di contatto, come ri-
sulta dalle esperienze di Petrovanu [4], nonche di altri, dalle quali
si apprende che la temperatura optimale oscilla fra 44 e 529 C.
Oggi ¢ accertato che la dissociazione dell’acqua ossigenata & fa-
vorita non solo dalla temperatura, ma anche dalla luce (fotolisi).
I potere catalitico degli schizomiceti & stato studiato da molti
autori. I primi lavori sull’argomento sono di Gottstein [6] e di
Lowenstein [6], seguiti da altri ricercatori, fra i quali ricordo
Jorns [7], Zirolia [8], Giusti [g], Pergola [10], ecc. Esso & diverso
nelle varie specie microbiche, e differenze si notano pure fra i
componenti della stessa specie, variando in relazione a molteplici
condizioni culturali, anche in rapporto alla presenza di determi-
nati ioni e particolarmente con il pH. Molto attivo ¢ il B. pro-
digioso, dal quale Jorns estrasse una catalasi; inoltre le sarcine
cromogene, il Bacterium coli, lo stafilococco aureo, il Proleus
vulgaris, il Bacterium fluorescens liquefaciens, ifomiceti, blastomi-
ceti, ecc.

L’acqua ossigenata, che il moderno indirizzo chimico biologico ci
fa considerare dotata di importanti funzioni nei processi ossido—
riduttivi dell’organismo, ¢ tossica per le cellule, le quali provve-
dono subito a scinderla, liberando ossigeno atomico, molto attivo,
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oppure ossigeno molecolare, scarsamente attivo; 1’attacco avviene
secondo le equazioni prima riferite. Analogamente si devono com-
portare le cellule batteriche, per le quali I'acqua ossigenata & per-
tanto primariamente tossica; ma l'effetto battericida prevalente
viene attribuito all’azione dell’ossigeno.

Oggi sappiamo che anche 1’ossigeno molecolare, del quale Pasteur
aveva per il primo dimostrato la capacita attenuante sulla viru-
lenza dei virus, ¢ dotato di azione battericida, sebbene in grado
minore della forma atomica; di una sua recente applicazione pro-
prio per il latte si parlera pitt avanti. Per contro qualche aufore,
Rywosz [11], afferma che V'azione battericida dell’acqua ossige-
nata non sarcbbe dovuta all’ossigeno liberatosi, in quanto avrebbe
visto che i germi piu dotati di potere catalitico sono anche pitt resi-
stenti all’acqua ossigenata; ma tali ricerche non hanno ricevuto
conferma. In realta non ¢ facile discriminare le duc attivitd bat-
tericide, la primaria e la secondaria, stante che la dissociazione
dell’acqua ossigenata si inizia istantancamente cdn il contatto con
la cellula, per cui l'effetto battericida puod gia conseguire alla
liberazione anche. di piccole quantitd di ossigeno attivo.
Essendo cosi riconosciuta la notevole attivita battericida dell’acqua
ossigenata, ne venne proposto 1’uso per diversi scopi: disinfezione
delle mani, disinfézione in chirurgia e in odontoiatria, potabilizza-
zione delle acque, efc.

Particolarmente studiata fu ’azione nel latte; e fra le numerose
‘ricerche ricorderd quelle di Heidenhein [2], Cao [13], Huwart [14],
Matislaw [15], Budde [16]. Questi autori sperimentarono con acqua
ossigenata al 30 9, ottenendo buoni risultati. Cao riferisce che cc. 5
di acqua ossigenata 3o %, conservano incoagulato 1 litro di latte
per 8 giorni, e che cc. 6—7 conservano per 30 giorni cc. 100
di latte.

Invece Huwart trovd che cc. 7 di acqua ossigenata 30 %, conservano
1 litro di latte per almeno 18 ore. Secondo Matislaw si ottiene un
migliore effetto quando il latte ossigenato venga riscaldato a 52°



(metodo Budde), e quando si adoperi acqua ossigenata neutra, che
si decompone con maggiore facilitd. Per un latte appena munto
basterebbero, della soluzione 30 %, cc. 0,1 %,; per un latte del com-
mercio, cc. 0,12 %; per un latte molto inquinato, cc. 0,18, 9, facendo
perd agire sempre a {5-50°C. Much e Rémer [17] studiarono il
problema anche nel suo lato pratico e proposero ’aggiunta di
cc. 3,3 /o di acqua ossigenata 30 9, al latte appena munto;
si mantiene per 6-8 ore al buio, si riscalda a 52° per mezz’ora e
si riporta al buio per altre 10-12 ore, quindi si aggiunge cc. 0,25
di catalasi (preparata a Marburg) per decomporre 'acqua ossi-
genata residua, ed il latte viene imbottigliato in vetrerie sterili.
Questi autori, come si vede, usarono acqua ossigenata al 30 %, ed
impicgarono dosi alquanto elevate, tali in realta da determinare
innanzi tutto sensibili alterazioni dei caratteri organolettici del
latte, il quale, in seguito all’aggiunta di una sufliciente quantita
di acqua ossigenata, acquista, come ogni altro liquido, un carat-
teristico sapore metallico.

Con l'uso di cosi forti dosi, motivato dal modesto contenuto di
H,O, nel prodotto del quale si disponeva allora, il problema restava
praticamente inattuabile, non soltanto a causa del costo elevato
che veniva ad assumere il trattamento, ma principalmente per il
fatto che con 1’aggiunta dell’acqua ossigenata, specie se questa
era oftenuta con il noto procedimento dal perossido di bario, si
mescolavano al latte sensibili quantita di sostanze tossiche, quali
arsine e composti fenolici usati come stabilizzatori del titolo. Per
altro devesi rilevare che tali ricerche avevano avuto di mira la
« conservazione » del latte per molti giorni, cid che necessariamente
obbligava all’aggiunta di una forte dose di acqua ossigenata, men-
tre non fu presa in esame, neanche in studi recenti, la possibilita
di conseguire, invece, o una modesta azione antisettica sufficiente
a garantire nell’alimento una bassa carica batterica per il tempo
solitamente necessario allo smaltimento, o 1’azione propriamente
disinfettante nei confronti dei germi patogeni che pit frequente-
mente possono riscontrarsi nel latte, risultati questi ottenibili con
dosi inferiori a quelle ad effetto conservativo protratto.

Avendo attualmente a disposizione un’acqua ossigenata elettro-
litica 130 vol., contenente il 39 9% di H20., di grande purezza e

SATTA. — 2,

I TRATTAINEN-
70 IGIENICO
DELLATITE ECC.

337




175 TRATTANEN-
To I1GIrrENICO
DEL LATTE FECC.

338

stabilita, appariva di conseguenza gi;xstiﬁcato affrontare nuova-
mente il problema. '
L’acqua ossigenata in genere, e vieppitt quella elettrolitica 130 vol.,
in realtad presenta un grande interesse di ordine generale, in quanto
nessun altro disinfettante, al pari di essa, sarebbe suscettibile di
miglior impiego nel latte, perch¢, decomponendosi in acqua e ossi-
geno, scompare dal mestruo senza modificarne, se la dose era con-
grua, la costituzione chimica fondamentale. Uno studio sulle pos-
sibilita offerte a tale scopo dall’acqua ossigenata elettrolitica
130 vol., della quale si sono rilevate le caratteristiche di purezza
e di stabilita, aveva innanzi, percid, le migliori prospettive per ad-
divenire alla soluzione pratica del problema igienico del latte,
considerato in relazione, sia alla sua conservabilita a temperatura
ambiente, mantenendone a basse cifre la microflora, sia alla partico-
lare responsabilita infettiva, che, in molte occasioni, anche recenti,
¢ stata riconosciuta a questo nostro fondamentale alimento. Si
pud aggiungere che il problema non si limita al latte cosi detto
« alimentare », da consumarsi cioé comc bevanda, ma comprende
anche quello detto « industriale », destinato alla produzione di lat-
ticini, qualiil burro, i formaggi freschi, ecc. Di questi interessa qui
rilevare la riconosciuta ed ormai largamente documentata pericolo-
sitad infettiva del burro, delle panne, dei formaggi freschi o dolci
(mozzarelle, scamorze, ecc.), che non richiedonro la salagione e un
lungo periodo di maturazione; invece, analogo pericolo non & pre-
sentato dai latticini salati e stagionati. Il problema appare in tutta
la sua estensione se si considera che in Italia, pur limitandosi agli
accertamenti statistici del 1936 da parte del Comitato Nazionale
del latte (18), si producono annualmentc ettolitri 35.000.000 di latte
vaccino ed ettolitri 5.500.000 di latte di pecora e dicapra insieme;
di tali quantitativi: ettolitri 14.000.000 sono destinati al consumo di-
retto ed il rimanente alla produzione di latticini diversi, fra cui
360.000 quintali di burro.

Si deve riconoscere che il problema igienico del latte, pur avendo
registrato inconfutabili progressi dopo la introduzione del proce-
dimento di pastorizzazione, non conosce ancora la desiderabile
soluzione fotalitaria, come invece ¢ richiesto dall’interesse generale
nei confronti di un alimento di tanta importanza. In definitiva,




I’esperienza acquisita dimostra che per ottenere un latte igienico,
il quale, cio¢, ai requisiti nutritivi, d’ordine quantitativo e quali-
tativo, unisca quelli essenziali di avere una bassa carica batterica
e di non confenere microrganismi patogeni, da un lato & necessario
controllare la produzione, acciocché sia condotta secondo norme
igieniche, dall’altro ¢ altresi indispensabile di sottoporre il latte
ad un efficiente trattamento microbicida, quindi, per riferirmi al
procedimento pitt usato, alla pastorizzazione.

Infatti, oltre alle possibilita di inquinamento del latte dopo la mun-
gitura, si deve tener presente che con la secrezione lattea possono
essere climinati microrganismi patogeni (B. tubercolare; brucclle,
streptococchi) senza che nell’animale siano clinicamente apprez-
zabili disturbi dello stato generale o segni di malattia a carico
della mammella, tali che inducano l'allevatore a far ricorso al
veterinario. ¢

Qui si vuol fare riferimento al latte comune, prescindendo dal latte
crudo « certificato », il quale, invero, per cssere ottenuto in condi-
zioni igicniche eccezionali, presenta un carattere pilt sperimentale,
che pratico. D’altra parte anche il latte crudo « certificato » non
& esente da critiche, in quanto gli sono stati imputati episodi in-
fettivi, stante la possibilitd del suo inquinamento con microrga-
nismi patogeni per mastiti clinicamente mute e che malgrado
ogni pil attenta organizzazione, un latte originariamente sano venga
inquinato da germi patogeni dopo la mungitura. Sia in America
che in Europa, come si legge anche nel Rapporto fatto nel 1937
alla Sezione d'Igiene della Societa delle Nazioni dalla Commis-
sione internazionale per lo studio del problema del latte [19], non
poche epidemie furono attribuite al consumo di latte crudo « cer-
tificato », che, si noti, era talora ottenuto in condizioni di eccezio-
nale proprieta igienica. Il pericolo ¢ presentato non tanto dalla
tubercolosi o dalle brucellosi negli animali lattiferi, per le quali
malattie tornano di grande utilita diagnostica le reazioni aller-
giche, quanto dalla accertata frequente possibilitad che con il latte,
in stati di latenza clinica, siano eliminati streptococchi patogeni
per l'uomo.

11 controllo sulla produzione, pertanto, non pud costantemente ed
in ogni caso garantire ’innocuita del latte, ma ¢ tuttavia indispen-
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sabile per oftenere un prodotto a piu alto valore nutritivo e
per contenere la carica batterica d’inquinamento entro i pitt bassi
limiti.

Malgrado le accuse, in parte ingiustificate, la pastorizzazione si &
sempre pin diffusa; ¢ ad essa ¢ attribuito il merito se dalle citta
americane sono scomparse le epidemie che erano solitamente soste-
nute dal latte, mentre queste continuarono a verificarsi nei piccoli
centri, dove si consuma latte comunc. Anche in Italia sono stati con-
fermati i vantaggi igienici della pastorizzazione, alla quale, ad
esempio, le statistiche riferiscono la diminuzione della morbosita
tifica in Milano, Brescia, Monza, ecc.

Orbenc non si puo dire, perd, che la pastorizzazione abbia risolto
completamente il problema, in quanfo essa, malgrado i perfeziona-
menti tecnici apportati e 1’esperienza acquisita, costituisce innanzi
tutto un procedimento ancora abbastanza costoso, sia nelle spese
di impianto industriale, quanto neclla organizzazione e nel funzio-
namento; ed inoltre richiede un controllo continud e ben vigilante,
ad evitare che la Centrale abbia ad incorrere nel pericolo di essere
una fonfe improvvisa di diffusione di malattie infettive, come ma-
lauguratamente é.avvenuto talvolta anche in Italia. Ed &, invero,
considerando questi episodi di contagio con latte pastorizzato,
che si resta perplessi anche sulle garanzie che, meglio che altrove,
dovrebbero essere presentate dai grandi impianti urbani.

Ma considerando soltanto le difficoltd economiche di impianto e di
organizzazione, dobbiamo notare che a queste si aggiungono quelle,
non meno onerose, inerenti la refrigerazione, la quale rappresenta
il complemento indispensabile della pastorizzazione, della quale
deve conservare gli effetti nel tempo. Non meraviglia, percid, che
principalmente ragioni d’ordine economico abbiano impedito la
diffusione del metodo di pastorizzazione ai piccoli e medi centri,
restando limitata, almeno nel nostro Paese, soltanto alle citta ¢
soprattutto ai grandi centri. In Italia esistono attualmente sol-
tanto 17 Centrali di pastorizzazione che provvedono al fabbisogno
di circa 5.000.000 di abitanti. I nostri centri rurali, le piccole e medie
cittadine consumano ancora latte comune, per il quale ¢ legittimo il
sospetto dell’igicnista, anche se sia da supporre che a domicilio possa
venire pilt 0 meno consapevolmente risanato con il riscaldamento.



Tali lacune esistono in tutti i Paesi, ma nel nostro il problema igie-

nico del latte appare ancora aggravato dalle particolari condizioni
in cui si svolge la maggior parte della produzione, alla quale, come
& noto, concorre in larghissima parte il cosiddetto produttore-det-
tagliante, la cui attivitd diventa igienicamente pericolosa ove non
sia adeguatamente controllata; cid che in pratica non ¢ facile. Tl
Regolamento sul latte emanato nel 1929 dalla nostra Direzione
Generale della Sanita Pubblica, successivamente accresciuto di altre
disposizioni, ha certamente contribuito a diminuire i pericoli con-
nessi al latte, ma & ovvio che non era possibile eliminarli.

A me sembra che 'attenzione dei ricercatori sia stata finora piut-
tosto polarizzata sulla pastorizzazione, mentre, riconosciutone 1
limiti della sua applicabilitd, in ordine a quelle che sono le stesse
csigenze del problema del latte, cra giustificato di nuovamente ri-
volgerla alla ricerca di adatte sostanze battericide, le quali, se
oftemperassero ai voluti requisiti, sarebbero certamente i mezzi
preferenziali per recalizzare in ogni luogo e con la maggiore eco-
nomia 1’auspicata depurazione del latte. Secondo il mio avviso,
perd, 1'uso dell’antisettico prescelto dovrebbe essere posto sotto
il controllo dell’ Auforitd Sanitaria, restando cosi sottratto all’ar-
bitrio del produttore o del venditore.

Una tale iniziativa, cosi intesa, non appare in opposizione allo
spirito delle nostre leggi sanitarie, le quali, come & noto, hanno
fino ad ora vietato l'aggiunta di antisettici alle sostanze ali-
mentari.

Invero, pero, sembra che anche nel nostro Paese ci si avvii ad una
revisione di questo criterio, forse troppo rigidamente negativista
in rapporto alle esigenze imposte dalla natura stessa del commercio
delle sostanze alimentari. Infatti, in considerazione dell’attuale
stato di guerra, & stata recentemente consentita 1’aggiunta dell’1 %,
di acido salicilico o di benzoato sodico alle conserve di pomodoro;
peraltro, con successivo decreto, l’aggiunta degli antifermentativi
¢ stata estesa ad «altri alimenti e bevande », salvo approvazione
per ogni caso da parte del Ministero dell’Interno. Il problema det
conservativi sembra dunque destinato ad essere contemplato anche
dalla nostra legislazione sanitaria. Nello stesso senso revisioni-
stico si esprime anche Bertarelli [20] in un recente articolo.
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Pertanto non appariva ingiustificato, anche in relazione al nuovo

indirizzo che va delineandosi, di affrontare il problema della depu-
razione del latte mediante agenfi chimici.

Con I'acqua ossigenata elettrolitica 130 vol. ho eseguito una serie
di ricerche allo scopo di individuare le dosi opportune, onde con
la minore si esplicasse nel latte wun’azione antisellica e con la mag-
giore un’azione disinfettante. Con la ricerca della dose antisettica,
aggiunta al momento della mungitura, si mirava a contencre nei
limiti di qualche milione per cc. la carica batterica del latte, con-
servato per 24—-36 ore alla temperatura ambiente, sia d’inverno che
d’estate; invece con la dose disinfettante, anche se aggiunta diverse
ore dopo la mungitura, si intendeva conseguire una marcata ridu-
zione della carica batterica, mantenendola a ciffe modeste nelle
successive 24-36 ore, semprc a temperatura ambiente, nonche
di uccidere contemporaneamente i germi patogeni eventualmente
presenti nel latte.

Si sa che nel latte crudo esistono enzimi che scindono la molecola
dell’acqua ossigenata liberando ossigeno; questa attivita & svolta
da una ossidasi, la perossidasi, e dalla catalasi. 11 riscaldamento a
700 distrugge tali proprieta del latte. Ma alla perossidasi e catalasi
proprie del latte si aggiungono in larga misura quelle claborate da
molte specie batteriche, presenti nella microflora di inquinamento,
delle quali si ¢ fatto cenno precedentemente. L’attivith microbica,
come era stato gia visto e come si ¢ confermato in queste ricerche,
concorre notevolmente ad aumentare quello che si chiama « indice
cafalasico o numero di catalasi » del latte, cioé la sua diversa ca-
pacitd di scindere I’acqua ossigenata.

E altresi noto che in seguito all’aggiunta di acqua ossigenata, i li-
quidi assumono uno speciale sapore metallico, diversamente ap-
prezzabile a seconda della dose ¢ della natura stessa del liquido;
e cid, nel caso specifico del latte, doveva necessariamente essere
tenuto molto presente. Questo inconveniente poteva essere tut-
tavia agevolmente superato operando con una dose che fosse al di
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1a della soglia sensitiva, ma in tal caso era supponibile che sarebbe
stato frustrato per lo meno 1’effetto disinfettante, che mi proponevo
anche di conseguire. Pertanto si imponeva l’esperimento con pilt
dosi di acqua ossigenata 130 vol., tutte piccole ed ai limiti della
normale scnsibilita gustativa, dalle quali soltanto si poteva otte-

nere una pronta reintegrazionc dei caratteri organolettici del latte
insieme alla massima riduzione del costo del trattamento. 1l compito
sembrava facilitato considerando che in seguito alla completa dis-
sociazione dell’acqua ossigenata, cessano le modificazioni indotte
a carico dei caratteri organolettici del mestruo. Ma occorreva sta-
bilire in quale misura e con quale rapiditd avvenisse la dissocia-
zione nel latte, studiandone 1 fattori che la influenzano in un senso
o nell’altro; ricerche a questo scopo hanno svolto i dottori Luigi
Morandi e Luigi Satta. Inoltre, considerando il problema della ossi-
genazione del latte nel suo aspetto pratico, davo incarico al pro-
fessor Giuseppe Bonamartini, Dircttore del Laboratorio Chimico
Provinciale in Firenze, di accertare se il latte ossigerato acqui-
stasse proprietd aggressive nei confronti dell’alluminio, nonche
verso 1 metalli con i quali sono cosfruiti i comuni bidoni di rac-
colta.

D’altro canto, oltre alle ricerche batteriologiche, altre erano ne-
cessarie per stabilire se I’aggiunta dell’acqua ossigenata inducesse
modificazioni a carico del contenuto vitaminico del latte, cid che ho
fatto in relazione alle vitamine A, B, C, D, cio¢ alle piu impor-
tanti.

Infine, occorreva stabilire se il latte addizionato di acqua ossi-
genata 130 vol. conservasse le sue prorogative nutrifive, di dige-
ribilitd e di assimilabilitad, da accertarsi specialmente nel bam-
bino, per cui richiesi una serie di controlli al prof. Dino Moggi,
Direttore dell’Istituto « Principessa Maria di Piemonte » per la
prima infanzia in Firenze.

Una volta entrati in possesso di una cosi vasta documentazione
sperimentale, sarebbe stato agevole affrontare il problema dal
lato pratico.
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RICERCHE SPERIMENTALI

Dopo diversi saggi di orientamento ho fissato I’attenzione sopra le
seguenti dosi di acqua ossigenata 130 vol.: per lo studio del potere
antiseftico, le concentrazioni di 0,5 — 1 — 1,5 %eo; per lo studio
del potere disinfettante, quelle di 2 —2,5 -39 . Tali quantita
esprimono i cme. di acqua ossigenata 130 vol. che venivano ag-
giunti a 1 litro di latte; il contenuto di H,O, che risultava per
litro di latte, & facilmente calcolabile ricordando che I’acqua ossi-~
genata 130 vol. contiene il 39 2/, di H,O,.

I saggi sono stati fatti con latte vaccino crudo, fornitomi da un alleva-
tore posto nelle vicinanze dell’Istituto, ove mi veniva recapitato qual-
che ora dopo la mungitura. Solamente per determinati controlli, come
sara pill avanti specificato, il latte & stato prelevato con vetrerie sterili,
A seconda, poi, che si desiderava trattare il latte in presenza di una
abbondante o scarsa microflora d’inquinamento, lo si manteneva
o meno in cella a 20°C. per alcunc ore, onde favorire la moltipli-
cazione microbica pur restando in condizioni simili a quelle della pra-
tica; diversamente lo si teneva in frigorifero a 4°C. In ogni caso
I’aggiunta de]l'a;cqua ossigenata veniva fatta all’incirca dopo 12-15
ore dalla mungitura, ad eccezione che per le prove sul potere anti-
settico, per le quali ’aggiunta era effettuata subito dopo.

