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1. INTRODUCCION

a creciente globalizacién, el universo

de consumidores cada vez mas
= infOrmados y mas exigentes, hacen
de la calidad de los alimentos una necesidad
apremiante para ser competitivos vy
permanecer en los mercados.

La globalizacion de la cadena de
suministros alimentarios, la creciente
importancia de la Comision del
Codex Alimentarius vy las
obligaciones contraidas

No cabe duda

Como consecuencia de la expansion de
la economia mundial, de la liberalizacién del
comercio de alimentos, de la creciente
demanda de consumo, de los avances de la
ciencia, de la tecnologia y de las mejoras del
transporte y las comunicaciones, el comercio
internacional de alimentos frescos vy
elaborados continuard aumentando. Sin
embargo, el acceso de los paises a los

mercados de exportaciéon de los
alimentos dependera de su
capacidad para cumplir los

e requisitos reglamentarios de
' €n el marco de los e los paises importadores.
“ Acuerdos de la _ que ol comeraio
Organizacién Mundial mtsmacfmfd‘afas La creacion y el
del Comercio (OMC) alimentos precisa sostenimiento de la
han provocado un de una adecuada demanda de los
|nte|re5 sllnhprecgctehtja armonizacién de las . zgoslu;i;rz gg::ta!psl
&M |a elaboracion de S e r EF : undaia
_normas y reglamentos nauna_s_dg.caﬁ_ -'_y ' suponen la confianza por
‘alimentarios, asi = seguridad a fin de parte de los importadores
‘mismo sucede con el asegurar mayor y consumidores en la
“fortalecimiento de la confianza de los integridad de los sistemas
“Infraestructura de control consumidores. alimentarios, cuestién
de los alimentos en la mayor _ fundamental que afecta

parte de paises del mundo (7).

Son muchos los desafios que se les
presentan a las autoridades encargadas de
fodos estos temas, desafios que abarcan
desde la creciente carga de las enfermedades
transmitidas por los alimentos v la aparicién
fle nuevos peligros de origen alimentario,
ta los rapidos cambios en las
nologias de produccién, elaboracion y
ercializacion de los alimentos, asi como
| desarrollo de sistemas de control de los
entos de base cientifica orientados a la
teccion del consumidor. No cabe duda que
omercic internacional de los alimentos
cisa de una adecuada armonizacién
fie |as normas de calidad y seguridad a
fin de asegurar mayor confianza de los
Eonsumidores (7).
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especialmente a los paises en
desarrollo, cuya produccion agricola es el
eje fundamental de sus economias (7).

En cuanto a Colombia y su industria lactea,
del compromiso y la decidida participacidn
de todos los sectores que conforman la
produccion lechera nacional, incluido el
gobierno, en pro de un marcado
mejoramiento de la calidad, depende que la
leche y sus derivados participen en los
tratados de libre comercio (TLC) con otras
naciones. La situacion no es nada
prometedora para el pais, a no ser que se
adecue en infraestructura, regulacién y
educacion para que la calidad de la leche
cruda sea comparable y competitiva con la
de los otros paises firmantes de dichos
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tratados; de lo contrario veremos inundado el mercado
colombiano de leche y derivados de diferentes procedencias
(3). Hoy la amenaza verdadera no es otra que nuestro propio
consumidor, el cual estd demandando productos que le
generen nutricion, variedad y seguridad a precios justos (9).

Producir y entregar al procesador leche cruda de 6ptima
calidad es una necesidad imperiosa para tener opcion
comercial en ese tratado, puesto que microbioldogicamente
es claro que ningln proceso mejora la calidad de la leche que
se produce en el hato, sino que simplemente la conserva (3).

El término calidad de leche es complejo, y para su
comprensién lo podemos desglosar en 4 componentes:

» Calidad composicional: agrupa lo referente a
contenidos, en porcentaje © en peso, de proteina, grasa,
solidos totales y sdélidos no grasos.

+ (alidad higiénica: se manifiesta en el contenido general
de bacterias.

 (Calidad sanitaria: se expresa por el recuento de células
somaticas y el hecho de ser una leche libre de zoonosis
(enfermedades transmisibles de los animales al hombre)
tales como brucelosis y tuberculosis principalmente.

