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RESUMEN

El presente trabajo se refiere a la obtencidn de leche ge
primera calidad, enumerando las fuentes de contaminacidn-
del producto y la accidn que ésta pueda tener sobre el --
mismo y los productos elaborados bajo estas condiciones,-
asi como para los consumidores.

Se hace hincapié especial en la no presencia de inhibido-
res del crecimiento bacteriano, los cuales causan signifi
cativas pérdidas a la Industria por mala calidad de los -
productos terminados y por el importante riesgo que impli
ca esta presencia en Salud Pblica, detallando las medi--
das actuales de investigacidn y control en nuestro pais.

Finalmente, se abordan los aspectos referidos a la conser
vacidn y transporte del producto, como paso final para --
mantener 1o calidad del mismo, luego de haber cumplido ~--
las premisas enunciadas en los puntos anteriormente trata
dos.

Los apéndices del final, recopilados de trabajos de profe
sionales en la materia, resumen los aspectos de funciona-
miento y control de las midquinas de ordefio y la limpieza-
y desinfeccidn de las mismas y de todos los equipos (uten
silios, tarros, etc.), dada la primordial importancia de
éstos en la calidad de la leche.

INTRODUCCION

El origen del deterioro de los alimentos radica principalmente en la contamina--
cidn proveniente del medio ambiente que lcs rodea, y la leche no escapa de ésto.

Su calidad puede experimentar transformaciones, perdiendo o disminuyendo su apti
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tud para el consumo, interviniendo en c¢sto los factores ambientales clasicos (ai
r2, acgua y suelo) aportando la contaminacidn por microorganismos u otras sustan-
cias extranas.

S¢ considera contaminado aquel alimento que contenga microorganismos y pardsitos,
o sus toxinas, capaces de producir o transmitir enfermedades al hombre y a los -
animales, o bien microorganismos no oatogenos en cantidades superiores a las ade
cuadas. También si presenta impurezas quimicas riesgosas, repulsivas o tdxicas,
radioactivas o cualquier sustancia impropia para la alimentacidn.

El desarrolid que se viene produciendo afno a afo ¢n el pais, tanto en la produc-
cidn de leche como su industrializacién en subproductos destinados al mercade in
terno y exportacidn, muestra la necesidad de incrementar el control higiénico-sa
nitario de la produccidn, como via de mejorar los productos finales y evitar per
juicios en la salud del consumidor.

Si bien en la faz de la salud plblica es pecc lo que gueda para mejorar, aungue-
no por poco no sea importante, para su posterior industrializacién hay 81 muchos
aspectos, no sdlo a mejorar, sino incluso a cambiar radicalmente.

Estos problemas son consecuencia muchas veces del desconocimiento de los produc:-
tores sobre el tema y estos deben estar al tanto de ellos para solucionarlos, me
diante el adecuado. asesoramiento profesional.

Nuestra intencidn es proporcionar una guia de los puntos importantes dénde con--
entrar la atencidn y esfuerzo, con informacidn de la importancia y consecuen---
cias que cada uno de ellos tiene en la correcta obtencidén y conservacidn de la -
eche, para de esta forma sistematizar métodos de control que permitan actuar rd
pida y eficazmente.

Para ¢llo hemos dividido el conjunto en areas definidas, que permitan encarar su
control de manera conjunta o -independiente si es necesario, a efectos de ubicar-
perfectamente el origen y consecuencias del problema.

Estas areas son:

1) Contaminacidn v accidn de &sta sobre el producto crudo o sub productos termi-
nados.

2) Presencia de inhibidores.

3) Conservacidn y transporte de la leche.
AREAR 1 - CONTAMINACION DE LA LECHE

A) Gereralidades

Evitar la contaminacidn de la leche es el objetivo principai a que debe lle--
gar =1 productor.

Por 1o tanto no debera contener residuos de nlngun tipo (medicamentos, etc.) y -
en lo referente a su flora microbiana aungue luego se evite la proliferacidén a--
plicando un correcto enfriado, si el producto se ha contaminado en demasia ya ha
bri dafics que son irreversibles, por lo que el evitar la contaminacidn es primor
dial,

Reswecto a su flora, a la salida de una ubre sana, la leche presenta ya una car-
ga bacteriana minima, que si no se toman las previsiones para evitar su multlpll
cacidén aumentard muchas veces su nlmero, creando problemas en la composicidn del
producto. Si a esto le agregamos la contaminacidn provocada por ubres enfermas,
exterior del animal, medio ambiente (aire, polvo, racidn, agua contaminada) el -
ordei:ador, o el equipo de ordefio defectuosamente hlglenlzado, las consecuencias-
son fAcilmente previsibles.’

Algunas de las bacterias incorporadas en la contaminacidn pueden desarrollarse a
temparaturas de refrigeracidn (4°C) por lo que &sta, a pesatr de seriun fieno pa-
ra =1 desarrollo bacteriano general, no es la solucidén a los problemas de este -
tipo ni a los originados por altos recuentos pre-enfriado, sino que debe ser com
binada con efectivas medidas de higiene y desinfeccidn tendientes a eliminar es-
tzs situaciones.
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Produccidn de leche de calidad S.3

B) Fuentes de contaminacién microbiana

Las principales a ser tenidas en cuenta, a fin de evaluar cada incidencia par
ticular y enfrentar el problema son las siguientes:

B 1) Glandula mamaria {zi;Zrma

2) Exterior del animal

3) Medio ambiente y agua

4) Ordenador

5) -MAquina de ordefio

6) Utensilios, tarros y sistemas enfriadores

7) Filtrado 4e la leche

W W W O w w w

8) Resumen de reccmendaciones

B 1) Glandula mamaria

Normalmente. en una ubre sana, existen microorganismos distribuidos en -
ella, que salen al exterior al comenzar el ordeno.

Asi la leche en los primeros chorros contiene 6 o 7 veces mds microorganismos --
que en la mitad del ordefio y 10 a 15 veces mds que al final del mismo (valores -
descriptos = 6.500 x cm3 al principio, 1.300 x cm3 en la mitad y 600-800 x cm3 -
al final).

Estas bacterias penetran en la ubre por el conducto del pezdn (gota residual) vy
luego de su multiplicacidn en un medio favorable, alcanzan estas cifras en unas-
10-12 horas aproximadamente.

En un ordefio higiénico de animales sanos, las cifras se ubican desde 100 hasta -
15.00C6 bacterias pcr cm3, por 1o que la variacidn individual es importante y no
puede tomarse una cantidad exacta como patrdn.

Se puede decir que en un animal sano es dable esperar que el recuento a la sali-
da de la ubre no dehe superar las 10.000 bacterias por cm~.

Las especies bacterianas que se encuentran en estos casos a la salida de la ubre
son fundamentalmente Micrococos, con menor niimero de Streptococcus y Bacilos. En
general todas estas bacterias proliferan lentamente al principio y al desarro---
llarse en la leche provocen protedlisis y formacidn de acido ldctico a partir de
la lactosa, dando origen a sabor ligeramente amargo (proteolisis) o leches recha
zadas a la prueba del alcohol por exceso de acidez.

Con respecto a la leche proveniente de ubres con mastitis podemos encontrar una-
gama muy amplia de situaciones, dependiendo &stas del estado de la afeccidn (Sub
Clinica, Sub aguda , o aguda, Crénica) pero todas ellas mostrando un panorama -
ciertamente pcor.

No es el objetivo de esta informacidn el tema especifico de la Mastitis, y sdlo
enumeraremos agui 1os cambios que se producen en la leche, con respecto a su com
posicidn quimica y propiedades fisicas.

a) Disminucidn de la materia gresa y de los sdlidos no grasos de la leche entre
un 5 a un 10% de sus valores normales. Disminucidn de las Vitaminas B2 y C.

b) Con respecto a la caselna se produce un descenso entre un 5 y un 8%. Como -
fraccidn de &sta, la Kappa caseina no disminuye, por lo gue aumenta su por--
centaje normal en el total. Disminuyen el Ca y el P.

c) La lactosa puede llegar a disminuir hasta un 20%.
d) E1 nitrdgeno sérico aumenta en un 20%.

e) El ClNa aumenta a consecuencia del aumento de permeabilidad al plasma y a ex
pensas de la disminucidn de la lactosa.

f) BAumentan las enzimAas Catalasa y Fosfatasa.
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g) Reduccidn, de la capacidad de coagulacidn de las proteinas y de la termoestabi
dad de la leche.

h) Cambios en el sabor (aumento o disminucidén del pH), color, olor y apariencia
general de la leche (textura) seglin el grado de la afeccidn.

i) Aumento de las células somaticas (Normal 300-500.000/cc.) hasta varios millo
nes.

El nlmero de gérmenes presentes aumentan considerablemente, pudiendo llegar en -
cantidad y patogenicidad (Estafilococos coagulasa positivos - Estreptococos - Co
rynebacterium pyogenes - Grupo Coli, etc.) a limites altos, a lo que se le suma-
el aumento de células somiticas presentes en la leche a causa de la inflamacidn-
de la ubre.

Por lo expuesto, entcnces, tenemos gue una ubre sana, si bien aporta microorga--
nismos no es fuente de contaminacidn como tal, mientras que una ubre enferma, no
solamente se transforma en una fuente importante, sino de riesgo, por el tipo de
bacterias presentes c¢n ella.

Lamentablemente el productor lechero no toma muchas veces verdadero interés en -
la lucra contra la enfermedad, al considerar minima la pérdida que ve a través -
de las mastitis clinicas. ’ )

Ignora muchas veces que las mastitis subclinicas son 40 o 50 veces mas frecuen--
tes, y €l no las ve, pudiendo perder asi hasta un 50% de su produccidn en casos-
extremos, debiendo elinimar prematuramente un 10-12% de sus vacas en produccidn,
pero sobre todo produciendo leche anormal en composicidn y contaminacidn, expo--
niendo con &sto a la industria receptora de.su produccidn y a los consumidores.

Hay que actuar en cuatro frentes bien definidos a fin de evitar este problema:
1)} Buen manejo del ganado (higiene general, nutricidn y salud).

2) Buena calidad y mantenimiento de la.m@quina ordefiadora, si se dispone de la -
misma.

3) Adecuado ordefio, con estricta atencién de sus rétodos.

4) Higiene, desinfeccidn y sellads de pezdn con desinfectantes efectivos (pH es-
table, no irritantes, emolientes y con wlorantes para controlar su empleo).

El técnico actuante deberid definir los problemas de ubre y actuar en consecuen--
cia, procediendo a:’

1°. la identificacidn de vacas positivas.
2°. su tratamiento diferencial seglin los casos (en produccién o secado) .
3°, eliminacidn del rodeo de aquellos animales que estd@n justificados.

4°. formacidn de grupos para el ordefio dejando las vacas afectadas para el final
(primero animales sanos, luego los con mastitis subclinica y finalmente los
con mastitis clinica).

5°. Control periddico de la situacidén, a fin de evaluar los resultados y tomar -
las medidas convenientes.

Un buen trabajo de control deberd ser practico y eficaz para reducir la mastitis
y sobre todo, econdmico, ya que nunca deberd ser mds costoso que la enfermedad.

B 2) Exterior del animal

Este es un reservorio natural de microorganismos por lo que el exterior-
de la ubre y sus zonas vecinas deben estar limpios al efectuarse el orxdefio (tie-
rra, paja, estiércol, etc.). La limpieza y desinfeccidn de la zona externa es -
mas efectiva en animales afeitados, segiin lo démuestra el Cuadro N°1; pero, sin-
embargo, esta reducecidn no es fundamental y en la prictica es muy dificil que se
realice esta operacidn, por lo gue el dato sirve como punto de referencia sola--
mente.

La limpieza puede llevarse a cabo solamente con agua (por manguera o balde), con
agua y desinfectante (en balde) y secado con trapos reusables o toallas desecha-
bles.
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Los trapos reusables con agua y desinfectante en la practica se transforman en -
un vehiculo de suciedad entre una ubre y otra, por no cambiarse o limpiarse a --
destiempo y los materiales desechables no son de uso p:éctico en el pais debido-
a su costo. ‘ o ’

Lo ideal es un animal afeitado, lavado con agua y desinfectante adecuado y seca-
do con toallas desechables; pero en la prébtica no se podrd llevar a cabo segura
mente, debiendo entonces preveer medidas efectivas que si se cumplan y permitan-
obtener el fin perseguido.

Para ello, lo recomendable es agua rociada con una manguera corta, sin demasiada
presidn (ya que debe cumplir. la misidn de arrastre y no quedar estancada) sola--
mente sobre la ubre y zonas circunsdantes en los flancos, panza, etc. El agua -
debe ser distribuida y bien escurrida a mano, con &sta completamente limpia, pro
vocando asi el retiro de la suciedad adherida y descargando asi la mayor parte -
de la contaminacidn presente, sirviendo a su vez de masaje pre-ordefio.

Al no mojar las regiones vecinas éstas no escurrirdn hacia la ubre, permanecien-
do secas. Luego debe procederse al secado con pafios limpios y a la desinfeccidn
de las mismas zonas con desinfectantes adecuados, alterndndolos para evitar la a
paricidn de cepas resistentes, escurriendo bien el desinfectante.

Es recomendable siempre la utilizacidn.del jarro de fondo negro previo al ordeho
y el sellado de pezones a posteriori dél mismo. Con este tipo de limpieza no se
elimina la contaminacidn de flancos, panza, etc., pero aseguramos que lo princi-
pal se cumpla.

De la otra forma, quizd se considere que se hace mejor, pero lo mids probable es
que se haga mal. Si estuvi@ramos en un medio en que la educacidn del ordefiador-
y los medios econdmicos se conjugaran para obtener el mejor resultado, no vacila
riamos en recomendar el afeitado, lavado total y secado con toallas desechables,
pero lamentablemente esto no es posible todavia, por lo que se debe ir hacia al-
go que sepamos se va a cumplir aunque el té@cnico o el propietario no estén pre--
sentes.

B 3) Medio ambiente y agua de limpieza disponiblé

Debera prestarse la mayor atencidn a lo siguiente:

1) La Sala de ordefio deber3i tener
Buena higiene general y correcta pintura, piso impermeable y no resba
ladizo, construido con materiales adecuados y con caidas y desagﬁes aptos para -
su correcta limpieza (1,5 a 2%). Paredes y techos lisos y resistentes a la hume
dad.

Bliena iluminacidn que facilite la visibilidad. Buena ventilacidn que facilite el
secado ambiental y evite por lo tanto la condensacién de humcdad.

Aberturas protegidas para evitar entradas de insectos, pero que permitan la ilu-
minacidén y la ventilacidn.

2) Patio de espera
Tamario adecuado, con un buen piso e higiene general.
Desagues adecuados con pendientes correctas. Rampas de acceso con pendientes co
rrectas (3/4%).

3) Estercolero
Lejos de la sala, pero preferentemente deberd no existir, distribuyen
do el estiércol por el campo.

4) Comederos y alimentos a distribuir
La racidn debe ser distribuida hiimeda, a efectos de evitar se disemi-
ne por el ambiente y caiga a la leche.

Recordar siempre que el heno y ensilados provocaﬁ gran aporte de microorganismos
esporulados (bacilos y clostridios), perjudiciales para las queserias.

5) Calidad del agua
Debe siempre usarse agua potable, por lo que deben limpiarse periodi-
camente los pozos y los depAcitos para la misma. Es conocido el problema que el
Uruguay tiene en este sentido y aquil deberd actuar el técnico del establecimien-
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to a fin de que el productor sepa con qué agua cuenta y en caso de tener contami
nada su fuente abastecedora, la potabilice mediante clorinacidn.

6) Se.deberd instruir al personal para que evite:

a) Manipular alimentos secos antes del ordefio

b) Barrer poco antes del ordefio

c) Permitir que se acumule suciedad y polvo en la sala de ordefio
d) Corrientes de aire durante el ordefio.

El Cuadro N°2 nos muestra los valores promedios del contenido de gérmenes, en lo
que al medio ambiente y agua se refiere.

B 4) El ordefiador

) El personal de ordefio y que maneja la leche deberi estar provisto -~
siempre de ropa en adecuadas condiciones de higiene. Debera tener buena salud,-
no ser transmisores ni portadores de enfermedades contagiosas, no presentar heri
das que al infectarse puedan contaminar a la leche con organismos patdgenos y es
tar siempre en buenas condiciones de higiene personal.

