
RESUMEN
La leche cruda, por sus características y composición,
es un medio propicio para el desarrollo de bacterias. Si
bien es una secreción estéril, la contaminación micro-
biana generalmente ocurre a partir del interior/exterior
de la ubre o por contacto con suciedad de la superficie
de los equipos de ordeño y del tanque de almacena-
miento de leche en el tambo. El recuento de bacterias
totales (RBT) a 30°C se utiliza como parámetro de cali-
dad higiénica de la leche. El objetivo del trabajo fue eva-
luar la calidad higiénica de la leche cruda de tambos de
la Cuenca Mar y Sierras. El estudio se realizó en mues-
tras de leche de tanque provenientes de tambos del
Partido de Tandil (Provincia de Buenos Aires, Argentina).
Se analizaron 499 muestras provenientes de 42 estable-
cimientos. Se calcularon la media aritmética y la media-
na, y los resultados se organizaron en cuatro categorías
de RBT: Categoría 1 (<10.000 UFC/ml), Categoría 2
(>10.000-<100.000 UFC/ml), Categoría 3 (>100.000-
<200.000 UFC/ml), Categoría 4 (>200.000 UFC/ml). Si

bien el 82,17% de las muestras de leche tuvieron RBT
menores a 200.000 UFC/ml (límite máximo establecido
por el Código Alimentario Argentino) sólo el 24,85%
cumplieron con los estándares más exigentes de calidad
microbiológica de la leche cruda (10.000 UFC/ml).
Debido a la importancia que la misma representa para su
procesamiento industrial, resulta necesario mejorar las
prácticas de higiene en el tambo para disminuir la carga
microbiológica inicial.

Palabras clave: calidad higiénica, leche cruda, recuen-
to de bacterias totales.

INTRODUCCIÓN
La producción de leche es un proceso complejo que
puede comprometer las cualidades nutricionales y la
calidad de la materia prima original, convirtiéndola en
una fuente potencial de microorganismos. Dos aspec-
tos importantes a tener en cuenta son el riesgo que esto
constituye para la salud pública y para su aptitud tecno-
lógica al momento de elaborar productos lácteos. Una
alta carga de bacterias contaminantes en la leche dismi-
nuye la vida útil de los productos elaborados, desmejo-
ra la calidad organoléptica y nutricional e interfiere en
los procesos de fermentación ácido láctica y en la coa-
gulación enzimática, promoviendo el deterioro o prote-
ólisis de las caseínas (Buñay Barahona & Peralta
Vásquez, 2015).

La leche de tanque que se recolecta en el
tambo se utiliza, desde la década de los ´90, para diag-
nosticar problemas relacionados con la calidad de la
leche y la mastitis en los rodeos lecheros. Además, las
industrias lácteas y las cooperativas también comenza-
ron a utilizar estos análisis para identificar leches de
mayor calidad en base a uno o más parámetros y pagar
mayores precios por ellas (Rodrigues et al., 2017). Los
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programas de incentivo para el pago de la calidad de la
leche cruda se difundieron ampliamente. Estos progra-
mas incluyen, generalmente, la detección de antibióti-
cos y de agua agregada, el recuento de bacterias tota-
les y el recuento de células somáticas (Barbano et al.,
2006), incorporándose también la composición porcen-
tual de grasa y proteína.

El recuento de bacterias totales (RBT) se refie-
re al número de microorganismos aerobios que se de-
sarrollan a una temperatura de 30°C y se expresa como
un número de unidades formadoras de colonias por
mililitro de leche (UFC/ml). Si bien las normas estable-
cidas son precisas y consensuadas, los límites estable-
cidos de algunos parámetros, como el RBT, presentan
ciertas diferencias.

En la Argentina, el Código Alimentario
Argentino (CAA) en el Capítulo VIII, indica que el RBT a
30ºC en la leche, en el momento de la recepción en la
industria, no deberá superar las  200.000 UFC/ml (art.
556 tris). Sin embargo, los requisitos del CAA son para
garantizar la salud pública y no pretenden ser estánda-
res de calidad de productos lácteos. 

Por otro lado, el Ministerio de Agroindustria
implementó a nivel nacional un Sistema de Pago de la
Leche Cruda sobre la base de atributos de calidad com-
posicional e higiénico-sanitarios, lo que se plasmó en
un Sistema de Liquidación Única, Mensual, Obligatoria
y Universal (Resolución Conjunta 739 y 495 /2011).
Posteriormente, surgió el “Sistema Integrado de
Gestión de la Lechería Argentina” (SIGLeA), con el
objetivo de unificar la información entre los actores de
la cadena láctea y los distintos organismos del Estado.
A efectos de comparabilidad, se estableció una “Leche
de Referencia”, la cual, a diferencia del CAA, establece
que el RBT debe ser menor o igual a 100.000 UFC/ml
(Ministerio de Agroindustria –SIGLEA, 2016).

A nivel internacional, Philpot & Nickerson
(2002) mencionan que un RBT del tanque es conside-
rado bueno cuando posee menos de 10.000 UFC/ml. La
tendencia actual de la industria es exigir a la producción
primaria una leche que se adecue a los valores interna-
cionales mencionados (Cipolatti & Lizarraga, 2016).
Ante esta situación, resulta clave que los productores
comprendan la importancia de obtener leches con
bajos recuentos microbiológicos, no sólo para obtener
las bonificaciones de la industria, sino también para
que la calidad de la materia prima sea óptima para su
procesamiento. El objetivo del presente trabajo fue eva-
luar la calidad higiénica de la leche cruda de tambos de
la Cuenca Mar y Sierras.