Prima di fare ’aggiunta di acqua ossigenata 130 vol., il latte veniva
filtrato per doppia fela; quindi, addizionata 1’acqua ossigenata, si
ripartiva in bottiglie sterili di cc. 300, chiuse da tappo smerigliato,
che si mantenevano alle seguenti temperature: 15-179; 50-220;
256-26°; 30-320C,, Eseguendo le prove a tali temperature si aveva
la possibilita di valutare esattamente 1’efficacia del trattamento
in studio, per il quale, dovendosi in pratica effettuarlo a tempera-
tura ambiente, era necessario tener conto delle influenze eserci-
tate dalle variazioni stagionali.

I. — Sacer suL POTERE ANTISETTICO.
Le ricerche sono state fatfe con I’aggiunta al latte delle seguenti

quantitd di acqua ossigenata elettrolitica 130 vol.: cc. 0,5 -1 —
1,5 %o Illatte appena munto, raccolfo in recipiente sterile, veniva



portato in laboratorio (la stalla ne dista 50-60 metri) e quivi,.

dopo aver fatto un prelevamento per accertare la carica batterica
iniziale, gli si aggiungeva l’acqua ossigenata 130 vol., si ripartiva
in bottiglic sterili a tappo smerigliato che si mantenevano alle se-
guenti temperature: 15-179; 20-229; 25-269; 30-32° C. Fra la
mungitura e 1’addizione di acqua ossigenata non passavano piu
di15’. A ciascuna serie di campioni ossigenati era unito un campione
di latte normale. La quantita di ciascun campione era di cc. 5o.
A vario tempo dall’aggiunta dell’acqua ossigenata, entro le 4o ore
successive, si procedeva a prelevamenti per la determinazione del
contenuto microbico. In scatole Petri si seminava la quantita fissa
di cc. 0,5 di diluizioni scalari del latte, prelevato dopo prolungata
agitazione del campione. La diluizione era fatta in acqua fontis ste-
rile (prima della sterilizzazione si precipitavano i bicarbonati
e si filtrava), distribuita in ragione di ce. 4,5 entro grossi provet-
toni; nel passaggio da un tubo all’altro si cambiava, natural-
mente, pipetta. Sia entro i tubi, che nelle scatole Petri, il liquido
era fatto defluire dalla pipetta, senza mai soffiarvi.

Quale terrens culturale ho adoperato 1’agar 2 % allestito con
estratto di carne (Acas) a pH 7 — 7,2, addizionato del 0,5 % di
gelatina, che lo conserva fluido alla temperatura di Jo—42° (Satta
e Bragoni) (21). Incubazione a 37280 C. per 48 ore e conta delle
colonie, riferendone il numero ad 1.cc. di latte.

I risultati ottenuti sono esposti nelle Tabelle nn. 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,8.
Si nota che 'aggiunta del o,5 %o di acqua ossigenata 130 vol. al
latte con una carica batterica da 4.000 fino a 122.000 germi per
1 cc. & valida a mantenere questa per 4o ore al disotto del milione,
soltanto se la temperatura di contatto ¢ di 15—-17° C.; a 20—
22°C,, sela carica batterica di partenza & di 4—7.000 germi per cc.,
resta per 24 ore sotto il milione e se inizialmente era di122.000 germi
per cc., si avvicina, allo stesso periodo, ai 2 milioni; ma alle 40
ore in entrambi i casi, raggiunge diversi milioni. Nei corrispon-
denti campioni tenuti a 25-26° e 30-329 C. la carica batterica
aumenta rapidamente e raggiunge parecchie diecine di milioni per
cc. dopo 24 ore a 30--32°; allo stesso periodo taluni di questi
campioni coagulano spontaneamente.

SATTA. — 3.
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. Il comportamento della carica batterica nel latte conil 0,5 %, di

acqua ossigenata 130 vol., mantenuto fino a 4o ore a temperatura
compresa fra 15° e 22° C., si mostra favorevole alla buona conser-
vazione; invece, 1 campioni non ossigenati, tenuti nelle medesime
condizioni, gid dopo 24 ore hanno un contenuto microbico di pa-
recchie decine di milioni, talvolta presentano segni di coagulazione
incipiente, che di regola si completa poco dopo. Alla prova di
ebollizione per 5’ i campioni ossigenati al 0,5 %, e tenuti a 15-20°C.
non coagulano; gli omologhi normali coagulano. Con la dose del-
1’1 %o, operando sullo stesso latte che servi peri saggi conil 0,5 %,,
la carica batterica si mantiene per 24 ore al disotto del milione
per cc. anche se la temperatura di contatto ¢ di 30-32° C. Al di la
di tale tempo, essa raggiunge diverse diecine di milioni nei cam-
pioni mantenuti a 25-30° C, ma si conserva al disotto del milione
in quelli a 15—20° C. Alle 24 ore non si & mai constatata coagula-
zione spontanea nei campioni ossigenati tenuti a 25-30°, osser-
vandola invece verso la 362 ora di contatto, sgbbene non regolar-
mente.

Una prova piu rigorosa & stata fatta con un latte avente una carica
batterica di 10'500.000 germi per cc.(Tab. n. 7), che si era otte-
nuta dopo che il campione era rimasto diverse ore a 20-22° C.
Il saggio, eseguito con 1 °/y, di acqua ossigenata, dimostra una
riduzione della carica batterica a qualche milione per cc., dopo
16 ore di contatto, nei campioni tenuti a 25-30°, mentre & al di-
sotto del milione, o pari a questo, nei campionia 15-20° C. Dopo
24 ore i valori sono di poco superiori al milione nei campioni a
156—209, salgono ad alcuni milioni nel camf)ione a 25-26°, mentre
si nota coagulazione parziale in quello a 30-32° C.

Dopo 36 ore, infine, la carica batterica ¢ di alcuni milioni nei cam-
pioni a 15-20° ma quello a 26-26°¢ coagulato spontaneamente.
L’andamento di questo saggio, nel quale la concentrazione di 1 %, di
acqua ossigenata 130 vol., si & dimostrata provvista di azione bat-
tericida, sembra in confrasto con quelli eseguiti, nelle medesime con-
dizioni, sopra campioni di latte con tasso microbico molto piu
basso, oscillante fra 4.000 e 122.000 germi per cc., poiché in questi
non si & notata una azione battericida sufficiente a determinare una
sensibile caduta della carica batterica; al confrario, essa & andata



aumentando. Questo diverso risultato & in relazione alla scis-
sione dell’acqua ossigenata nel latte, che, come si & detto in prin-
cipio, & condizionata alla quantith di catalasi e perossidasi pre-
senfe. Entrambi gli enzimi sono largamente forniti dall’attivita,

microbica, per cui avremo che in un latte a maggiore carica
batterica si scindera piu acqua ossigenata e percid, essendo mag-
giore 'ossigeno liberatosi, pitt marcata ne risultera, entro certi
limiti, 1’azione battericida. Che diverso sia il contenuto catalasico
del latte in ordine alla sua carica batterica, risulta anche da alcune
prove che saranno riferite pitt avanti.

Infine, da un saggio con la dose dell’1,5 %o di acqua ossigenata
130 vol. (Tab. n. 8) risulta che in un latte avente una carica bat-
terica di 122.000 germi per cc., questa non giunge al mezzo milione
neanche dopo 22-24 ore di csposizione a 25-300° C.

Sia questi campioni che quelli con 1’1 %@ di acqua ossigenata, non
coagulano se sottoposti all’ebollizione per 5°.

L’andamento generale dei saggi sul potere antisettico, diretti a
trovare una concentrazione di acqua ossigenata capace di mante-
nere per 24-36 ore la carica batterica del latte non superiore al
milione, dimostra che tale risultato pud conseguirsi alle seguenti
condizioni: conil 0,5 %, se la t. a. & di 15-17%; con1’1 %, se la
temperatura ambiente non oltrepassa 20-22°; con I'1,5 %, se la
temperatura ambiente ¢ di 256-30° C. Risulta, pertanto, che pa-
rallelamente all’aumentare della temperatura ambiente, occorre
aumentare la concentrazione dell’acqua ossigenata, giuingendo que-
sta fino all’1, 5%,,.

Si osserva, infatfi, che a misura che aumenta la temperatura di
esposizione, minore & I’effetto antisettico nel latte ossigenato. Ciod
sembra in contrasto con il fatto che la dissociazione dell’acqua
ossigenata aumenta con il crescere della temperatura, per cui propor-
zionalmente deve crescere il suo potere microbicida (la dissocia-
zione dell’acqua ossigenata 130 vol. nel latte, in ordine alla tempe-
ratura, ¢ illustrata dalle ampie ricerche di Luigi Morandi e di Luigi
Satta). Si deve perd ricordare che la dissociazione dell’acqua ossige-
nata non ¢ istantanea, per cui, essendo la temperatura favorevole alla
moltiplicazione microbica e non essendosi ancora dissociata una
quantitd di acqua ossigenata sufficiente all’effetto battericida in
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tali condizioni, la microflora del latte aumenta raggiungendo inbreve
cifre elevate, sebbene sempre molto al disotto di quelle che, a parita
di tempo e di temperatura, si riscontrano nei campioni di latte nor-
male, i quali, percid, vanno incontro ad una pit precoce coagu-
lazione spontanea. L’effetto antisettico, in definitiva, & subordinato
al rapporto che dovra stabilirsi nel latte ossigenato, fra velocita
di dissociazione dell’acqua ossigenata e velocita della molti-
plicazione microbica; il risultato sara favorevole quando nel rap-
porto prevale necessariamente il primo termine. Da cio deriva che
quanto minore ¢ la stabilitd dell’acqua ossigenata tanto pil & ne-
cessario farla agire a bassa temperatura, acciocche essa si dissoci
lentamente e per piu lungo tempo si esplichino i suoi effetti; inversa-
mente, se pit alta & la stabilita, si potra mantenerc il latte anche a
temperatura favorevole allo sviluppo microbico, senza che la ca-
rica batterica salga ad alte cifre, poiche in tal caso la dissociazione
dell’acqua ossigenata procederd con minore rapidita.

Ma altri elementi di giudizio sull’attivita de#l’acqua ossigenata
slettrolitica 130 vol., sono emersi dai saggi sul potere disinfettante,
che ora passo ad esporre.

II. — SAGGI SUL POTERE DISINFETTANTE.

a) Riduzione della carica batlerica.

1 controlli sulla carica batterica del latte sono stati fatti riguardo
alle seguenti concentrazioni di acqua ossigenata elettrolitica 130
vol.: cc. 2-2,5-3 %,. Prima dell’aggiunta di acqua ossigenata, il
latte veniva filtrato per doppia tela onde liberarlo dal sudiciume.
Effettuata 1’aggiunta, si ripartivano i campioni in bottiglie sterili
(per una prova si adoperarono vetri non sterili), chiuse da tappo
smerigliato, che si portavano alle temperature di 15-17°; 20-229;
25-26°; 30-32° C. Ciascuna serie di campioni ossigenati compren-
deva anche un campione controllo di latte normale. La quantita
di ogni campione era di cc. 5o.

La tecnica seguita per la derminazione della carica batterica, sia
prima che dopo 1’aggiunta di acqua ossigenata, ¢ quella gia esposta
a proposito dei saggi sul potere antisettico. Si ¢ operato su cam-




pioni di latte a vario contenufo microbico, solitamente realizzato
favorendo la moltiplicazione della microflora preesistente con il
tenere il campione alcune ore a 20-22° C., oppure mediante I'ag-
giunta, come si legge nelle rispettive tabelle, di una carica di
Bacterium coli. In un campione linquinamento di Bacterium coli
risultd notevolissimo, avendosi una carica bafferica totale di
parecchi miliardi per cc., come in pratica non & mai dafo di
osservare nel latte.

Ordinariamente si saggiavano comparativamente le fre dosi di
acqua ossigenata sullo stesso campione di latte e nei confronti di
una sola delle quattro temperature prese in considerazione. In
qualche prova, invece, una stessa dose d’acqua ossigenata & stata
saggiata alle quattro temperature. Pertanto si era nelle condizioni
di giudicare con esattezza l'effetto microbicida di ciascuna dose
di acqua ossigenata 130 vol., sia relativafmente a gradi di inquina-
mento simili a quelli che si riscontrano nella pratica d’inverno o
d’estate, quanto rispetto a inquinamenti molto al di la dei limiti pra-
tici, ma che conferivano all’esperimento un maggiore rigore.

I risultati sono esposti nelle Tabelle n. 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, mentre nella Tabella n. 19 se ne riassumono le medie.
Per miglior chiarezza si riferiscono i risultati partitamente per
ciascuna temperatura di contatto.

Riduzione della carica ballerica a 15-170 C. - 1 protocolli riportano
le variazioni della carica batterica in campioni di latte che avevano
un contenufo microbico da un minimo di 1.500.000 germi per cc.
ad un massimo di 56.000.000, mantenuti in osservazione fino a
40 ore a temperatura ambiente di 15-17°. Premesso che il potere
microbicida aumenta, come & naturale, con il crescere della dose
di acqua ossigenata, si rileva che anche I'aggiunta del 2 %, & suf-
ficiente a mantenere la carica batterica al disotto del milione per
cc. fino a 32—36 ore di contatto, mentre si avvicina a tale valore,
ma soltanto in qualche campione, verso le 4o ore. Con le dosi mag-
giori, la carica batterica non oltrepassa mai il milione per cc.
neanche dopo 4o ore dall’aggiunta, malgrado che quella iniziale
sia di oltre una diecina di milioni. Le percentuali medie di ridu-
zione della carica batterica decorrono come segue:
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a) con il 2%, si registra circa il 65% gia dopo 1 ora dall’aggiunta;
& del 98,77 % dopo 4 ore; tocca il massimo di 99,82%, dopo 22 ore;
indi discende lentamente ma & ancora del 85,33 %, dopo 4o ore;
4) con il 2,5%, la riduzione percentuale & di quasi il 729 dopo la
prima ora; sale rapidamente in seguito e tocca il massimo del
99,88 % dopo 22 ore; si mantiene a circa il 93 % ancora dopo 32
ore; discende a 88,76 9, alle 4o ore;

¢) con il 39/,, la riduzione si inizia dopo 1 ora con valori di
circa il 73 %,; raggiunge poco dopo valori intorno al 98-99 %o, &
ancora del g6 %, dopo 32 ore e del 93 %, dopo 4o ore.

Riduzione della carica balterica a 20--22° C. -- Anche in queste prove
si riscontra che la carica batterica accusa una marcata riduzione:
con la dose del 2 %, la riduzione & di circa il 96 %, dopo 15 ore;
sale al 98,64 % alle 22 ore e discende al 65,27 %, dopo 4o ore;
con il 2,5 %, si registra pit del 98 %, dopo 15 ore, il 99,76 % alle
22 ore e il 76,48 % alle 4o ore; infine, con la ddse del 3%, la ridu-
zione & del 98,80 %, dopo 15 ore; di 99,79 % dopo 22 ore e di-
scende a 85,38.9;, dopo 4o ore.

Riduzione della carica batterica a 25-26° C. — Le variazioni della
carica batterica, espresse dalle percentuali medie di riduzione, a
tale temperatura si mantengono entro i seguenti limiti: con il 2 %,
di acqua ossigenata 130 vol., dopo 15 ore la riduzione & del 94,40 %.
sale a 96,46 % dopo 22 ore, permane del 51, 28 % dopo 4o ore;
con la dose del 2,5 %, di acqua ossigenata, la riduzione & del 98 %
alle 15 ore, circa il g9 %, alle 22 ore, discende a 70,15 % alle 4o ore;
infine, con la dose del 3%, la riduzione ¢ del 99,39 %, dopo 15 ore,
del 99,88 %, alle 22 ore, del 80,28 9, dopo 4o ore.

Riduzione della carica batlerica a 30—32° C. — Con la dose del 2 %o
di acqua ossigenata 130 vol. la carica batterica del latte si riduce
in ragione del g6 %, alla 15* ora, raggiungendo cosi il massimo va-
lore, indi discende progressivamente: alle 24 ore la riduzione & del
90 %, alle 30 ore di poco pilt del 709, ed alle 40 ore & del 38,39 %.
Analogo decorso, ma con valori proporzionalemente pil alti, si
osserva anche con la dose del 2,5 ©/oo: dopo 10 ore la riduzione & di



circa il 98 %, alle 24 ore si tocca il 99,56 %, alle 4o ore ¢ discesa
al 65,34 %, Infine con la dose del 3%o abbiamo che la riduzione
¢ alla decima ora del 99,43 9%, alle 22 ore sale al 99,96 %, cala al
70,68 % alle 4o ore.

Se esaminiamo i valori assoluti della carica batterica nel latte ossi-
genato al 2—2,5-3%,,, mantenuto a varie condizioni di temperatura,
si nota quanto segue: ad una temperatura di contatto compresa
fra 15° e 30° C. la carica batferica del latte, inizialmente intorno
ai 10-15.000.000 per cc., & di poche migliaia dopo 24 ore dall’ag-
giunta dell’acqua ossigenata 130 vol. nelle dosi sperimentate ; al
di 1a delle 24 ore, si registra una moltiplicazione microbica, tanto
pill rapida quanto piu favorevole & la temperatura e minore & la
quantita di acqua ossigenata, di guisa che la carica microbica ri-
sale, ma tuftavia, dopo 40 ore, non oltrepassa la meta della cifra
iniziale.

Le prove escguite con le dosi del 2 Y%o € del 3%, nei confronti delle
quattro temperature prese in considerazione (Tabelle n. 13,17,
18) ci illustrano ulteriormente il potere microbicida spiegato da
tali dosi. Si nota che anche la dose del 2 %o, la minore fra
quelle cimentate, ¢ sufficiente a contenere in limiti veramente mo-
desti la carica batterica nelle prime 24 ore dall’aggiunta, qualun-
que sia la temperatura; oltrepassato tale termine, il contenuto mi-
crobico aumenta giungendo alle 4o ore, ma soltanto nei campioni
tenuti alle temperature pin alte, intorno ai 2.000.000 per cc., la
qual cifra, nell’esempio cui ci si riferisce, rappresenta 1 2/3 della
carica iniziale.

Conladose del 3%,, aggiunta ad un latte avente inizialmente 760.000
germi per cc. si & visto che la carica batterica, dopo 4o ore, era so-
lamente di alcune centinaia di unita. L’effetto microbicida di questa
dose & ancora illustrato da una prova eccezionale su un latte, nel
quale, mediante aggiunta di una notevole quantita di Bacterium coli, si
era portata la carica batterica ad oltre 50 miliardi per cc. In questo
saggio si riscontrava che dobo 15 ore il contenuto batterico era di-
sceso al disotto del milione per cc. nei campioni tenuti a 20—22 ©;
in quelli a 30-32° i valori erano discesi rispettivamente a 2 e a 8
milioni per cc. Alle 24 ore le cifre vanno da un minimo di 2 milioni
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(campione a 15-17°), ad un massimd di poco oltre 13 milioni per
cc. (campione a 30-32°).

Come nelle prove sul potere antisettico, si riscontra in questi saggi
che le variazioni della carica batterica nel latte ossigenato sono
direttamente influenzate dalla temperatura di esposizione. Anche
con la dose maggiore di acqua ossigenata 130 vol., ciog il 3 Y%y, si
nota per uno stesso latte che nei campioni tenuti a 25-26° e a 30—
320 la carica batterica & maggiore di quella presente nei campioni
a 15-17° e a 20°22° C. Alle temperature maggiori, quindi, la
microflora accusa una minore riduzione, sebbene sempre notevole
rispetto alla carica iniziale del latte.

Questo comportamento, come prima si accennava, & verosimilmente
in rapporto a diversi fattori: velocita dissociativa dell’acqua ossi-
genata; presenza di specie batteriche meno sensibili all’azione della
stessa acqua ossigenata; moltiplicazione della microflora gia nelle
prime ore di contatto, quando la dissociazione dell’acqua ossige-
nata & ancora insufficente per un apprezzabile effetto battericida.
Conviene ora accennare alla sorte del latte ossigenato, dopo supe-
rati i limiti di osservazione entro i quali si sono svolte le prove

teste riferite. Al di 1a delle 4o ore, i campioni che ricevettero il 2 %o

di acqua ossigenata 130 vol., tenuti a 26% e a 300, solitamente coa-
gulano dopo una diecina di ore, cioé complessivamente dopo 50
ore; piu tardi, invece, verso le 60 ore, i campioni a 15° e a 20°.
Con le dosi del 2,5 e del 3%, la coagulazione interviene dopo tempi
diversi, a seconda della temperatura di esposizione: dopo 7075
ore nei campioni a 25° e a 309, oltre le g6 ore in quelli a 16-17° C.
Necessariamente questi limiti di tempo non possono avere signifi-
cato assoluto, stante che la serbevolezza del latte ossigenato & in
relazione alla carica batterica iniziale e residua, sia in senso
quantitativo che qualitativo, nonché alla temperatura di esposi-
zione: se questa & di 15° 0 di 200 la conscrvazione del latte sara
assicurata per pilt lungo tempo, che se ¢ mantenuto a 25° o 30°.
In relazione, perd, alla serbevolezza del latte ossigenato, & oppor-
tuno accennare alla carica batterica residua.




b) Carica batterica residua nel latte con il 2—2,5-3 %0

di acqua ossigenata 130 vol.

La microflora sopravvivente dopo 30—40 ore nel latte ossigenato &
costituita da poche specie, solitamente non pit di 2—3, sia nei cam-
pioni tenuti a 15-17°, che in quelli a 30-32°C. Fra tali specie si
trovano piu frequentemente le sarcine (Sarcina alba, Sarcina lutea,
Sarcina aurantiaca); raramente le forme bacillari, ordinariamente
lunghe e disposte in catene, riconducibili alle specie acidificanti
proprie del latte; infine si notano, talvolta, qualche muffa e qualche
sporigeno.