Enfermedades del tipo de la fiebre tifoidea y paratifoidea, disenteria, escarla-
tina, irritaciones sépticas de la garganta, difteria.y cblera, han sido transmiti
das por la leche por ordefadores infectados al consumidor, en situaciones y pai-
ses donde se consume leche cruda. Aungue la pasterizacidn elimine este riesgo -
no se puede aceptar que esté presente y por lo tanto debe ;actuarse a fin de evi-
tar que personas enfermas o potencialmente peligrosas (portadores por ej.) mani-
pulen leche.

B 5) La mdquina ordefiadora
Pieza fundamental en el problema de la contaminacidn, este eguipo deberd
estar correctamente instalado y mantenido, siempre en muy buenas condiciones hi-
giénicas y funcionando correctamente.

Estas cuatro premisas son fundamentales para lograr que el trabajo de la miquina
ordefiadora sea todo lo correcto y eficaz que debe ser y que no se transforme en-
un vehiculo de ler. orden de agentes contaminantes. Existen instaladas en el --
pais mds de 3.000 maquinas de ordefio, por lo que hoy dia es fundamental que la -
leche obtenida a través de ellas mantenga la calidad inicial, o que la contamina
cidn que &stas aporten sea tan pequefia, que podamos considerarla practicamente -
nula. Desafortunadamente, relevamientos realizados en el parque de m3quinas del
pais, muestran que un gran porcentaje de ellas, mis del 70%, presentan defectos-
importantes ya sea de instalacidn, funcionamiento, uso, mantenimiento o higiene,
estando el resto también con algunos problemas, que no son ya calificados de im-
portantes, pero existen. Solamente un porcentaje muy baj> (alrededor del 2%) -
pueden considerarse como totalmente correctos en todos los sentidos mencionados,
al no constatarse en sus chequeos estas anomalias.

Por lo tanto, el Veterinario debe prepararse para actuar frente al grave proble-
ma que representa un ordefio mecanico realizado de manera inconveniente, por la -
razdén que sea. De esto se desprende que debe conocer todos los aspectos relacio
nados a la correcta instalacidn, funcionamiento, mantenimiento e higiene de 1los
equipos a fin de diagnosticar el o los problemas que se presenten y recomendar o
llevar a la prictica su solucién.

Por no ser este tema de naestra competencia especifica, hemos considerado muy a-
til a estos efectos, transcribir la sistematizacidn propuesta por el Dr. Manrique
Laborde, especialista en el tema, a fin de que el veterinario pueda diagnosticar
y corregir las fallas que puedan presentar las maquinas ordefiadoras en los esta-
blecimientos a su cargo.

Dicha sistematizacidn se transcribe en el AEéndice N°1.

Todo lo que respecta a higiene y desinfeccidn de la maquina ordefiadora, la conser
vacién de sus partes, etc., asi como todo lo referente a limpieza 'y desinfeccidn
de utensilios, tarros y sistemas de enfriado se detallan en el AEéndice N°2, de
acuerdo a las recomendaciones que formula a sus productores la Cooperativa Nacio
nal de Productores de Leche {(CONAPROLE).
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B 6) Utensilios, tarros lecheros y sistemas enfriadores

Como es 18gico, los mismos tienen gran importancia también en la contami
nacidn de la leche. En el ordefie a mano el uso de multiples utensilios puede --
complicar la carea de higirr- .0 debiéndose usar mds que el balde de ordefio y -
los tarros donde se depositara la leche.

El técnico deberd revisar a fondo éstos, pues su mala higienizacidn acarrea --
siempre resultados negativos para la obtencidn de leche de calidad. Debe proce-
der a la eliminacidn de aquellos deteriorados u oxidados, si son de hierro esta-
fiado y de utensilios enlozados o galvanizados. Los baldes deben ser de boca chi
ca a efectos de no permitir la entrada de gotas de agua de lavado de la ubre y -
suciedad del exterior y lo deseable seria que no fueran de una sola pieza, pues-—
d: serlo no se lo podrd lavar bien. Si elibaldé puade tener una tapa ajustable-
con el hueco para la leche, que luego pueda qultarse para efectuar su correcta -
limpieza, es lo recomendable.

Respecto a los tarros, se deberd prestar preferente atencién a los angulos inter
nos (fondo-parcd y pared-cuello) , asi como al interior de la tapa, preferentemen
te sus Angulos.

Tanto en los baldes como en los tarros defectuasamente higienizados podran encon
trarse piedra de leche y en los casos mas graves, grasa y leche seca, de color a
marillento o verdoso.

Las bacterias presentes en este tipo de suciedad, son fundaméntalmente termodlri
cas, es decir, bacterias que resisten la pasterizacidn y act@an luego sobre el -
producto terminado.

Respecto a los tarros de aluminio duro que van rumbo a ser la ‘totalidad del par-
que de tarros en el pais, deberdn examinarse a fondo a efectos de comprobar gque
la corrosidn del material no haya comenzado.

La corr051on puede apreciarse en su primera etapa si hay ennegrecimiento.de las
paredes internas del tarro; en su 2da. etapa, si hay picaduras sobre fondo oscu-
ro y finalmente grietas bastante profundas. En este dltimo caso, ya gque €S muy-
dificil y costosa la reparacidn, debexd recomendarse su eliminacidn.

En todos estos intersticios se acumularid leche, ya que la limpieza no los barre-
r3d a fondo, creando problemas luego a causa de aclmulos mlcroblanos (leche 3cida
con. corte a la prueba de alcohol).

En los casos que se constate este problema, debcrd observarse inmediatamente si-
el detergente usado es apto para aluminio, puesto que como las plantas recepto--
ras generalmente usan este detergente, el problema en este caso estard.en el tam
bo.

Deben usarse asiempre detergentes adecuados para aluminio y lo mejor es recurrir-
a la Planta receptora a efectos de interiorizarse qué detergente se utiliza alli
a efectos de utilizar el mismo si es posible. Con los compuestos de aluminio de
uso en €l pais no debe usarse nunca soda caustica.

Los sistemas de enfriado los detallaremos en el drea de Conservacidn del produc-
to.

B 7) Filtrado de la leche

Hemos dejado ex-profeso el filtrado para tratarlo practicamente al fin -
de esta area, por dos razones: ‘ira.) si se cumplen correctamente todos los enun-
ciados anteriores, el filtrado no tiene razdn de QXlStlr, es decir, no deberia -
hacerse.

2da.) El gran problema que plantea esta operacidn es que los filtros o elementos
filtrantes en general no se higienizan bien y son un reservorio de mlcroorganls—
mos, convirtiéndose asi en una muy importante fuente de contamlnac1on, por lo --
que es recomendable, insistimos, que no se lleve a cabo.

Si el técnico considera que d:be efectuarse estn operacién, deberd recomendarse-
siempre que sea posible €l uso de filtros desechables,” rara asi estar seguros de
que el problema 32 la hig¢t .. l... '3n duedard superado.
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Los filtros desechables pueden ser ya fabricados para este uso especifico o ser -
telas apropiadas de las cuales se van cortando trozos que se usan en un ordefio y
luego se eliminan.

B 8) Resumen de recomendacioncs

1) Salud, limpieza y buenos habitos del ordeifiador.

2) Ganado sano, limpio en el momento de ordefiarlo.

3) Abastecimiento de agua sanitariamente adecuado.

4) Facilidades para la disposicidén de estiércol.

5) Saneamiento del ambiente en todas las instalaclones del estaplecimien-
to.

6) Sala de ordefio bien construido, que pueda mantenerse en condiciones hi
giénicas.

7) MAquina ordeiiadora de buena construccidn, funcionamiento, mantenimien-
to e higiene.

8) Ssala de mAquinas separadas de la sala de ordefio.

9) Sala de enfriado bien construida, con capacidad para enfrlar y almace-
nar la leche y para lavar y secar los utensilios.

10) Evitar en lo posible el filtrado de la leche.

C) Alteraciones en la leche y los productos lacteos provocadas por los microorga-
.pismos aportados a causa de la contaminacidn.

C 1) Leche cruda

La contaminacidén a que hemos hecho referencia anteriormente aportard gér-

menes capaces de alterar la leche, al actuar sobre los sustractos especificas pa-
ra cada tipo de ellos.
Los microorganismos proteoliticos actuardn con sus enzimas sobre las proteinas, -
dando como productos finales péptidos, aminodcidos, sminas o amoniaco. Los acidi
ficantes lo harin sobre los hidratos de carbono dando &cido lactico o acético, al
cohol y gases, mientras que los lipoliticos actuardn sobre la’ grasa, dando como -
productos finales Acidos grasos y glicerol.

A continuacidn trataremos cada tipo de trastornos en especial.

1) Produccidn de &cido. Las bacterias productoras de &cido act@ian sobre: la lacto
sa de la leche, provocando su fermentacidn y obteniéndose como productos fina-
les &acido l&ctico y acético,y alcohol. Agquellas que producen solamente &cido-
l3ctico se califican como homofermentativas, mientras que las que producen édi
do azético, alcohol y gas lo son como heterofermentativas.

Se eicuadran en este grupo, dentro del género streptococcus, el lactis, el cre
moris y el leuconostoc citrovorum. Dentro del género Lactobacillus, el casei,
acidophilus, helvéticus, bulgidricus y brevis. A ellos se agregan el microbac-
terium lacticum, los micrococcus.-luteus y varians y algunas especies de coli--
formes.

Estos microorganismos, muchos de los cuales se utilizan en la industria deé los
derivados licteos (quesos, manteca fermentada, yoghurt, etc.) est@n presentes-
en la leche (bacterias lacticas) o contaminando a &sta desde los alimentos, en
silado, estiércol, piel, pelos y utensilios.

Algunos de estos microorganismos son termodiiricos, es decir, resisten calenta-
miento elevade (65-85°C por algunos segundos) por lo que aparte del deterioro
anteriormente descripto, pueden seguir actuando sobre los productos termlnados
al resistir la pasterizacidn.

La accidn acidificarte, fuera de ios trastornos organolépticos ldgicos, provo-
ca la coagulacidn de la caseina por deshidratacidn de la misma, ya sea frente-
al alcohol a 70° de graduacidn (Prueba del alcohol) asi como naturalmente fren
te a una gran presencia de acido (pH 5.5-5.2), o sea, el "corte" de la leche -
dentro del tarro.

2) Protlolisis y Coagulacidn no &cida. Aparte de la coagulacidn detallada ante--
riormente (&dcida) existe otro tipo de coagulacidén y es denominada coagulacidn-
dulce.
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3)

4)

5)

6)

Cuando se produce el fendmeno de protéolisis y dependiendo de la variedad de
gérmenes actuantes, se produce la acumulac1on de reSLduos amoniacales que dan
a la leche reaccidn alcalina y sabor amargo.

Los principales responsables de esta accidn son el Bacillus Cereus y el B. --
Subtilis (esporulados aerobios), Pseudomonas putrefaciens y Streptococus Li--
quefaciens.

Lipdlisis
Otros microorganismos hidrolizan la grasa de la leche en Glicerol y Aacidos --
grasos merced a la accidn de las enzimas lipoliticas que poseen. Algunos de

estos compuestos, - principalmente los acidos grasos, por su olor y sabor pene-
trante dan sabor u olor a rancio a la leche.

‘Responsable de éstos son bacterias como Pseudomona Fluorecens y Achromobacter

lipoliticum, levaduras como la Candida lipolitica y hongos del grupo Penici--
lium. Los organismos que poséen esta propiedad en general provienen de aguas
no potables, 1naptas para su uso en el tambo.

Producc;on de gas

Muchos microorganismos son capaces de producir adcidos y gas al fermentar la -
lactosa de la leche. Las bacterias coliformes producen grandes cantidades de
C02 y olor caracteristico, luego de la acidificacidn.

:Viscosidad

La acumulacidén de material mucilaginoso capsular (mucinas) producido por el -
metabolismo de bacterias tales como el Alcalygenes viscossus, Aerobacter aeré
genes y algunos micrococcus, da por resultado la aparicidn de leches viscosas
o hilachientas, cuya capa superficial puede retirarse con la mano. En gene--
ral este fendmeno, comiin lamentablemente en nuestro pais, tiene origen en ---
aguas contaminadas y en utensilios mal higienizados.

Potabilizando el agua e higienizando y desinfectando correctamente los utensi
lios, -se puede eliminar este problema practicamente de inmediato, si es que -
responde a este origen. Las bacterias descriptas se encuentran en medio neu-
tro o poco &cido. La determinacidn del pH o de la acidez de la leche segin -
el medio que se disponga, podrd orientar hacia qué agente productor dirigir -
su atencidn.

Cuando la leche viscosa se presenta con reaccidn acida (leche relativamente -
fresca) los responsables seran. bacterias lacticas del tipo de Streptococcus -
lactis y los lactobacillus bulgdricus y casei. El origen estard, entonces, -
en contaminacidn de la ubre o medio ambiente por deficiencias higi&nicas y --
alli es donde se deberd actuar entonces.

Olores, sabores, y colores anormales en la leche

Agregados los cambios que ya hemos detallado anteriormente, hay algunos tipos
de Pseudomonas que pueden dar sabor a pescado, los coliformes dan olor pltri-
do y sabor a sucio y las levaduras olor y sabor a mohos. El sabor a malta o
a "cocido" proviene del Str. lactis var. maltigenes, mientras que algunas -=-
Pseudomonas son responsables del sabor a papas o nabos.

En general todos estos trastornos del sabor y olor aparecen luego de mds de-
24 horas, de conservacidn de la leche cruda, sobre todo luego del desarrollo-
de los psicrdtrofos (leche refrigerada)-.

Algunas bacterias, a causa de sus pigmentos pueden hacer aparecer colores --
anormales en la leche cruda, caso de la Pseudomona syncianae (color azul) y -
la Serratia marcecens (color rojo).

C 2) Alteraciones en los productos lacteos

En general, los problemas de sabor, color, etc., pueden presentarse en -

todos los productos lacteos frescos, en mayor o mencr grado, segfin la materia --

prima que se reciba y se permita. entrar en las plantas por los Recibos de leche.

En general todos los defectos descriptos anteriormente se ven en el Recibo, dan-

do origen al decomiso de esas leches, Pero a veces, leches contaminadas con --
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esas bacterias, que todavia no han desarrollado su accidn y por lo tanto no son-
detectables todav1a, pasan a la Planta, industrializandose y a111 es donde apare
cen los problemas, preferentemente a nivel de queso y manteca.

1) Hinchazones anormales en quesos

.

1.a. Hinchazén precoz ) :
Ripida, aparece casi inmediatamente de elaborado el queso. Son responsa
bles bacterias del grupo coliforme y levaduras productoras de gas.

Los coliformes fermentan la lactosa, produciendo dcido lictico, CO2 e hidrége

wno. Bl 80% son del tipo Rerobacter aerdgenes y el 20% restante puede ser ge-
neralmente Eschierichia Coli. Los quesos al corte presentan gran cantidad de
pequefios ojos ("ojos de perdiz") y el sabor y olor a sucio.

Este defecto practicamentec se evita ya que la pasterizacidn destruye a todos-
los. coliformes salvo excepciones muy contadas. La recontaminacidn es en gene
ral la culpable de estas situaciones, pero de cualquier manera, el hecho de -
disminuir la carga de estas bacterias en la leche cruda es una ayuda cierta a
la Planta procesadora. Para el control de los coliformes recontaminantes en
la elaboracidn de quesos se utilizan nitratos (de sodio o de potasio), los --
cuales al perder el exigeno, se reducen a nitritos que a pH 6.0 frenan el de-
sarrollo de estos gérmenes.-

Las levaduras del tipo Sacaromyces, fermentan la lactosa con violenta forma--
cidn de gas, que rompe el queso en varios lugares, dejadndolo escapar, conolor
caracteristico a alcohol o manzanas fermentadas. Estas levaduras son conse--
cuencia tambien de higiene defectuosa en 'la produccidn y pueden eliminarse --
con una correcta pasterlzac1on. s

1.b. Hinchazdn tardia
Es un defecto que aparece entre los diez dias a los dos meses de elabora
do el queso.

El aumento de voliimen del queso es mas notable que ‘en la hinchazdn precoz y -
se forman grandes ojos y en bastante cantidad (10 cmt. de didmetro a veces),-
que provocan grietas en la superficie del queso.

Las bacterias que actlian son los clostridios anaercbios esporulados, termorre
sistentes, que provienen del estiércol, la tierra y en silajes. Actlan sobre
el lactato de calcio y al desdoblar la lactosa producen acido butirico, CO2,-
hidrégeno, Acido acético y algo de alcohol etilico.

A pH 5.0 a 6.0 liberan C02|y;aﬁihés que transmiten muy mal olor al producto.