» (Calidad organoléptica: se valora por el sabor, olor, color,
aspecto y ausencia de sustancias extranas como agua,
sedimentos y medicamentos en cantidades no permitidas,
entre otros.

CEE

: Cqﬁéecﬁente con lo
anterior, la industria lactea
mundial ha establecido los
siguientes parametros, entre
htms._' par{a' calificar la leche
cruda proveniente de las
fincas:

- Prat&f.n a.

T Gfasa :

~ Solidos no grasos.
Sélidos totales.
Recuento de gérmenes
~ meséfilos totales,
: :H'Et':.;:e'ﬁ'm de células
: _.;somancas

f-lasr:enso {:nnscéprf.a

= Presencia de inhibidores |

. > Pfasancfa de-adi:i"terant&v |

ﬂ'S Hatos hhres de
enfe medades zZoonoticas

iGracias por preferin

Colanta, la leche mas
recordada por sexto ¢
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2. CALIDAD HIGIENICA Y SANITARIA: PARAMETROS QUE LA
EXPRESAN Y SISTEMAS DE MEDICION.

Como se menciond anteriormente, la calidad higiénica esta dada por el nimero de
bacterias contenidas en la leche, con diferentes caracteristicas metabdlicas y donde los grupos
mas importantes son (4): )

Bacterias  mesdfilas  aerobias: de pasteurizacidon. Por su resistencia a la
Conforman el grupo mas amplio y es el que temperatura y a los agentes desinfectantes,
se aplica como criterio de calidad en la leche estos microorganismos pueden sobrevivir a
cruda y se usa como base para las procesos de limpieza y desinfeccién de
bonificaciones o sanciones. Provee la mayor equipos y constituyen el indicador que
informacién sobre la calidad higiénica de informa si el proceso ha sido deficiente. La
un producto. leche cruda no debe tener mas de 200 UFC/ml

: : de este grupo de micro i :
Bacterias coliformes: Es un gnip S e

indicador de contaminacion fecal que
“en el caso de la leche cruda se
convierte en el evaluador del grado
de limpieza de la piel de los
Pezones, manos y pezoneras.

~ Recuento de preincubados:
Esta metodologia establece la
relacion que hay entre las bacterias
meséfilas aerobias que crecen ea
1 peraturas de 30 - 35° C y otras
de ese grupo llamados Psicrotrofos
e se multiplican a temperaturas
10-13°C. En condiciones normales
a leche que se almacene a 13 °C
rante 18 horas no debe incrementar
U numero de mesdfilos aerobios
en mas de 4 veces con relacion al
nimero inicial. Si esto sucede, se
rpreta como presencia de un alto
porcentaje de bacterias psicrotrofas,
cuales son habitantes normales
agua, suelo y que se multiplican
damente cuando el frio no se

plica oportunamente o cuando se mantiene El conteo bacteriano de la leche esta
Bor encima de 7°C. directamente ligado a factores internos del

animal, como salud de la glandula mamaria,
Microorganismos termoddricos: vy a factores externos al animal, como
Nl este grupo se incluyen las bacterias que condiciones generales de manejo e higiene
enen la capacidad de resistir temperaturas  en el ordefio (8).
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En cuanto a la salud de la glandula
mamaria, la leche de vacas portadoras de
gérmenes como Streptococcus agalactiae,
Streptococcus uberis o Escherichia coli
pueden causar niveles elevados de bacterias
que pueden tener efecto significativo en el
aumento de contaminacion de la leche. La
leche de una vaca sana contiene menos de
1.000 UFC/ml., mientras que la leche de un
animal infectado por alguno de estos
gérmenes puede presentar conteos de hasta
10.000.000 UFC/ml. (8)

Existen diferentes metodologias para
contar las bacterias en la leche que van desde
pruebas microscopicas hasta los contadores
automatizados, que
pueden examinar mas
de 100 muestras por hora
produciendo resultados
casi inmediatos. Todas
estas metodologias
utilizan como pruebas
de referencia, lo que se
denomina Conteo directo
en placa de Petr, donde
se utiliza un medio de
cultivo que en el caso
de mesdfilos aerobios
da oportunidad para la
multiplicacion en forma
general (4).