Alla carica batterica residua ¢ dovuta la coagulazione del latte
ossigenato, una volta che siano superati i limiti di attivita della dose
di acqua ossigenata aggiunta. Le osservazioni compiute inducono
peraltro a ritenere che alla coagulazione del latte ossigenato con-
corrano anche enzimi presamigeni liberatisi dalle cellule batteriche
morte (Baclerium coli, lactobatteri, ecc.). La coagulazione avviene in
presenza di modica acidita, con formazione di coagulo molle,
scarsamente sierificante; non si & mai notata produzione di gas,
proteolisi del coagulo o fenomeni di indole putrefattiva.

Al fini, tuttavia, di stabilire se in seguito alla selezione operata dal-
I’acqua ossigenata, taluna delle specie batteriche sopravvissute
producesse sostanze a carattere tossico, & stato fatto un con-
trollo sul topo bianco, sia per via parenterale che per via orale.
Ad alcuni topolini ¢ iniettato per via peritoneale cc. 1 di latte
ossigenato al 2 %,, dopo 36 ore di permanenza a 15—20-25-30°C.:
per ciascun campione vengono inietfati due topolini. Parallela-
mente, ad altri animali vengono dati in pasto gli stessi campioni
di latte, somministrato in zuppa di pane, assegnando cc. 50
di latte per animale (fino a consumazione il campione ¢ tenuto
in frigorifero). Sia per via parenterale, come per via enterica, il

latte non si ¢ dimostrato capace di dar luogo a fenomeni tossici,
e gli animali sono sopravvissuti in stato di buona salute.
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) Potere disinfettante del 2-2,5-3 %, di acqua

odsigenata 130 vol. nel lalte.

Con queste prove & stato determinato il tempo di sopravvivenza
nel latte ossigenato, mantenuto in varie condizioni di temperatura,
delle principali specie patogene che possono trovarsi nel latte vac-
cino, dando la preferenza, naturalmente, a quelle dotate di maggiore
resistenza. Il saggio, nei confronti dei patogeni intestinali, & stato
preceduto da quello sul Bacterium coli, che, come & noto, di questi
¢ piu resistente.

I germi patogeni presi in considerazione, prescindendo dal Bacterium
coli, sono i seguenti: Salmonella typhi; Brucella melitensis e Brucella
abortus; B. tubercolare, tipo bovino.

SaGGI0 SUL BACTERIUM COLI.

.
Una miscela di Bacterium coli, ceppi Brandaglia e Pellegrini, ottenuta
da sospensione.di agar-culture di 24 ore, viene aggiunta al latte
vaccino crudo, 3—4 ore dopo la mungitura, previa filtrazione per
doppia tela. La carica di B. coli aggiunta & di 30.000 unitd per
cc. di latte (valutazione con l'opacimetro Wellcome). Si riparti-
scono i campioni, si aggiungono le varie dosi di acqua ossigenata
130 vol., si distribuisce in bottiglie sterili a tappo smerigliato e
si portano alle temperature: 20-22°; 30-32° C. Ogni campione

- &dicc. 50. A ciascuna serie di campioni ossigenati & unito un cam-

pione non ossigenato di controllo.

A tempi determinati si prelevano cc. 10 di latte, che si distribui-
scono in palloncini contenenti cc. 100 di brodo estratto di carne;
successivamente si aggiungono cc. 8 di lattosio 20 9, soluz. ste-
rile e cc. 2 di bleu vittoria 4R, soluzione 0,2 %q. Con tale tecnica
si faceva la ricerca del Bacterium coli in cc. 10 di latte, seguendo
sostanzialmente la metodica proposta da Neri per le acque, pur
non impiegando gli speciali tubi a Y, dei quali non disponevo. Al-
I'impossibilita di eliminare l’antisettico nella 'quantita di latte
seminata, cid che mi avrebbe consentito di fare la ricerca del germe
anche in maggiori quantita, si é rimediato con la diluizione in una



grande massa di terreno culturale, nel quale ’acqua ossigenata
residua finiva per trovarsi in una concentrazione praticamente senza
effetto battericida, tenuto conto anche della presenza di molte
sostanze organiche, di cui & nota l’aviditdh per l'ossigeno. La
presenza del bleu Vittoria in ragione di 1 :300.000 assicurava
un’azione batteriostatica nei confronti dei germi associati.

Dopo 24-36 ore di incubazione a 37-38° C., si & proceduto a semine
di isolamento in piastre di agar di Wurtz e quindi alla identifica-
zione. Dai risultati, esposti nella Tabella 21, emerge quanto segue:
a) a 20-22° C., il B. coli & assente in cc. 10 di latte per opera
del 2 9%, dopo ore g; dopo ore 5 per opera del 2,5 e del 3 %,
di acqua ossigenata 130 vol.;

b) a 30-32° C., il B. coli non & dimostrabile dopo ore 10 per il
2 %79, e dopo ore 6 per le dosi del 2,5 e del 3 %,.

Si rileva percid che il Bacterium coli sopravvive per pitt lungo tempo
nei campioni ossigenati mantenuti a 30--329, cid che & dovuto alla
moltiplicazione del germe nel latte nelle prime ore di esposizione a
detta temperatura, secondo quanto si & gia accennato precedente-
mente sulla riduzione della carica batterica.

Saggio sulla Salmonella lyphi
(Tabella n. 22).

Da agar—culture di 24 ore dei ceppi Ty. Casciano e Ty. 2, si
allestisce una sospensione mista, che si aggiunge al latte, previa-
mente filtrato per tela, in ragione di 15.000.000 di uniti per cc. di
latte (valutazione all’opacimetro Wellcome). Si rimescola, si fra-
ziona, si aggiungono le singole dosi di acqua ossigenata 130 vol.,
e si ripartisce, nella quantitad di cc. 50, in bottiglie sterili, che si
portano alle quattro temperature di esposizione. A ciascuna serie
ossigenata & unito un campione di latte normale di controllo.
Dopo tempi determinati si prelevano cc. 5 da ciascun campione
e si scaricano in palloncini contenenti cc. 50 di brodo Miiller—
Kauffmann; da questo, dopo 24 ore di incubazione a 37-38° C.,
si procede all’isolamento su piastra di agar di Wurtz, perfezionando
I'identificazione, nei casi dubbi, con la prova di agglutinazione sul
vetrino.
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Anche in tale caso la diluizione subita dall’acqua ossigenata residua
nella quantita di latte seminato, lasciava sperare che I'effetto batte-
ricida non avrebbe continuato durante l'incubazione.

I risultati, riassunti nella tabella n. 22, sono i seguenti: a 15-17°
la 8. typhi non & piu dimostrabile in cc. § di latte dopo ore 8
nel campione con il 2 %, di acqua ossigenata; dopo ore 4 nei cam-
pioni con le dosi 2,5 e 3 %go; a 20-22° i risultati non mutano; a
25-269°, come a 30-32°, la dose del 2 %, dimostra la stessa azione
e con quelle maggiori si nota che la S. typhi & assente dopo 5 ore.
Anche in queste prove si riscontra che il tempo di sopravvivenza
& maggiore nei campioni tenuti a 25° e a 30°, ma tuttavia & minore
rispetto a quello del Baclerium coli nelle stesse condizioni; e cio,
invero, non pud meravigliare, se si considera che 1l Bacterium coli
¢ culturalmente meno esigente della §. lyphi, per cui nel latte
riesce a molfiplicarsi maggiormente.

Avendo fatto i saggi di battericidia nei confronti del B. coli, com-
pletati da quelli sulla S. (yph{, non si & stithato necessario fare
analoghe prove sopra altri germi intestinali, come i paratifi e i
dissenterici e il colera, poiché sono meno resistenti all’azione dei
disinfettanti comuni.

Saggio sulle Brucelle « melilensis » e «abortus »
(Tabella n, 23).

Da agar culture di 48 ore di sviluppo si allestisce una sospensione
mista dei ceppi Brucella melilensis n. 1 e Brucella abortus n. 1, che si
aggiunge ad un campione di latte vaccino sterilizzato per tinda-
lizzazione, in ragione di 30.000.000 di unitd per 1 cc. di latte
(valutazione all’opacimetro Wellcome). Si rimescola, si fraziona, si
aggiungono le varie dosi di acqua ossigenata 130 vol. e siripartisce
in bottiglie sterili che si tengono le une a 18--209, le altre a 30-32° C.
Ai campioni ossigenati si unisce un campione normale di controllo.
Ogni campione risulta di cc. 5o di latte.

Dopo tempi determinati si prelevano cc. 5 di latte per scaricarli
in palloncini contenenti cc. 50 di infuso di fegato alla Stafseth,
che si tengono per 48 ore a 37°; indi si procede alla semina in
piastre di agar fegato, all’isolamento e identificazione.



E risultato che alle due temperature di esposizione, anche con la
dose minore di acqua ossigenata, cioé il 2 %o le Brucelle non sono
dimostrabili in cc. 5 di latte gia dopo 30’ dall’aggiunta.

Non si ¢ fatto il saggio in latte crudo a motivo delle esigenze cul-
turali del germe, che avrebbero reso meno facile il suo isolamento.
D’altronde non se ne ravvisava I’opportunita, sia perché era stato
gia fatto il saggio nei confronti del Bacterium coli, il quale & pit resi-
stente, sia perche si doveva fare quello contro il B. tubercolare,
il pitt resistente fra i patogeni che piu frequentemente possono
trovarsi nel latte (il reperto del Bacillo del carbonchio ematico
¢ meno frequente).

Saggio sul B. tubercolare, tipo bovino.
(Tabella n. 24).

Ad un litro di latte crudo vaccino, filtrato per doppia tela, avente
una carica batterica di 15.000.000 di germi per cc., si aggiunge
mgr. 1 di patina umida di B. K. Vallée, di 30 giorni di sviluppo
su patata. Alla bilancia di precisione si pesa una certa quantita
di patina, staccata senza asportare terreno, e si scarica entro un
mortaio di agata sterile; si aggiunge qualche frammento di tuorlo
d’uovo coagulato, si mesta mentre si fa cadere lenfamente un
volume noto di liquido di Sauton sterile. Si dispone cosi di una
sospensione, avente nell’unita di volume una nota quantita di patina
emulsionata finemente.

Il latte tubercolizzato viene rimescolato ¢ ripartito opportuna-
mente per addizionarvi l’acqua ossigenata nelle tre dosi note;
quindi si distribuisce in bottiglie sterili, che insieme ad un campione
normale di controllo, sono mantenute alle quattro temperature
di esposizione. Ogni campione risulta di cc. 5o.

Dopo tempi diversi si procede al prelevamento di cc. 5 di latte
che si scaricano in provettoni contenenti cc. 5 di una soluzione
sterile di NaOH al 10 %,; si agita e si porta in termostato a 37-38°
per 45, indi si aggiwngé qualche goccia di tintfura di tornasole
sterile e si neutralizza con HCI 20 9, sterile. La semina & fatta
subito dopo in 4 tubi di terreno Petragnani glicerinato, in ragione
di cc. 0,6 per tubo. Per ogni campione, e per ciascun prelevamento,
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sono stati seminati 4 tubi di terréno. I tubi seminati sono tenuti
inclinati per 3—4 giorni in termostato e, non appena evaporato il
velo liquido distesosi sulla superficie, vengono chiusi da tappo
sterile di sughero. Malgrado il prolungato contatto con la soda,
qualche tubo risultava inquinato. La lettura & stata fatta dopo 4o
giorni di incubazione a 37-38° C.

Tenendo rigorosamente conto anche dello sviluppo di una sola
colonia nella serie di tubi seminati, dai risultati esposti nella
tabella 24 si deduce: il B. tubercolare & assente in cc. 5 di latte
dopo 30 ore nei campioni con il 2 %, edopo 25 ore in quelli con
il 2,6 e il 3 %4, gli uni e gli altri mantenuti a 156—17° C.; i risultati
non mutano nei campioni a 20-22° C.; la sopravvivenza cessa
alle 25 ore nei campioni con il 2 eil 2,5 %o alle 20 ore in quello
con il 3 %,, quando la temperatura di esposizione ¢ di 25-26° C.;
infine, a 30-32° si osserva che il B. tubercolare non & piu
dimostrabile dopo 20 ore con le dosi di 2 e 2,5 %0, dopo 15 ore
con la dose del 3 %,. .

L’andamento generale della prova dimostra che il potere batteri-
cida dell'acqu‘a ossigenata 130 vol., nei confronti del B. tuber-
colare tipo bovino (ceppo Vallée), aumenta con il crescere della
temperatura cui ¢ esposto il latte. Il potere microbicida, pertanto,
si svolge secondo la dissociazione dell’acqua ossigenata, che aumenta
in ordine alla temperatura. Esso in questo caso, a differenza di
quanto si & notato nelle prove precedenti sul Bacterium coli e sulla
Salmonella typhi nonche nei saggi sulla riduzione della carica batte-
rica, non & mascherato da una pronta moltiplicazione microbica,
stante che il B. tubercolare nel latte non deve trovare verosimil-
mente condizioni favorevoli ad un rapido sviluppo. Cid appare
peraltro convalidato dalle note esigenze culturali possedute dal
B. tubercolare.

Ho considerato positivo il reperto anche quando si era avuto svi-
luppo di una sola colonia nell’insieme di 2—3—4 tubi di cultura.
Nella Tabella, perd, ho notato il numero delle colonie contate nel-
Iinsieme dei tubi letti, cid che mi & sembmato opportuno per un

giudizio di maggiore esattezza sull’efficacia del metodo in studio -

e di migliore approssimazione alle condizioni pratiche. Conviene
tuttavia ricordare che il B. tubercolare si trova nel latte in quan-




titd sempre molto piccole, come & dato di leggere anche nel gia citato
Rapporto della Commissione internazionale della Societa delle Nazioni,
per cui & da ritenere che il saggio sopra un latte contenente
mgr. 1 di patina tubercolare per litro, sia una condizione
estrema di inquinamento, che in pratica non si avvera. E ovvio
che si intende riferirsi ai casi di mastite tubercolare clinicamente
muta o senza una sintomatologia che richiami I’attenzione dell’alle-
vatore e lo induca a chiedere l’intervento del veterinaio, che sono
appunto 1 casi pilu frequenti della pratica, mentre si fa esclusione
di quelli con mastite tubercolare evolutiva, con infiltrazione pitt
o meno estesa, poiché allora la secrezione lattea si arresta.
Orbene, tenendo conto del numero di colonie sviluppatesi e del
numero di tubi seminati e letti, nonche della quantita di latte sulla
quale si ¢ fatta la ricerca, sembra legittimo di trascurare taluni
reperti di positivita determinati da una o poche colonie, la cui pre-
senza ha invero molto minore importanza in un latte inquinato
da cosi grandi quantitd di B. tubercolare. Di conseguenza si pud
legittimamente considerare pitt brevi i tempi di battericidia fis-
sandoli come segue: a 15-17° ore 20 con la dose 2 %, di
acqua ossigenata, ore 15 con le dosi maggiori; a 20-22° i tempi
restano immutati; a 25-26° ore 15 con la dose del 2 %, ed ore
10 per le dosi 2,56 e 3%,; a 30-32° i tempi di sopravvivenza
sono uguali.’

L’acqua ossigenata pura 130 vol. alle dosi di 2-2,5-3 %0 €
dunque capace non soltanto di ridurre a cifre assai basse la carica
batterica, ma di uccidere dopo vario tempo anche i germi pato-
geni pil resistenti eventualmente presenti nel latte, come il B. tuber-
colare. Insieme all’azione battericida conviene domandarsi se I’acqua
ossigenata, liberando ossigeno attivo, esplichi un’azione svele-
nante sui prodotti tossici di origine batterica, derivanti da una fun-
zione vitale o da disfacimento di cellule batteriche morte. Una
tale attivitd & in realti ammissibile, anche in assenza di una con-
ferma sperimentale, per il gia noto potere attenuante dell’ossigeno
(Pasteur) e per la nota labilita dell’equilibrio colloidale delle tos-
sine microbiche. A me risulta da prove dirette che la tossina dif-
terica & rapidamente svelenata dall’acqua ossigenata 130 vol.
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dell’alimento. ‘

Una siffatta azione svelenante avrebbe nel latte una grande impor-

ITI. — VARIAZIONI DEL CONTENUTO VITAMINICO

NEL LATTE OSSIGENATO.

Sono state fatte determinazioni nei confronti delle principali vita-
mine del latte: vitamine A, B,, C, D. Per le prime tre & stato
seguito il metodo chimico; per la vitamina D ho preferito il metodo
biologico sul ratto.

Dosaggio della vitamina A
(Tabella n. 25).

A due campioni di latte vaccino di cc. 500 ciascuno si aggiunge
il 3 %, di acqua ossigenata 130 vol., e si tengono, 'uno a 20-229,
I'altro a 30-32° C., per 36 ore. Scaduto tale termine si procede
alla determinazione del contenuto di vitamina A. .
Analoga detérminazione venne fatta in partenza sul latte normale,
nonché su altri campioni di diversa provenienza, avendosi cosi
una serie di tre campioni normali.

Il metodo seguito nella titolazione & quello di Carr e Price, secondo
Dultz (ved. « Deut. Apotek. Zeit.. », 1913). La saponificazione del
latte fu fatta seguendo la tecnica di Willstadt e Widt (« Zeit. phy-
siol. Chem. », 1938, 133, 253); lettura al fotometro di Pulfrich
con filtro S. 61 e cuvetta da 10 mm. Quale standard di riferi-
mento & stato adoperato il Fogan, Merck.

I risultati, riassunti nella tabella n. 25, dimostrano che in seguito
all’aggiunta del 3 %, di acqua ossigenata 130 vol., si ha una lieve
perdita di vitamina A (da 158 a 125 U. I. 9, di latte), tale che il
latte puo conservare la sua funzione di importante sorgente di detta
vitamina. La temperatura di esposizione non ha dimostrato alcuna
influenza.
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Dosaggio (_{e[[a vitamina B,
(Tabella n., 26).

Si opera, come per il dosaggio sulla vitamina A, sopra due cam-
pioni dilatte vaccino, di cc. 500, addizionatidel 3 %, di acqua os-
sigenata 130 vol. La temperatura di esposizione & 20-22° e
30-320 C., alla quale i campioni sono stati tenuti per 36 ore.
I controlli sono rappresentati dallo stesso latte, senza aggiunta
di acqua ossigenata, e da altri due campioni di diversa provenienza.
La titolazione della vitamina B, & stata fatta con il mefodo del
tiocromo in prodotti alimentari secondo Pyke (« Bioch. Journ. »,
1937, 31, 1958); la lettura con un colorimetro a cellula fotoelet-
trica. Come dstandard di riferimento si & adoperato il Belabion,
Merck.

Le cifre ottenute, esposte nella Tabella 26, attestano che in seguito
all’aggiunta del 3 9%, di acqua ossigenata 130 vol. al latte vaccino,
si registra una perdita di vitamina B,, all’incirca in ragione della
meta.

Come ¢ noto, il latte vaccino ha uno scarso contenuto di vitamina
B,, ed il suo apporto al fabbisogno individuale & certamente trascura-
bile, se lo si confronta con quello di altri alimenti (cereali), che

enfrano per una larga quota nella dieta, sia del bambino, che del-
Iradulto.

Dosaggio della vitamina C
(Tabelle n. 27-—28).

Latitolazione della vitamina C ¢ stata fatta in campioni di latte vac-
cino addizionati delle seguenti dosi di acqua ossigenata 130 vol.:
1-2— 3 %, mantenuti a 15-17°; 20-229; 25-26°; 30-32° C. Alla
serie dei campioni ossigenati ne era unita un’altra di campioni nor-
mali, tenuti alle medesime temperature ed in pitt uno in frigorifero.
Per il dosaggio mi sono servito di una soluzione al 0,1 %, di 2-6
diclorofenolindofenolo, secondo Tillmans e Hirsch (« Bioch. Zeit. »,
1932, 230, 312), precedentemente titolata contro una soluzione
nota di acido ascorbico. La lettura veniva fatta non appena com-
pariva una debole colorazione rosa. Per la determinazione il latte

SATTA. — 5.
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veniva dealbuminato con acido tricloroacetico, filtrato per carta
asciutta, lavando piut volte il filtro.

Anche nei riguardi della vitamina C, come perla B, sie constatata
una perdita, che aumenta con il crescere della concentrazione di
acqua ossigenata e che & pitt rapida nei campioni esposti a 25°
e 30° C. Tale perdita, perd, appare di minore entita, ove sia con-
frontata con quella accusata dai campioni normali di controllo,
a parita di temperatura e di tempo. Fra questi, registra la perdita
minore il campione mantenuto in frigorifero a -+ 4°, mentre
negli altri campioni & via via maggiore a misura che aumenta
la temperatura di esposizione, notandosi percid una evidente
relazione con le modificazioni indotte nel mestruo dall’attivita
microbica.

Il contenuto di vitamina C nel latte vaccino & notoriamente molto
scarso, insufficiente al fabbisogno calcolato per il bambino, e per-
tanto & oggi una regola di somministrarla a parte ai bambini ali-
mentati artificialmente, e non soltanto a duesti. Nei riguardi
degli adulti la presenza o meno della vitamina C nel latte non
pud avere alcuna importanza, considerando che in ben altra misura
la introducono specialmente con le frutta.

Dosaggio della vitamina D
&

(Tavole n. 2g-30).
Questa determinazione & stata fatta per via biologica, secondo il
metodo profilattico, stante che attualmente non si dispone ancora
di un metodo chimico largamente sperimentatq,
Un gruppo di giovani ratti, di gr. 45-50, viene diviso in 5 lotti,
comprendente ciascuno 10 animali. Quale dieta carenzante ho
adoperato quella di Steenbock e Black, n. 2965.
I lotti di animali sono sfati cosi ripartiti:
1% gruppo controllo negativo: sola dieta carenzante ed acqua
ad libitum;
29 gruppo controllo positivo: dieta carenzante + acqua + 1 U.I.
al giorno di vitamina D (7 igantolo, Merck);

39 gruppo controllo positivo latte: dieta carenzante impastata con
latte vaccino;




4° gruppo in prova: dieta carenzante impastata con latte vaccino
addizionato del 3 %, di acqua ossigenata 130 vol., precedente-
mente mantenuto per 36 ore a 20-220 C.;

59 gruppo in prova: come al n. 4, ma con latte addizionato del
4 %o di acqua ossigenata 130 vol.

