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PRODUCCION LECHERA

FACTORES QUE INTERVIENEN
EN LA PRODUCCION DE LECHE
DE BUENA CALIDAD

Por: Fabio de la Cuesta E.

Zootecnists, Profesar de Cétedra
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LLa leche sana solo puede obtener-
se de vacas sanas. La inspeccion
debe comenzar garantizando el
perfecto estado de la leche con
una adecuada explotacion de los
animales lecheros v una correcta
obtencion de aguella, debiendo
proseguir con la prevencién de
cualquier circunstancia perjudi-
cial en el transporte, manipula-
cion, proceso v almacenamiento,
hasta su expedicion al consumi-
daor .

El estado de salud de las hembras
lecheras condiciona la produc-
cion, tanto en calidad, como en
cantidad; la existencia de infec-
ciones microbianas en la mama,
plantea el problema de los agen-
tes patbgenos, que sin ser direc-
tamente peligrosos para el consu-
midor, reducen la cantidad de
leche producida vy modifican su
COMPOsIcion .

Para lograr una leche de buenaca-
lidad, ademéas de comprobar el es-

tado sanitario de las vacas, s ne-
cesario contar con una obtencidn
v manipulacién limpias (establos,
cuidado de las vacas, desinfec-
cibn de recipientes para el alma-
cenamiento de leche, modalidad
de ordefio, sistemas de transpor-
te, etc.) .

La circunstancia, inevitable, de
que el ordefiador sea el principal
components de todas las opera-
ciones de ordefio, hace impras
cindible, por una parte, el cono-
cimiento a fondo de todas las
operaciones de rutina v por otra,
la higiene personal (lavado de
manos v brazos), el uso de ves
timenta adecuada, junto con el
no padecimiento de ninguna en-
fermedad infecto contagiosa, si
52 quiere obtenar una leche con
un contenido microbiano bajo.
Debea tener pues el ordefiador un
gran sentido de responsabilidad
en la limpieza .

El agua de la explotacion puede
ser tambign causa de contamina
cion de la leche, principalments
en dos ¢asos ;

To. Cuando se agrega directa-

mente a ella .

2o0. El agua residual que queda
en la instalacion después de
la limpieza .

Los microorganismos gue se en-
cugntran en el agua son muy va-
riables aungue es frecuente la
aparicion de coliformes, microor-
ganismos gam negativos v en oca-
siones algunos patogenos huma-
nos; con abundante agua vy de
buena calidad |, tanto para la debi-
da limpieza de equipo, limpieza
de las instalaciones v del mismo
animal, evitariamos la contami-
nacion de la leche en un ordefio
posterior .

Es aconsejable refrigerar la leche
inmediatamente despuds del or-
defio, la finalidad de la refrigera-
cion en la explotacion debe ser g
mantenimiento de la calidad ini-
cial hasta el momento de su reco-
gida vy, en ningdn caso, puede
pretenderse mejorar la leche que
ha sido obtenida en malas condi-
ciones higiénicas .

Una leche de calidad debe estar
libre de antibioticos, sulfamidas
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v hetrofuranos que aparte de
sus efectos terapeéuticos, pueden
ocasionar algunos problemas al ir
como contaminantes en la leche,
tales como :

4 Reacciones toxicas
4  Heacciones alérgicas

4  Resistencias de microorganis-
mas .

También su presencia supone
perdidas econdmicas que pueden
considerarse  muy importantes
para los centros de procesamien-
to de productos lacteos fermen-
tados, quesos, v en la fabricacion
de mantequilla a partir de nata
fermentada con cultivos ldcticos
o las bacterias empleadas como
fermentos, presentan  cambios
morfologicos ocasionados por los
antibioticos, con la posibilidad
de gue |os cultivos originales sean
sustituidos por microorganismaos
indeseables resistantes, que hacen
a los productos peligrosos para el
Consumo .

Para evitar este problema, el pro-
ductor debe tener un mejor co-
nocimiento en el tratamiento de
los animales, asesordndose del
medico veterinario v recibir las
instrucciones apropiadas sobre el
tiemmpo durante el cual ese anti-
higtico se excreta por la leche
después de su aplicacion, para asf
poder saber durante qué plazo no
se puede entregar leche a la pro-
cesadora |

Algunos sabores v olores desagra-
dables presentes en la leche |

a. Oxidado,se debe a:

— Contacto con hierrg o cobre

—  [Deficiente nutrician .

— Exposicion excesiva a la luz
solar o artificial .

b. Rancio :

— Frecuente al final de la lac-

tancia .
— Leche gue atraviesa tuberias
con excesivas entradas de aire
— Mezclar leche caliente con le-
che fria .

c. Sucio :

—  Mala ventilacidn del establo |
d. Malta :

— Equiposucio.
— Refrigeracion deficiente

e, Salado

— Problemas de mastitis .

f. Otros sabores :

— Por adicion de medicamen-
tos, insecticidas, desinfectan-
tes, preservativos v adulteran-
1as .

PRECAUCIONES QUE
SE DEBEN TENER EN
CUENTA PARA :

El ordefiador :

—  Poseer buena salud .

— Al iniciar el ordefio, debe la-
varse las manos y secarlas con
un trapo limpio .

— Usar ropa limpia .

— Mo utilizar movimientos brus-
cos al ordefiar, pues trae co-
mo consecuencia heridas en
el canal del pezon gue son fa-
vorables para la entrada de
microorganismaos |

— El recipiente del ordefio debe
colocarse debajo de la ubre
con lo cual no hay por qué
estirar los pezones .

— Ordefiar los primeros chorros
v observar si hay prasencia de
grumos, si los hay realizar los
carrectivos necesarios |

— Mo mojarse las manos con es-
tos primeros charros, ni mu-
cho menos masajear los pe
zones al iniciar el ordefio

—  Ordefiar los animales siempre

ala mismahora .

El animal :

— Lavar flancos, ubre , pezones
y vientre con agua limpia y
desinfectada .

— Secar pezones y ubre con un
trapo limpio .

— Drdefiar cuando las ubres
tén secas .

— El ordefio debe ser rapidoy
completo . 1

Los utensilios :

— Deben estar completamen _
limpios, desinfectados v 8
cos .

— Los lienzos para filtrar se de
ben cambiar periodicaments,

La sala de ordefio o establo ;

— Féciles de asear , :
— Con buenas condiciones sanis
larias . 1
— Con buenos sitios de drenaje}
— Las paredes deben ser |isas y
sin bordes que retengan pols
M-
— Deben poseer buena luz, ven-
tilacion, espacio fisico sufis
clente .

Ordefio en el Potrero :

— Deben efectuarse en un sitig
SEC0 _
— Que esté libre de polvo v &8
tiercaol .

El hambre después de todo, esel
factar mas importante en la pros
duccion de lache de buena calis
dad, para ello debe cumplir como
minima las recomendacionss an:
tes anotadas, pues la poblacidn
tiene derecho a estar abastec
de leche sana, como minimao 13
leche debe estar exenta de gérme:
nes patogenos vy sin alterar, ya
que se destina principalmente &
la alimentacion de nifios, en
mos, convalecientes y ancianos 4