.,v;._ R
2) Putrefaccidn en guesos

2.a. Putrefaccidn blanca.
Provocada por el Clostridium sporogenes, en zonas limitadas, con olor --
nauseabundo y con51stenc1a blanda.

2. b Putrefaccidn gris.
Defecto localizado (rajadura con masa color ceniza y punto color café) -
con sabor nauseabundo o a ajo.

3) Otros defectos en quesos

3.a. Sabor amargo por Streptococcus liquefaciens o micrococcus casei.
3.b. Sabor ranciéfbor’§5eudomona fragii productora de lipasa.
3.c. Sabor a sucio por coliforme.

3.d4. Sabor a frutas por Pseudomona fragii o levaduras.

4) Manchado superficial en la manteca

Provocado por la‘Pseudomona putrefacxens que proviene generalmente de aguas -
de mala calidad. Sucede en. los casos que la pasterizacidn de la crema no..sea
efectlva o ex1sta una recontaminacidn de la misma luego de ésta.
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5).Rancidez - sabor a fruta en manteca

Provocados por Pseudomona fluorescens y Pseudomonas fragii (proteoliticas y -
lipoliticas). El &cido butirico es el responsable de este sabor al ser hidro
lizado por la lipasa de las Pseudomonas. Origen de &stas en el agua no pota-
ble y con accidn de la lipasa siempre previa a la pasterizacidn.

6) Maltosidad en manteca

Provocada por el Str. Lactis var. Maltigenes. Accidn previa a la pasteriza-
cidn, como en el caso anterior.

7) Coloraciones anormales en manteca. (controlables por pasterizacidn)

1) Negra. Pseudomona nigrifaciens.
2) Verdosas por mohos: Alternaria, Aspergilus, Penicilium.
3) Rojizas o rosadas - Torulas o Monilias.

Como puede verse aqui, muchos microorganismos contaminantes y su accidn, que-
traen aparejados deterioros en los quesos y mantcca pueden eliminarse con 1la
pasterizacidn, aunque hay casos en que no, por lo que la Salud Piblica practi
camente no se ve afectada; pero, como dijimos anteriormente, todas las medi--
das de higiene y control tendientes a producir leche de calidad, nos llevaran
a reducir este riesgo, sobre todo en lo referente a bacterias termodiiricas, -
resistentes a los tratamientos té@rmicos y aquellas que producen enzimas que -
dafian irreversiblemente a la leche en la etapa pre-pasterizacidn.

D) Infecciones e intoxicaciones alimentarias que pueden ser transmitidas por la-
leche contaminada por microorganismos patdgenos.

1)Generalidades

La leche es un medio donde pueden desarrollarse determinados microorganis--
mos patdgenos para el hombre o el propio ani=-i (Cuadro N°3). Las temperaturas-
inferiores a 10-12°C inhiben el desarrollo <. ia gran mayoria de los patdgenos y
lo mismo puede suceder por la accida del Zcidn iictico.

Hay algunas de ellas muy importantes'(Myc.tuberculosis, brucella abortus) que no
se reproducen cocn facilidad en este medio y tantu para éstos como parz todos los
restantes, su capacidad patdgena estd supec.i ":da al grado de contaminacidn ini--
cial de la leche o a la ausencia de un tratamiento térmicc adecuadc. E1 Cradro-
N°3 resume los microorganismos patégenos que pueden provenir de la leche (FAO).

Estos microorganismos patdgenos pueden provenir del auimal, operarios, medio am-
biente o agua contaminada y practicamente todos ellos y sus toxinas son destrui-
dos por la pasteurizacidn. '

Si decimos practicamente todos y no todos, es porque existen algunas bacterias o
toxinas termorresistentes (esporulados o toxina estafilocdcica) que pueden sobre
vivir a la pasteurizacidén. Pero no bastard sdlo que sobrevivan, sino ea qué can
tidad estadn presentes y si luego pueden desarrollarse y actuar.

Las medidas higidnico-sanitarias a nivel del tambo son fundamentales para que no
exista presencia de patdgenos, o que su nimero sea tan bajo que no pueden pre--
sentar peligro para los comsumidores.

La termorresistencia de la toxina estafilocdcica obliga a la adopcién de medidas
especiales para evitar el desarrollo de estos gérmenes antes de la pasteurizacié,

En el Uruguay, desde que se pasteuriza la leche, no se han producido brotes epi-
démicos de ningln tipo por su consumo, aunque la enterotoxina estafilocdcica ter
morresistente puede haber originado gastroenteritis. Para que la pasteurizacidn
sea totalmente efectiva en este sentido, debe ser precedida en el tambo de unu -
correcta obtencidn y conservacidn adecuada a 4°C con objeto de evitar la forma--
cidén de toxina por estafilococos, presentes generalmente en alto grado a causa -
de la mastitis que afecta al ganado lechero.
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Lamentablemente en nuestro pais estos dos puntos fundamentalass (control de la ==
mastitis y enfriamiento adecuado de la leche) todavia astan lejos de constituir-
el idcal deseado.

Por c¢so expresabamos al principio, que aungue se ha logrado mucho, es importante
lo gue queda por hacer con respecto a la Salud Pilblica. Pero la experizsncia  de
wmuchos aflos permite asegurar que los tratamientos térmicos utiiizados en la ac--
tualidad, dan efectivamente una proteccidn adecuadz al consumidor.

1i dan --

2) Descripeidn de las infecciones ¢ intoxicacionss alimertarias que pue
ser transmitidas por la leche por ¢l orden de importancia que podrian te--
ner en ruestro pais.

2.a. Infecciones bacterianas

Tuberculosis - Brucellosis - Fstroeptotcacias - Infecciones provocadas
por bacilos coliformes - Salmonellosis {(fiebre tifoidea. paratifoidea y --
otros)- Disenteria bacilar (Shigellosis) - Difteria -~ Zarbunce - Clostri--

11 erfrigens - Bacillus ce¢ s {intens: SN i idn)
aium perfrigens acillus cereus iintensa contaminacion).

Tuberculesis

£l ~onsumo de leche cruda, no pasteurizada, es la principal fuente de in--
feccidn o puerta de entrada de e¢sta afeccidrn en el hombre. La saca lechera in--
fectada es un reservorio muy grande de bacilos tuberculosos y la incidencia -de -
la tubcrculosis bovina en el hombre depende, de la cantidad de leche cruda que -
se consume ¢n un pais, regidn, ctc.

Los hacilos provienen del animal en 51 (ubres irfectadas por via enddgena) o del
medio ambiente contaminado {estidrcol, nclve, etc.). Segin datos aportados por
varioz autores, de un 100% de animaies tuberculina pesitivos, mencs del 10% eli-
mina bacilos por la leche y s6lo un 25% .de éstos presentan lesiones visibles en
la ubre. Esto muestra la baja incidencia gue ticnen las lesiones especificas de
abre frente a la presencia general de la enfermadad en ¢l ganado lechaero.

#1 bacilo tuberculoso de la variedad humana, puede contamipar tambi&n la leche a
partir de los ordenadores, porlc que la vigiiencia médica del personal es suma--
mente importante.

La pasteurizacidn, que se aplicd en ia lecre pars ¢l combate oontra esta enferme
dad, elimina el “Mycobacterium totalimente y o5 la gurantia gue la tacnologia ali-
mcntaria da al consumidor, pero. es fundamental de cuaicuier manera, para evitar-
riesgos provocados por accidentes ern la pasteurizacidn. partir de leche prove---
niente de ganado saneado.

Brucellosis

Infeccidn directa por ingestidn de leche cruda ¢ ingsstidn o manipulacidn-
de subproductos elaborados con leche cruda (quesos crudos -de cabra en la zona dal
Altiplano Andino, manteca casera de grarjas, etc.).

Tanto la Brucella abortus, como la suis o la melitensis puedcn provocar infeccio
nes en el hombre, siendo la melitensis la mds virulenta.

La acidificacidn de la leche inhibe el desarrollo &e las brucellas, pero tarda -
varios dias en eliminarlas por completo, por lo que la fermentacidn lactica, ma-
duracidn y almacenamiento durante varios meses, en la elaboracidn del queso, pue
den destruir brucellas existentes en la leche.

Pero el medjor tratamiento es la correcta pasteurizacidn de ia leche y sobre todo,
que: provenga de animales sanos, vacunados en ticmpo v fprma.

Estreptococcias

L~s Streptococos del grupo A (Lancefield) puaden provocar én ¢l humano, -
otitis, escarlatina, erisipela. etc. v la leche se contamina de personas infecta
das (incubacidn, clinica aguda o subaguda, convalescicntes o portadorses asintomd
ticos). : '
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Estos pueden infectar tambidn al ganado dando mastitis estreptocdcicas que provo
can nuevas contaminaciones masivas de streptococos a la leche.

Si la leche se consume cruda o ha sido insuficientemente tratada puede ser causa
de infecciones esporiddicas o de tipo epidémice.  Los Streptococos del grupo B de
Lancefield (Agalactiae) son patdgenos para el animal, pero no para el humano en
general, yva que sdlo proliferan en tejidos muy sen51bles como los del {itero y en
los del nifio recidn nacido.

La pasteurizacidn destruye los streptococus, pero como en las anteriores, la sa-
lud garantida de los ordefiadores y la correcta higiene y enfriamiento de la le--
che son medidas basicas que nos pondran a.cuvierto de cualquier sorpresa en este
campo.

Infecciones provocadas por bacilos colifoimes

Trastornos gastrointestinales son la causa de la accién de Escherichia, Ci
trobacter, Klebsiella y Proteus, sobre todo en nifios y rara vez en adultos. Son
gérmenes que se destruyen por la pasteurizacidn, aunque pueden suceder recontami
naciones, las cuales deben ser altamente masivas para prcvocar cualguier tipo de
afeccidn. Su control permanente es norma rutinaria en las Plantas lecheras de -
todo el mundo.

Salmonellosis (Fiebre tifoidea, Paratifoidea y otros)

Luego del agua, la leche puede llegar a ser el principal vehiculo de fie--
bre Tifoidea y Paratifoidea de no efectuarse una correcta pasteurizacidn. E1 o-
rigen de la enfermedad generalmente estd en pertadores (contaminacidn directa) o
en aguas contaminadas, moscas, etc. Pueden reproducirse en el rango de 15°C y -
en relativamente corto tiempo una contaminacidn pequefia da lugar a poblaciones -
peligrosas de microorganismos.

La infeccidn del hombre requiere, para cualquier tipo de salmonellas, un nimero-
bastante grande de microorganismos, por lo que la higiene en la produccidn y el
control sanitario del personal son medidas importantes en la lucha contra esta -
enfermedad. El conocimiento exacto de la via infecciosa (Ej. concentrado protei
co - animal - leche ~ hombre) es muy importante a efectos de atacarla en la par-
te mas conveniente.

Disenteria por Shigellas  {(Shigelosis)

Las shigelas provienen de las manos del ordefiador afectado, estiércol, o -
de ias heces humanas que contaminan el agua o son distribuidas por las moscas. -
No sobreviven a la correcta pasteurizacidn, pero es fundamental la higiene del -
ordefie y el correcto enfriado.

Difteria

Cuando se consume leche sin pasteurizar o hervir, pueden ser factibles los
brotes de difteria. El Corynebacterium diphteriae puede encontrarse en portado-
res sanos, que son la principal fuente de contaminacidn de la leche (tos, estor-
nudos, secreciones nasales, saliva en las manos del ordefiador, etc.).

El Corynebacterium diphteriae se destruye con la pasteurizacidn, pero es muy im-
portante la identificacidn de enfermos o portadores sanos en el personal del tam
bo.

Carbunco

Rara vez es transmitida por la leche, va que la cantidad de bacterias debe
ser muy alta para su pasaje a la leche y en este estado (cercano a la muerte del
animal) la secrecidn lactea se 1nterrumpe o la leche es totalmente anormal.

Puede existir la contaminacidn externa por presencia de animales enfermos o del
ambiente (utensilios, polvo, heces, etc.).

La forma vegetativa se destruye con la pasteurizacidn. Las esporas sobreviven, -
por lo que la mejor defensa es un correcto saneamiento por vacunacidn del ganado.

[246]



S.14 W. Rodriguez Soto

" Infeccidn por Clostridium perfrigens

Este microorganismo aparece en las heces de los animales y personas, y es-
transportado por los insectos, contaminando la leche.

Sus esporas son muy resistentes (termodﬁrico) vy bajo ciertas condiciones puede -
multiplicarse rdpicdamente en productos almacenados, provocando gastroenteritis -
en los consumidores, aunque né principalmente en productos licteos, sino en deri
vados de la carne.

La Gnica medida eficaz contra este microorganismo es el enfriamiento desde 15° C
para abajo, inmediatamente después del ordefo.

2.b. Infecciones por virus y ricketssias
Fiebre aftosa, Fiebre Q, Hepatitis infecciosa.

Fiebre aftosa

" La transmisidn de este virus por la leche, si bien no es muy frecuente, es
posible y aparece en la etapa de generalizacidn de la enfermedad, aunque en ese-
momento lo normal es gque la produccidn de leche se interrumpa.

Al rompérse las vesiculas que puedan existir en la ubre, durante el ordefio, pue-
de originarse una gran contaminacidn de la leche.

El virus de la fiebre aftosa no resiste la pasteurizacidn.

Fiebre O (Coxiella burnetti)

Se produce por ingestidn de leche cruda contaminada, ya que ‘el ganado'afeg
tado elimina por &sta Coxiellas por periodos prolongados (mds de 200 dias) aun--
que en cantidades variables deé 'un dia para el otro. '

Este microorganismo puede sobrevivir a la pasteurizacidn baja y lenta, por lo ~-
que es importante impartir tratamientos té€rmicos adecuados cuando se sospecha su
presencia en la leche.

.Hepatitis infecciosa
El virus se transmite por via oral y los convalescientes y ain los sanos -
(portadores) pueden intervenir en su difusidn.

Estos virus pueden sobrevivir al tratamiento t&rmico bajo y lento (56-58°C-30min)
pero se considera que se destruyen frente a la pasterizacidén alta.  Es una de las
vircsis mds graves que puede transmitir la leche, por lo que los ordefiadores no-
deben ser convalescientes ni estar .en contacto con enfermos, debiendo también --
siempre utilizarse, como no puede ser de otra manera, agua de buena calidad.

2.c. Intoxicaciones alimentarias
Gastroenteritis enterotdxica, botulismo, etc.

Gastroenteritis enterotdxica

-*Algunas cepas de estafilococos pueden producir una cnterotoxina termorre--
sistente, capaz de causar en el hombre gastroenteritis agudas y sobreagudas.

Los microdrganismos productores se encuentran muchas veces en operarios aparente
mente sanos (portadores) y en ganado aparentemente sano (mastitis subclinicas).-
Alin con una correcta pasterizacidn puede presentarse el problema, puesto que si-
los microorganismos, que son termoldbiles, tuvieron las condiciones favorables -
para ina produccidn masiva de toxina (temperatura favorable para su prolifera---
cidn, tiempo, etc.), ésta, que es tcrmoestable, podrid ejercer su accidén al consu
mirse el producto final.

Seglin algunos autcres entre el 30-50% de las personas llevan en sus fosas nasa--
les o en la piel los estafilococos toxigenos (coagulasa positivos). Estos porta
dores humanos pueden contaminar la leche directamente o la piel de la ubre, que-
luego recontamina a su vez el producio, que puede ya venir contaminado por una -
mastitis estafilocbcica.
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La toxina puede resistir incluso la ebullicidn durante 30 minutos y en la indus-
tria, sdlo los tratamientos tipo Stork (125 grados C durante 30-40 minutos) o --
U.H.T. (145 grados C durante 3 a 4 segundos) llegan a temperaturas y tiempos que
podrian eliminarla, pero no hay datos sobre ello.

Los estafilococos, como ya hemos dicho, son termolabiles y no resisten la paste-
rizacidn comin.

Medidas de lucha a nivel del establecimiento. Muy importante

1) Los operarios con heridas, foriinculos u otras lesiones estafilocdcicas, no de
ben trabajar en el tambo ni manipular la leche (recoleccidn y transporte).

2) También es conveniente que los ordefiadores sean controlados a efectos de sa--
ber si son portadores.

3) La leche recién ordefiada debe enfriarse rdpidamente y mantenerse a menos de -
10°C, conservandola a esa temperatura hasta el tratamiento térmico.

Botulismo

Muy raro en los productos lécteqs, pero potencialmente posibles al contami
nar las esporas del Cl, botulinum y para-botulinum la leche, por su gran difu---
sidn en el suelo.