Della dieta carenzante si assegnano per animale gr. 25 pro die e
di latte cc. 30, mescolati alla dieta. Ho assegnato una tale quan-
titd di latte per animale, stante che il contenuto di vifamina D
¢ ordinariamente di 3-4 U. 1. %; di conseguenza ciascun animale
riceveva con il latte 1 U. I. al giorno, cioé la qﬁantité richiesta
per l'effetto profilattico. La somministrazione della vitamina D al
2° gruppo di animali venne fatta con la cannula.

Dopo 25 giorni i ratti che hanno accusato un aumento di peso
(ne viene scartato solo qualcuno) sono radiografati per accertare
se a livello della linea metafisaria della tibia sia avvenuta decal-
cificazione e in quale grado. _ .
Nelle Tavole 29-30 si riportano alcune positive delle radiografie.
La radiografia n. 1 ¢ di fre animali appartenenti al 1° gruppo,
a sola dieta carenzante. In questi si nota una marcata decalcifica-
zione a livello della linea metafisaria della tibia, come si verifica
nei quadri tipici di rachitide sperimentale. Nelle radiografie degli
animali appartenenti agli altri gruppi in prova non si apprezza
alcuna modificazione nello stato di calcificazione; gli animali che
ricevettero il latte ossigenato al 3 o al 4 %, si comportano come quelli
cui fu somministrato il latte non ossigenato o la dieta carenzante
integrata da 1 U. I. di vitamina D (Figantolo) pro die.

Risulta percid che 1’aggiunta del 3 o del 4 %o di acqua ossigenata
elettrolitica 130 vol.,, non determina apprezzabili modificazioni
del contenuto di vitamina D nel latte, anche dopo 36-40 ore di
esposizione a 20-22° C.

IV. — RICERCHE COMPLEMENTARI.

Esaurite le ricerche d’indole batteriologica e quelle sul contenuto
vitaminico nel latte ossigenato, si & ravvisata I’opportunita di ulte-
riori indagini, dirette a conoscere altri effetti dell’aggiunta dell’ac-
qua ossigenata 130 vol., e i fattori che ne condizionano la sua azione.
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A tale scopo sono state fatte imnanzi tutto determinazioni sulle
variazioni che subisce il pH del latte. Peraltro, considerando che
I’attivitad battericida dell’acqua ossigenata ¢ legata alla sua disso-
ciazione nel latte, ¢ sembrato utile accertare come si comporti
il contenuto catalasico di questo in ordine alla temperatura e al
tempo, facendo anche un saggio di battericidia in latte cotto,
quindi privo di catalasi, per avere altri elementi di giudizio sopra
I’attivita dell’acqua ossigenata. Infine & stato accertato se nel latte
ossigenato si verifichino variazioni del contenuto di lattosio.

Variazioni del pH
(Tabella n. 31).

Vengono seguite al potenziometro le variazioni del pH, rispetto
a quello iniziale, in campioni di latte ossigenato rispettivamente
al 2-2,56-3 9%,, mantenuti per 20 ore alle quattro temperature
di esposizione. I saggi sono fatti dopo ore 10-15-20 dall’aggiunta
delle singole dosi di acqua ossigenata 130 vol.

E risultato che subito dopo l’aggiunta dell’acqua ossigenata il
pH, inizialmente intorno a 7, discende a valori di acidita, che sono
compresi fra 5 e 4,5 a seconda della dose aggiunta. Dopo 10 ore
torna ai valori iniziali nei campioni con il 2 %, di acqua ossigenata,
in misura leggermente decrescente come si procede dalla tempera-
tura di esposizione di 15-17° a 30-32° C.; si comporta all’incirca
allo stesso modo nei campioni con il 2,5 9, ; risale in misura minore
nei campioni con il 3 %,. Dopo 15 ore il pH & intorno a 7 nelle
tre serie di campioni e tale rimane alle 20 ore. Lo stesso comporta-
mento si ¢ osservato in altri saggi.

La variazione accusata dal pH, subito dopo 1’aggiunta dell’acqua
ossigenata, & evidentemente in relazione con l’acidifa totale del
prodotto, che ¢ di gr. 0,09 per litro, espressa in H,SO,. L’acidita
libera, che in tale caso ¢ quella che interessa, & rappresentata in
gran parte da acido fosforico, il quale nel latte viene pertanto
progressivamente neutralizzato, come abbiamo visto in questi saggi.
La neutralizzazione non ¢ verosimilmente tutta dovuta a legami del
tipo acido—base, perche il latte, se non & in preda a processi d’in-
dole putrefattiva, non ha solitamente reazione alcalina, bensi leg-



germente acida. E da credere pertanto che possa avvenire una
unione con i gruppi NH, formandosi fosfato di ammonio.

Qualunque sia il meccanismo che regola tale neutralizzazione, &
interessante, soprattutto ai fini pratici, aver accertato che il pH,
disceso in zona acida per aggiynta dell’acqua ossigenata, risale
gradatamente, ma abbastanza rapidamente, ai valeri della neutra-
lita, cid che, nel nostro caso, ¢ avvenuto entro le prime 10-15 ore.

Comportamento della catalasi nel latle vaccino
in ordine alla temperatura.
(Tabella n. 32).

Come ¢ noto, il contenuto di catalasi del latte viene espresso con
quello che si chiama « indice o numero di catalasi », che rappresenta
i gr. di H,O, scissi da cc. 100 di latte entro un dato tempo.
La titolazione dell’ossigeno liberatosi & fatta per via idodometrica,
in presenza di HCI e di un eccesso di KJ, titolando 1'iodio libero
con iposolfito sodico N/1o (cc. 1 di iposolfito N/10 = gr. 0,0017
di H,0,), avendo come indicatore la salda d’amido.

Insieme alla prova principale si fa un saggio in bianco; il numero
di cc. di iposolfito consumati in questo dovranno essere detratti
da quello del saggio principale.

Ho operato sopra quantita di cc. 5 di latte, cui veniva aggiunta
pari quantitd di acqua ossigenata a 5 vol.: contatto per 2 ore a
temperatura ambiente (15-17° C.).

Da un campione di latte vaccino appena munto si preleva la quan-
tita necessaria per il saggio sulla catalasi; il resto viene frazionato
in bottiglie sterili, che si portano alle seguenti temperature: a
-+ 4° in frigorifero; 15-17°; 20-22°; 25-26°; 30-32° C. Nella
serie dei campioni sono fatte due determinazioni: una'dopo 7 ore ed
una dopo 24 ore di esposizione alle temperature sopra indicate.
In confronto al valore iniziale, si nota che dopo 7 ore il numero di
catalasi ¢ aumentato in tutti i campioni. L’aumento & progressivo
a misura che cresce la temperatura di esposizione, ravvisandosi
in ci6 una conferma del notevole apporto di catalasi da parte della
microflora, come si ricordava in principio. Dopo 24 ore il numero
di catalasi & ulteriormente aumentato soltanto nei campioni tenuti
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in frigorifero e a 15-179; in quello a 20-22° accusa una lieve
diminuzione rispetto al precedente, e lo stesso si osserva in quello
a 25-26°, che presentava segni di coagulazione, mentre quello a
30-32° & a tale epoca completamente coagulato. La discesa del
numero di catalasi in questi campioni & dovuta con ogni verosimi-
glianza alle profonde modificazioni subite dal latte in seguito al
notevole aumento che, con il favore della temperatura, accusa la
carica batterica, determinandosi un abbassamento del pH a valori
sempre pil acidi per attacco del lattosio e conseguente formazione
di acido lattico, acetico ecc., nonché un accumulo di scorie diverse
derivanti dal metabolismo batterico. Si sa che la catalasi & parti-
colarmente sensibile agli acidi, per cui & da credere che la sua
perdita, nei'campioni di latte esposti a temperature favorevole
ad una rapida moltiplicazione microbica, consegua soprattutto
all’instaurarsi di una reazione sempre piu acida.

La dissociazione dell’acqua ossigenata 130 vol., nel latte mantenuto
a varie temperature, & stata studiata da L.eMorandi e L. Satta;
tali ricerche seguono questa nota. A complemento di questi dati
si pud aggiungere, in base a quanto si & visto nelle deferminazioni
del numero di catalasi, che la riscontrata piu rapida dissociazione
dell’acqua ossigenata quando il lafte sia mantenuto a 25% e a
30° C., trova giustificazione nell’aumento che, a tale temperatura,
abbiamo visto accusare dal numero di catalasi, dovuto alla incre-
mentata attivitA microbica. Da questa si origineranno, ad un certo
momento, acidi organici (acido lattico, acetico, ecc.) in seguito
ad attacco del lattosio, i quali, perd, non sembra debbano osta-
colare 1’azione battericida dell’acqua ossigenata, anzi dovrebbero
agevolarla, come le gia citate ricerche di Jorns e Zirolia, sebbene
condotte in altre condizioni, inducono a credere.

Quanto precede illustra 1’importanza della catalasi ai fini della
dissociazione dell’acqua ossigenata e della sua conseguente attivita
battericida.

Appariva ora non privo di interesse accertare quale fosse 1’azione
battericida dell’acqua ossigenata 130 vol., nel latte cotfo, cioé¢ in
assenza di catalasi e di perossidasi, opportunamente inquinato con
una specic microbica. A questo saggio si riferisce la Tabella 33.
A latte sterile per tindalizzazione si aggiunge una carica di Baclerium



coli (ceppo Brandaglia), e il 3 %, di acqua ossigenata 130 vol., si
ripartisce in bottiglie sterili che si portano alle solite quattro
temperature di esposizione. Il contenuto batferico ¢ determinato
mediante semina in piastre di agar, secondo la tecnica gia esposta.
Rispetto ai valori iniziali si & riscontrata una progressiva diminu-
zione della carica batterica con l’aumentare della temperatura di
esposizione,cid che da un lato conferma la maggiore dissociabilita
del perossido in ordine alla temperatura, e dall’altro la maggiore
disponibilita di catalasi e perossidasi nei campioni a 30-320, perche
in essi il Baclerium coli, ricco di tali enzimi, ha la possibilita
di moltiplicarsi in certa misura nel periodo, sia pur breve, che
precede I'effetto battericida dell’acqua ossigenata, mentre va len-
tamente dissociandosi.

A prescindere da questa duplice possibilita & da chiedersi se

l’acqua ossigenata non abbia esplicato primariamente un’azione -
q

battericida, cid che in realta & verosimile data la sua alta tossi-
cita fra gli elementi cellulari.

Fariazioni del contenuto di laltosio
nel latte ossigenato
(Tabella n. 34).

Considerando che in seguito all’aggiunta di acqua ossigenata si
conserva per molto tempo nel latte una carica batterica residua,
appariva indicato stabilire se la sua atfivitd non deferminasse
un’usura del lattosio, sebbene fosse dato a priori di supporla in
ogni caso di lieve entifa.

Per la determinazione mi sono servito del Liquido di Fehling,
facendo bollire per 6. Il saggio veniva fatto su latte dealbuminato
con I"aggiunta di qualche goccia di acido acetico; si filtra per carta
asciutta. ’

I dati ottenuti, sia nei campioni normali, che in quelli ossigenati,
gli uni e gli altri mantenuti nelle medesime condizioni, affestano
che si hanno perdite trascurabili di lattosio, le quali sono tuftavia
minori nel latte addizionato di acqua ossigenata. Questo comporta-
mento appare evidentemente in relazione con la diversa carica
batterica nel latte normale e nel.latte ossigenato.
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IL TRATTAMENTO DEL LATTE
CON ACQUA OSSIGENATA 130 VOL.
NEL SUO ASPETTO PRATICO

SCELTA DELLA DOSE DI ACQUA OSSIGENATA
ELETTROLITICA 130 VOL.

Passando ad esaminare il problema della ossigenazione del latte
dal lato pratico, si deve innanzi tutto precisare quale sia lo scopo
igienico che ci si prefigge di raggiungere in modo da scegliere per
esso la dose pit adatta di acqua ossigenata. E ovvio, infatti, che
diversa sard la quantitda da aggiungere a seconda che si voglia
conseguire un effetto antisettico od un effetto disinfeftante.
D’altra parte, la scelta della dose di acqua ossigenata deve neces-
sariamente restare subordinata alla essenziale considerazione di
non modificare i caratteri organolettici del latte. Per questa preoc-
cupazione, come avvertivo all’inizio di questa esposizione, ho por-
tato la mia attenzione sulle dosi piccole di acqua ossigenata 130
vol., talché in breve scomparisse il caratteristico sapore metallico
che il latte acquista subito dopo 1’aggiunta. Soltanto alcune delle
dosi da me sperimentate sono avvertibili al gusto non appena
vengono aggiunte al latte, ma il sapore di questo ritorna alla norma
in tempo pilt o meno breve, come ora sara detto.

In base ai molti assaggi da me eseguiti su latte ossigenato mantenuto
a varie condizioni di temperatura e ai giudizi espressimi da giovani
che frequentavano 1'Istituto, che di buon grado si prestavano, nei
riguardi delle modificazioni del sapore nel latte ossigenato posso
precisare quanto segue:

a) le dosi di cc. 0,56-1-1,5 %, di acqua ossigenata elettrolitica
130 vol., non sono avvertibili a1 gusto neanche subito dopo 1’ag-
giunta. Il sapore del latte si conserva normale in seguito, qualunque
sia la temperatura di esposizione;

b) le dosi di 2—2,5-3 %, di acqua ossigenata 130 vol., sono avver-
tibili in grado diverso immediatamente dopo l’aggiunta. Con la
dose del 2 9%, si hanno le pitt lievi alterazioni del sapore del latte
non appena ¢ effettuata 1’aggiunta, ma dcompaiono totalmenle dopo




8-10 ore, qualunque sia la temperatura di contatto fra quelle da
me prese in considerazione. Nel latte con il 2,5 %° di acqua ossi-

genata 130 vol,, il sapore ¢ reintegrato dopo 15 ore; dopo 18—20
ore in quello con il 3 9,,.

E superfluo avvertire che il ritorno del sapore alla norma non
significa che nel latte ¢ scomparsa ’acqua ossigenata. Le titola-
zioni dell’H,O, fatte da L. Morandi e da L. Satta, nel latte
addizionato del 2-2,5-3 %, di acqua ossigenata, ci dicono come
proceda, in ordine quantitativo, la dissociazione nel tempo. Il
metodo quantitativo, perd, non pud rivelare la presenza di piccole
quantita di H,O,, dimostrabili invece per via qualitativa con reat-
tivi sensibili. Fra questi ho scelto, per i miei controlli, I’acido vana-
dico, soluzione 1 %, in H,SO, diluito, che ha una sensibilita di
1: §00.000 (in presenza di H,O, si ha una colorazione rosso--
mattone). Con tale reattivo ho controllato fino a quale periodo sia
dimostrabile I'H,O, nel latte addizionato del 2—2,5--3 %, di acqua
ossigenata 130 vol., mantenuto a diverse temperature. Sulla media
di numerosi saggi, mi risulta che nel latte con il 2 %, di acqua ossi-
genata la reazione & ordinariamente negativa all’incirca dopo 15-20
ore -dall’aggiunta; nel latte con il 2,5 %, e in quello con il 3 %,
la negativitd si osserva rispettivamente dopo 20—22 ore e dopo
24—26 ore. Il sapore del latte, perd, ritorna normale dlverse ore
prima che la reazione diventi negativa.

Solitamente la reazione & piut precocemente negativa nei campioni
di latte mantenuti a' 259 e a 30°, ma non poche volte mi & accaduto
di osservare che in campioni esposti a queste temperature persisteva,
invece, pit a lungo, scomparendo prima in quelli a 15-170 ¢ a
20—22° C. Constatazioni analoghe, talora, hanno avuto occasione
di fare anche L. Morandi e L. Satta, nel corso delle loro determl-
nazioni.

Un tale fatto, che & in confrasto con quella che ¢ la norma, secondo
la quale la dissociazione dell’acqua ossigenata aumenta con il
crescere della temperatura, & verosimilmente imputabile alle modifi-
cazioni, particolarmente della reazione, che si verificano nel latte
in seguito alla attivitd microbica, che, favorita dalla temperatura,
procede ancora nelle prime ore che seguono 1’aggiunta dell’acqua
ossigenata. Probabilmente la presenza di taluni acidi organici

SATTA. — 6.
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— come acido lattico, acetico, formico ecc. — originatisi principal-
menfe per attacco parziale del lattosio, esercitano un’azione stabi-
lizzatrice, ritardando di conseguenza la dissociazione dell’acqua
ossigenata. Il fenomeno appare complesso e merita di essere ulte-
riormente studiato. i

Ai fini pratici, tuttavia, non ha importanza una meno pronta disso-
ciazione dell’acqua ossigenata, perché questa non si accompagna,
al di 12 di un certo tempo, con una alterazione dei caratteri organo-
lettici del latte. Al contrario, si pud affermare che sia di giova-
mento, in quanto una lenta dissociazione assicura l’effetto batteri-
cida per piu lungo tempo.

E da aggiungere infine che ad uno stesso campione di latte si pud
addizionare una seconda dose di acqua ossigenata, senza.che ne
conseguano alterazioni dei caratteri organolettici, ché questa si
dissocia completamente e all’incirca nel tempo richiesto dalla
prima.

Venendo ora a precisare quali dosi di acqua ossigenata 130 vol.,

‘potrebbero impiegarsi per il trattamento del latte, a me sembra

che si doveebbe portare 1’attenzione sulle seguenti:

a) dose di 1 %,, per un’azione antisettica nel latte che sia da con-
sumarsi, d’estate, non oltre le 24 ore dall’aggiunta; se, invece, si
desidera, sémpre nella stagione calda, un’azione antisettica pro-
tratta, conviene aggiungere 1,5 %, di acqua ossigenata 130 vol.
Di conseguenza avremo che nel periodo autunno—inverno si aggiun-
gera al latte la dose di 1 %,, nel periodo primavera—estate quella
di 1,5 %,. Queste quantita saranno aggiunte al latte al momento
della mungitura;

6) dose del 2 %, di acqua ossigenata elettrolitica 130 vol., per con-
seguire insieme una sensibile riduzione della carica batterica e la
morte dei germi patogeni che pit frequentemente possono trovarsi
nel latte, ivi compreso il B. tubercolare, tipo bovino. In base a
quanto & risultato dai saggi di battericidia, si pud calcolare che i
due effetti siano raggiunti dopo 15 ore, d’estate, e dopo 20 ore,
d’inverno. Il latte con il 2 %, di acqua ossigenata, se non & ori-
ginariamente inquinatissimo, si conserva inalterato per 48 ore a
30-32° C. Nei confronti di un latte molto inquinato, ed essendo
in estate, si pud prendere in considerazione la dose del 2,5 %,




che opera una pronta riduzione della carica batterica ed esp]lca
al tempo stesso una rapida disinfezione.

Invece, non mi sembra suscettibile di ordinaria applicazione pra-
tica la dose del 3 %, perche la reintegrazione dei caratteri organo-
lettici del latte avviene dopo un tempo maggiore, che in taluni
campioni di latte pud oltrepassare le 20 ore. A questa dose si
dovrebbe fare ricorso eccezionalmente, nel caso di latte fortemente
inquinato, e che debba restare per molto tempo esposto ad una
temperatura ambiente elevata. N& si pud sperare che il sapore
del latte possa venire reintegrato pitt precocemente mediante il
riscaldamento, perché anche se sottoposto all’ebollizione qualche
ora dopo l’ossigenazione esso conserva un lieve sapore metallico,
sebbene meno apprezzabile essendo mascherato dal caratteristico
sapore di cotto.

Ai fini pratici non mi sembrerebbe vantaggxoso consigliare dxstmta—
mente una dose ad effetto modicamente antisettico, da aggiungersi
all’atto della mungitura, ed una ad azione disinfettante, ma soltanto
quest’ultima, scegliendola fra quelle sulle quali abbiamo portato
I’attenzione. Orbene, stante che la minor dose ad azione disin-
fettante, cioe il 2 9%,, assicura una efficace riduzione della carica
batterica ed al tempo stesso opera una disinfezione del latte, con-
viene fermarsi fondamentalmente su questa, che & presumibilmente
valida per il trattamento della maggior parte del latte nelle or-
dinarie condizioni della produzione nel nostro Paese. Con tale dose
il sapore del latte & perfettamente reintegrato dopo 8-10 ore; a
tale periodo si ¢ ottenuto una forte riduzione della carica batterica,
la morte del Bacterium coli e di conseguenza dei patogeni intestinali;
invece occorrerd un tempo maggiore, fino alle 15--20 ore, per avere
la morte del B. tubercolare, qualora si giudichi in base ai risultati
oftenuti in queste ricerche con un latte al quale era stato aggiunto
mgr. 1 di patina tubercolare per litro. Ma, come si & gia accennato,
essendo giustificato presumere che I’inquinamento tubercolare, nella
realta, sia dato da quantitad molto pit piccole di germi, ne risultera
che in un tempo piu breve sard conseguibile I’effetto battericida
nel latte ossigenato. Pur riconoscendo la fondamentale importanza
che ha l'uccisione dei pitt noti patogeni nel latte, non meno impor-
tante ¢ conseguire la riduzione della carica batterica d’inquina-
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mento, poiché ad essa, secondo alcuni, sono imputabili molte forme
di" enteriti che si osservano nel bambino.

L’aggiunta del 2 %, di acqua ossigenata 130 vol., sard fatta al
latte, quale si presenta nelle ordinarie condizioni di produzione e
commercio. Tale dose, perd, non ha azione sterilizzante e non puo,
n¢ lo si vorrebbe, risanare ogni qualunque latte, anche se inquina-
tissimo. Il suo uso presuppone che il latte sia stato ottenuto in
condizioni di rispetto alla comune pulizia; e in cid si trovera
un incentivo a curare la produzione, pur non giungendo a quei
limiti di rigore e di eccezionalitd che devono garantire il corsumo
del latte crudo.