La calidad sanitaria
de la leche se expresa
por las células somaticas,
cuyo numero es fiel reflejo del grado de
mastitis o, en otras palabras, de la salud de
las glandulas mamarias del hato. El recuento
de células somaticas de la leche de tanque
es el mejor indicador para monitorear la
situacion de mastitis en el hato y para estimar
las pérdidas economicas; se puede aplicar
el criterio de una disminucion en la
produccién de leche del 1.5% por cada
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La calidad sanitaria
de la leche se
expresa por las
células somaticas,
cuyo numero es fiel
reflejo del grado de
mastitis o, en otras
palabras, de la salud
de las glandulas
mamarias del hato.

100.000 células que aumenten el RCS sobre
200.000 (1). Segun el Consejo Nacional de
Mastitis de los Estados Unidos, hatos con
menos de 200.000 células/ml son buenos,
entre 200.000 y 500.000 necesitan mejorar,
y con mas de 500.000 deben atenderse de
inmediato (6). Este indicador es utilizado por
la industria lechera para obtener informacion
sobre calidad de la leche cruda, condiciones
de higiene de la finca de origen vy
conservacién potencial de la leche
pasteurizada y de los derivados (10).

Las regulaciones de Estados Unidos
exigen que la leche del tanque tenga
menos de 750.000 células somaticas/ml.,
mientras que en la
Union Europea, guiada
por la Comision del
Codex Alimentarius,
se requieren menos
de 400.000 (media
geométrica observada
durante un periodo
de 3 meses, con una
muestra por lo menos
al mes (b). Nueva
Zelanda y Australia, los
mayores exportadores
de productos lacteos,
adoptaron el requeri-
miento de la Union
Europea, aunque Nueva
Zelanda esta consi-
derando ajustar el
estandar nacional a 300.000 células/ml con
la meta nacional de 200.000. Canada
actualmente tiene un estandar de 500.000
células/ml., pero esta considerando adoptar
las 400.000 células/ml. La mayoria de los
paises de Asia y Latinoamérica estan
haciendo progresos significativos en el
mejoramiento de la calidad de la leche (10).
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El método de referencia para medir células somaticas es
el Recuento Microscopico Directo (R.M.D.); otros métodos
usan la citometria de flujo, tales como el Fossomatic.

3. ANTECEDENTES Y SITUACION

ACTUAL

Calderin y Gonzalez, entre abril y julio de 2006, analizaron 136
muestras de leche recibida en las plantas de COLANTA (Planeta
Rica), Codelac (Monteria y Lorica), Proleche- Parmalat (Lorica) y
queseras de Planeta Rica y Montelibano, y encontraron, entre otros
resultados, que en la mayoria de municipios estudiados la leche
es de mala calidad higienico-sanitaria por los promedios de
recuento de células somaticas (438.875 celulas/ml), y mesdfilos
aerobios (=700.000 ufc/ml) elevados (2).

Vasquez y Correa, entre julio y octubre de 2004,
examinaron 1.015 vacas en produccion de 15 fincas ubicadas
en |os valles de los rios Sinu y San Jorge, y encontraron 41.4%
de vacas y 21.7% de cuartos afectados por mastitis
subclinica. Los valores de recuento de células soméaticas
oscilaron entre menores de 100.000 hasta 1.264.000/ml de
leche. No se encontrd una relacion tan clara entre el RCS y el
porcentaje de positividad en cuartos como la que reporta Ia
literatura. Las perdidas en produccion de leche debidas a
mastitis subclinica fueron del orden del 5.86% que equivalen
a $68.954/vaca/afio, calculadas con un precio de $650 por
litro. En general, la tendencia de bajo recuento celular
somatico en fincas doble propésito se confirma en el presente
estudio. De las quince fincas analizadas, 9 (60%) se

P L i T L RO | P - [ (PR ST i 1| (T
sraiica | i i _:_.1-‘__<. HITiENIra =5 = i e

600 -

encuentran por debajo de
200.000 RCS y 12 fincas
(80%) por debajo de 400.000
RCS5. Sin embargo es
preocupante wver que &
medida que se aumentan los
promedios de produccién por
mejoramiento genético y
nutricional se encuentren
niveles de células somaticas
tan altos como 1.264.000/ml.
de leche, el cual es indicativo
de finca problema incluso en
sistemas intensivos como en
lecheria especializada de
tropico alto (11).