La acidez de la leche y de algunos productos como el queso (donde se han encon--
trado esporas viables pero sin toxinas) seria el elemento inhibidor de estos mi-
croorganismos. Medidas de lucha = limpieza e higiene adecuada a nivel del tambo.

E) Presencia de medicamentos y otros compuestos contaminantes en la leche.

Como sabemos, por la leche se eliminan restos de medicamentos, principalmente
antibidticos, de los cuales nos ocuparemos en la siguiente &rea, pero también o-
tros compuestos pueden llegar a ella y ser eliminados, asi como también pueden -
contaminarla productos provenientes del medio ambiente.

1) Medicamentos.

Entre los medicamentos, fuera de los antibidticos, y de importancia cada -
vez mayor, se encuentran los parasiticidas fosforados de accidn sistémica.

En los Qltimos afios se han introducido al mercado estos nuevos productos fosfora
dos de aplicacidn externa, de paso a través de la piel y accidn sistémica y que-
se eliminan por la leche, heces y orina. Varian en eliminacidn segiin la marca,-
su concentracidn en f6sforo y por supuesto el riesgo serd mayor en aquellos ca--
sos en que se utilicen jir-ductos mlds concentrados, en los cuales el fdsforo se e
liminara en mayor cantidad,.

Los Laboratorios productores recomiendan no se remita la leche de animales trata
dos con estos productos, par 1o menos durante los cuatro dias (leche de ocho orde
flos) siguientes al tratamiento, por la alta concentracidn de fosforo eliminado -
por la leche. Esto debe hacerse saber muy bien a los productores, a fin de que
tengan conocimiento cabal del problema y sus consecuencias, como forma de evitar
que éstos envien leche contaminada.

Otros medicamentos, ya en desuso, que se transmitian a la leche eran el sulfato-
de cobre (sabor oxidado) y la fenotimzina (sabor, color y presencia del medica--
mento en la leche) por 1lc cual era recomendado no darla bajo ninguna circunstan-
cia a animales lecheros.

2) Plaguicidas.

Desde hace muchos afios se viene informando en el mundo acerca de la presen
cia de plaguicidas en la leche, pero tambidn que los niveles detectados estaban-
muy por debajo del limite de seguridad.
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Detallamos aqui algunos datos:

D.D,T. y similares = 0,004 partes por milldn
U.S.A.(1967) { Dieldrin = 0,0025 partes por milldn
{-IsOmeros de HCH = 0,0045 partes por milldn
[ Ninguna concentracién = 72% del muestreo
N as - 0; .p.m. = %
Reino ) ! Trazas 0.03 p.p.m 19,2% del muestreo
Unido D.D.T. , 0,04 - 0,1C p.p.m. = 5,8% del muestreo
1965
¢ ) ? 0,11 - 0,50 p.p.m. = 5% del muestreo

Los alimentos de origen animal o vegetal, y entre ellos la leche, pueden encon-=
trarse contaminados con pequehas cantidades de plaguicidas organico-fosforados o
clorados, productos de la contaminacidn del ambiente principalmente, pero la ac-
tual ingestidn de éstos estd calificada como inocua, por organismos como el [e--
partamento de Agricultura de U.S.A. Los niveles permitidos de residuos de pla--
guicidas son considerablemente mayores que las cantidades promedio que se detec-
tan en los alimentos y en la actualidad existen métodos muy sensibles que permi-
ten detcctar hasta muy bajas concentraciones de estos productos en la leche.

3) Micotoxinas (toxinas provenientes de hongos)

Compuestos de gran peligrosidad potencial, como por ejemplo las aflatoxi--
nas. Hasta ahora no se ha demostrado totalmente que la leche sca una_ fuente de-
aflatoxinas para el consumidor, pero de cualquier manera, se deben tomar todas -
las previsiones posibles para evitar la contaminacidn, sobre todo, evitando su -
ingestidn por los animales, a travéds de alimentos contaminados con hongos (racio
nes, tortas, etc.) ’

4) Toxinas vegetales

De probable pasaje a la leche cuando el ganado, en épocas de penuria ali--
menticia o por accidente, ingiere plantas tdxicas. Aungue no existen pruebas --
concretas de &sto (si sucede, lo hace con niveles que dificilmente resultan tdxi
cos al consumidor) conviene tener presente siempre esta posibilidad, en caso de-
detectarse casos de toxicidad de la leche.

5) Enzimas bacterianas

Muchas y muy variadas (lipasasproteasas, fosfatasasxantino-oxidasas, peroxidasa
catalasa, enzimas de las c€lulas somdticas, etc.) las cuales provocan en la le--
che la aparicidn de productos intermedios del metabolismo, como por ejemplo, la
tiramina, que se produce por decarboxilacidén de la tirosina.

Este producto intermedio puede originar aumento de la presidn arterial en el hu-
mano si se consume junto a drogas inhibidoras de la monoaminoxidasa.

Las enzimas ajenas a la leche pueden ser proteo o lipoliticas, aungue algunas ac
tdan también sobre la lactosa, descomponiéndola.

Entre las proteoliticas tenemos las que actlian sobre los aminoacidos (descarboxi
lasas, transaminasas, diaminasas).

Hay que proteger siempre a la leche de las fuentes de enzimas extrafias ya que mu
chas de &éstas son termorresistentes, conservando gran actividad luego de la pas-
teurizacion y de las cuales, muchas veces, desconocemos su naturaleza.

6) Radioniicleos

Pasan a la leche por la cadena atmdsferasuelo-planta-animal-hombre, siendo
los principales el Ba 190, Ps 137, I 131, Sx 90 y Sr 89, todos ellos derivados -
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de la fisidén del uranio y el plutonio. Esta contaminacidn puede venir de la at-
mdsfera (posible en nuestro pais) como por cercania de Plantas Nucleares de ener
gia o Fabricas de productos quimicos r:lacionados (todavia no se desarrollan en
el Uruguay). Investigaciones hechas por el Comitd@ Cieatifico de la C.N.U. para-
estos temas, concluyeron de que la suma total de todas las radiaciones provenien
tes de las explosiones nucleares efectuadas o a efectuarse hasta el ano 2.000, -
asciende solamente al 5% de las atribuibles a radionficiens que existen natural--
mente, siendo este nivel no justificativo de ninguna alarma aln @ inaecesarias -
todavia las medidas especiales de cont:ol.

F) Conclusiones

Como hemos viste, la higiene total, coatrol del medio ambiente, el buen mane-
jo de los animales, vacunaciones adecuadas y cerzecto mancjo de las normas higié
nico-sanitarias son aspectos fundamentalss a tencr on cuenta para eliminar las -
fuentes de contaminacidn y sus consecuencias. Alll se creard el primer frente -
de lucha que permitird obtener ieche dc calidad v dar a la Industria y, por ende,
al consumidor, productos libres de riesgo de transmisidn de enfermedades cumplien
do asi una de las mis importantes metas dec la profesidn Veterinaria = el asegu--
rar la Salud Piblica.

AREA 2 ~ PRESENCIA DE INHIBIDORES EN LA\ LECHE

A) Inhibidores naturales

La leche contiene inhibidores naturales de proteccidn, que son compuestos de
actividad bioldgica y de origen protei:o, que 26tdn presentes rormalmente en el-
producto crudo. No son indeseables y Hor el contrario se busca aprovechar su --
presencia como veremos en el area de Conservaciodn, siendo ellos:

a) Lactenina 1 (L1).

Especifica posiblemente contra ci Str. pyogenes. kHstabilidad miAxima a pH-
6.5 y se destruye a 70°C por 20 minutos.

b) Lactenina 2 (L2).

Actlla contra los Str. agalactiae v pvogenes, asi como contra los lactobaci
los. Los Str. lActicos son poco sensibles a la LZ, pero los que lo son se inhi-
ben casi totalmente. Se destruye a 75°C por 20 rminutos o a 82°C por 20 segundos.
Estabilidad Mixima a pH 7. ’

c) Aglutininas.

Son varias, entre ellas la Lacteaina 3(L3) y actilan aglutinando las bacte-
rias especificas que gquedan inmovilizaias formandoc grandes masas y ascendiendo a
la superficie junto con la grasa, deteaiéndcse su prolifecacidn y actividad (Str.
licticos, especialmente el cremoris, lictobacilos, etc.).

Las bacterias resistentes a las aglutininas. no son por lo tanto aglutinadas, ~-
manteniéndose repartidas en la leche sin ocue se detenga su-proliferacidn y acti-
vidad enzimdtica.

Todas estas sustancias tienen una vida corta, que nc superes las 4-5 hrs.. luego-
del ordeno, después de las cuales se d:snaturalizan y desaparecen.

B) Inhibidores nc naturales

Aparte de estos compuestos naturales la leche puede contener sustancias inhi-
bidoras del crecimientc bacteriano (bacteriocstiticas o bactericidas) cuya presen
cia no es ni natural ni deseada.

Son negativos para la industria, pues lstcs neo permiten ol desarrollce de gérme-—
nes seleccionados utilizados en 1os pracesos de férmentacids controlada (gquesos,
manteca aromatizada, yoghurt, etc.! v dara el consunidor por tener que ingerir -
sustancias extrafias al alimento, comc 23 ¢l zaso de antikidticos y desinfectantes.
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Estos irhibidores enmascaran las determinaciones que se practican a efectos de e
valuvar la calidad microbioldgica de la leche o sus derivados, por lo que provo--
can grandes pérdidas econdmicas, Intimamente ligadas a la pérdida de calidad.

For todo 1o expuesto, estamos entonces frente a un hecho gque debemos combatir --
con toda energia, pues perjudica con su accidn a muchas personas en todos los me
dios.

Agquel productor que no lo hace ex profeso sino por falta de cuidades. e incluso-
de informacidn, tendra que tener muy en cuenta e¢sto a fin de resolver el proble-
ma. Tambi@n aquel que tiene tantos problemas de mastitis, que si eliminara toda
ia leche proveniente de vacas tratadas con antibidticos, no podria remitir mas -
que pocos litros, o incluso aquel que tiene una o dos vacas en tratamiento y ---
piensa que como esta leche se mezclard con ia de las vacas sanas, no creard nin-
glin- problema. Y asi se siguen sucediendo casos con las pérdidas ya sefialadas.

Los Veterinarios deben impartir decencia destinada a evitar estos problemas y ac
tuar con firmeza ante los casos en que constaten presencia de estos inhibidores-
en la leche remitida.

Estos inhibidores indeseables son de dos grandes tipos: Quimicos y Bioldgicos.
1) Iphibidores quimicos

Son aguellos residuos de desinfectantes o detergentes que se encuentran pre--
scntes en la leche, debido a précticas defoctuesas como ser concentraciones exa-
geradas, mal enjuague, =tc.

#40s compuestos, tanto desinfectantes como detergentes, deben asegurar a efec--
os de su uso normal:

ot bt

a) No ser tdxicos a las concentraciones indicadas de trabaijo.

b) Su manejo no debe resultar peligroso (causticos, etc.).

c) Deben tener penetracién para llegar a todos los intersticios a limpiar o de--
sinfectar.

d) Deben ser solubles en agua y de facil eliainacidn por enjuague.

e, No deben alterar el material donde van a aplicarse.

Los detergentés, a su vez, deben asegura::

1) Emul:zidn y saponificacidn de las grasas.
2)Peptonizacidn y turgencia de las particulas de suciedad.
3)Mantener las impurezas en suspensidn.

Los desinfectantes deberian usarse solamente en agusllos cases en gue el calor -
no puede actuar como germicida y su uso controlado y correcto estd recomendado -
en el tambo especificamente en la ubre y ambiente general. Los utensilios, equi
pos enfriadores y las miquinas ordefiadoras seria lo ideal sanitizarlos por calor
hiimedo (agua a 95°C) pero, por diversas razcnes, en la practica ssto .~> es posi-
ble.

1.a. Detergentas

Sen productos destinados a la limpieza general, oenuralmente constitui--
dos a base de ceniza de soda y con elementos coadyuvantes gue act@an como hu-
mectantes y protectores de la corrosidn (polifosfatos, silicatos, etc.).

Casi todos tienen compuestos tensiocactivos a efectos de disminuir la tensidn-
superficial para facilitar la limpieza, y deben ser perfectamente enjuagados-—
y _escurridos luego de ser usados, pues algunos de estos compuestos tensioacti
vos no son biodegradables y son acumulativos, oor lo que pueden crear riesgos
a la salud humana.

Si se cumple este requisito, los detergentes no crean problemas; rero quien -
los usa ‘debe estar informado de ello.

Por su reaccidn alcalina, neutralizante ¢e la acidez de la lache, estos com~-
puestos pueden ser utilizados por personas inescrupulosas a cfectos de evitar
asi ¢l corte de la leche a la prueba del alcohol. IDsto es una creencia equi-
vecada, puestc que lo que se logra o5 refucir la acidez. si, pero ne se evita

el dafno ya provocado a las protcinas de ia leche (deshi ratacidn) por el &ci-
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do lactico que ha actuado, cortando igual frente al alcohol por precipita---
cidn de 1la caselna

1.b. DeSinfecgantgs

Existen antisé@pticos de varios tipos, pero los principales utilizados -
en el tambo, son los siguientes: Clorados y Yoddforos, que son Termoldbiles-
(se inactivan con el calor); Amonio cuaternarios y Fendlicos, que son Termo-

estables (no se ‘inactivan con el calor)

'Desinfectantes a base de cloro

‘Se -dividen: en:

Tienen 25% de Cl activo
a) Orgénicos (Ej..Cloraminas) son mas estables que los inorganicos y
L tienen accidén mias lenta.

Accidn mads rapida, menos estables,
su dosis de uso en equipos es de
200 a 400 p.p.m. y para clorar
agua usar 5 a 10 p.p.m.

b) Inorganicos (Hipocloritos)

Todos ellos (a y b) se descomponen con la luz y con altas temperaturas. -~--
No pueden ser usados por encima de 20°C, pues se inactivan, lo que sucede---
también frente a materia orgdnica de cualquier tipo.

Alguncs autores manifiestan que los desinfectantes a base. de cloro .inorgéni-
co, usados a 400 p.p.m. no son eficaces muchas veces contra los microorganis
mos mas comunes presentes en la mastitis (Micrococcus pyogenes Var. Aureus y
Streptococcus agalactiae) .asi como para las pseudomonas, siendo,ademés alta-
mente irritantes para los pezones y también para las manos del ordefiador.

Sin embargo, autores nacionales, trabajando en la inmersidn de pézoneé; con
soluciones dehipoclorito comercial, al 4% p/v (40.000 p.p.m.) de cloro libre,
concluyen.y.recomiendan lo siguiente:

1) el hipoclorito de sodio se podria utilizar con ventajas para la practica-
de la inmersidn de las tetas inmediatamente luego del ordefio ("teat dip--
ping") si refine las caracteristicas mencionadas ya que es muy.efectivo, e
condmico y no irritante.

2) La principal cuatidad que debe poseer es que la solucidn pronta para usar
no contenga mas de 0.08% p/v de residuos de NaOH. La dificultad estriba-
en que el NaOH, asi ‘como tamblen otros productos residuales que normal---
mente se encuentran a8 causa del método de fabricacidn del hipoclorito va-
rian con el fabricante afin entre las diferentes partidas.

3) El hipoclorito no admite el agregado de ninguna sustancia emoliente, sal-
vo la lanolina en el momento de uso, ya que se ‘inactiva r@pidamente en -~
contacto con la materia organica.

Por lo tanto, no actlia propiamente como un "sellador"” de la teta ni se a-
tenlia su posible accidn clustica.

4) Su conservacidn no presenta problemas cuandc es almacenado en 1ugar fres-
co y a la sombra.

5) Debe tenerse cuidado en no derramar sobre la vestimenta y no contactarlo-
con las manos muy seguido pues las reseca.

Tampoco se debg usar conjuntamente con ioddforos.

Desinfectantes a base de Yodo: Yoddforos

Se descomponen también frente a la luz, temperaturas superiores a 40°C y pre
sencia de materia orgdnica. Deben usarse entre 20 y 25°C como maximo. Su -
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concentracidn de uso varia entre 25 y 100 p.p.m. con un tiempo de exposicidn de 2
minutos. Muchos de ellos incorporan un tensioactivo en su férmula. Son bastante
mas efectivos que el Cl o los amonios cuaternarios y tienen la ventaja que se de-
coloran al perder actividad, por lo que asi quien lo usa sabe cuando reponerlo.