Se la dose del 2 %, ¢ da credere possa assicurare la depurazione
nella maggioranza dei campioni di latte come sono offerti dalla
produzione ordinaria, si pud tuttavia prevedere che per taluni
campioni, per essere gia all’origine fortemente inquinati e per essere
stati esposti lungamente ad una temperatura favorevole ad una
rapida moltiplicazione microbica, possa réndersi necessaria 1’ag-
giunta di una dose maggiore.

-~

MODALITA PRATICHE PER IL TRATTAMENTO DEL LATTE
CON ACQUA OSSIGENATA ELETTROLITICA 130 VOL.

Nelle prime pagine di questa nota ho premesso che l'uso del-
Vacqua ossigenata nel latte dovrebbe cssere, a mio parere, sot-
tratto all’arbitrio del privato per affidarlo al controllo dell’ Autorita
sanitaria. L’aggiunta dell’acqua ossigenata 130 vol., nelle dosi
da me sperimentate, non mira alla conservazione del latte per piu
giorni, ma a contenere la sua carica microbica entro limiti bassi
e ad ottenere insieme la morte dei germi patogeni eventualmente
presenti, entro il normale periodo di tempo nel quale il latte viene
ordinariamente smaltito.

A mio avviso, cid costituisce un pregio del metodo, che lo distingue
da quelli, numerosi, che si propongono la conservazione delle
sostanze alimentari, impiegando forti dosi di antisettici, che, ine-
vitabilmente, alterano le caratteristiche chimico-biologiche del-
I’alimento. '



Qualora si venga nell’idea di conseguire soltanto un’azionc anti-
settica nei confronti della carica batterica di inquinamento, si pre-
sume che 1’aggiunta dell’acqua ossigenata si svolgera in pratica
con modalitd molto semplice. L’aggiunta dovrebbe essere fatta al
momento della mungitura, dopo che il latte, filtrato per tela, &
stato travasato nei bidoni di raccolta per essere avviato ailuoghi
di consumo. In base ai controlli chimici che richiesi al prof. Giu-
" seppe Bonamartini, si pud escludere che il latte, anche se addizionato
del 4 %, di acqua ossigenata 130 vol., mantenuto per 36 ore entro il
bidone, dimostri vere capacita di attacco verso il metallo del reci-
piente (stagno, eventualmente commisto a impurezze date da
piombo). I controlli hanno accertato che in tali condizioni eccezio-
nali si ha passaggio nel latte di mgr. 0,1 di stagno per kg.; che, inol-
tre, & assente il piombo (*). Piu favorevoli, percio, saranno le con-

dizioni nel latte addizionato di minori quax;tif:é di acqua ossigenata.

Nel caso dell’aggiunta della dose ad azione anche disinfettante
{2 %o) che mira a conseguire una vera depurazione del latte, sem-
bra opportuno preordinare in pratica una adatta organizzazione,
sfruttando quella gia disposta in Italia. Il latte pud essere fatto
affluire ad appositi « centri di raccolta », gia esistenti in molti
Comuni, e quivi, dopo filtrazione per liberarlo dal sudiciume, &
addizionato del 2 %, di acqua ossigenata 130 vol., si rimescola
e si imbottiglia. Le bottiglie, che & bene non siano riempite intera-
mente, possono essere chiuse da capsula, come attualmente; dopo
10-12 ore di permanenza a temperatura ambiente si pud iniziare
la distribuzione. Qualora dalla giornata residuassero partite inven-
dute, queste pofranno essere vendute il giorno successivo, senza
che si ravvisi la necessita di fare una seconda aggiunta di acqua
ossigenata, la quale, come si & pure accertato, si scinderebbe
altrettanfo rapidamente che la prima e non modificherebbe i carat-
teri organolettici del latte; diversamente saranno mescolate al latte
dell’indomani e con esso nuovamente frattate.

(*) Nel referto d’analisi che mi fu rilasciato si legge inolére: « E noto dalla letteratura
in materia che tutti i prodotti alimentari conservati in recipienti stagnati acquisiscono
quantitativi di stagno che sono in rapporto oltre che con la qualita del prodotto, col
periodo di tempo di giacenza (da Hefner sono stati trovati mgr. 18 di stagno per keg. di
latte condensato).
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;%Tfogfiv’;ch‘; L’utilita del trattamento del lafte con acqua ossigenata 130 vol.,
pEL LATTE Fce. € largamente documentato dalle ricerche fatte, sia batteriologiche
e chimiche, che d’ordine pediatrico. Queste ultime, eseguite dal
prof. Dino Moggi, dimostrano concordemente che il latte vaccino
addizionato del 3 %, di acqua ossigenata 130 vol., somministrato

dopo 20 ore di contatto a temperatura ambiente (16-17°), & ben

tollerato dai lattanti, nei quali promuove un rapido accrescimento
del peso. I grafici allegati alla nota del Moggi rivelano, nella"
. maggior parte dei casi, che 'accrescimento ¢ stato anzi migliore
I nel periodo di alimentazione con latte ossigenato, che in quello
; precedente a latte bollito, come di norma. Non si sono registati
vomiti o disturbi della funzione intestinale in misura superiore al

; consueto.
I La migliore assimilabilita del latte ossigenato, sia pure con la dose
i del 3 %, — che, a ricerche batteriologiche ultimate, giudico ora

i di uso eccezionale — non ¢ un fatto acr‘identalc, poiché cid é regi-
0| strato anche nella letteratura che si riferisce agli studi comriuti
' nel passato sul trattamento del latte con acqua ossigenata. Risul-
tati altrettanto buoni si potranno ottenere dal latte ossigenato
al 2 9/,

Ma fra i vantaggi presentati dalla depurazione del latte con acqua
ossigenata 130 vol. conviene particolarmente rilevare quelli che

tornano in favore dell’lgiene, ivi compreso il lato economico.
La depurazione del latte con I’acqua ossigenata 130 vol., stante la
semplicita della esecuzione, pud essere realizzata in ogni luogo e
i nel momento che si vuole. Da questo metodo, percid, potranno
|1 trarre vantaggio anche i pit piccoli- Comuni rurali, delineandosi
cosi la prospettiva di una soluzione fotalitaria del problema igie-
nico del latte nel nostro Paese. Si deve rilevare che esso & valido
non soltanto per il risanamento del latte alimentare, ma anche per
: quello industriale destinato alla produzione dei .latticini freschi
(panne, burro, formaggi non fermentati come le scamozze ecc.),

che, come si avvertiva in prmclpm, sono una fonte di intezioni
altrettanto temibile.

Il metodo, nella pratica, non pud conoscere le limitazioni, sia orga-
i nizzative, sia economiche, che gravano sulla pastorizzazione. Nei
; confronti di questa ha i seguenti vantaggi: prescinde da impianti

374




industriali; prescinde dalla refrigerazione, pur assicurando la con- L TRATTAMEN-

servazione del latte con una bassa carica batterica per il periodo
di tempo sufficiente allo smaltimento; & .di facile esecuzione e
pud essere attuato ovunque in qualsivoglia momento; non al-
tera in modo permanente il normale sapore del latte; costa molto
meno. Considerando il prezzo dell’acqua ossigenata 130 vol., in
lire 15 alkg., il costo del trattamento per ettolitro di latte, addizio
nando il 2 %,, & di lire 3,00.

In questi ultimi tempi ¢ stato introdotto in Italia il trattamento del
latte con ossigeno compresso (latte « O » di Milano, procedimento
Hofius-Richter—Crespi). Si tratta di una pastorizzazione a 55° C.
per 5 ore, sotto pressione di ossigeno a 10 atmosfere; indi il latte
viene distribuito in speciali recipienti e.tenuto ancora sotto pres-
sione di ossigeno fino al momento del consumo.

L’interesse del metodo ¢ dato dal prolungato contatto del latte con
I'ossigeno che, potenziato dal calore, pud svolgere una azione
microbica e, come prima si accennava, anche un’azione svelenante
sui prodotti tossici di derivazione batterica, ma presumibilmente
minore di quella attribuibile all’acqua ossigenata 130 vol. perche
in tal caso l'ossigeno agisce prevalentemente nella forma atomica,
che & piu attiva di quella molecolare.

Non si ¢ avuta occasione di vedere protocolli degli esami batte-
riologici praticati sul latte « O », prima e dopo il trattamento; ma
si sa che esso ¢ lungamente conservabile. Si pud rilevare tuttavia
che questo metodo, ammesso che possa segnare qualche vantaggio
nei confronti della comune pastorizzazione, non pud portare alla
soluzione totalitaria del problema igienico del latte, sia soprat-
tutto per il costo che viene a presentare l’alimento, sia perche
occorrono determinati impianti, che necessariamente ne limitano
la diffusione.

Percid ¢ da credere che il metodo di depurazione del latte con il
2 %o di acqua ossigenata pura 130 vol., il quale ha su tutti gli altri
evidenti prerogative di praticita e di economia, alle quali unisce
un sicuro effetto battericida anche nei confronti dei germi patogeni
pitt frequenti del latte, rispettando le suc proprieta nutritive e
favorendo la sua migliore utilizzazione da parte dell’organismo,

possa essere destinato a trovare proficua applicazione pratica.
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Potere antiseitico del 0,5 ®loo di acqua ossigenata 130 vol. nel latte.
Carica batterica iniziale:

122.000 di germi per 1 cc. di latte.

TABELLA N. 1.

Controlli mantenuti a
Ore di esposizione
15-17¢ 20—220 25-26° 30-32°
15 6.500.000 49.000.000 80.000.000 121.000.000
22 40.000.000 coagulato coagulato

Coagulazione dopo
ebullizione . . .

172.000.000
coagul. parz.

+

Ore di esposizione

Latte ossigenato al

0,5 %, mantenuto a

15-17¢ 20-22"% 25-269 30- 320
15 60.000 78.000 |* 904.000 7.400.000
22 240.000 1.880.000 128.000.000 176.800.000
Coagulazione  dopo coagul. parz.
ebullizione . — — -+ +

Potere antisettico

del

nel latle mantenuto a varie temperature.

Carica batterica

iniziale:

4.000 germi

per 1 cc.

0,9 %o di acqua ossigenata 130 vol.

TABELLA N. 2.

Ore di esposizione

Controlli mantenuti a

15-17° 20-22° 25-26° 30320
15 142.000 510.000 - —
23 5.580.000 coagulato coagulato
40 2.180.000 coagulato — -

Ore di esposizione

Latte ossigenato al

0.5 9%° mantenuto a

15-17° 20—22° I] 25—26° 30-32°
15 2.520 7.000 256.800 1.484.000
23 20.000 309.500 4.710.000 87.500.000
: coagul. parz.
40 360.000 13.640.000 coagulato coagulato
SATTA. — 7.
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Polere anlisettico del 1 °ho di acqua ossigenata 130 vol.

nel latte mantenuto a varie temperature.

Carica batterica iniziale : 4.000 per 1 cc.
TaBELLA N. 3.

Ore di esposizione

Controlli mantenuti a

-~

15-17° 20-22° 25260 30-32°
15 142.000 510.000 — —_
23 5.580.000 coagulato coagulato
40 2.180.000 coagulato R —_
Latte ossigenato al 1%° mantenuto a
Ore di esposizione
15—-16° 20-22° 25-16° 30-329
‘1 2.7.40 13.120 24.000 876.000
23 8.000 87.000 120.000 268.000
4o 210.000 1.j.476.000 23.000.000 coagulato
Potere antisettico delle dosi 0,5 ¢ 1 °[o0 di acqua ossigenata 130 vol.

nel latte.

Carica batterica iniziale: 7.000 germi per 1 cc.

TaBELLA N. 4.

Ore di

Latte ossigenato al 0,5 9%, mantenuto a

esposizione : T

15-17° 20220 25—26° ‘ 30-320
15 5.‘770 4.180 3:.800 1.731.850
2 7.820 106.500 13.800.000 13.918.850
36 266.000 6.230.000 coagulato coagulato

TABELLA N. 5.
Latte ossigenato al 1 9%, mantenuto a
Ore di esposizione -

15-17° 20—29° 25-26° 30-33°
15 420 1.270 31.500 33.650
24 1.140 1.980 103.350 169.000
36 29.200 396.500 coagulato coagulato




Potere antisettico del 1 °[oo di acqua ossigenata 130 vol. nel latte.

Carica batterica iniziale: 122.000 germi per 1 cc. di latte.

TABELLA N. 6.

Controlli mantenuti a
Ore di esposizione
15—17° 20-22° 25-26° 30-320
|
|
]
15 ] 6.500.000 49.100.000 80.000.000 121.000.000
22 40.000.000 172.000.000 ' coagulato ; coagulato
coagul. parz.
Coagulazione  dopo . !
ebullizione . . . —_ + | L
Latte ossigenato a 1 9,, mantenuto a
Ore di esposizione ¢
15179 20—229° , 25-260 30-320
| |
15 22.500 56.000 | 510.000 ) . 1.320.000
l ‘
22 13.600 42.600 | 6.080.000 | 3.420.000
|
i ]
|
- . . |
Coagtlazione dopo ! | I
ebullizione . . . — ‘ —_— | — ' —
‘ |
i |

Polere antiseltico della dose 1 ]y di acqua ossigenata 130 vol. nel latte.

Carica batterica iniziale = 10.500.000 germi per 1 cc. di latte.

TABELLA N. 7.

|
. ) L i o .
Ore Controlli [ B atte ozﬁg?na(o al 19, militgnutx a
! f
di esposizione mantenuti a ‘ 15-17° ] 20220 25-26° | 30-33°
I
l |
16 a 159:=62.960.000 960.000 | 1.000.000 | 2.220.000 3.910.000
a 20°=80.800.000 i | [
| |
24 a15°=144.000.000| 1.596.000 | 1.220.000 I 4-390.000 | 19.600.000
a 20° coagulato | ! coagulato 4~
! | |
36 ! 6.355.000 f 7.940.000 i coagulato | coagulato
1
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Potere antisettico di 1,5 oo di-acqua ossigenata 130 vol. nel lalte

Carica batterica iniziale = 122.000 germi per 1 cc. di latte.

TaBerLLA N. 8.

Ore di esposizione

Controlli mantenuti a

15-17° 20-22° ’ 25-26° 30-32°
- ]
i | 9
| 65 : : '
15 | 6.500.000 49.100.000 | 80.000.000 121.000.000
]
22 | 4{0.000.000 |  172.000.000 ‘ coagulato coagulato
] 1 +
. 1 !
coagulazione  dopo | *
cbullizione . . . T +
Latte ossigenato a 1,59, mantenuto a
. /00
Ore di esposizione )
15-17° i 20-22° 25-26° ‘ 30-32°
! | .
!
15 12.540 | 8. joo 43.600 104.000
|
N - =z ¢
22 7.500 | 19.200 132.200 429.000
coagulazione * dopo i
ebullizione - | — — -
}
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Riduzione della carica batterica nel latte con il 2-2,5-3 © oo 1L TRATTAMEN-
: TO IGIENICO

di acqua ossigenata 130 vol. mantenulo a 15-1 70, DEL LATTE ECC.

TaABELLA N. 9.

T. a. 15-17°
Controllo L. . . .
Ore Riduzione carica batterica con acqua ossigenata
a : : Note
. .. N N N
i esposivione) saze | 2% B8] 5% |Ss2l 5ok |due
& g | &
1 !
o 56.000.000 g
S
1 14.000.000(28.87/|30.0000000|46.42/28.000.000|50.00| £
=
2 15.770.000/71.83|10.140.000(81.89| 2.375.000 95.75: = E’
' ! -~ w
6 | 190.000|99.66  190.000/99.66|  162.000]99.71] g H
I & <=
8 183.000(99.67/  175.000(49.68| . 160.000’99.71i £
24 coagulato 650.000(98.83]  530.000[99.05 78.oooi99,86i ©
TABELLA N. 10.
T. a. 15-17°
Ore Controllo Riduzione carica batterica con acqua ossigenata
di a . : 7 X
.. N N N
esposizione 15-170 2%, ,; 21 2506 | 20 |‘ 5950 RS
o ~ LI
|
o 5.000.000 ‘
1 305.000 | 93.90 260.000 ! 94.80 ‘ 250.000 | 95.00
2 280.000 | 94.40 134.000 | 97.32 ' 130.000 | 97.40
-6 78.000 | 98.44 71.000 | ¢8.58 | 18.000 | 99.64
8 63.000 | 98.74 25.000 | 99.50 J 7.600 | 99.84
10 12.200.000 53.600 | 98.92 22.200 | 99.55 6.000 | 99.88
15 40.200 | 99.19 40.400 | 99.19 i 27.800 | 99.44
24 111.200.000 176.000 | 96.60 60.000 | 98.80 j 49.000 | 99.02 *
32 coagulato 87.4.000 | 82.52 690.000 | 86.20 | 589.500 | 92.21
|
4o 985.000 | 80.30 765.000 | 84.70 472.500 | 90.55
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Riduzione della carica batteriva nel latte con il 2-2,5-3 °/4,
di acqua ossigenata 130 vol. mantenuto a 15-1 70 C.

TABELLA N. 11.

i T. a. 15170
i Ore Controllo Riduzione carica batterica con acqua ossigenata
a S - — R
' di esposizione _ , Riduz. - iRiduz. Riduz.
i P 15-17° 2 0/oo 0, 2,5 %, o/ 3 o/(/JO o/
N 0 0 /0
o 1.{.000.000
1 3.950.000] 71.78 | 3.870.000| 72.35 | 3.800.000 72.85
2 923.000| 93.40 900.000| 93.57 850.00c! 93.92
6 590.430| 95.77 475.000| 96.60 419.000| 97.00
S 290.000| 97.92 285.000| 97.96 230.000{ 98.35
.
10 199.000( g8.57 100.000| 99.28 12.000| 99.91
2. coagulato 296.000| 97.88 75.200{ 93.45 3.000| 99.98
52 437.000| 96.87 98.000| 99.30 6.200{ 99.95
40 1.358.000| 90.30 | 1.001.200| g2.82 614.600/ 95.61
|
TABELLA N. 12.
T. a. 156-17°
Ore Controllo Riduzioae carica batterica con acqua ossigenata
a T T T -
di esposizione S , Riduz. - Riduz. Riduz.
P ¢ 15-17° 2 %o o/ 2,5 %0 0/ 3 %o o/
70 70 /0
I
o 1.500.000 !
15 3.600| 99.76 | 2.800| 99.88 2.400| 99.8.4
16 5.000[ 99.80 ] 1.800| 99.88 1.600| 99.89
21 2.600| 99.82 1.800f 99.88 1.600| 99.89
|
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Riduzione della carica batterica nel latte con il 2 %/00

di acqua ossigenata 130 vol. mantenuto a varie temperature.

Carica batterica iniziale = 2.930.000 germi per 1 cc.
(Latte inquinato in laboratorio con Bacterium coliy.

TaABELLA N. 13. .

Ore mca:?et:z?:a Latte ossigenato al 2 °/,, mantenuto a
di
$spo- Riduz. Riduz, - Riduz, - Riduz,
sizione 20220 ' 15-170 :)/"7 20-22° louz . 25260 louz 30-32° :)u"
! /0 % | % %

22 coagulato

15 11&600.000' 25.800(99.34 16.000/99.58/  110.000[97.20| 166.000 95.77
‘ 5.100{99.87 14.400/99.63|  217.000/94.47| 230.000|g4.1
; .

40 ‘ 564.000|85. 40| 1.560.000(60.30| 2.180.000|44.52 2.358.000{40.00

Riduzione della carica batterica nel latte con il 2-2,5-3 %00

di acqua ossigenata 130 vol. mantenuto a 20-23° C.

TABELLA N. 14.

Ore | Controllo | Riduzione carica bat:gr_iz: ”con acqua ossigenata
di esposizione 20_‘:20 29 [Ridve| oo [Ridun| o Ridus.
Ky /0 . /0
o |
o 10.500.000
16 80.000.000|  800.000| g2.00 ~ 194.000 98.15 125.000| 98.80
22 coagulato 270.000! 97.42 29.800| 99.76 22.000{ 99.79
40 3.123.750| 70.25| 2.469.600| 76.48 | 1.535.100| 85.38
l

1L TRATTAMEN-
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IL TRATTAMEN- Riduzione della carica battercca nel latte con il 2-2,5-3 ©/y,
“TO IGIENICO

DEL'LATTE ECC. di acqua ossigenata 130 vol. manlenuto a 25-26° C.

TaABELLA N. 15.

25-26°
Ore Controllo Riduzione carica batterica con acqua ossigenata
a . . .

di esposizione 25-260 2%, R:);iouz. 2.5 % Rlizz. 3%, Rloiuz.
|
o 10.500.000

16 coagulato 88.000( 91.61 210.000| 98.00 63.600| 99.39

22 161.600[ 98.46 | 132.000| 98.74 12.400| 99.88

40 4.405.800] 58.04 | 3.13.4.250| 70.15| 2.070.600| 80.28

Riduzione della carica hatlerica nel latte con il 2 — 2,5 — 3°/,,
di acqua ossigenata 130 vol. mantenuto a Fo-32° C.

. TABELLA N. 16.
f Ore 1‘ Controllo S . ‘ 30?‘320 .
L g Riduzione carica batterica con acqua ossigenata
! . -
esposi- Riduzi:ne Riduzione Riduzione
zione 30-32° 200 ! o/ 2,5 %o o, 3 %o %
. /0 0 o
o 3.200.000
10 60.000.000 | 112.000 96.50 36.000 98.87 18.000 99.43
25 coagulato | 288.000 90.00 14.000 | 99.56 3.000 99.90
30 945.280 70.45 6.0c0 99.81 5.440 99.83
TABELLA N. 17.
320
Ore Controllo Riduzi . 303 .
di iduzione carica batterica con acqua ossigenata
. a
‘ esposi- Riduzione Riduzione Riduzione
! zione 30-32° 2 o0 % 2,5 %o % 3 %o o
o 600.000
15 18.000 96.00 13.600 97.73 800 99.86
20 36.000 93.00 2.800 | 99.53 400 99.93
4o 379.260 36.78 | 207.960 63.34 | 176.520 70.58
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Riduzione della carica batterica nel latte

con il 5[4 di acqua ossigenata 130 vol. mantenuto a varie lemperature.