En cuanto a la leche
captada por COLANTA en las
plantas de Flaneta Rica
(Cordoba) y de Puerto Boyaca
(Boyaca), correspondientes a
trépico bajo colombiano, se
observa que la calidad
higiénica en los Gltimos 5
anos ha sido muy fluctuante,
perc con tendencia al
mejoramiento de la misma.
Ver Graficas 1y 2.
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Grafica 2; Calidad Higiénica Planta Puerto Boyacé
700

UFC x 1000 / ml.
8

FEFTEEFTILLL S

2003 2004 —»— 2005 -@— 2006 —— 2007

Esta tendencia es mas clara al observar los promedios anuales de cada planta como s
muestra en el Grafica 3. Asi mismo se observa como los promedios de cada planta se acer
a los promedios generales de La Cooperativa.

Grafica 3: Evolucién Calidad Higiénica

UFC x 1000 / ml.

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Afos

—+— Planeta Rica —=— Puerto Boyaca General Colanta
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Esta evidente mejora en la calidad higiénica esta fundamentada por el esfuerzo de los
ganaderos para producir y conservar, a través del enfriamiento rapido de la leche en tanques,
leche de éptima calidad, estimulada por las bonificaciones econdmicas que realiza COLANTA
Y que se traducen en mejores pagos para los productores.

Es necesario desarrollar una adecuada rutina de ordefio, garantizar excelente higiene vy
desinfeccién de utensilios y equipos de ordefio, enfriar la leche recién obtenida a 4°C en
menos de 2 horas y conservarla asi hasta su recoleccion para acceder a las méaximas
bonificaciones por calidad higi€nica, parametro que hace gran diferencia en el precio general
del litro de leche, como se observa en las Graficas 4, 5y 6.

Gréfica 4 : Pago Promedio de leche Planta Planeta Rica 2007 ( §/ Lt. )
1200

ENE FEB MAR ABR MAY  JUN JUL SEM 34

—4— Tanques de frio ~@— Canecas

Grafica 5: Pago Promedio de leche Planta Puerto Boyaca 2007 ( $ / Lt. )
1000

900 T
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$ / Litro

700

600

500 <
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I+ Tanques de frio 8- Canﬂ‘m:_l
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Grafica 6. Pago Promedio en Semana 34 para leche en canecas y tanques
{$/Lt)

Planeta Rica Puerto Boyaca

B Tanques HCanecas

De otro lado, la calidad sanitaria durante los afos 2005 y 2006 muestra variacion a |

largo de cada ano, probablemente causada por las variaciones ambientales y la dinamica
la mastitis. Graficas 7 y 8.

Grafica 7: Calidad Sanitaria Planta Planeta Rica

_ -é §RC$§N 1ﬂﬂﬂ§lml § § §
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-~ 2005 2006
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Grafica 8:Calidad Sanitaria Planta Puerto Boyaca

RCSx 1000/ ml.

& A v &
M FF YL

~m- 2005 2006

En cuanto a la evolucién anual, se observa tendencia a la estabilizacion en 400.000 células
somaticas/ml de leche en plantas de tropico bajo, y 600.000 células somaticas/ml en la leche
tal de COLANTA, requiriéndose mayores esfuerzos en control de la mastitis bovina para
obtener una leche competitiva sanitariamente. Grafica 9.

Gréafica 9: Evolucion Células Somaticas
700
600 L ) il L
500 '
400
300
200
100

RCS x 1000 /ml.

2005 2006

—4— Planeta Rica —#- Puerto Boyaca  General Colanta
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4. CARACTERIZACION DE
CONTENIDO BACTERIAL DE
AGUAS USADAS PARA LABORES DE

HIGIENE

Las aguas usadas para las labores de higiene de
pezones sucios, manos de ordefiadores, tanques y
utensilios de ordefio deben ser lo mas limpias posible,
e idealmente potables. En 13 muestras de agua para
labores de higiene en igual nimero de fincas de
Planeta Rica se encontraron resultados variables,
algunos de ellos susceptibles de mejorar. (Tabla 1).