Amonio cuaternarios

Provocan fuerte inhibicidn de los microorganismos, afin en bajas concentraciones.-
Poseen gran estabilidad frente al calor y materia orginica y su dosis de uso es -
de 200 a 300 p.p.m. Los amonios cuaternarios presentan caracteristicas humectan-
tes dadas por compuestos tensioactivos incorporados (fase hidrdfila y fase hidrd-
foba soluble en grasa) que facilitan la adhesidn a la pared celular bacteriana --
formando una capa gruesa que permanece estable por largos periodos y que originan
la muerte de los microorganismos.

Por lo expuesto acerca de los elementos tensioactivos, al igual que los yoddforos
y fendBlicos que los poseen, los amonios cuaternarios deben enjmagarse abundante--~
mente con agua potable corriente, pues no es facil eliminarlos, antes de que la -
leche tome.contacto con las superficies desinfectadas por ellos.

Existen ya amonios cuaternarios, llamados de 2da. generacidn, que no poseen: ten--
sioactivos en su fdérmula, pero todavia no estdn disponibles en el pais.

Fendlicos

Combinaciones de fenoles (fenil-fenoles, etc.) y detergentes anidnicos, utiliza--
dos en concentraciones del 0,4%.

Irritantes para ojos y piel, presentan buena actividad general a las dosis reco--
mendadas.

2) Inhibidores bioldgicos (Antibidticos, quimioter@picos, etc.)

Los residuos de los tratamientos efectuados al ganado son la explicacidén de la
aparicidn de antibidticos en la leche. '

La administracidén intramamaria, intravenosa, intrauterina, intramuscular u oral -
lleva a la eliminacidn de mayor o menor cantidad segiin el orden descripto, de los
antibidticos por la leche.

Los antibidticos de mayor uso son la penicilina, tetraciclina, estreptomicina y -
cloramfenicol y la mayor parte de 8stos, aplicados directamente en la glandula ma
maria bajo forma de preparados acuosos y oleosos, se eliminan por la leche sin al
canzar muchas’ veces su funcidn terapfutica. Los factores que condicionan la con-
centracidn de antibidticos en la leche, y su tiempo de eliminacidn son el tipo de
preparacidn (relacidn principio activo y vehiculo), la dosis y forma de aplica---
cidn, la produccidn de leche del animal tratado, el grado de afeccidn mamaria y -
el tiempo entre el tratamiento y el ordefio. '

P4

El cuadro N°4 nos muestra los residuos de antibiSticos luego de su aplicacidn in-

. - - P
traremaria y el tiempo de eliminacidn, segiin regla general para los antibidticos-
descriptos.

En lo que respecta a nuestro pais, Conaprole, con su Servicio de Sanidad e Higie-
ne, conjuntamente con el Departamento de Control de Calidad de la Cooperativa, es
t3 realizando una labor de investigacidn en la cual ya han encontrado y publicado
el tiempo de permanencia de algunas marcas comerciales de antibidticos utilizados
en nuestro pais.

De este trabajo reproducimos sus conclusiones:

"Resumen N°detectables/ N° de tratados, a diferentes dias post-tratamiento intra-
mamario".
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DIAGRAMA &L

Dias post-tratamiento

3 50 70 10°  12°

AUREOMICINA 15/15 9/15 7/15 5/15 4/15
CLOXALACT 2/4 0/4 0/4 0/4 0/2
MAMILAC 5/5 2/5 0/5 0/5 0/5
NAFPENZAL 72 2/6 1/6 0/6 0/6 0/6
SANITOL 3/5 3/ 2/5 /5 1/5

" AUREOMICINA:

Se constata la persistencia de la elim‘.hacidn del producto hasta diez dias en -
la tercera parte de las muestras correspondientes a los cuartos tratados. Se -
observd considerable variaci®n segiin la partida estudiada, y en unc de los lo--
tes la eliminacidn persistid hasta el dmodécimo dia en 4 de 5 animales estudia-
dos".

"CLOXALACT:

Mantiene su eliminacidn hasta 3 dias despu@s de iniciado el tratamiento en la -
mitad de los casos",

"MAMILAC:

La eliminacidn persiste en el cuarto tratado en 1 de las 5 vacas hasta el sexto
dia".

“NAFPENZAL 72:

. i . e g
Mantienc su eliminacidn en uno de los 6 cuartos tratados hasta el quinto dia™.

"SANITOL:

Se observa la persistencia de la eliminacidn en 1 de los 5 cuartos tratados has
ta el doudécimo dia”.

"CONCLUSIONES :

1) Si bien existe una marcadisima disparidad en el tiempo de permanencia en la -

glandula mamaria, entre los distintos zooterfpicos ut 'lizados en &1 presente-
trabajo, recomendamos gue el periodo de no remisidn de leche de animales trata--
dos por via intramamaria sea de DIEZ a DOCE DIAS.

Esta recomendacidn la fundamentamos en los siguientes puntos:

a) estado actual de la mastitis en nuestro pais, que al tener la enorme inciden-
cia por todos' conocida, hace que en mas de una vez, se recurra en forma indis
criminada al uso de distintos productos intramamarios, que como hemos visto -
presentan una marcada heterogeneidad en el tiempo en que son excretados.

b) mdrgenes de seguridad confiables, va sea desde el punto de vista referido a -
Salué Piblica, a la industria lactea, e incluso al propioc productor gque de --
otra manera puede ser sancionado.

2) Al tratar un cuarto con antibidticos, la leche de todos los cuartos se ve --
afectada por la excrecidn de la droga, si bien con una intensidad en la mayo-

ria de los casos, sensiblemente menor a la del cuarto tratado. No hubo diferen-

cias apreciables antre si, de los cuartos nc tratados, independientemente de la-
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homo o heterolateralidad de los mismos con respecto al cuarto tratado. De acuer
do a esto, y con las mismas fundamentaciones dadas para la recomendacidn general
expuesta antes, se plantea comc opcidn valida, la romisidn de 1la leche producida
por los cuartos no tratados a partir del sexto dia post-tratamiento. Esto, que-
da a criterio y a estricta vigilancia del Veterinario actuante y puede ser apli-
cable con relativa facilidad en aguellos tambos gue practiquen el ordeiie a mano'.

3) En el caso particular del zocterépico en gque sc efectuaron tres estudios por-
separado, hubc una marcacda diferencia entre ellos.

4) Se registrd variacidn individual entre los diferentes animeles tratados con -

la misma partida del mismc producto comercial. En el nimero de vacas utiliza
das en el presente trabajo, nc se sncontrd correlacién entre el estado clinico -
de la ubre y el tiempo d¢ excrecidn del medicamento. Es valido, pues, plantear-
la hipbtesis de que no seria el estado de salud o enfermedad de la gl@ndula, el
factor que tendria mayor importancia cn determinar la variacidn individual regis
trada con respecto al tiempe de permanencia del producto.

5) Seria conveniente que los productores de especificos intramamarios, aungue no
todos en igual grado, revisaran atentamente la recomendacidn tan difundida en

las cartillas técnicas adjuntas a los preparades, gue aconseja no enviar la le--

che de animales tratados por un pericdo de 72 horas.

6) Por. considerarlo de sumo inter@s para csclarvecer diferentes puntos sobre este
problema, en un proximo estudio abordaremos los siguientes items

a) Posibles variaciones dc un mismd zcoterdpico segin la partida analizada.

b) Influencia del cstado sanitario de la wmama en ¢l tiempo que la droga es ex
cretada.

¢) - Recomendaciones <&
to estuvdiado™.

periodos de no remisidn en particular para cada produc-

3) Importancia de los inhibidores en lc-referente a la Salud Pfiblica y a la In—-
-dustria.

3.a. Importancia en la Salud Plblica

Todos los cddigos importantes de alimentos a nivel mundial insisten en -
que la leche y sus derivados deben estar libre de la presencia de residuos de in
hibidores, principalmente antibidticos.

Estos Gltimos pueden causar:

a) Reacciones alérgicas, Shock anafiléctico.

b) Mlteracidn de la flora intestinal.

c) Reduccidn de la sintesis de vitaminas.

d) Estimulacidn de bacterias resistentes (Jawtz-1965)

@) Desarrollo de micrcorganismos patdgenos (ej. estafilococos)

yerios autores dan antecedentes de reacciones alérgicas:

Para Cluln {1951). La lechc con antibidticos puede producir en lactantes y nifcs

DO P
pequenios dlerglas con el siguiente cuadro clinico: eczema, espasmo pildrico, coli
cos, diarrea y apatia. En casos graves: tos, zhogc, asma, estornudos y .catarro —
nasal.

Vickers et al (1958)indican que debido a leche que contiene penicilina, se han -
detectado casos de urticarias, ecgzemas v otras reacciones alérgicas graves en el
humano.

Borris y Barret (1961) comprobaron que un paciente que recibid 15 U.I. de penici
lina por dia (500 cr3 Ae leche con solo 0,03 U.I. de penicilina poxr cm3) tuvo ~-—
una gran reaccidn a cllo.

Jepsen (1966) dice que los antecedentes de las reacciones aldrgicas provocadas. -
por la penicilina en el humano, justifican poder considerar gue la presencia de’
este antibidtico en leches irgeridas vor personas susceptibles, pueden ayudar a
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un Shock alérgico, o bien sensibilizar a aguellas personas que aln no lo son.

Todos ellos concluyen que la penicilina contenida a la leche puede provccar reac-
ciones eczematosas recidivantes en agquellias personas sen<ibles.

La Federal Food and Drug Administration (F.D.A.) de U.S.A. . encontrd en una de sus
investigaciones sobre este tema, que cerca del 10% de la poblacidn de ese pais es
afectada con diversas reacciones alérgicas debidas a la ingestidn de leche con re
siduos de penicilina.

Los demds antibidticos pueden causar tamoién, aunque en menor grado, reacciones -
semejantes a la de la penicilina. Hasta hace pocos afics en U.S.A., Inglaterra Yy
Australia desde el 7 al 30% de la lecne fluida contenia 0,05 U.I. x cm3 de penici
lina. Actualmente esta cifrz ha descendido al 4% como maximo.

Los niveles de penicilina en la leche que resultan peligrosos para el humano es -
una cosa todavia no muy clara, aunque hay muchas opiniones que denuncian que el -
nivel actual de 0.005 U.I. x cm3 de leche que marca ¢l limite detectable, es muy-
alto.

La 0.M.S., en-su informe técnico N°430 (1969), por intermedic del Comit& FAO-OMS-
de Expertos en Aditivos Alimentarios recomicnda due se opere de tal manera con la
penicilina de manera de asegurarse quc no queden residuos que puedan detectarse -
en los alimentos.

Los antibidticos resisten la pasterizacidn, estando comprobado (F.I.L. 1967) ‘que
la penicilina pierde solamente un 8% de su actividad luego de este tratamiento —-
térmico. Un calentamiento a 90°C durante 30 winutos, destruye el 20% de su acti-
vidad y la esterilizacidn en autoclave no afecta mas que al 50% de &sta.

La estreptomicina y la neomicina necesitan un tratamiento t&rmico de 100 grados C
por 30 minutos para perder el 56% de sus actividades mientras que las tetracicli-
nas (clorotetraciclina y oxitetraciclina) a esta temperatura y tiempo pierde el -
90% de su actividad. El cloramfenicol es totalmente resistente al calo;.

El €uadro N°5 nos sefiala la termoestabilidad de los diferentes antibidticos.

Volviendo a lcs desinfectartcs +tenemos que los clorados, yoddforos, amonio cua--
ternarios, etc. pueden llegar a la leche por practicas negativas de desinfeccidn.

El Cl practicamente no entrafia peligro, mientras que el yodo puede formar compues
tos con la caselna, los cuales a concentraciones elevadas pueden perturbar los --
procesos fisioldgicos del humano (tiroides).

Er lo referente a los amonio cuaternarios y a los tensioactivos en general, ya he
mcs sefialado sus importantes inconvenientes siempre y cuando no se efectiie un co-
rrecto cnjuague posteriormente a su aplicacidn.

3.b. Importancia para la Industria

La termcestabilidad de los antibidticos y su presencia en la leche plan-
tea serios problemas para el desarrcllo apropiado de los fermentos lacticos, pro-
vocando su deterioro y posibilitando adem@s la proliferacidn de estafilococos an-
tes de la formacidn del cofgulo del queso, por cjemplo.

Se ha encontrado que concentraciones de penicilina desde 0,01 U.I. a 0,1 U.I. por
ecm3 producen fallas en quesos (sabor dulce en el Gruvere, nala maduracidn del ---
Cheddar (Kosikowski y Mocquot - 1958),as1 come hinchazdn precoz por Coliformes en
quesos elaborados con leche que presentd 0,04 U.I. de penicilina x emd (Kastli -—-
1943)

Las sulfas tambi&n limitan la formacién dc Acido por parte de los fermentos lacti
cos alin en muy pequefias cantidades (Kriemke, 1950 - 1% del cultivo en 100 cn3  de
leche cecn 5 am3 de una solucidn al 25% de sulfametazina), no inactivandolas ni la
pasteurizacidn ni la esterilizacidn.

Los amonios cuaternarios actiian sobre las bacterias productoras de sabor v afin en
dosis muy pequefias (3 p.p.m.) interfieren en las fermentaciones licticas. Esta -
accidn perjudicial er mayor si el compuesto de amonio cuaternario estd en combina
cidn con un deterarnte, a <au~. .le la presencia de.elementos tensioactivos.

Los compuestos de Yode (yoddforos) si estln presentes en muy pecuefias cantidades,
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pueden llegar a estimular la produccidn de acido por los fermentos, pero en con-
centracion de 50 a 100 p.p.m. inhiben a 8stos.

El' cloro a concentraciones de 5 p.p.m. retarda ya 21 desarrollo y en concentra--
ciones de 10 a 20 p.p.m. puede inhibirlos por completo.

A titulo de ejemplo de los que las soluciones en partes por milldn representan-
para cualquier desinfectante, diremos que para preparar 400lts. de solucidn de -
cloro a 350 partes por millén (p.p.m.), partiendo de una tarrina con hipoclorito
de 150.000 p.p.m. de cloro, se necesitan aproximadamente 850-950 c.c. de este hi
poclorito.

La cifra de 5 p.p.m., 70 veces mias baja, se lograria con 12-13,5 c.c. de hipoclo
rito a esta concentracidn en 400 lts. de agua, lo que da 0,03 c.c. por litro.

Si la leche es un medio inhdspito para el Cl, por la materia orginica presente,-
no 1o es tanto para los yoddforos y menos para los amonios cuaternarios, y bien
puede apreciarse la poca cantidad que se necesita para llegar a concentraciones-
-problema de 5 a. 10 partes por milldn (0,03-0,30cm3 de hipoclorito), de alli el
cuidado que debe tenerse en su manejo pues estamos hablando de cantidades resul-
tantes de mediciones valoradas, mientras que en el trabajo del tambo las medidas
son a ojo casi siempre. !

El Cuadro N°6 nos muestra la sensibilidad de los diferentes fermentos licticos -
frente a los antibidticos de uso m&s comiin:

4) Resumen de los efectos nocivos de ‘los innibidores en la Industria

Quesos y productos fermentados

a) Retarda la acidificacidn y coagulacidn

b) Mala.o muy mala coagulacidn y mala re-
P )
tencidon de humedad Queso

c) Cuerpo débil, de textura blanda, con -
sabor amargo

-

d) Desarrollo de microorganismeos indesea-

bles
le Yoghurt y
e) Consistencia arenosa manteca fermentada

f) Interferencia en la formacidn de aroma

5) Medidas de Control de Inhibidores

5.a. Antibibticos.
Se recomiendan las siguientes medidas, en orden de importancia.

1) Descartar para remisiones a Plantas industriales (usar en terneros, -
cerdos, etc.) durante 10 dias aguella leche de vacas tratadas.

2) No tratar con antibidticos simultaneamente a mas de 2% de los animles
en ordefie, como forma de diluir su efectoc en la leche, aunque, logica
mente esto no sirve para pequefios lotes de ganado.

3) Tratar de efectuar sicmpre los tratamientos en el periodo seco de las
vacas.
5.b. Desinfectantes
1) Instruir a quienes lo usan sobre cdmo y con qué precauciones usarlos.
2) Usar las concentraciones adecuadas

3) Insistir en el enjuague posterior al uso de agquelles quc posean tensio
activos, a cfectos de que no queden remanentes en los equipos.

Todo lo antedicho scrvird sin ducéa para bajar 1a incidencia de los inhibidores --
perc lo finico que llevard a su control efectivo serd tode un trabajo de informa—
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cidn y cracién de conciencia en el productor scbre tedo lo que significa este —--
problema v sus consecuencias.