1L TRATTAMEN-
IO IGIENICO
DEL LATTE ECC.

Carica batterica iniziale: 760.000 germi per 1 cc.

TaBeLLA N. 18.

15-17° 20-22° 25--230 30-31°

Ore i

di esposizione Ri;:luz., Rl;)duz, Ri)duz. | Ri(;iuz.
% % % | %

| {

| l
15 1.300 | 99.82 2,000 | 99.73| 3.800 | 99.50 | 3.100 | 99.59
21 80 | 99.98 110 | 99.98 |+ 80 | 99.97 240 E 99.99
40 200 | 99.97 200 | 99.97 600 | 99.92 400 | 99.94

{

|

<
Riduzione della carica batterica nel latte

con il 3 °[y, di acqua ossigenala 130 vol. mantenuto a 20-22° ¢ a 50-32°.

Carica batterica iniziale: 50.654.000.000

(inquinato in laboratorio con una forte quantita di Baclerium coli).

TaBELLA N. Ig.

re
. o . 20-22° 30-32°
di esposizione
. 15 515.000 8.160.000
.
24 2.005.000 13.631.000
38 2.579.000 coagulato
SATTA. — 8.



1L TRATTAMEN-
TO IGIENICO

Percentuali medie della riduzione della ~«carica batterica nel latle con

. pELIATTEECC. L 2-2,5-3900 di acqua ossigenata 130 vol., mantenulo in condiziont
diverse di temperatura.

TABELLA N. 20.

Acqua ossigenata

Acqua ossigenata

Acqua ossigenata

Ore 2 c,%)o 2.5 9’{)0 3 %o
di es )Siz'one o ° ° ° ° ° o ° ° ° ° °
e LR LR LR E IR RS %05
2l sie | S el |als|t]le]t]
| ‘
1 64.75 71.19 72.91 '
\
|
. |
2 89.87 90.92 95.69 |
.
3 97.95 98.28 98.78
K 98.77 99.04 99.00
10 98.9 96.00|99.41 97.93/99-49 9943

30

(%2
©

99.40|95.79|94.40]96.13(99.50

99.82{98.64]96.46(93.57(99.88

97.77 90.00(99.10

70.45

8g.69

85.33|65.27|51.28|38.36

92.75

88.76

99.81

76.48|70.15|65.34

98.15|98.00/98.87(99.64(98.80{99.39|98.72

99.76{98.7499.53/99-88/99.79/99.88|99.96

99.56(99.61 99.90

99.85

96.08

93.08(85.38|80.28(70.58
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Soprawivenza del « Bacterium coli » (ceppi BRANDAGLIA e PELLEGRINI)
ael latte con il 2-2,5-3 %[y, di acqua ossigenata 130 vol., mantenuto

a 20-22° ¢ a Jo-32° C.

Carica di Bacterium coli aggiunta: 30.000 unita per 1 cc. di latte.

Ricerca del B. coli in cc. 10 di latte.

TABELLA N. 21.

1 ’ 20--220 30-320° -
% | acqua ossigenata | § | acqua ossigenata |
] 2 g ’
5 :-‘ . % % Note
Y 12 %o0l2.5 %0|3 %o| O |2 %0(2-5 %0(3 Y%o|: ©
=
|
1
5 + + + =] + + + | = | + = presente in cc. 10 di
| l latte.
!
|
: |
4 + + + + + + — = assente in cc. 10 di
i ! latte.
5 + - — | + + +
6 | 4+ — | — +| — =
7 + - — ey — —
IS S ) A )
i
o | —| — | — +| — | =
5
10 | — - _—] = - — —

IL, TRATTAMEN-
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+ — - | — + - - — + — | - - + - — - ot
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Sopravwivenza delle Brucelle, « melitensis » e « abortus » (miscela dei ceppi: 11 TRATTAMEN-

I0 IGIENICO

Brucella melitensis n. 1; Brucella abortus n. 1), nel latte sterile 0ssi- DEL LALTE ECC.

genato al 2-2,5-3 °[y,.

Carica brucellare: 30.000.000 di unitd per 1 cc. di latte.

Ricerca in cc. 5 di latte (++ = presente).

TABELLA N. 23.

, 18-200 30-32°
. ° . <)
Acqua ossigenata = Acqua ossigenata =
Ore I} ]
- 13
€ 2
. . o o
di esposizione 2 %, 2,5 %o| 3 %o 6 2 %, (2.5 %ol 3 %o 8
30’ — — - + - - - +
1 - — - - -

1,30 — — — — — —

5 S i NS IR (A (R .
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Dosaggio della vitamina A nel latte vaccino con il 30,4 di acqua

ossigenata 130 vol. e nel latie normale.

U. L= U. L =vyo0,6 di B carotina).

TaBELLA N. 25.

Campioni

U. L. di Vit. A

per 100 gr. di latte

19 Campione con 3 %, di acqua ossigenata, mantenuto

36 h. a 200 C.

29 Campione come aln. 1, mantenuto per 36 h. a 30-320 C.
.

3¢ Campione normale, controllo.

4{° Campione normale A.

5¢ Campione normale B. I

Dosaggio della vitamina B, nel latte vaccino con il

3960 di acqua

ossigenata 130 vol. e nel latte normale.

U. I. di vitamina B, (1 U. 1. = Y 2,5 di cloridrato

di aneurina).

TABELLA N. 26.

Campiont

U. L

per 100 gr. di latte

12 Latte con il 3%, di acqua ossigenata, mantenuto

36 h. a 20-22° C,
29 Latte come al n. 1, mantenuto 36 h. a 30-320 C,
39 Latte normale, controllo.

4© Latte normale, campione A.

59 Latte normale, campione B.

IL TRATTAMEN-
T0 IGIENICO
DEL LATTE ECC.

391




!
L

-

1L TRATTAMEN-
70 IGIENICO ; !
DEL LATTE ECC. ossigenata in ordine alla lemperalura di conservazione.

Comportamento della vitamina C nel latte vaccino con 1© oo di acqua

" U. 1. di vitamina C (1 U. I. = mgr. 0,05 di acido ascorbico).

TABELLA N. 27.

‘ Latte ossigenato al 1 %,
[ mantenuto a
|

|
30-32 °I15—|7 ° 2077220:25726"150—52 o
i i

o Controlli mantenuti a
re !

20-22 °i25—26°

Frigor.

di esposizione

16179

o 31.5 31.5 | 315 | 315 | 315 | 24 24 24 24

1
{

15 23.8 143 | 13.5 | 13.00| 2.4 | 13.2 8.8 4.4 4A

|

Perdita 9 2444 | 54.6 | 57.14| 58.73 92.38| 45 63.35 | 81.66| 81.66

22 20.0 5.0 5.0 5.0 |coagul.} 11 5.2 36 | 1.8
Perdita 9%

36.50 | 84.12 | 8412 | 8412 54.16 | 78.33 | 85.00| 92.50
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IL TRATTAJMEN-
T0 IGIENICO
DEL LATTE ECC.

. TABELLA N. 29.

Dosaggio biologico della vitamina D nel lalle odsigenalo.

Radiografia N. 1. — Un gruppo di ratti controllo alimentati soltanto con dieta
carenzata Steembock 2965. Si nota marcata decalcificaziore a livello della linea
metafizaria della tibia. ”

Radiografia N. 2. — Un gruppo di ratti controllo alimentati con la dieta caren-
zante 4+ 1 U. L di Vit. D (Vigantolo) pro die. Non si nota decalcificazione a 4

livello delle epifisi.

-394 Radiogrefia N. 3. — Un gruppo di ratti alimentati con la dieta carenzante -+ cc. 30

di latte normale pro die. Non si rota decalcificazione.




TABELLA N. 30. 17 TRATTAMEN-
: T0 IGIENICO
Dosaggio biologico della vitamina D nel latlte 0ddigenalo. DEL LATTE ECC.

.

Radiografia N. 4. — Un gruppo di ratti alimentati cgn dieta carenzata + cc, 30
di latte ossigenato al 3 9/yo pro die somministrato dopo 36 h di esposizione a
20—22% C. Non si nota decalcificazione rispetto ai controlli.

t

Radiografia N. 5. — Un gruppo di ratti alimentati con dieta carenzante -+ cc. 3o di
latte ossigenato al 4 °/oo pro die somministrato dopo 36 h di esposizione a
20-22° C. Non si nota decalcificazione rispetto ai controlli.
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IL TRATTAMEN-  Comportamento del pH nel latte con il 2-2,5-3 °[o0 di acqua ossigenata
TO [GIENICO ) )
DEIL LATTE ECC. 130 vol. in ordine alla temperatura.

TABELLA n. 31.

i
I Acqua ossigenata | Acqua ossigenata Acqua ossigenata
Ore | 2 %o | 25 % 5 %,
i H _ .

di esposizione o ° P o o | o0 | & ° o o S e
AR RR AL ERAR R AR R AR R AN
AREERERERE ‘ 2 |82l ]e 8

o 5.03| 6.03| 5.03| 5.03| 4.80| 4.80| 4.80| 4.80| 4.60| 4.60 4.60| 4.60
10 i 6.96| 6.70| 6.36| 6.20 6.88| 6.45 6.26| 6.00| 6.18| 6.00| 5.00{ 5.98
15 7.00| 7.00| 7.00{ 7.00| 7.00| 7.00| 7.00| 7.00 6.98| 7.00| 7.00| 6.96
.
20 | 7.00| 7.00| 7.00| 6.88) 7.00| 7.00| 7.00| 7.00| 7.00| 7.00} 7.00} 7.00
s

Comportamento del numero di catalasi nel latle vaccino

in ordine alla lemperatnra di conservazione.

N. catalasi = gr. di H20:2 scissi da cc. 100 di latte.
N. catalasi iniziale = gr. 0,0476 %.
TaBerLLa N. 32.
Ore ‘ Campioni conservati a
di esposizione l Frigorifero ' 15-170 20220 | 25_260 30-320
a+ 4° |
' |
i
7 0.0714 0.0748 0.1326 ' 0.5644 0.5474
24 0.027 0.348 ‘. 0.0986 l 0.2040 coagulato
| 1 coagul.
| ! parz.
| i
|
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Riduzione della carica batlerica nel latte cotto, inquinato in laboratorio
con « Baclerium coli » (ceppo BRANDAGLIA), addizionato del 3° Joo di acqua
odsigenata 130 vol. e mantenuto a varie temperature.

Carica batferica iniziale: 1.570.000 germi per 1 cc.

TABELLA N. 33.

Ore Riduzione carica batterica con il 39/, di acqua ossigenata

di esposizione 15-179° 20-220 25-260 30-320
‘ i

15 1.230.000 1.120.090 785.000 41.000
Riduzione 9, 21.65 28.66 50.00 97.38

24 91.000 65.000 40.000 21.000
Riduzione %, 94.20 95.85 97.45 98.66

38 13.000 '12.000 8.000 6.000
Riduzione 9, 99.17 99.23 99.49 99.61

Comportamento del lattosio nel latte con il 3 °loo di acqua ossigenala

130 vol., mantenuto a varie temperature.

Lattosio iniziale nel latte = er. 3.30 %% .
TaBELLA N. 34.
Ore Controlli mantenuti a Latte ossigenato al 3 %, mantenuto a
di l
si- | Frigor. igor.
e;‘:::el n:_g(:‘l; r 15-17° | 20-220 | 30-33° fig(:o 15-179 | 20220 [ 30-330

15 TRATTAMEN-
Io IGIENICO
DEL 1.ATTE ECC.
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II.
LUIGI MORANDI & LUIGI SATTA

RICERCHE CHIMICHE SUL LATTE TRATTATO
CON ACQUA OSSIGENATA PURA ELETTROLITICA
130 VOL.

Ponendo a reagire 'acido cloridrico con il perossido di bario,
Thénard nel 1818 scoperse il biossido di idrogero che chiamo
acqua ossigenata. 11 Maestro nel suo « Trattato di chimica » scrisse:
«le proprietad di questo nuovo corpo sono cosi notevoli e cosi dif-
ferenti da quelle degli altri corpi che mi si perdonera, lo spero,
di dare qui un esteso estratto della memoria che ho inserito nel
volume che I'"Accademia delle Scienze ha pubblicato nel 1818 ».
I metodo di preparazione del Thénard opportunamente modificato
ai fini industriali e successivamente perfezionato con tutti gli accor-
gimenti suggeriti dall’esperienza, fu seguito per moltissimi anni.
I.’acqua ossigenata che cosi veniva preparata aveva perd l'incon-
veniente di essere non solfanto poco concentrata ma anche scarsa-
mente stabile. Per il prodotto preparato in scala industriale, il
contenuto massimo in H,0, era del 6 %, pari a circa 20 vol.
di ossigeno.

£ noto che I'acqua ossigenata, come tutti i perossidi "del genere,
tende a cedere spontancamente e pitt o meno rapidamente I ossi-
geno a scconda delle condizioni nelle quali & conservata ¢ della
natura dei materiali e sostanze con le quali viene a contatto.
Questa labilita era soprattutto la caratteristica dell’acqua ossi-
genata preparata secondo il procedimento del Thénard. Tale
caratteristica negativa ne aveva limitato 1'impiego nei primi anni
dalla scoperta ¢ fino a quando non si identificarono alcune sostanze
chimiche, sia organiche che inorganiche (stabilizzatori), le quali,
opportunamente aggiunte, ritardano la dissociazione spontanea
dell’ H,0,. Tra le sostanze organiche hanno notevole azione stabi-
lizzante quelle che contengono nella molecola gruppi aminici i



derivati fenolici o piridinici. Tuttavia questi stabilizzatori raggiun- Iflé)Tl“*i'ﬁ’J’[E-‘g
. o TO IGIENIC
gevano parzialmente lo scopo e contribuivano ad accrescere s 7 g1 roe

sensibilmente le impurezze contenute nell’acqua ossigenata, impu- .
rezze trascinate dai prodotti in reazione e dalle apparecchiature.
Le impurezze piti importanti erano costituite dal bario ¢ dal
piombo, elementi questi di cui ¢ ben nota la tossicita, e che impe-
divano l'uso dell’acqua ossigenata, della quale era stato ricono-
sciuto I'elevato potere microbicida, ai fini conservativi nelle sostanze
alimentari deperibili.
Il metodo del Thénard dominé fino al 1910 circa. In questa epoca
incominciarono le prime esperienze di preparazione dell’acqua
ossigenata per via clettrolitica (Pries ¢ Fischer, 1913) ed anche
per decomposizione dei persolfati (Pictzsch ¢ Adolph, 1910). 11
procedimento elettrolitico, del quale si riconobbero subito i van-
taggi, non entrd nella fasc industriale che dopo la grande guerra
in Germania. In seguito si estese anche ad altri Paesi, ¢ nel 1937
esistevano 33 impianti industriali con una produzione complessiva di
35.000 tonnellate di acqua ossigenata calcolata a 100 vol. L’acqua
ossigenata eclettrolitica aveva acquistato requisiti tali da imporsi
all’attenzionc degli studiosi e dei tecnici, per cui il procedimento
di preparazione dal perossido venne, nel corso degli anni, abbando-
nato. Col nuovo processo di fabbricazione e negli impianti ben
; vigilati, il prodotto viene oggi normalmente fabbricato con un titolo
del 40% di H,O,, pari a circa 130 vol. di ossigeno, senza ricor-
rere a speciali procedimenti di concentrazione sotfo vuoto. Miglio-
rata la purezza dallo stesso procedimento elettrolitico, risultd che
anche la stabilita era notevolmente accresciuta.
Il metodo elettrolitico ¢ stato applicato anche in Italia, ove si
dispone oggi di un grande stabilimento (*) che produce acqua ossi-
genata ad alta concentrazione. La fabbrica ¢ entrata in funzione
nel 1925 con una produzione che ¢ andata via via crescendo in
misura tale da poter largamente sopperire al fabbisogno nazio-
; nale, alla fabbricazione del perborato di sodio e dei perossidi
. e ad una notevole corrente di esportazione.
Nel 1941 i tecnici preposti alla fabbricazione sono riusciti a met-
tere definitivamente a punto alcuni importanti accorgimenti che

() A Milano della Societa Montecatini.
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garantiscono la produzione di grandi quantitativi di uno speciale
tipo di acqua ossigenata concentrata che, per 'elevatissimo grado
di purezza, pud essere impiegata come disinfettante e conserva-
tivo per le sostanze alimentari.

Abbiamo proceduto a ripetute analisi di questo nuovo prodotto ed
a saggi sulla sua stabilita. I dati di composizione, desunti dalla
media di numerose determinazioni, possono essere fissati nei se-
guenti:

Aequa ossigenata elellrolilica pura 150 vol.
Peso specitico .0 0 0 L0000 0o 1,135

Punto di congelamento.. . . . . . . . . ... ... .. — g6 C.

Liquido limpido ed incolore.

X 1 39 % in volume, pari a
. 130 vol. di ossigeno

Acidita totale espressa in H,8O4 . . 0 . . . . . . . . 0,09 Yoo

1,804 (per acidita libera e combinata) . . . . . . . . . 0,05 %0

P,Os . . . . e e e e e e e 0,36 %0

Na, O . . . . . L e 0,15 %,

K,O . . . . . . . . . . ... ... ... ... .. tracce

Residuo fisso a 100 110°C. . . . . . . . . . . . . . . 1,00 Y%

Arsenico, piombo, rame, ferro, bario, calcio, magnesio . . . . assenti

L’acqua ossigenata 130 vol. & un prodotto che dev’essere frat-
tato con speciali riguardi, al fine di evitare che corpi ¢ sostanze
estranee possano nuocere alla sua stabilitd. Sono catalizzatori
di violenta azione decompositrice il rame, il piombo e il ferro.
Versando una goccia di acqua ossigenata su un pezzo di piombo
si ha una decomposizione cosi violenta che dopo pochi secondi
I’acqua ossigenata ¢ completamente scissa in acqua e ossigeno
con reazione fortemente esotermica. Qualora una sostanza che
abbia azione catalitica (la maggior parte dei metalli, i loro sali e
molte sostanze organiche) cada in un recipiente contenente acqua
ossigenata, la decomposizione di questa sara pitt o meno rapida,
ma totale. Se il recipiente & ermeticamente chiuso, I'ossigeno che
si libera chiederd una via d'uscita e supererd qualsiasi resistenza.
E quindi buona norma di tenere i recipienti coperti ma non erme-
ticamente chiusi.
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Per le ragioni sopraddette si dovra avere molta cura nella scelfa
¢ nella pulizia dei recipienti di travaso ¢ di misura. Questi potranno
essere di vetro, di ceramica o di alluminio e saranno sempre impie-
gati per quell’'unico scopo. Scguendo queste norme l'acqua ossige-
nata potra essere maneggiata senz’altre preoccupazioni tenendo
perd presente che per la sua alta concentrazione ha un’azione
caustica ¢ corrosiva sui tessuti in genere. Versata sulla pelle
imbianca immediatamente 1’epidermide e lascia per qualche minuto
una caratteristica sensazione come di puntura di spilli.

Per quel che riguarda il controllo della stabilita del prodotto, si
¢ provveduto ad un elevato numero di saggi e come valore medio
di circa 500 determinazioni & stato trovato che I'acqua ossigenata
pura 130 vol. mantenuta per 24 ore in termostato a 96° C. in pal-
loncino di vetro neutro, perde il 3,5 % del suo contenuto in H,O..
La determinazione della perdita ¢ stata fatta titolando col metodo
ossidimetrico al permanganato in ambiente acido per acido sol-
forico.

Per quel che riguarda il saggio della stabilita nel tempo in condi-
zioni diverse di temperatura, abbiamo raccolto i dati seguenti:

TaBerrLa N. 1.

Recipiente : flaconi comuni di vetro bianco e di vetro giallo. Eoposizione: luce diffusa.
Temperatura: jo© C. (termostato). Durata dell’esposizione: giorni 15.

I
H20: % 1 H:0,% ’ !

N. Campione i i Perdita 9 i Osservazioni
| iniziale |dopo giomi 15 | ;
| i
| | |
| !
' i 39,65 | 39.30 | 0,88 |
) ‘ l | vetro bianco
2 ‘ 39.65 ! 39.25 ’ 1,10 :
| | ‘ ‘
3 | 39,65 | 39,54 0,17 |
[ | I ; vetro giallo
4 ! 39,65 | 5954 | 017 |
| | ! i
SATTA. — 10.
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TaBerLa N. 2.

Recipiente : flaconi comuni di vetro bianco e di vetro giallo. Esposizione: luce diffusa.

Temperatura (. a.): 18—20° C. Durata dell’osservazione: giorni 31.

N. Campione

H202 %

iniziale

H,0.%
dopo giorni 31

Perdita 9,

Osservazioni

©

39,65

39,65

39,65

39,65

39,65

39,65

39,65

39,65

vetro bianco

vetro giallo

TaseLLa N. 3.

Recipiente : ﬂa(om comuni di vetro bianco e di vetro siallo. Esposizione: luce diffusa.
Temperatura (cella termostatica) :

28-30% C. Durata dell’ osservazione:

ciorni 31.

N. Campione

H,0. %

/
202 (;0

dopo ciorni 31

Perdita 9,

Osservazioni

i
l
iniziale [
|

39,65
30,65
39,65

39,65

39,00

39,00

39,65

39,60

1,65

1,65

vetro

vetro bianco

giallo




TaBeLLa No 4,

Recipiente : flaconi comuni di vetro bianco. Eaposizione: luce diffusa.
Temperatura (t. a.): 16-20° C. Durata dell’osservazione: mesi 6.