Tahia 1- 0 T 1 I —— - 1 oo e Dlanota e
Dia I nesuitaapos anailsis aguas a1 i3 TIincas de dneta nica

MESOFILOS COLIFORMES COLIFORMES

(UFC/ml. ) TOTALES FECALES
- (UFC /ml. ) (UFC /ml. )

Presenca |

........ e
Presencia Presencia
_Presencia | Ausencia |
_Presencia | Ausencia |
Presencia  Presencia |
~ Presencia | Ausencia

Presencia || Presencia
Presencia |  Presencia
Presencia | Presencia

_ Presencia || Presencia
Presencia | Presencia
Presencia I Ausencia

5. CARACTERIZACION DE BACTERIAS EN LECHE DE TANQUES

En muestras de leche de igual numero de tanques se identificaron bacterias procedentes
del suelo, agua, piel, nariz de operarios y animales, y directamente de la glandula mamaria,
lo que indica las numerosas fuentes potenciales de contaminacion de la leche y la necesidad
de identificar los gérmenes actuantes en cada explotacion para desarrollar las
correspondientes medidas de control (Tabla 2). '
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3l 2 Ries tados d 2] Icteria i 12 tannueae Ao Planata Bira
Dia £ LItadOs analls HalLioliidl © aliduga Uz ridlield NiCe

E. Stapny!ﬂmccus aureus, Escherichia coli R

- || Enterobacter aerogenes, Streptococcus agalactiae, 1

. || Pseudomona aemgfnosa

8 | Staphylococcus epidermides, E. coll, o s (i

i 4 | Klebsiella sp., Streptococcus . agalactiae. =

i 5 [& ggafac:ﬁae Féerugfnasa )

B 5 | S. epidermides, E. coll

R 7 E. aerogenes, Bacillus sp., Klebsiella sp. T

| 8 | S. epidermides, E. coli S

i 9 S ep;derm:des E aerogenes __:_ _; __

- 1-:‘J _ __S agafacﬁae Mfcmcmus SJEI__ - i

11 |[S aureus, Enterobacter sp.

[ 12 S. aureus, E.coll. ) ]
13 S. agalactiae, E. aerogenes, Bacillus sp. =]

6. RECOM

* |Las instalaciones para
ordeno deben ser
adecuadas, limpias vy
secas, y sin objetos o
animales que perturben la
tranquilidad de las vacas.

* Utensilios y equipos de
ordeno limpios,
desinfectados y secos.

* Rutina de ordeno
adecuada:

1. Apoyo con la cria
minimo 30 segundos y
estimulo de los 4 cuartos.

2. Sujetar la cria al pie de
la vaca permitiendo el
contacto fisico y visual.
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3. Desinfeccion de pezones dejando
actuar el desinfectante entre a
20 — 30 segundos.

4. Secado de pezones con papel
desechable.

5. Ordefo a fondo vy sin
interrupciones, dejando un cuarto

para la cria y rotandolo en cada
ordeno.

6. Salida de vaca y cria hacia un sitio
no congestionado y sin humedades,
preferiblemente potrero.

* Enfriamiento de la leche a 4° C en
menos de 2 haras.

En caso de presentarse altas UFC y/o RCS/ml, realizar cultivos de leche de cuartos y/o
tanque para identificar gérmenes y establecer medidas de control y/o erradicacion.

Con sencillas practicas de este tipo, productores de la region han obtenido excelentes
comportamientos de UFC/ml. de leche, como los siguientes:
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7. CONCLUSIONES

El mundo requiere
alimentos sanos provenientes
de explotaciones ambien-
talmente seguras. En los
Estados Unidos y la Unidn
Europea se estan realizando
fuertes controles ambientales
a la produccion agropecuaria
y es probable que esas
regulaciones lleguen a ser
usadas en un futuro como
barreras para-arancelarias
para otros paises. Cada vez
mdas consumidores se
interesan en comprar
productos de confianza vy
sometidos a trazabilidad. La
calidad entonces es
reconocida en el producto en
si y en todo su proceso de
produccidn (12).

La leche procederad de
vacas libres de brucelosis y
tuberculosis, gue no tengan
enfermedades contagiosas
para el hombre, que no puedan
transmitir a la leche caracte-

risticas organolépticas anor-
males y que no hayan sido
tratadas con sustancias que
puedan transmitirse al hombre,
llegando a ser peligrosas para
la salud humana (5).
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