Se han propugnado soluciones tales cono el colcrear los antibidticos que se uti~
lizan contra la Mastitis, a efactos de aue durante su periodo de eliminacidn co-
loreen la leche, haciéndola inapta para su envio. Es una solucidn valedera en -
nuestro aoncepto y es una li3stima gue tarde tanto en ponerse en practica en el -
pais. Debe secuirse extremando csfuerzos para lograx su concrecidn pues es una-
forma real y justa de impedir qus 2 sige remitiendo leche con cstos inhibidores
a las Plantas.

6) Qué se esti haciendo en el pals rospecto a este problema.

Para comprender ¢l problema de los inhibidores, partamos del principio de que
s¢ puede pagar unz leche como apta y & algunas un sobreprecio por calidad, por -
el compertamiento en el Tiempo de Reduccidn de Azul de Metileno (TRAM) y sin em-
bargo de esta forma se estfn aceptando a veces leches de aparente buena calidad-
FLe aespuds pueden generar problemas en la industria, pues pueden contener ele--
mentos 2xtraios gue inhiban el crecimiento bacteriano.

Pexa resefiar un tipe de plan tenemos. que Conaprole ha establecido cemo control -
an sistume de deteccidn de inhibidores y este sistema de control se basa en dos
aspectos:

1) Detencidn de inhibidores quimicos del tipo de los oxidantes y

»rimera etapa se hace a nivel de la planta lechera receptora, en la cual se -
somete a la Prueba de reduccidn de azul de metileno a todas las matriculas, y to
das aquellas que superan las tres horas (Calidad 1) se siguen incubando hasta 6-
heras. Se ha entendido que en el caso del Uruguay, @éste os ¢l tiempo en que una
leche producida en las mejores condiciones de higiene y refrigerada a 4°C puede-
tardar en reducir el colorante. Esto indica que se esti en presencia de una le-~
ci: de muy bajc contaje por la forma en que fue obtenida y manipulada hasta su a
rribo a la Planta. Tode leche que suvere las 6 horas es sometida entonces a una
investigacidn de presencia de oxidantes. Ademds, y como norma genceral, aparte -
de aguellos casos que supcren las 6 horas de TRAM, todas las matriculas pasan --
vor unz prueba de determinacidr de oxidantes mensual aleatoria.

Se ha puesto énfasis en los compuestos oxidantes de uso comlin, de los cuales po-
demos citar =1 hipoclorito v cloraminas, v &sto es lc quc se investiga en prime-
ra instancia.

estos efectos se¢ somete a la leche problema a la presencia de Yoduro de Pota--
o- El oxidante actla sobre el IK liberando I y el I al quedar libre (indicio-
ue hay un oxidante) actla sobre engrude de almiddn, dando un color caracte--

A
s
d
x 1co. Esta es una prueba en modio adcidc y a Bafio Maria a 85°C.

i
e q
ist
Acuellas matriculas que dan negativo a la prueba de oxidantes, pasan a la 2da. -
inscancia do pruebas destinadas a investigar la presencia de otro tipo de inhibi
dores (Lioldgicos o gquimicos).

Este se hace al nivel del Laboratorio Central y se utiliza un método comercial -
denominade Delvotest, ¢l cual es muy prictico y sencillo de utilizar.

En una ampollita que contiene un madio con bacilo stearotermdphilus. se coloca -~
La muestra de lechez problema, mediante una jeringa especial con un resorte que -
oermite carcar la cantidad neccsaria de leche a investigar. El conjunto viene -
orovisto de un juego de pipetas desechebles para utilizaf una diferente corn cada
ruestra; a fin de asegurar no mezclar una con la otra, las que se acoplan a la -
jeranga.

El tes - di:pone de un medic nutritivo en tablet para favorecer 2l desarrollo -
del bacile stearotormdphilus. Se deposite un comprimido del medio nutritivo en
ia ampolleta y s pipetea la leche problema, llevando las mismas a Bafio Maria
62°C durznte 2 horas y media para luego observar el resultado mediante el color-
que toma 21 medio.

FEsto se compara con una escala de coleres gue trae el Test la que indica el gra-
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intervretacifn de la x es la siguicnte:
nlont v aresente \nglbloflco° o desinfect ntes
a =1 pE del medic, acidificindols, con

rescntes éstos impiden o1 dusarcroilc
color original.

v iz
rasvicmaento

w2 memns hacho referencia a gue no sdlo lor antipidticon: ora
pruebs zino tambiin algunos desinfect:ntos.

vrimers investi

-
se efectia un cal

> una maestra problema llega al lakor.toric
sbservandesce el resultade (positive o neg: L
euto de 1z muestra a 85°C durante tros y otra vez se reatiza la pruc
b Entonces puede indicar 1la presencia irhitidores teraoresistentes cue pue
Jden ser antisépticos del tipo de amonic cuaterrsrios o fer

Existe otro tipo de Delvotest. el Multi, que parte del nisrmo sistemc, pero permi
t¢ hacer mayor cantidad de muestras. EL nicilo estd en su nmedio, en una placa
de espacios i y las cidpsulas nutritivas en otrc. Se saca ia pelicula --
a s¢ colocan las muestras sobre las cdpsulas; se unen -
125 por su boca, sellandolas. Al invurtirla% cae 12 leche y las =dpsu
cultiveos v s¢ pone el conjunto en la a £3°C durarte 2 noras 49,

S& ooserva
ase @ una

resultado en la misma forma que en ¢l otro sistema dascripto, en -
2scala de cclores.

vor 1o que el re-
ite dctectar
¢ g1 ecuiva-

Delvotest fue creade originalmente para ds
10 expresa inhibidores equivaientes a U.I1. Je nni
@sCe 2.203 & 0.005 G.I. en adelante de peni~ilina por
iente inhibkidor, por lo que s2 expresa su reszultado er equivaiont:
Fenicoilina.

(

. vna notificaecidn on -
oreblema.

51 wroductor 2n cuya remisidn aparece un irng .
se le informa que esa partida ha prosentade

Bl Veterinario Regicnal visita al preductor, ha-:
s¢ =1 hacen wmal Los lavades o enjuagues: s so

tibidticos y ne existe la precaucidn de nc onvi
omendandos= 1as soluciones al problema.

Si aparece otra vez inhibidores en su ronmisidn,
1idad por ese mes y las remesas positivas son se
lor de la partida remitida.

Si sigue aparecicndo el problema son sancionadas los pariidas
origina ldgicamente un perjuicio econdmico grande. Fere hay o
aqui, v esa es la base de todo este proilema, <l periuicio que
Industria al remitir leche con inhibideres.

Frente a oeste problema delicado no se pueds « Auda, debo
la certeza de positividad, por lo gue tode roesultado dudosn
tivo para no perjudicar al productor.

no sdlo a astc neveld

[s} s¢ trabaja en el gsroblena, qus tag
ie Samidad - Higicne y

Laboratorio Central de Control, nan

iio profunda acerca dc los antis@pticos y los antiridticos ae
vlaza para uso a nivel de los establecimientos productorws.

Sobre los antisdpticos han encontrado hasta ahoura qucs
al v han tomado los siguientes par@metros para ©
mo:

a) Tener una buena eficacia bidcida (accidn del antisiptico soors
y su efectividad) .

©) Ho debe ser téxico ni ecoldgicamente inconver
) Debe ser detectable a baja concentracién en leche.
A} No puede ser corrosivo sobre las par.des Ae motul v gomn Lo les zquipos

e) Debe scr d¢ baje costo.
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Cada producto disponible ha sido calificado seglin un puntaje sobre este concépto.
Esto da una sumatoria considerando los resultados de los diversos puntos que ob-
tiene cada producto. Esto permite calificar los. antisépticos basados en biblio-
grafia y experlencla local v de otros palses acerca de lo que debe ser un anti--

séptico ideal.

Encontraron que ninguno de los disponibles llega a esta calificacidén y que en un
solo producto esto es muy dificil de obktener, ya que el que se-detecta a baja --
concentracién, o el de mejor accidn bidcida,: tiene problemas de corrosidn, o es
muy caro, .etc. -

Se ha buscado la detectabilidad a baja concentracidn porque esa es la proteccidn
que' tiene la industria frente a un problema con este tipo de inhibidores que pue
den actuar a baja concentracidn.

Con respecto a los antibidticos se estd llevando a cabo tambiédn un trabajo muy -
interesante y completo del que ya hemos hecho referencia.

Esta informacidn serd muy importante, ya que solamente recomendar un d651nfectan
te o antibidtico sin explicar todo lo necesarlo a efectos de su uso, ocasiona --
significativos perjn1c1os.

El técnico actuante efectuari 1as recomenda01ones y el productor usara el que ==
considere conveniente y conoceri las ventajas e inconvenientes que puecde tener -
y los problemas que puede causar 'a nivel industrial y de Salud Piiblica.

AREA 3 -~ CONSERVACION Y TRANSPORTE DE LA LECHE

A) Enfriamiento de la leche

1) Generdlidades

Ya hemos dicho que la leche ordenada en forma higiénica, proveniente de va
cas sanas y limpias presenta un bajo recuento de bacterias. Pero si a esta le-—
che no la enfriamos correctamente (rapido y a una temperatura adecuada) y la man
tenemos a esa temperatura de enfriamiento (conservacidn), el desarrollo bacteria
no llegard a_altisimo nivel en pocas horas, dando un producto de pobre calidad.

El Cuadro N°7 nos muestra la relacidn temperatura de almacenamiento/reproduccidn
bacteriana.

Esta relacidn nos demuestra que las temperaturas utilizadas comunmente en los --
tambos del Uruguay y que no poseen tanque enfriador o un sistema que asegure un
enfriamiento adecuado, :no permiten que el producto que llega a las Plantas tenga
la calidad que debe y con la cual muchas veces ha sido obtenida, anulandosc en--
tonces todo ese esfuerzo merced al cnfrlado incorrecto.

Tampoco debe considerar que el frio ijOIa la calldad higiénica de la leche, ya-
que esto es un grave errxor que puede llevar a importantes descuidos en la higie-
ne de la produccién. E1 frio simplemente manticne, y haata cierto punto, la ca-
lidad con que el producto fue obtenido.

La eficiencia de la refrigeracidn cstd intimamente ligada al tipo de flora bacte
riana presente en la leche, ya que su objetivo es alejar a esta flora de las tem
peraturas que favorecen su desarrollo y proliferacidn. Por lo tanto la mayor o
menor presencia de bacterias capaces de desarrollarse a temperaturas bajas -psi-
crétrofas- ineidird en forma categdrica sobre esta eficiencia.

Asimismo, el tiempo de conservacidn sera fundamental, dado que estas bacterias -
se reproducen lentamente a temperaturas en el rango medio de los 4°C. Si la le-
che se conserva un tiempo prudencial su desarrcllo podrd no ser significativo, -
pero si &sta permanece muche tiempo en el tanque enfriador, el problema podrid --
ser de magnitud, como veremos mis adelante.

En estos casos, a efectos de detener totalmente la proliferacidn de bacterias ta
les como pseudomonas, coliformes y ciertos streptococos aportados por el estifr-

col, polvo, zgua no potable ~ utensiiios sucios, la leche deberd ser refrigerada
por debajo del 1,5°C si se gquiere mantener en el tanque por varios dias.
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Las diferentes condiciones de produccidn (combinacidn de la higiene con el enfri
amiento) nos pueden dar miltiples resultados bacterioldgicos. Los Cuadros 8 y 9
nos indican los diferentes problemas que se presentardn a diferentes condiciones
de produccidn y temperaturas de conservacidn y los microorganismos predominantes
y su evolucidn poblacional.

Seglin algunos autores la leche refrigerada recogida en masa (varios ordefos) es
mejor que la leche recogida diariamente (método'tradicional), pero otros no es--
tdn de acuerdo con esta' afirmacidn, e incluso recomiendan que sdlo bajo muy es--
trictas medidas de higiene, y si todo el conjunto es manejado con mucho interés-
'y cuidado, pueden aceptarse recolecciones de 6 ordefios en conjunto (3 dias de --
produccidn) .

Estos Ultimos basan su recomendacidn en que a temperaturas situadas entre 3 y --
5°C la leche es apta para el desarrollo de los psicrdtrofos, quienes continfian -
desarrollando su actividad enzimitica, y que se les dard 72 horas para que éstas
deterioren el producto.

En cambio al destruir diariamente la pasterizacidén a estos microorganismos y a -
pricticamente todas sus enzimas, la leche refrigerada recolectada diariamente --
tiene muy pocas probabilidades de deterioro.

Los psicrbtofos no degradan mayormente los glficidos no produciendo &cido. Pue--
den ser activos frente a los lipidos, ya que algunos producen una lipasa termo--
rresistente, que resiste la pasterizacidn alta, mientras que los microorganismos
son termolabiles.

Estas bacterias son fundamentalmente protecliticas, detecti@ndose entonces en la
leche refrigerada, sobre todo mezcla de varios ordefios, que las proteinas sufren
un cambio, con aumento de amoniaco. Aparecen sabores amargos y a rancio, ademas
de otros deficiles de definir pero igualmente inadecuados, sobre todo luego de -
las 48 horas de conservacidn. Esta leche de larga conservacidn, por esta causa,
es inadecuada para la elaboracidn de quesos frescos v manteca, preferentemente,-
aunque también la leche fluida, cremas de mesa y el yoghurt natural pierden cali
dad.

2) Sistemas de Enfriado E

Haremos aqui una divisidn de cstos sistemas en aquellos que enfrian real-
mente la leche a 4-5°C y aquellos basados en un elementc enfriador insuficiente-~
en su temperatura, y que sdlo refrescan el productc, que son los que parten de a
gua de pozo a la temperatura que &sta presenta.

2.a. Sistemas enfriadores
a) Tanques enfriadores de expansidn directa.
b) Intercambiadores de placas con banco de agua helada.
En la practica el sistema b practicamente no se ve.

Los tanques enfriadores de expansidn directa son- los responsables de un enfria--—
miento efectivo.

Existen muchas marcas y tipos de equipos para este fin y recomendamos se selec--
cione un equipo de eficacia probada y que tenga un representante responsable que
lo garantice y asegure su correcto mantenimienta y provisidn de piezas de recam-
bio. '

El técnico deber3d recomendar de que estos equipos presenten las siguientes carac
teristicas:

1) Que no existen contactos metal-metal (pared interna y externa) mis que en las

aberturas, y que posean una capa de material aislante que asegure la conserva
cidn de la temperatura, disminuyendo también los gastos de electricidad por fun-
cionamiento del sistema de refrigeracidn.

2) Sistema de refrigeracidn protegido a fin de evitar la contaminacidn por aire,
polvo o humedad.

3) Que presente un sistema de contrsl de refrigeracidn a fin de eliminar el con-
gelamiento de la leche.
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4) Agitacidn efectiva para un correcto y rapidn enfriado.

5) Construccidn esmerada, en acerc inoxidable, sin puntos mal terminados, poros-
de snldadura, etc. que dificulten la limpieza tanto interna como externa.

€) De ser posible, y en aquellas unidades que lo justifiquen, estan provistos de
sistemas de limpieza por aspersidn.

Estos sistemas presentan el siguiente inconveniente para la industria: la leche-
refrigerada a bajas temperaturas, durante 24-48 horas puede presentar una mayor-
calidad bacteriolégica a la Prueba de Reduccidn del Azul de Metileno (TRAM) que
la que realmente tiene.

Al mantener la leche a baja temperatura durante este tiempo, se produce un ale--
targamiento en la flora bacteriana, que tarda en responder a la incubacidn del -
TRAM, prolongando el tiempo de reduccidn del colorante, sin que exista realmente
una mejora en la calidad microbioldgica del producto.

Se ha recomendado en otros paises el uso de una modificacidn para el TRAM en le-
ches refrigeradas, para equipararlas a leches no enfriadas y que consiste en una
incubacidn previa de estas muestras durante 15 a 20 horas entre 12 y 15°C.

Esta incubacidn favorece el desarrollo de los microorganismos provenientes de --
una higiene defectuosa, ya que los provenientes de la ubre y los mesdfilos prac-
ticamente no se desarrollan a esta temperatura.

Luego, en la incubacidn durante la prueba en si, todos los gérmenes presentes ac
tuarén seglin su capacidad de reducir el azul de metilenc, aunque lo haradn princi
palmente los mesdfilos y los psicrotrofos (de la higiene defectuosa) que se desa
rrollan entre 10-15°C, estando asi equiparadas las pruebas para un tipo y otro -
de leche.