Camp. n. 1 | Camp. n. 2 | Camp, n. 3 Camp. r. 4 { Camp. n. 5| Camp. n. 6

Giomi| o |5 e | ¥ 0 [T | T e 1T |
- | & o | 8 o | £ « | 8 o | 2 o | £
SlEl g5 g |31< 183|915 9%

oo} ¥ = a T [ = A T A T o

o 39,10 — | 39,45| -— | 38,95| — | 39,15| — | 39,00| — 39,34 -
15 | 38,95 0,38| 39,30 | 0,38 38,87 | 0,20{ 39,00 0,38/ 38,85 | 0,38 39,26 | 0,20
30 | 38,80 | 0,76| 39,15 | 0.77] 38,76 | 0,48| 38,86 | 0,74 38,70 | 0,75 39,18 | 0.1
45 | 38,75 | 0,89] 39,00 1,14 38,68 | 0,69| 38,75 1,02 38,54 1,17| 39,11 | 0,58
6o | 38,65 | 1,15| 38,85 | 1,52| 38,55| 1,03 38,60 1,40| 38,41} 1,51| 39,05 | 0,73
75 | 38,61 | 1,35 38,60 | 2,15 38,49 | 1,18 38,41 | 1,89| 38,26 | 1,8g| 38,92 | 1,06
" 90| 38,58 1,32| 38,50 | 2,40| 38,35 | 1,54 38,29 2,19] 38,12 | 2,25| 38,85 1,24
105 | 38,51 | 1,50| 38,35 2,78| 38,26 | 1,77{ 38,17 | 2,50| 37,95 2,69, 38,80 1,37
120 | 38,46 | 1,63} 38,15 3,29| 38,16 2,02 38,05 | 2,80| 37,80 3,07 38,741 1,52
135 | 38,36 | 1,89| 38,05 3,54| 38,10 2,18 37,85 3,32| 37,64 3,48] 38,68{ 1,67
150 | 38,15 | 2,42| 37,95 3,80| 38,03 | 2,36 37,60 | 3,95 37,42 | 4,05 38,62 1,83
165 | 37,91 | 3,04 37,91 3,90| 37,91 2,67| 37,45 | 4,34| 37,26 | 4,46| 38,59 | 1,90
180 | 37,74 | 3,47| 37,87 | 4,01 37.84| 2,85 37,31 4,69 37,13 | 4,80| 38,54| 2,01
I numercsi ed accurati confrolli sulla stabilita, dei quali sono stati

riportati i protocolli, attestano pertanto che Pacqua ossigenata
elettrolitica pura 130 vol. mantenuta in vetri incolori a temperatura
ambiente (16-20° C.) accusa una perdita media del tifolo, dopo
mesi 6, del 3 9%. Alla temperatura di 28-30° C., dopo 31 giorni di
esposizione alla luce diffusa in vetro incolore, la perdita media &
dell’1,65 9,; alla temperatura di 40° C., nelle stesse condizioni
sperimentali, dopo 15 giorni la perdita & dell’s % circa.
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Segue TaseLia N. 4.

| ~
! Camp. n. 7 ’ Camp. n. 8 { Camp. n. g Camp. n. 10| Camp. n. 11 Camp. n. 12
|
~. ~ ~O ~2 =3
.- . - ° ’ 2 52 - I ~ < N >
Giorni a2 32 32 - 3T o PR - RS o
o L ] S ] v
| a 1= ’ e B4 o B o = @ R~ Kl =
o] T C 2 C e o e C = cC | =
o b} | o 5 e 5 © H @ 5 o« | 35
b= a = A o 9 = o = -8 = =
T ——— —— T —
|
0| 3915 — | 38,68 — | 39,30, -— 39,50 — | 39,12{ -~ | 30,05 ——

15 | 39,10 o,12] 38,91 0,17 39.11 | 0,48] 39,40 0,25 39,01 0,28/ 39,01 0,10
90 | 39,04 | 0,28] 38,86 0,30 38,91 | 0,99| 39,28 0,55 38,93 | 0,48] 39,00 0,12
45 | 39,00 0,38] 38.80 0,46| 38,75 | 1,39] 39,12 0,96( 38,87 | 0,63 38,95 | 0,25
6o | 38,92 | 0,58 38,74 | 0,61] 38,60 1 781 38,97 | 1,34 38,79 | 0,84 38,91 0,35
75 [ 38,87 | 0,71 38,60 | 0,7.4] 38,41 | 2,26/ 38,85 1,64 38,70 1,07| 38,86 0,48
90 | 38,81 0,86 38,58 | 1,02| 38,20 2,79 38,70 | 2,02{ 38,61 | 1,50/ 38,83 0,56
105 | 38,77 | oj97| 38,50 1,23 37,98 3,37| 38,57 2,35 38,55 | 1 ,45 38,79 | 0,66
120 | 38,71 | 1,12| 38,41 | 1,46| 37,75 3,94 38,41 | 2,75 38,47 | 1,66/ 38,75 0,76
155 | 38,65 1,27] 38,32 1,69\ 37,54 | 4,47 38,29 3,06 38,41 | 1,81 38,66 0,99
150 | 38,59 | 1,43| 38,25 1,87] 37,38 | 4,88] 38,10 3,54] 38,39 | 1,86/ 38,59 1,17

165 | 38,51 | 1,63 38,15 2,12| 37,21 5,31 37,95 | 3,92| 38,30 2,09 38,41 | 1,63

180 | 38,44 | 1,82 38,07 | 2,34 37,08 5,65 37,82 4,26] 38,24 2,24 38,29 | 1,94

I saggi comparativi su campioni conservati in vetro incolore e in
vetro giallo dimostrano, nelle varie condizioni di temperatura
prese in considerazione, che la perdita percentuale ¢ di circa due
terzi inferiori impiegando vetro giallo. Come & noto, questa
minore perdita percentuale & dovuta alla protezione dell’acqua
ossigenata dall’azione della luce (fotolisi).

Per meglio mettere in evidenza i grandi progressi compiuti nella
fabbricazione dell’acqua ossigenata, desideriamo ricordare al
lettore che Thénard, arricchendo con un gran numero di opera-
zioni successive la sua soluzione di biossido di idrogeno e operando



Jempre a zero gradi, era giunto a preparare un liquido di 125 vol.
di ossigeno ma aveva constatato che «quando il liquido racchiu-
deva circa 50 vol. di ossigeno lasciava sfuggire tanto gas, dall’oggi
all'indomani, che non v’era alcun vantaggio a continuare ad ossi-
genarlo con altro biossido di idrogeno». Sul modo di conservare
I"acqua ossigenata Thénard scrive che «bisogna versarla in un
lungo tubo di vetro chiuso ad un’estremita, chiudere 'altra con
un tappo di sughero ¢ contornare il tubo di ghiaccio ». Oggi
l'acqua ossigenata ad alta concentrazione si spedisce in comuni
damigiane di vetro e dall’Italia & stata inviata, in lotti di qualche
tonnellata, in America, in Africa, in Giappone ¢ in Russia ove
giunse con inalterato tenore in ossigeno atfivo.

.

Le caratteristiche di purezza e di stabilitd, insieme al titolo ele-
vato, consentivano di sperare in una interessante applicazione del
prodotto a scopi igienici, sfruttando il suo gia noto ed elevato potere
microbicida. Infatti le ragioni che avevano impedito 1'uso del
prodotto ottenuto con il procedimento al perossido di bario, deter-
minate dalla presenza di metalli tossici e dalla instabilita del fitolo,
contenuto per altro in limiti troppo bassi, apparivano felicemente
superate dalle singolari prerogative dell’acqua ossigenata elettro-
litica pura 130 vol., la quale, per avere un titolo cosi elevato,
autorizzava a sperare in un effetto microbicida raggiungibile con
piccole dosi.

Sono note le applicazioni dell’acqua ossigenata ai fini della disin-
fezione comune, atfuabili evidentemente anche con un prodotto im-
puro per sostanze tossiche. Gli studiosi soffermando il pensiero sul
fatto che I’acqua ossigenata quando ha ceduto il suo ossigeno attivo
non dovrebbe lasciare come residuo che acqua (H, O, = H, O -+ 0),
vennero spesso attratti dalla possibilita di sfruttare questa ecce-
zionale caratteristica ai fini conservativi e depurativi per le sostanze
alimentari. Invece, appunto per la non ancora raggiunta grande
purezza dell’acqua ossigenata, questi tentativi, sia pur giustificati
dai favorevoli risultati sperimentali, non poterono concretarsi.
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E solo recentemente che tale problema piu volte studiato nel pas-
sato, ¢ stato nuovamente affrontato. Col prof. Ernesto Satta del-
U'Istituto d’Igienc della R. Universita di Firenze noi abbiamo
ripreso in esame la possibilita di impiegare Pacqua ossigenata
elettrolifica pura 130 vol. ai fini della depurazione batteriologica
del latte, che fra tut(i gli alimenti & notoriamente piu soggetto
al guasto determinato dall’attivita microbica.
Pur avendo l'acqua ossigenata elettrolitica raggiunto, in confronto
al prodotto offenuto col vecchio metodo dal perossido di bario,
un elevato grado di purezza, si ¢ voluto, come gia s’¢ detto, spin-
gere gli studi sulla pPreparazione industriale per oftenere un pro-
dotto che non potesse sollevare obiezioni dj sorta da parte della
Sanita Pubblica, che, giustamente, ¢ molto severa quando si fratta
di considerare 'impicgo di sostanze chimiche nei prodotti per 1'ali-
mentazione.

Si ¢ detto precedentemente che i chimici h&nno individuato alcunc
sostanze con potere stabilizzante sull’acqua  ossigenata, Queste
sostanze hanno un’azione dj antiveleno in quanto riducono I’atti-
vitd catalitica negativa di queile impurezze (velenti), contenute nel
rrodotto industriale, le quali agiscono come elementi di decompo-
sizione. Sulla base di questo concetto i chimici della Societa Mon-
tecatini si sono preposti di preparare industrialmente un’acqua
ossigenata assolutamente esente da catalizzatori negativi e come
tale di alta stabilita senza che fosse quindi necessario impiegare i
cosiddetti stabilizzator; che, comunque, rappresentano sempre ele-
menti estranei che possono essere considerati con sospetto quando
sl voglia aggiungere aggiungere il perossido d’idrogeno alle sostanze
alimentari,

Introducendo alcune importanti variazioni nol processo di fabbri-
cazione, la Societs Mon(ccafiniériuscita, come si disse, a fabbri-
care in scala industriaje quell’acqua ossigenata a 130 vol. che
noi qui abbiamo preso in esame. Essa ¢ stabile dj per s¢ e la sta-
bilitd ¢ in funzione della sua grande purezza. Eliminati i velen;
non v’¢ pitt ragione d’impiegare gli antiveleni. E stato quindi
possibile fornire al prof. Satta un’acqua ossigenata concentrata
che pienamente rispondeva alle esigenze degli studi che sono stati
portati a termine sulla depurazione del latte.

¢
i
£
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Parallelamente alle ricerche di indole batteriologica sono state I~ TRATTAIEN-
condotte anche delle ricerche chimiche tendenti a stabilire i fattori Z?;I,O{ITI?,\IIZCO
che regolano I'azione dell’acqua ossigenata nel latte. Si sa che .
l’acqua ossigenata ¢ primariamente tossica e che i nostri tessuti,
come apprendiamo dalla chimica biologica, provvedono a decom-
porla in acqua e ossigeno mediante enzimi ossidasici. Nel latte
esistono due enzimi capaci di scindere 1'H,O,: le perossidasi
che liberano ossigeno atomico secondo 1'equazione H,O,== H,O 4+
+ O, e le catalasi che liberano invece ossigeno molecolare come
dall’equazione = H,O,=2 H,O - O,. Si tenga inoltre conto che
nel latte sono presenti enzimi catalasici di origine batterica. E noto
inoltre che tali enzimi sono presenti soltanto nel latte crudo ¢ che
sono distrutti dal riscaldamento a 80° C. Si trattava ora di stabi-
lire in quale grado ¢ con quale rapiditd si decomponesse 1'H,O,
nel latte crudo mantenuto in condizioni diverse di temperatura.
Queste determinazioni sono state eseguife con le dosi di acqua
ossigenata elettrolitica 130 vol. che esperimentava il prof. Satta dal
lato batteriologico.

La tecnica da noi seguita per la titolazione dell’ H,O, necl latte ¢ la
seguente:

con pipetta tarata si prelevano 100 cc. di latte e, in bicchicre da
200 cc. previo riscaldamento a 40 C circa, si coagula la caseina
con 10 cc. esatti di HCI diluito (1:4); si raffredda rapidamente,
si filtra su un leggero strato di cotone curando di avere un siero
limpido, si spreme poi il coagulo e il cotone su doppia tela asciutta
in maniera di ricuperare la maggior parte del siero. Si prelevano
55 cc. di siero ai quali, in matraccio di circa 1000 cc. con tappo
finemente smerigliato, si aggiungono 5 cc. di HCIl concentrato
e gr. 1 circa di potassio ioduro solido. Per 1’ossidazione del KJ da
parte di tutta I'H,O, presente, sono sufficienti 30-40 minuti primi.
E bene perd agitare di frequente. Quindi, previa aggiunta di circa
500 cc. di acqua, si titola I'iodio con soluzione di iposolfito sodico
N/10 usando come indicatore la salda d’amido. Per il calcolo: 1 cc.
Na,S5,0,N/10 =gr. o0,0017 di H,O,.

Abbiamo rilevato e studiato oltre che la dissociazione dell’ H;O, nel
latte, anche le modificazioni dei caratteri organolettici in seguito
all’aggiunta delle dosi sperimentate di acqua ossigenata 130 vol.
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Si & voluto anche stabilire se nel latte di recente ossigenato scom-
paia - I'H,O, o se la sua presenza non sia pitt apprezzabile al
gusto qualora I’alimento venga sottoposto all’ebollizione.

I. - Dissociazione DELL'H,O, NEL LATTE IN ORDINE
ALLA TEMPERATURA DI CONTATTO

Un primo saggio di orientamento ¢ stato fatto sul latte vaccino
crudo filtrato su tela fifta o addizionato all’y %o (Tabella N, 5)
e 1,56 %o (Tabella N.6) di acqua ossigenata 130 vol., agitato a
fondo e mantenufo a 20-220 (. Da questa prova & emerso che gia
alla prima ora si ha una perdita percentuale di oltre il 50 L
dopo 4 ore’l’H,,O2 ¢ indosabile nel latte con 1’1 %o € dopo 5 ore
nel campione con 11,5 %o la perdita & salita a 96,58 9.

.

TaBeLLa N. 5. TaBerra N. 6.
et ST L R R e N e I AT
Ore H.O4 °/oo | Perdita s Ore H,0, %/, | Perdita b1,
ol 0,390 * e o 0,585 - 2

1 0,235 51,28
1 0,150 61,53

2 0,160 72,64
2 0,060 84,61 3 0,085 85,47
it 0,015 96,15 4 9,948 92,30

5 0,020 96,58
4 ' indosabile 6 indosabile

_— o

L'andamento della dissociazione & chiaramente visibile nel grafico n. 1.

Un esperimento sistematico venne fatto sopra campioni mantenuti
alle temperature di 15-20-300C. con le seguenti dosi di acqua ossi-
genata elettrolitica 130 vol.: 2, 2,5, 3 %o (questi numeri indicano
1 cc. di acqua ossigenata 130 vol. versati in un litro di latte. Il

\




valore corrispondente in H,O, si calcola tenendo confo che 100 cec. i’ulg"(xf’\’;"‘(;
di acqua ossigenata 130 vol. contengono gr. 39 di H,0,). DEL LATTE ECC.
La necessita di tale controllo & stata determinata dalla considera- .
zione che la temperatura ambiente alla quale si dovrebbe eseguire

la depurazione batteriologica del latte mediante 'acqua ossige-

nata presenta evidentemente delle oscillazioni stagionali delle quali

era opportuno tener conto. Per tali saggi abbiamo sempre adope-

rato latte crudo vaccino, proveniente da un allevatore locale

nelle prossimita del Laboratorio, dove perveniva dopo 10-12 ore

dalla mungitura. I campioni sui quali si & esperimentato erano

Grafico n¢ 1

Dissociozione dell acqua ossigenata elettrolitica

130 vol. nel latte crudo- Temper. 20 -22C.

-~  cc.1diacq. ossig. 130 vol.inlt. 1latte crudo
(pari a gr. 0,390 di H,O, per litro di latte)
———————  cc.1,bdiacq.ossig. 130 vol.inlt. 1latte crudo

ass
ol \

Qa8 | (pari a gr. 0,585 di H,O, per litro di latte)
1\

SATTA. — 11.
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costituiti da 6 litri di latte ai quali veniva aggiunta 1’acqua ossi-
genata nelle dosi sopraddette. Ogni campione veniva suddiviso in
tre parti di due litri ciascuna versate in bevute chiuse da tappo di
cotone ed esposte alle temperature sopraindicate. A tempi determi-

" nati si passava al prelevamento di 100 cc. per il dosaggio dell’H,O,,

secondo il metodo che abbiamo indicato. I risultati oftenuti dalle
titolazioni sono esposti nelle Tabelle seguenti, e coi dati medi si

sono compilati dei grafici che come fali si prestano all’illustrazione
del fenomeno.

A) Dissociazione dell’ acqua ossigenata 130 vol. nella dose
del 2 %, nel lalle crudo.

TaseLLa N. 5.

t= 4 15°C, l t =+ 20°C. t= 4 30°C,
.
|
Ore Perdita o/ | Perdita o, | Perdita
H, 0, %, o H; O, %, o ® 1 H0,%, of
/ o
i
Prova n. 1.
o 0,780 - | 0,780 — | 0,780 | —
0,508 34.87 i 0,481 38,33 0,447 42,69
5 9,202 74,10 0,147 81,15 0,127 83,71
10 0,040 94,87 ’ 0,030 96,15 0,026 | '96,66
20 indosabile indosabile indosabile
| !
Prova n. 2.
o 0,780 —— 0,780 — | 0,780 —_
1 0,517 33,71 0,457 41, 42| 0,423 45,75
5 0,188 75,89 0,117 85,00 ‘ 0,090 88,46
10 0,075 90,38 0,070 | 91,02 | 0,062 92,05
20 indosabile indosabile ? indosabile
| i
Prova n. 3.
o 0,780 — 0,780 — 0,780 —_
1 0,312 60,00 | 0,278 64,35 0,225 7115
5 0,070 91,02 | 0,027 96,53 0,010 98,71
10 indosabile indosabile indosabile




Nella Tabella N. 7 sono esposti i risultati ottenuti da tre prove e IZ TRATTANEN-
. . . - . . 70 IGIENICO

nel grafico n. 2 si leggono i dati medi. Si nota che la dissocia- DEL LATTE ECC.

zione dell’H,0, nel latte crudo aumenta in ordine alla temperatura .

sebbene con scarti non molto forti. Dopo un’ora di contatto la

dissociazione raggiunge i valori compresi fra il 35 e il 45 %;

dopo 5 ore i valori oscillano fra il 60 e il go %; dopo 10 ore la

perdita percentuale di H,0,¢ al disopra del go % e giunge fino

al 98 %. Dopo 20 ore di contatto I’H,O, nel latte & indosabile.

Esaminando comparativamente i risultati emersi dalle tre prove

si vede che essi non sono uguali nei tre campioni di latte. Una sen-

sibile differenza si nota nella prova n. 3, la quale denuncia, gia

dopo un’ora, una perdita percentuale di H,O, fra il 60 %, ¢ il 70 %

cioé per valori circa doppi di quelli ottenuti nelle altre due prove.

Tale fenomeno che abbiamo avuto occasione di riscontrare anche

nei saggi con maggiore concentrazione di acqua ossigenata, & imputa-

bile alle oscillazioni del contenuto catalasico del latte, determinate

dalle varie condizioni fisico--biologiche cui & soggetto il latte stesso.

Per quanto soggettivo possa essere il giudizio sulle variazioni dei

caratteri organolettici del latte, dopo numerose prove su un gran .

numero di individui, si pud affermare che con ’aggiunta del =2 %, di

acqua ossigenata 130 vol. le alterazioni del sapore sono state avver-

tite da qualche individuo fino alla 10%, da pochissimi nella 12% ora.

Anche questa prova ¢ stata eseguita su 3 campioni di latte di 6 litri

ciascuno; i risultati sono esposti nella Tabella n. 8 ed illustrati dal

grafico n. 3 con le medie di essi. Cosi come nelia precedente si

riscontra in questa che la dissociazione dell’H,O, ¢ piu rapida col

crescere della temperatura. I valori percentuali di H, O, disso-

ciata sono i seguenti: dopo un’ora la perdita & compresa tra il 75

e il go %; dopo 5 ore i valori sono intorno al g8-9g %, nei campioni

mantenuti a 15 e a 20° C., mentre in quelli tenuti a 30° C. I’'H,0,

¢ indosabile; dopo 10 ore I’'H,O, ¢ indosabile anche nei campioni

tenutia 15 e a 20° C. Tale decorso si riscontra nelle prove n. 1 e 2.

Presenta invece alcune eécezioni la prova n. 3. In questo cam-

Iy

pione la dissociazione ¢ stata sensibilmente meno rapida che negli
altri due, tale che dopo 10 ore la perdita percentuale non aveva
ancora toccato il go %, e soltanto dopo 20 ore di contatto 1’H.O,
era indosabile.

411




1

JeCE - 0F 3
R ek e e e

(58] 1D oupy 4o runjon 0&4 b1so orbio 1p g )

OPN42 db] Jou 1unpos Ofy Droushisse  prbio i QNW 19 suoirmizessig

¢ .
—_—

Zsu B.xmé




R oL S

B) Dissociazione dell’acqua ossigenata 130 voi. nella dose -

del 2,590 nel latte crudo.

TaserLa N. 8-

t =+ 15° C. t =+ 20° C. t = + 3o0° C.
Ore . . .
H,0, °/00 Pe;‘dlta H,0, °/00 Pe:dlta H,0, /o, Peordxta
fo fo fo
Prova n. 1.
o 0,975 — 0,975 | —— 0,975 —
1 0,279 75,89 0,242 79,31 0,188 83,95
5 0,016 98,35 0,008 99,17 indosabile
10 indosabile indosabile
Prova n. 2.
o 0,975 — 0,975 .- 0,975 ——
1 0,178 81,74 0,184 81,12 0,087 90,05
5 0,017 98,25 0,010 98,97 indosabile
10 indosabile indosabile l
Prova n. 3.
o 0,975 — 0,975 — 0,975 | —
1 0,706 27,58 0,675 30,76 0,605 37,94
5 0,336 65,563 0,302 69,02 0,235 75,89
10 0,117 88,00 0,102 89,53 0,099 89,84
20 indosabile indosabile indosabile

I caratteri organolettici del latte subito dopo I’aggiunta del 2,5 %,
di acqua ossigenata 130 vol. presentano una lieve modificazione
-essendo apprezzabile un leggero sapore metallico. Tale fatto diventa
sempre meno evidente a misura che procede la dissociazione del-
I'H,O,, di guisa che dopo 10 ore dall’aggiunta, qualunque sia la
temperatura di esposizione, nei campioni di latte & scomparso
praticamente il sapore metallico.
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S ) Jaen 130 vol. IL TRATTAMEN-
C) Duissociazione dell’acqua ossigenata 10 IGIENICO
nella dose del 3 % nel latte crudo. DEL LATTE ECC.