MATERIALES Y MÉTODOS
Recolección y conservación de muestras
El estudio se realizó en muestras de leche de tanque
provenientes de tambos del Partido de Tandil (Provincia
de Buenos Aires, Argentina). Las muestras fueron reco-
lectadas por personal capacitado de acuerdo con la
metodología estándar (ISO 707 I IDF 50:2008). Se ana-
lizaron 499 muestras de 42 establecimientos en el perí-
odo comprendido entre los meses de enero a diciembre
del año 2018. La leche se refrigeró a 4°C y se realizó el
RBT, dentro de las 24 horas, en el Laboratorio de
Calidad de Leche (LabCaLe) del Departamento de
Tecnología y Calidad de los Alimentos de la Facultad de
Ciencias Veterinarias (UNCPBA).

Metodología de ensayo y análisis estadístico
La metodología utilizada para la siembra y cálculo de
resultados fue la descripta en la norma ISO 4833-
1:2013. Para el análisis estadístico se utilizó media arit-
mética y mediana. En base a los resultados obtenidos
se crearon cuatro categorías: Categoría 1 (<10.000
UFC/ml), Categoría 2 (>10.000-<100.000 UFC/ml),
Categoría 3 (>100.000-<200.000 UFC/ml), Categoría 4
(>200.000 UFC/ml). Se calcularon los porcentajes de
muestras incluidas en cada una de ellas.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
La leche es susceptible a múltiples fuentes de contami-
nación, como la ubre, que en condiciones normales
puede aportar hasta 1.000 microorganismos/ml, y la
contaminación ambiental durante el ordeño, producto
de deficientes prácticas de manejo que permiten que
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los microorganismos de la piel de los pezones, manos del
ordeñador, pezoneras, equipos de ordeño y todo el entor-
no en el que se produce, lleguen a la leche (Cipolatti &
Lizarraga, 2016). En la Tabla 1 se exponen la media arit-
mética y mediana mensuales de las muestras procesadas.
La media aritmética anual del RBT fue de 131.262 (5,12
log) UFC/ml. En diciembre se observó la media mensual
más alta (247.531 (5,39 log) UFC/ml) y en febrero la más
baja (60.874 (4,87 log) UFC/ml).

Como puede observarse, la media y la media-
na de los RBT fueron superiores a 10.000 UFC/ml
durante todo el año. Debido a la heterogeneidad de
resultados (RBT bajos y altos), la mediana resulta un
indicador útil dado que es un valor promedio por deba-
jo del cual se encuentran el 50% de las muestras de
leche analizadas. En la Tabla 2 se observa que el
24,85% de las muestras cumplen con los estándares de
calidad higiénica más exigentes, que coinciden con los

que exige la industria y le permiten a los productores
acceder a una bonificación en el precio de la leche cruda
y aseguran, además, una materia prima de excelente
calidad. La Categoría 2 es la que reúne la mayor canti-
dad de muestras (49,10%), hecho que se confirma al
observar las medianas mensuales.

Por otro lado, considerando los estándares de
calidad higiénica que plantea el SIGLEA, el 26,05% de
las muestras (categorías 3 y 4) están fuera de la Leche
de Referencia y, según el CAA, el 17,83% (Categoría 4)
superan el límite máximo permitido. Sin embargo, es
necesario considerar que tanto SIGLEA como el CAA
plantean valores máximos de RBT poco exigentes, si
tenemos en cuenta que recuentos bacterianos de tan-
que con valores de 10.000 a 25.000 UFC/ml indican que
es necesario implementar mejoras en la producción de
leche en el tambo, y que con valores superiores a
25.000 UFC/ml se requiere de una intervención inme-
diata para resolver las deficiencias higiénicas (Philpot &
Nickerson, 2002). Para lograrlo, se deberá verificar la
infraestructura, la higiene, la producción, la conserva-
ción y el manejo integral de la calidad que afectan su
estabilidad (Martínez-Vasallo et al., 2016).

El tambo debe asegurar y mantener la calidad
de los productos desde su obtención y, según Piñeros
Gómez et al. (2005), es necesario no solo implementar
los Sistemas de Gestión de la Calidad en la producción
primaria, sino también involucrar a todos los eslabones
de la cadena agroalimentaria.

CONCLUSIÓN
Si bien el 82,17% de las muestras de leche tuvieron
RBT menores al límite máximo establecido por el CAA,
sólo el 24,85% cumplieron con los estándares más exi-
gentes de calidad microbiológica de la leche cruda.
Debido a la importancia que la misma representa para
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su procesamiento industrial, resulta necesario mejorar
las prácticas de higiene en el tambo para disminuir la
carga microbiológica inicial. Es importante reconocer
además el rol que poseen las instituciones que definen
los valores de referencia para el RBT, no sólo para uni-
ficar criterios de valoración, sino también para fomen-
tar la obtención de materia prima de óptima calidad.
Actualmente, los límites para el RBT del CAA y de
SIGLEA son menos exigentes que los estándares de
calidad de la industria láctea.
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