El otro sistema recomendado para calificar este tipo de leches, es sustituir el-
TRAM por el Recuento Standard en Placas (R.S.P.) de 48 horas de incubacidn a --
32°C, en medio sdlido (Plate Count), con lo que pricticamente se harian visibles
por su desarrollo, todas las bacterias contenidas en la leche enfriada.

Ambos tipos de modificacion se hallan en estos momentos a estudio en nuestro pa-
is y deberd definirse cual de ellos se aplicard para juzgar la calidad de las le
ches enfriadas.

2.b. Sistemas que parten de agua de pozo a su temperatura normal como ele-
mento refrigerante.
a) Sistemas de transferencia rapida de temperatura
a.1. Cortina enfriadora

La leche pasa en capa delgada por la superficie de un planc -
sinuoso dentro del cual circula el medio de enfriamiento. Es un sistema abierto,
por lo cual estd expuesto a toda la contaminacidn ambiental que puede existir, -
debiendo estar siempre instalado a un ambiente protegido.

a.2. Serpentin enfriador con embudo.

La leche circula sobre un serpentin dentro del cual circula -
el medio de enfriamiento. Iguales consideraciones que para el anterior.

a.3. Intercambiadores a placas.

Un conjunto de placas separadas entre si por juntas de goma -
especial, formando circuitos cerrados entre elios por los cuales la leche corre-

a presidn por unas placas y el medio enfriador a contracorriente por las otras,-
sin mezclarse para nada.

Este enfriado es rdpido y continuo y en sistema cerrado, por lo que la contamina
cidn ambiental no lo afecta, habiendo sido ya detallado anteriormente.

b) Sistema de transferencia lenta de temperatura
b.1. Pileta enfriadora

El sistema mds comin de enfriado en el Uruguay y paraddjica--
mente, el menos recomendado.
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En ella el enfriamjentc se realiza a través do la pared del tarro y es mas rapi-
do si se efectila el agitado dc¢ la leche, para que por convexidn, tome contacto -
con la superficie de intercambio.

En este sistema se debe tener en cuenta:

Cue el agua de la pileta sea corriente, es decir, que entrxe y salga a efectos de
recircular el agua fria, a efectos de favorscer el refrescado.

Que esté portegida del sol y en lo posible, dentro de una sala, protegida de la-
contaminacidn ambiental.

Los tarros deben ser colocados con el agua hasta la base del cuello, destapados-
y removidos con un agitador c¢n buenas condiciones higiénicas, cada 10 minutos a-
preximadamente;, a efectos de lograr el contacto de toda la leche, con la superfi
cie enfriadora. Los tarros dcberdn protegerse con una malla a efectos de impe--
dir que elementos extrafos caigan en la leche mientras los tarros estdn destapa-
dos.

Los puntos stnalados no nos van a mejorar ¢l enfriamiento ¢n cuanto a descenso -
de temperatura, pero si io van a acortar. Con todo, el enfriamiento en pileta -~
tarda un ticmpo prudencial (2 horas por 1o menos) y &sto os tiempo que le esta—-
mos cuitando & la conservacidn natural de la leche para impedir la proliferacidn
bacteriana.

Las lacteninas v aglutininas inhiben ¢l crecimiento bacteriano, ¢on una somera -
vida de 4 a 5 horas luegc de ordefiada la leche, después de las cuales se inacti-
var. ‘ )

Muchas veces, por insistir =n c¢ste refrescado de importancia relativa, se pierde
isto y ha podido demcstrarse, que cuando el tiempo entre la recoleccidn y la des
carga efectiva en Planta e¢s infcerier a 4 heras, ©s preferible no refrescar, sino
terminar el ordefo justo a la pasadz del camidn recolector. Muchos problemas de
corte a la prueba del alcohol s¢ han solucionado efectivamente con este tipo de
manejo.

Queremos dejar bien afirmado y claro este concepto.

Cuando en un establecimiento gue disponga solamente de pileta onfriadora ¢l tiem
po _que transcurre entre =21 comienzo del ordeno y la recepcion de la leche en —-—-
rlanta es de 4 a 5 horas recomendamos que se termine d¢ ordenar y llenar el Ulti
o tarro practicamente al pasc del camidén rccolector. ‘Los tarros que se hayan -
llenado anteriormente, es obvic gue se estardn refrescando en la pileta hasta en
tonces.

¢ un sistema de rofrescado de transferencia r3pida ~--
) es l3gico pase toda la ieche por &l, pues ésta es ~--

Si el establecimiento pose
cas
@ hard perder tiempo Gtil como en el caso de las piletas.

(cortina, aparato a pla
una operacidn que no 1

Si el sistyma de enfriade cfectivo existe (4°C), tode ¢l objctivo cambia; esto -
lo e¢nunciavos solamente para aguellos casos en que ¢l refrescado por pileta en--
friadora no nos seluciona probiemas de reproduccidn bacteriana, sino gue por in-
suficiente baja de temperatura y por cxcesivo tiempo de permanencia cde la leche-
en &1, se¢ convierte en un aliado de la misma.

3) Recoleccidn d= la leche

$i la concentracidn de productores es alta, los problemas originados por -
ia recoleccibn son pocos. En cambio, cuandec la cantidad de litros de leche re—
cogidos por kildmetro de recorrido cs baja, el transporte tarda mucho mds y co--
nienzan si a aparccer todos los problemas gue ccasiona la expnsicidn a altas tem
peraturas, sobre todo en el verano, asi como las consecuencias de un mal enfria-
do. (refrescado)

La recoleccidn eés una carrera contra ¢l tiempo y debe scr lo mds corta posible y
realizarse antes de las horas de mayvor temperatura, sobre todo en épocas de ca--
lor. Es importante exigir a la empresa encargada del transporte de. los tarros -
quc cumpla estrictamente los horarios estipulados.

Es comin en nuestro pais, sobre todo ¢n la Cuenca Lechera, que en la época fria-.
y de menor produccidn, los fleteros, por su conveniencia, organicen la recolec--
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cidn de algunas zonas una sola vez por dia y entonces, cuando se producen "vera-
nillos" en esta &poca, se provocan grandes decomisos de leche por el tiempo que~
hace que la leche fue ordefada y refrescada.

En los casos en que el productor debe llevar su produccidn a la carretera es re-
comendable siempre la proteccidn de sus tarros contra la accidn del sol. Para -
esto puede construirse un cobertizo de madera, que puede ser de uso comiln con ~-
otros tambos, o bien protegerlos con lonas o bolsas himedas y dejados a la som--
bra de &drboles y donde circule aire que martendrd frescos los tarros.
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ENFLEMEDADES COMUNES DEL GANADO LECHFFQ

TRANGMISTELES POR LA LECHE
Algunos detalles de los agentes cuasales
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CULDHO NO § := INTILICTON 373 NICROORGANISIOS POL ANTIRIOTICOS

BN CUTLTIVCE LACTICOD o~

CULTIVO IMITEIT.ON TCR O ANTIBIOTICOS

EZstreplomicina Clorotetraciclina
Tonicilina U.L1/m Semis/ml gumas /ml
TTircia Tot:l Parcial Total Parcial Total
tr. crenoris 0.05-0.17 0.1-0.,% - - - -

tr. luctis - - - - - - - 0.5

tr.termorhilus 0.0017 0.2¢5H 0e.5-5.0 - 0.,00% 0.3
C.17 0o 0,01

acteucidophilur 10.3-0.5 - - - - -
vt Jbulg, C.3=0.( 0.1-0.3 - - - 0.3=-0.5
zctecuceli G.3~-0,.6 O L= ,0 - - — U 05

sctohelve 0.3 - - 0.1-C.5 - ~ -

‘.JC'tolc.’LCtiS - OO\’)E”‘()OE - d - 003’—300
ultivo muntecu 2,017 - 0o1-0,2 - 0.01 -
armentado 0,17 0.1

niciuzdor pura C.20 0.2 0,04 - 0,02 ~
antecs fermerntudfO.00 0.>0 0,025

rackh y Tolle 1967.-
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APENDICE I

Conceptos tomados de

"EL VETERINARIO EN EL DIAGNOSTICO Y CORRECCION DE LAS FALLAS DE LA MAQUINA ORDE-
NADORA". '

del Dr. Manrique Laborde

Médico Veterinario
Encargado de la Divisidn Bacteriologia
Centro de Investigaciones Veterinarias "Miguel C. Rubino"

MAQUINAS DE ORDERNO

Normas Generales

1. En cuanto a las construcciones en general debemos atenernos a las normas in--
ternacionales al respecto y a las normas nacionales existentes en la Legisla-

cidn Sanitaria®Animal. Todas ellas tienden a facilitar la comodidad, higiene y-

sanidad tanto de operarios como animales y, por supuesto, de la propia leche.

2. Las salas de ordefio y de recibo de leche deben estar comunicadas entre si pe-

ro con cerramientos de manera de poder aislarlas una de otra. La sala de ma-
quinas debe estar destinada sdlo para ese fin y no tener comunicacidén con las sa
las de ordeno y de recibo de leche.

3. Para calcular‘lanpotencia de los motores eléctxicos se debe tener en cuenta -

que es necesario 1/4:HP por érgano. 'Para motores de combustidn interna no --
hay especificaciones pero se requiere una potencia mucho mayor. Ante la posible
falla de la corriente eléctrica se debe tener previsto el uso de otro motor de -
emergencia o la posibilidad de una salida al exterior de la pieza de maquinas pa
ra hacer funcionar el equipo con el tractor. Motor y bomba de vacio deben estar
sobre una base firme y toda la instalacidén bajo normas de seguridad y proteccidn
con salida al exterior de los gases de combustidn.

4) Las poleas del motor y bomba de vacio deben estar en un mismo plano y tener -
un punto en su centro de manera de permitir la medicidn de las revoluciones -
con un tacdmetro.

5) La correa que une las poleas debe calzar justo en ellas y si son cortas no de

be ceder a la presidn del dedo pulgar mias de 1,5 cm. Para permitir estirar -
la correa en caso neccsario, tanto el motor como la bomba de vacio deben tener -
la posibilidad de movimiento en su base, en todas las direcciones.

6) La bomba de vacio puede ser seca o hiimeda. En este @iltimo caso se debe veri-

ficar el nivel del aceite antes de cada ordefio. Su capacidad debe ser la ade
cuada segiin el sistema y nimero de drganos, siendo la recomendacidn general la -
siguiente:

Sistema de balde 50 + (n x 60) 1/m

Sistema de circuito cerrado 100 + (n x 60) 1/m
n = nimero de 8rganos
1/m = litros de aire libre por minuto.

7) El1 interceptor, también llamado tanque trampa, o balde sanitaric, debe estar-

colocado en posicidn accesible, cerca de la bomba de vacio, con una capacidad
de 151 como minimo; una vdlvula o sistema de cierre para evitar el pasaje de le-
che, agua o suciedad hacia la bomba y con un disefio capaz de permitir una limpie
za y desinfeccidn cdmoda asi como el drenaje de su interior.

8) El regulador o valvula reguladora de vacio debe estar rigida y colocada verti
calmente sobre la linea de vacio en una pieza en T del mismo difmetro que la
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tuberia, entre el interceptor y el vacudmetro, libre de vibraciones y en una po-
sicidn tal que no penetre la humedad o agua de la tuberia de aire. Debe estar -
en un lugar limpio de la instalacidn, ser regulable y facil de remover para per-
mitir efectuar la limpieza periddica y facilitar las pruebas de mediciones.

Su sensibilidad debe ser tal que la diferencia indicada por el vacudmetro cuando
estd un solo Srgano trabajando y todos juntos, no sea mayor de 1,5 cm. Hg:

9) El vacubmetro debe ser de un didmetro no menor de 7,5 cm., graduado y tenien-

do en su esfera marcado bien visible desde lejos la presién de vacio operacio
nal. Debe estar colocado dentro de la sala de ordefio, a la vista de los opera--
rics, sobre la linaa de vacio, sin vibraciones entre la valvula reguladora y el
resto del sistema.

10) La tuberia de aire debe estar perfectamente fija, lo mds recta posible y no
usar codos para su unidn sino curvas.

Las terminaciones deben ser con tapas desmontables de manera de facilitar la lim
pieza y las mediciones. En los lugares de declive, como ser el dltimo angulo an
tes de llegar a la bomba de vacio, es conveniente colocar valvulas de drenaje. -
En ese tramo y en posicidn vertical, se debe colocar una unidén de goma de unos -
30 an. de largo para evitar que las vibraciones y posibles corrientes eléctricas
pas3n da21 motor-bomba de vacio al resto de la 1linea y a su vez permita las medi-
ciones. Tanto la tuberia de aire como de leche debe tener una pendiente de alre
dedor d2:1-2 por- c1ento desde la parte distal hac1a la bomba -de vacio.

11) Los gulaadores operan seqglin lo indicado por el fabricante variando la rela—-

cidn -ordefio-masaje de 1,1 a 3,1 y la velocidad de 40 a 60 pulsaciones por mi
nuto. Se debe limpiar y aceitar periédicamente (en los pulsadores gque asi se in
dica). ‘ -

12) La tuberia de leche debe cumplir con las mismas condiciones y exigencias que

las de aire y estar construidas de un material ficil de limpiar, conductor -
del calor, resistir la accidn de los desinfectantes comunes , la temperatura de
ebullicidn y no transmitir olor ni sabor a la leche. Para ambas tuberias los ==
difmetros aconsejados son: o

UNIDADES DIAMETRO

1-3 1 pulgada

4-5 1 1/4 pulgada
6-7 1 1/2 pulgada
8-9 1 3/4 pulgada
10-.2 . 2 pulgadas

13) En lJas Egzonéras se debe extremar la higiene y el material adecuado para su-

construccidn es.la-goma sint@tica u otra que resista la accidn de la grasa y
la temperatura de ebullic1on. No se admiten. emparchaduras, remiendos, ligaduras,
vulcanizaciones o cualquier otra reparacion que cambie la textura y espesor de -
sus paredes.

FALLAS iIN LA MAQUINA ORDERADORA Y SUS CAUSAS

1) Vaeis muy bajo (1a'aguja del vacudmetro no llega a la marca indicada de opera
cidn correcta.

Fosihles causas

1.1. En la bomba de vacio

1.7. Dane o ‘rotura de .las paletas
.1.2. Correas. desgastadas o que patinan por estar flojas o no calzan --
bien. '
1.1.3. Allneaw.on motox- et defectuosa
1.1.4._Entrada de aire tuberia-bomba insuficiente o parcialmente obtura-
da.
1.1.5. Revoluciones por minuto insuficientes

[274]



Produccidn de leche de calidad S.35

2)

3)

1)

1.2. En la valvula reguladora de vacio

1.2.1. Permanentemente abierta
1.2.2. Mal requlada o en posicidn no perfectamente vertical
1.2.3. Entrada de aire sucia

1.3. En el vacudmetro

.3.1. Roto
.3.2. Impreciso, sucio u oxidado

- -

1.4. En el sistcma de conduccidén ds aire

1. Didmetro mas pequefio que =1 recomendado

2. Excesivas ramificaciones y codos

.3. Juntas y uniones ¢ée difmetro mis pequefio que el de la tuberia
4. Parcialmente bloqueada por oepogltos de suciedad

.5. Pérdidas por el sistema

1.5. En el sistema de conducc1on ‘de leche
1. 1 DiAmetro mis pequeilo cue el recomendado
1.5.2. Excesivo largo, pendiente o niimero de elevadores o ram1f1cac1ones

no horizontales

3. Juntas de difmetro mis pequefioc que el de la tuberia

4. Parcialmente bloqueado por depdsitos de leche

5. Pérdidas por el sistema

€. Muchos drganos para cse sistema

.
(5,08,
.

5

5
.5.

5

Vacio muy alto (la aguja del vacudmetro supera la marca indicada como de gene
racidn correcta).