Taserra N. q.

t= +15°C. C. t =+ 20° t = 4 30°C.
H, 0, %, Pe;dita H, 05 %, Pez(/thfa H, 0, %, Pe;?lta
A) /0 /0
Prova n. r.
1,170 - 1,170 — 1,170 | -
0,709 [ 39,40 0,702 40,00 0,504 56,92
0,265 77,35 0,215 81,62 0,192 83,58
0,067 94,41 0,043 6,32 0,036 96,92
indosabile indosabile ‘ indosabile
i
Lroiva n. 2.
1,170 — 1,170 — | 1,170 —
0,559 52,22 0,578 50,69 | 0,494 57,77
0,107 90,85 0,151 87,09 0,117 90,00
0,032 97,26 0,037 96,83 0,052 95,55
indosabile indosabile indosabile
Prova n. 3.
1,170 l — 1,170 1 — 1,170 —
0847 | 27,60 0,793 31,88 0,739 36,83
0,410 ! 64,95 0,316 72,99 0,269 77,00
0,161 | 86,23 0,100 91,45 0,094 91,96
indosabile indosabile indosabile
Prova n. 4.
1,170 — 1,170 - 1,170 ! — -
0,336 71,28 0,305 73,93 0,174 | 8512
0,033 97,17 indosabile . indosabile
indosabile
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Questo controllo ¢ stato fatto con 4 campioni di latte di 6 lLitri
ciascuno. I risultati sono esposti nella Tabella n. g; in base alle
medie calcolate sui valori riscontrati & stato allestito, come per le
prove precedenti, il grafico n. 4.

Le perdite percentuali di H,O, sono le seguenti:

dopo un’ora fra il 30 e il 57 %, nei campioni 1-2-3, mentre oscil-
lano fra il 70 e 1'85 %, nel campione n. 4. Dopo 5 ore le perdite
percentuali sono comprese fra il 65 e go %,, ma tocca il 97 %, nel
campione n. 4, ¢ soltanto nel campione mantenuto a 15° C., mentre
in quello a 20 ¢ a 30° C. I’'H,O, ¢ indosabile. Dopo 10 ore di
contatto la dissociazione dell’ H,O, oscilla fra 1’86 ¢ il 97 %, ed ¢
indosabile nel campione n. 4 anche a 169 C. Dopo 20 ore ¢ indo-
sabile anche nei campioni delle prove 1, 2, 2.

Subito dopo 1'aggiunta dell’acqua ossigenata a 130 vol. si
apprezza una sensibile modificazione nei caratteri organolettici
del latte, che acquista un sapore caratteristico metallico. A misura
che procede la dissociazione dell’H,O,, il sapore metallico si atte-
nua sempre di pit. Dopo 15 ore & gia divenuto lievemente perce-
pibile ma scompare del tutto dopo 18-20 ore. Nel corso di questi
saggl sono state riscontrate come nelle prove precedenti, variazioni
nell’apprezzamento individuale. Per altro si ¢ notato che in
taluni campioni di latte il sapore metallico scompariva del tutto
alla 102 ora e, per contro, in altri era ancora lievemente perce-
pibile alla 20% ora. Queste oscillazioni, che trovano riscontro nelle
titolazioni dell’H,O, dissociatasi, sono, come si & gia accennato,
imputabili al diverso contenuto catalasico del latte.

II. - Dissociazione perl” H,O, NEL LATTE

PREVIAMENTE BOLLITO.

Un campione di cc. 2.000di latte vaccino crudo,” filtrato su tela
fitta, addizionato del 3 %y, di acqua ossigenata 130 vol. e agitato
a fondo & lasciato a temperatura ambiente (19%-20° C.). A tempi
determinati si procede al prelevamento di due campioni di latte
per la determinazione dell’H.O,, che in un campione viene ese-
guita dopo averlo sottoposto all’ebollizione per 5 minuti primi.
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I risultati ottenuti sono esposti nella Tabella n. 10, neila quale si
vede che, fino alla 15% ora dall’aggiunta, le perdite percentuali
di H,O, nel campione di latte crudo e in quello bollito sono all’in-
circa uguali, essendo di poco superiori quelle riscontrate nel cam-
pione riscaldato. I valori percentuali delle perdite sono equiva-
lenti a quelli ottenuti nej precedenti saggi, di cui al paragrafo C).
Per quel che riguarda le modificazioni dei caratteri organolettici
si & notato che alla 102 ora, mentre nel campione di latte crudo
il sapore metallico & ancora percepibile, nel campione bollifo non
¢ apprezzabile, venendo mascherato dal sapore di cotto assunto

dal latte.

Taserra N. 1o.

Crudo ‘ Bollito
Ore - —_—
11,0, %, ‘ Perdita 9}, | 11,0, 9, | Perdita 9
|
o b 1,170 —_ 1,170 -
X }
5 ‘ 0,309 73,58 ! 0,285 75,64
] i
10 1 0,154 ' 86,83 0,144 ( 87,69
15 ’ 0,096 [ ’ 91,79 0,089 |; 92,39
| i
20 ' indosabile [ indosabile
* %

I risultati oftenuti dalle analisi sull’acqua ossigenata elettrolifica
pura 130 vol., consentono di affermare che il prodotto unisce all’ele-
vato contenufo di H.O, il pregio della purezza e della stabilita.
Le determinazioni sulla dissociazione dell’H,O, nel latte vaccino
crudo, mantenuto a 15-160 C.,a 20-22°C.,a 30-320 C., attestano
che Vacqua ossigenata 130 vol. & dissociata nel latte piu rapida-
mente quando la temperatura ¢ di 3o-320 C.

In media dopo 10-15 ore, a seconda della dose aggiunta al latte,
non ¢ pitt dimostrabile quantitativamente H,O, residua. Le per-




dite percentuali di H,O, raggiungono gia dopo 5 ore dall’aggiunta

dell’acqua ossigenata valori alti; alla 102 ora si riscontra H,O.
residua soltanfto nei campioni addizionati con le dosi maggiori
con perdite percentuali intorno al go—97 %, mentre nel campione
addizionato con la dose minore (29%,) il saggio iodometrico non
rivela H,O, residua.

Un esame comparativo delle perdite percentuali registrate nei
campioni con il 2-2,5-3 %, di acqua ossigenata 130 vol., dimo-
stra che il latte vaccino crudo ¢ in grado di scindere sensibili quan-
tita di H,O, in fempo relativamente breve. Cid & provato dalle
alte perdite percentuali che, a parita di tempo ¢ di temperatura, sono
state riscontrate nci campioni addizionati del 3%, di acqua ossige-
nata 130 vol. La pronta dissociazione di una cosi alta quantita
di H,0, che & frutto dell’attivita enzimatica del latte in unione alla
decomposizione spontanca del perossido, documenta una volta di
pit la possibilita di trattare il latte crudo con acqua ossigenata,
la quale presenta il vantaggio, nei confronti di altri antisettici, di
svolgere la sua azione microbicida senza lasciare residui che pos-
sano modificare permanentemente la fisionomia chimica del latte.
Si & voluto anche assodare che si pud trattare il latte con acqua
ossigenata e conservarlo in recipienti stagnati o di alluminio senza
che il latte e I'azione dell’acqua ossigenata abbiano a soffrire, e
cosi pure che detti recipienti non vengono comunque intaccati.
Prove in parallelo con latte naturale e latte ossigenato conservato
per 36 ore in recipienti di alluminio hanno dimostrato che le minime
tracce di alluminio che passano nel latte si equivalgono nei due
casi e inoltre che la resistenza del metallo ¢ tanto migliore quanto
maggiore & la sua purezza.

L’alluminio & tra i metalli che meglio resistono all’azione dell’acqua
ossigenata e infatti questa, anche ad alta concentrazione, pud
essere trasportata in fusti e cisterne di alluminio. E inoltre noto
che ’alluminio acquista una resistenza decisamente superiore agli
aggressivi sottoponendolo ad ossidazione anodica o per via chimica.
E da augurare che all’acqua ossigenata elettrolitica 130 vol. di
alta purezza e stabilita, ormai ottenuta in grandi quantitativi con
processo industriale, si aprano felici prospettive per il suo impiego

a scopo igienico non soltanto per il latte ma anche per altri alimenti.
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IT1.
DINO MOGGI

PRIMI ESPERIMENTI DI ALIMENTAZIONE DEL
BAMBINO CON LATTE TRATTATO CON ACQUA
OSSIGENATA ELETTROLITICA PURA 130 VOL.

Per conto dell’Istituto dj lgiene della R. Universita o su richiesta
del prof. E. Satta, Aiuto dell’[stituto stesso, ho fatto, fra i bam-
bini ricoverati nell’ Istituto Principessa di Piemonte di Firenze,
alcune prove di tolleranza con latte sterilizzato, invece che con 1l
comune sistema di riscaldamento a bagno maria per 15 minuti,
con l'aggiunta dj acqua ossigenata clettrolifica pura 130 vol.,
di produzione nazionale.

Su indicazioni del prof. Satta, che ha fatto sul latte cosi trattato
le necessarie ricerche batteriologiche ¢ biochimiche, per Ia prepa-
razione dell’alimento destinato aj bambini si ¢ proceduto nel modo
seguente: .

la quantita del latte per i pasti di 24 ore di un certo numero di bam-
bini veniva, appena giunta all’Istituto, riunita in un recipienfe e
Vi si aggiungeva I'acqua ossigenata in proporzicne del 3 9. Dopo
opportuna agitazione della miscela, il latte veniva suddiviso nelle
boccette occorrenti per i vari pasti, queste chiuse con ovatta e
lasciate a temperatura ambiente (16°-189); dopo 24 ore il latte
cosi trattato veniva aggiunto alle farinate giad cotte od all’acqua
di diluizione secondo le diverse diete. I pasti preparati venivano
consumati nelle 24 orc successive (44 ore dal trattamento del latfe
COM acqua ossigenata),

Sono stati alimentat] con latte ossigenato tre gruppi di bambini:
1° gruppo: n. g bambini daj 4 ai ¢ mesi; durata dell’esperimento
giorni 18; dieta: gr. 6oo di latte al giorno con aggiunta di acqua,
farinata di grano o zucchero.

Senza riferire dettagliatamente di ciascun caso, riporto le grafiche
contenenti I’andamento del peso, le scariche alvine, gli eventuali
vomiti ¢ le osservazioni fatte durante la prova ¢ nei 10 gtorni
precedenti o successivi.



Dalle grafiche si nota che il peso ¢ cresciuto nel periodo di prova
pit che nel periodo di controllo in 7 bambini su g, ¢ dei 2 cresciuti
meno, I aveva subito un aumento di dieta verso la fine dell’espe-
rimento. L’accrescimento medio & stato di gr. 20 al giorno nel
periodo di prova e di gr. 7,5 in quello di controllo.

Una lieve forma faringea, che ha colpito 2 bambini nel periodo
dell’esperimento, non ha inciso sensibilmente sulla curva del peso.
La tolleranza gastrica & stata ottima: un solo bimbo ha avuto
vomito il primo giorno del nuovo alimento, ma in contrapposto,
il n. 11, vomitatore abituale col latte sterilizzato al calore, ha
smesso di vomitare prendendo il latte ossigenato. Qualche altro
vomito si & avulo occasionalmente, sia nel periodo di csperimento
che in quello di controllo. Otfima in tutti la {olleranza intestinale:
anzi lo stesso n. 11, prima dispeptico, € ¢ regolarizzato col nuovo
alimento. Nessun soggefto di questa gruppo ha presentato rilut-
tanza al latte ossigenato.

29 gruppo: n. 17 bambini dai ¢ ai 15 mesi; durata dell’esperi-
mento dai 12 ai 15 giorni, secondo i casi; dieta: gr. 600 di latte al
giorno (tranne i n. 43, 59, 6o, 61, 69 che avevano gr. 450) con
aggiunta di acqua, farina di grano ¢ zucchero, pitt minestre in brodo
e frutta cruda.

In questo gruppo, come si vede dalle grafiche, I’andamento del
peso ha presentato varie oscillazioni: in 13 soggetti su 171’accre-
scimento & stato buono o neftamente superiore a quello del periodo
di controllo, (medic rispettive gr. 20 e gr. 13 al giorno), in 4 invece
si & avuto una diminuzione del peso, ma uro di essi ha presentato
nel periodo di prova una faringite febbrile, gli altri sono rimasti
fermi o sono calati anche nel periodo di controllo. La tolleranza
gastrica del latte ossigenato & stata ottima, come nel gruppo pre-
cedente, qualche vomito si & avuto tanto nel periodo di esperimento
che in quello di controllo; 3 soggetti hanno rifiutato di prendere il
primo pasto, od al pit, i primi due pasti con latte ossigenato. Anche
la tolleranza intestinale, come risulta dalle grafiche, ¢ stata ottima.

3° gruppo: n. 11 bambini dai 15 ai 24 mesi: durata dell’esperi-

mento giorni 12; dieta: latte gr. 450 al giorno con pane o biscotti,

1L TRATT AN~

o 1611

1COo

DEL LATTE 1.CC.



LL TRATTAINEN-
IO IGIENICO
DEL LATTE ECC.

422

Pilt minestre, verdura, fegato od uovo, frutta cruda. Naturalmente
in quesfo gruppo l’accrescimento in peso ¢ stato pitt modesto, data
I’eta superiore: 7 SU 11 sono cresciuti assaij pit nel periodo di
esperimento che in quello dj controllo (rispettivamente gr. 7,6 e
gr. 1,3), altri 4 sono rimasti stazionari o sono un poco dimi-
nuiti, ma nel corrispondente periodo di controllo si frova pure peso
stazionario o leggermente diminuito. La tolleranza gastrica e
quella intestinale sono stafe perfette, anzi il n. 31 che presentava
abitualmente 3—4 scariche giornaliere, ha ridotto ;] numero a 1-—2
con il latte ossigenato. Nessuno dei soggetti ha presentato diffi-
coltd a prendere il latte addizionato con acqua ossigenata.

In tutti i 37 bambini saggiati le feci non hanno presentato macrosco-
picamente aspetto sensibilmente diverso da quello che avevano
nel periodo di alimentazione con il latte sterilizzato a bagno-maria.
Le conclusioni che s possono dedurre dalle prove fatte dj alimenta-
zione di bambini daj 4 ai 24 mesi con latte addizionato con acqua
ossigenata clettrolitica pura 130 vol., per quanto il numero dej sog-
getti trattati sia assai modesto, sono le seguent :

191l latte addizionato con acqua ossigenata & stato preso bene e
senza disturbi nella totalita dei casi, le funzioni gastrointestinali
si sono mantenute ottime nel periodo di prova, anzi in qualche
bambino si ¢ avuta U'impressione che il latte ossigenato avesse
quasi azione antidispetica;

2° I'andamento del peso ¢ stato complessivamente migliore, nella
massima parte dei bambini, nel periodo di prova che in quello di
controllo. .

3° & da domandarsi se migliore accrescimento risconfrato nella
massima parte dei bambini ed il miglioramento delle funzioni
intestinali in alcuni, non siano in rapporto con una migliore uti-
lizzazione del latte trattato con acqua ossigenata rispetto al latte
sterilizzato a bagno-maria per 15 minuti,
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RIASSUNTO

11 fatto che l'industria italiana ¢ oggi in grade di produrre in grandi quantita acqua ossi-
genata ad un elevato grado di purezza e quindi ad alta stabilita, ha indotto gli Autori
ad eseguire una serie di ricerche sul potere antisettico e sulla attivita battericida a varie
concenfrazioni e temperature, rispetto ai microrganismi piu comuni nel latte, e precisa-
mente sulla Salmonella typhi, sulle brucelle « melitensis » e « abortus », sul B, tubercolare
tipo bovino. :
E stata alfresibstudiata la variazione nel latte ossigenato del contenuto vitaminico, esa-
minando il comportamento delle vitamine A, B;,'C e D, e la variazione del pH, il com-
portamento della catalasi e la variazione del contenuto di lattosio nel latte. Vengono infine
riportati gli studi fatti sulle dosi di acqua ossigenata da impiegare ¢ sulle modalita pratiche
per il trattamento del latte. :

 Segue una relazione ‘sulle ricerche chimiche eseguite sul latte trattato, sulla stabilita
e purezza de]l"acqua: ossigenata impiegata, sulla sua dissociazione nel latte in funz‘i(me
della concentrazione e della temperatura. Sy ‘_
Infine vengono riportati i risultati ottenuti in un esPerinlento'di alimentazione infantile

su bambini di 9-24 mesi.
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Prof. Erxesto Sarra, Luict Morasps, Luici Sarra, Dixo Mocar.

Die hygieniscke Bebandlung der Iilch mit auf electroiyliochem Wege

gewonnenem. W acoerstof] superoxyd.
ZUSAMMENFASSUNG.

Die Tatsache, dass die italienische Industrie heute in der Lage ist, Wasserstoffsuperoxyd,
in hohem Reinheits und daher auch Stabilitifsgrad herzustellen hat, das imstande ist,
pro Volumen 130 Volumina Oy zu entwickeln, hat die Verfasser veranlasst, eine Reihe
von Untersuchurgen iiber dic antiseptische und bakterientotende Kralt des Wasserstof(-
superoxyds bei verschiedenen Temperaturen und in verschiedenen Concentrationen
vorzunehkmen.  Gepriift wurde das Verhalten gegeniiber den verbreitetsten Mikroorga-
nismen der Milch, namentlich Salmonella typhi, Brucella melitensis, Brucella abortus und
Bazillen der Rindertuberkulose.

Weiters wurden das Verhalten der oxyvgenbehandelten Milch im Bezug aul den Vitamin-
gehalt, und zwar fir die Vitamine A, By, C. und D, die Veranderung der pll, das Verhal-

ten der Katalase und des Milchzuckergehaltes der Milch untdrsucht. Schliesslich wird

tiber die Dosierung des zu verwendenden Wass
in der Praxis der Behandlung der Milch berichtet.
s folgt ein Bericht iiber die chemischen Untersuchungen der behandelten Milch, iiber

rstoffsuperoxydes und iiber das Vorgehen

Bestindigkeit und Reinheit des verwendeten Wasserstoffsuperoxyds und iiber dessen
Dissoziation in der Milch je nach Concentration und Temperatur.
Zum Abschluss wird iiber die Ergebnisse berichtet, die bei dem Versuch der Ernithrung

von Kindern im Alfer von 9-24 Monaten erzielt wurden.

Prof. Erx

» Sarra, Luiet Moraspi, Luiei Sarta, Diso Mocar.

EL tratamiento bigiénico de la leche con aqgua exigenada electrolilica a 150 vol.
RESUMEN

El hecho que Ja industria italiana es hoy en grado de producir en grandes cantidades agua
oxigenada a un elevado grado de pureza y por consiguiente a alta estabilidad, ha indu-
cido los autores a ejecutar una seric de indagaciones sobre el poder autiséptico, y
sobre la actividad bactericida a varias concentraciones v temperaturas, respecto a los
microrganismos mas comunes de la leche, v precisamente sobre la Salmonella typhe,
sobre las brucelas « melitensis » v « abortus », sobre el bacilo tubercular tipo vacuno.
Ha estado ademas estudiando las variaciones, en la leche oxigenada, del contenido vi-
taminico, examinando el comportamiento de las vitaminas A, B;, C ¥ Dy la variaciones
del pH, el comportamiento de la catalaxis y la variacién del contenido del lactosio en la
leche. Vienen enfin reportados los estudios hechos sobre la dosis de agua oxigenada de
emplear v sobre las modalidades practicas para el tratamiento de la loche.




Sigue una relacion sobre las investigaciones quimicas, efectuadas sobre la leche tratada, /7 TRATTAIEN-
TO IGIENICO

sobre la estabilidad v pureza del agua oxigenada empleada, sobre su disociacién en la DEL IATT
T LATTE

leche en funcién de la concentracién y de la temperatura.
Enfin, viencn reportados los resultados obtenidos en un experimento de alimentacion in-

fantil sobre hebés de g 2. meses.

Prot. Exxesrto Sarra, Luict Moraspi, Luicr Sarra, Dixo Moacar

Lo fradtement bygiénique du lait par U'cau oxygenée électrolytique a 150 vol.
RESUMLE

Ie fait que I'industrie italienne est aujourd’hui en mesure de produire une grande quan-
tite d’eau oxygénée a un degré de pureté trés élevée et done d’une grande stabilité,
a poussé les AA. & faire une série de recherches sur ses pouvoirs antiseptiques et bacté-

anismes les

ricides en différentes concentrations et températures relatifs aux microorg
plus communs du lait et précisément la Salmonella typhi, 1o Brucella melitenais et aborlos, le
B. de la tuberculose du type bovin.
In outre les AA. ont étudi¢ dans le lait oxygéné les variations subies par les vitamines, le
comportement des vitamines A, By C, et D, et les variations du pH., le comportement de
la catalase et les variations du lait en contenu de lactose. On parle ensuite des doses de
I'eau oxygénée qu'on doit employer et des méthodes pratiques pour le traitement du lait
Ensuite suit un rapport sur les recherches chimiques faites sur le lait oxygéné, sur la sta-
bilité et la pureté de I'eau oxygénée, sur sa dissociation dans le lait par rapport a la con-
centration et la température.

Enfin sont rapportés les résultats obtenus dans I'alimentation des entants de g -2 mois.

Ka®. Erxesto Sarra, Luici Moranpi, Luiet Sarra, Dixo Mocal.
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