Posibles causas

2.1. En la bomba de vacio

.1.1. Bomba de capacidad, para ese sistema, excesiva
.1.2. Entrada de aire tuberia-bomba demasiado grande
1.3. Revoluciones por minuto superiores a lo indicado

NNN

2.2. En la vAlvula reguladora dc vacio

.1. Permanentemente cerrada

.2. Pegada a causa d: la suciedad

.3. DiBmetro de la conexién con la linea de vacio mis pequefia
.2.4.
5:-

Excesivo contrapeso o mala regulacidn del resorte segiin el tipo
‘Entrada de aire obturzda pcer el polvo y la humedad

NNNNM
NNNNN

2.3. En el vacudmetro

2.3.1. Roto
2.3.2. Impreciso, oxidado o sucio

Pezoneras que caen

Posibles causas

3.1. Vacio muy bajo (igual que arriba)

3.2. Pezoneras muy usadas, perforadas, o de diferente tipo al recomendado
3.3. Muchos drganos para el sistema

3.4. Excesivo largo y/o cantidad de elevadores en la linea de leche
Ordeino lento

A

4.1. Vacio muy bajo (igual que arriba)
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4.2. Pérdidas en la linea de leche y/o aire

4.3. Fallas en los pulsadores
4.3.1. Sucios
1.3.2. Entrada de aire sucia y 2rci:lmente obturada
4.3.3. Filtro sucio y/o parcialmente obturado
i.3.1. Fallas en el diagragma
#.3.5. Pulsadcres relais sucios o bloqueados
1.3.6. Tubos de los pulsadores narcialmente bloqueados
4.3.7. Fallas eléctricas (en pulsadores eléctricos solamente)

4..1. Pérdidas en los tubos de conexidn de los pulsadores (perforaciones, =
roturas, etc.)

4.5. Baja presidn de vacio en las pezoneras durante el ordefio
4.5.1. Rotas y/o perforadas
4.5.2., Tubos de conexidn su;ios o parcialmente bloqueados _
4.5.3. Agujero de admisidn de aire del colector demasiado grande o ex

cesivas pérdidas por la vdlvula del colector (segin el tipo)
5) Repiqueteo de la bomba de vacio

Posibles causas

5.1. Falta de aceite

5.2. Resortes rotos

5.3. Paletas pegadas

6) Fluctuaciones del vacio en cada pulsacidn

Posibles causas

6.1. Pérdidas péi la valvula del pulsador
6.2. Pérdidas por la junta de la camara del pulsador
€.3. Gomas rotas en ¢l pulsador ¢ en zl colector

6.4. Rotura de las pezoneras o de las copas

7) Mucha leche en:el colector de las pezoncras cuando éstas se retiran y cai-

8)

9)

da de las pezoneras alin con el vacio correcto.

Posibles causas

7.1. Aguiero de admisidn de aire blogqueado

Lechc entre la pezonera y la copa

Posibles causas

8.1. Pezoneras perforadas
8.2. Réieasér inundado

Leche en el tanque trampa

Posibles causas

S.7. Releaser inundado

9.2. Pérdidas por las tapas del releaser
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9.3. Excesiva admisidn de aire o pérdidas por los colectores, pezoneras, -
tubos de leche o aire i

9.4. Tuberia de leche combada causando agitado y salpicado de la leche
9.5. Pezonera«¢ perforadas

10) Depdsitos lechosos y grasas alrededor de la junta del releaser, junta de la
c@mara del pulsadcr y de las juntas de los visores de vidrio

Posibles causas

10.1. Escape de vacio en el sistema mientras hay leche en la tuberia y el-
:releaser. ? '

11) Algin-6rgano ordefia mds lento y la causa no es como en 4.4.

Posibles causas

11.1. Relacidn ordefio-masaje del pulsador incorrecta

12) Vacas molestas cuando son ordefiadas con un drgano en partiéular y luego --
del ordenio se observan en esa vaca tetas tumefactas y moradas

Posibles causas

12.1. Relacidn ordefio-masaje del pulsador incorrecta

13) Releaser inundado;y no por causas como 4.6, 4.7. y 4.8.

Posibles causas

13.1. Relacidn ordefio-masaje del pulsador incorrecta

14) Pulsadores individuales muy acelerados y no responde a la regulacidn en el
tornillo T

Posibles causas

14.1. Desgasté del mecanismo de regulacidn
14.2. Agua en la cadmara del diafragma del pulsador

15) Pulsadores‘individuales con dificultad al arrancar al comienzo del ordefio-
O que operan irregularmente

Posibles causas”

15.1. Pérdidas por el diafragma

15.2. Pérdidas en la conexidn del pulsador

15.3. Pérdidas por la conexidn pulsador-balde (sistema de balde unicamente
15f4' Vacio muy bajo

" 15.5. Pérdidas por los cafios de goma de pulsacién

DIAGNOSTICO DE LAS FALLAS

1. Prueba de la vdlvula requladora de vacio

1.1. Al empezar a trabajar la bomba de vacio, acercando el oido a la valvula-
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reguladora, observar en que momento empicza a entrar aire por ella y ano
tar la presidn de vacio que registra el vacudmetro en ese momento. Si -
el aire es permitido entrar por la vAlvula antes que el nivel de vacio o
peracional indicado ¢s alcanzado (38 cm. Hg. o 15 pulg. Hg.) entonces es
porque la valvula no se¢ abre en el momento preciso y, por lo tanto, la -
pérdida de aire continuarZ no permitiendo que se alcance el nivel adecua
do.

Posibles causas

1.1.1. Contrapeso muy liviano o resorte muy flojo (segln el tipo)
1.1.2. valvula dafada, desnivelada, sucia o con vibraciones

1.2. Si la vAlvula contrariamente al caso anterior, no deja pasar aire en nin
glin momento o comienza a dejar pasar aire muy por encima del nivel ade--
cuado, significa que esta permanentemente cerrada o se abre con dificul-
tad.

Posibles causas

1.2.1. Excesivo contrapeso o resorte muy apretado (segln el tipo)
1.2.2. Valvula sucia y por lo tanto perezosa o “pegada”

1.3, Prueba precisa de los limites maxiwo y minimo de cierre y apertura de la
valvula reguladora de vacio.

1.3.1. Se pone en funcionamiento ¢l sistema (tal cual si se fuera a orde
flar) y se registra el nivel de vacio, por ejemplo 38 cm. Hg.

1.3.2. Abrimos un grifo o dejamos entrar aire hasta que el vacio baje --
2,5 cm. Hg., ejemplo: 38 cm. Hg. - 2,5 cm. Hg. = 35,5 cm. Hg.

1.3.3. Cerramos la vilvula reguladora de vacic o ponemos un tapdon-en lu-
gar de ella de manera que no entre aire.

1.3.4. Si el mandmetro indica ahora m3s vacio que antes, entonces es por
que habia pérdidas por h vdAlvula reguladora.

2) Prueba del vacudmetro

Verificar si el lugar, posicidn y forma de colocacidn es la adecuada. Cuando
el equipo no estid en funcionamiento la aguja del vacudmetro debe indicar cero.
En todos los casos se debe intentar correair 1la posicidn de la aguja con el -
ternillo de regulacidn. En caso de no poder hacerlo, si la diferencia es de
hasta 5 em. Hg. o 2 pulg. Hg., se debe indicar con una linea roja donde es la
presidn operacional corregida correcta. En caso de que la diferencia sea ma-~
yor se debe enviar al service para su reparacidén. Una wez funcionando el e--
quipo se debe observar si el movimiento de la aguja es regular o a golpes. En
este Gltimo caso el vacudmetro se cataloga como "sospechoso".

Si durante el funcionamiento se notan vibraciones en la aguja, corregir la co
locacién.

Prueba de las pérdidas a través de la cafieria de aire y leche.

3.1. Prueba sencilla, para la deteccidn de pérdidas. Recarriendo la tuberia -
de aire y leche incluyendo el releaser y con ¢l oido cerca de ellas se -
puede detectar alguna pérdida cxistente por el ruido caracteristico que-
produce. El mismo resultadc se pucde obtener siguiendo las fluctuacio--
nes de la llama de un fdsforo o encendedor. En las partes de goma y --
plastico la cuidadosa observacidn es suficiente. En la tuberia de leche,
la produccidn excesiva de espuma es indicadora de una entrada de aire en
erxceso causando un desbalance en la relacidn leche-aire.

Posibles causas

3.1.1. Llaves que cierran mal, pérdidas por las valvulas de drenaje, jun
tas gastadas, verforaciones en cancs de goma, pezoneras o tanque-
trampa, fugas en la conexidn dal vacudmetro.
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3.2.6.

Pulsadores muy viejos y gastados, con pérdidas
precisa para detectar p3rdidas en la linea de vacio.

Se pone en runcionamiento la bomba de vacio y se tapan las pezone
ras.

Se espera unos 5 minutos para que esté suficientemente caliente.
Se tapa el caho de escape d¢ la bomba de vacio.

Se apaga c¢l motor v si el ercape estid sano la bomba no va a retro
cecder.

Resultado:

3.2.5.1. &1 el vacio Laje leitamente, tuberia en buen estado (ver
el vacudnetre ccmo indicader)
3.2.5.2. £i el vacio baj~ rfpidamente, tuberias con pérdidas.

Posibles causas

3.2.6.1. La vAivula requladora de vacio no funciona bien, es de--
cir deja entrar airc aln cuando el nivel de vacio no lle
ga a lo indicade (oible). Si ocurre ésto, se tapa o sa-
c2 ia vAlvuia regulacora de vacio no permitiendo la en-«
_trada de aire y se rapite.la operacidn.

3.2.6.2. Si luego de lo arterior todavia el nivel de vacio baja -
mus rifido es porgue hay pérdidas en la tuberia de vacio
o el tanque tramp~ (;. veces oible).

4) Prueba de la bomba &< vacio

4.1. Si la valvula reguladora de vacio funciona correctamente (ver 5.1.) pero
no se oye ningln sonido de entrad: de aire por ella cuando el nivel de -
vacio operacional es alcanzado (3% cr. Hg. o 15 pulg. Hg.) y todos los -
6rganos estadn funcionando con las pe.oneras tapadas, entonces ia capaci-

dad de

la bomba de vacioc es inadecaada.

Si a través del siscema no hay pérdicas de aire y el vacio es bajo estan
do todos los Srganos funcionando o 1. recuperacidn del nivel adecuado de
vacio luego de una entrada de aive (como la caida de una pezonera por e-
jemplo) es lenta, menos de S5 segundos, también hay poca capacidad de 1la

bomba.

Posibles causas

4.3.1.
3.3.2.
4.3.3.
4.3.4.
4.3.5.
4.3.6.

Bomba de vacio dafiada o rotura de sus paletas.

Pasaje de agua o leche al interior de la bomba

Correa que patina, gastada o que no calza pexfectamente
Las poleas no estlr er un misao plano o paralelas entre si.
El nivel de aceite es incorre:to

Bomba de vacio pequefia para ese sistema

Procedimiento para determinar la capncidad adecuada de una bomba de va--

<
Cl1l0 én

un sistena dadc.

Conectar todos los &rganos o baldes

Luego de conectado el {itimo dvgano o balde, el vacio debe vol-
ver a su nivel original al mends de 5 segundos

Resultado

4.4.5.1. Si esto ocurre es sorjue la capacidad es suficiente

4.4.5.2. Si esto nu ccurre 2s porgue 1la capacidad de la bomba de-
vacio no os suficiente p=ca el nlmero de baldes u drga--
nos de esa maguina

-

fc Tr-ben bulcar .us causas de ello que pueden ser como las de -—-—
5.1., 5.3. y 5.4. Luego se repite toda la prueba anterior conec-
tando los baldes u drganos uac por unc hasta que el nivel de va--
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5)

6)

cfo operacional se recupere dentro de los 5 segundos. De esta mane-
ra se corrigen las fallas encontradas y se determina el nimero de or
ganos o baldes para la capacidad de esa bomba de vacio.

Prueba del sistema de pulsacidn

5.1. Hacer funcionar todo el sistema como si estuviera ordefiando (pezoneras -
tapadas).

5.2. Introducir el dedo pulgar en una de las pezoneras y contar el nimero de-
pulsaciones por minuto. Estas deben estar de acuerdo al manual de ins--
trucciones correspondiente y en general varian entre 40 y 60.

5.3. En la mayoria de las m3quinas las pezoneras funcionan de a 2 y no las 4
al mismo tiempo. En estos casos gse debe introducir el otro dedo pulgar-
en otra pezonera que trabaje diferente para apreciar si las dos partes -
del pulsador trabajan igual.

Con un poco de prictica con este método del dedo se puede apreciar los -
movimientos del pulsador, amplitud y ritmo adecuados.

Prueba de la valvula de rechazo (Gnicamente en las mi3quinas con sistema de -~
balde)

6.1. Poner el balde bajo vacio
6.2. Desconectar el tubo de goma de vacio del grifo
6.3. Inmediatamente tapar el tubo con el dedo

6.4. Si se forma vacio en el tubo es porque la valvula no cierra correctamente.
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APEWDICE II
LA HIGIENE EN EL TAMBO

A) Higiene de la Miquina de ordeio

1) Luego de cada ordeiio

1.1. Enjuague todo el ecuipo con agua fresca v limpia

1.2. Haga pasar agua caliente y detergente, recirculandola, d¢ modo que, -
al finalizar el lavado, la solucidn tenga una temperatura superior a
45°C, durante 20 minutos.

1.3. Enjuague bien con abundante acua limpia y fresca

1.4. Aplique solucidn desinfectante y deje secar.

Periodicamente cepillér con agua ciliente y detergente, todas las par
tes desarmables del equipo, que han tenido contacto con la leche (bal
des, pezoneras, juntas, etc.) '

2) Semanalmente

2.1. Enjuague todo el equipo con agua fresca y limpia a los efectos de a- -
. rrastrar. los restos de lcche, hasta que salga agua limpia.

2.2. Lavar todo el equipo con solucién c8liente: de soda chustica del 2 al
4%, durante: 20 minutos

5. Pl

2.3. Enjuagar bien hasta eliminar los restos de soda cAustica

2.4. Aplicar solucidn desinfectarte v dejar secar.

3) Mensualmente, luego del lavado semranal
. 3.1. Enjuagar todo el equipo con acua fresca y limpia

3.2. Lavar todo el equipo con agua caliente y desincrustante- (Acido fosfé-
rico al 0,5%), durante 2C minutos

w?;3,1Enjuaqar bien, hasta eliminar los réstos de acido.

3.4. Aplique solucidn desinfectante y deje secar

1) Cada 3 meses o cuando note suciedad, deberd limpiar la cafieria de vacio
4.1. Preparar una solucidn de agua caliente y soda clustica del 2 al 4%, -
de un volumen no mayor a un tercio de la capacidad del recipiente =~
trampa que protege La bomba dc vacio.
:4.2. Succione un litro de solucidn, por cada uno de los grifos de vacio ‘-

4.3. Repita la operacidn, hastz asegurarse que no salgan residués.

4.1. Enjuague con abundante aqua fresca v limpia, que se hari succiénar . en
cada uno de los grifos

B) Mantenimiento y cuidados para alargar la vida Gitil de pezoneras y gomas

1} Despuds de cada ordefio

)

1.1. Enjuagar las pezoneras y gomas con agua fresca y ;impia, a efectos de

o
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arrastrar los restos de leche, Lrasta que salga agua limpia
1.2. Desarmar y cepillar enérgicamente con agua caliente y detergente
1.3. Enjuagar bien, con abundante agua lirpia y fresca
1.4. Sumergirlas en solucidn desinfectant: (no clorada) en un lugar oscuro.

2) Semanalmente (desengrase profundo)

2.1. Enjuagar les pezoneras y gomas con sgua fresca y limpia, a efectos de
airastrar los restos de leche

2.2. Desarmar v hervir pezoneras v gonas durante 15 minutos en solucidn de

P

soda clustica caliente del 2 al i1%.

2.3. Enjuagar vy cepillaxr erérgiczmeate ccn agua limpia, hasta eliminar los
<cestos de soda

3) Mensualmente (luego del procedimientc de aervido)

3.1. Enivagar las pezoneras y gomas con agua fresca y limpia, a efectos de
arrastrar los restos de soda, hasta gque salga agua limpia

3.2. Desarmar y cepillar enérgicamente con agua y desincrustante (&cido -=
fosfbrico al 0,5%)

3.3. Enjuagar v cepillar con abundancia de agua hasta eliminar los restos-
de acido

Luegc ‘de someter las pezoneras y gomas a la desinfeccidn, al hervido-
con soda o bien a la desincrustacidn, recomendamos un perfecto enjua-
gue.

Aconsejamos:

- Para alargar la vida 4til de las gomas, 1> ideal es tener dos juedos de pezone

ras; mientras uno estd en uso, el otvo pesmanece durante una semana en agua |y
soda al 1%. Antes de volver a utilizarlos se enjuagzan y cepillan bien, hasta --
eliminar los restos de scda. Cada mes vy lu.co 321 proceso de la soda, se lavan-
con agua y desincrustante (8cido fosfAdrico :1 0,3%) y se enjuagan muy bien.

- No poner las pezoneras y gomas an agua con dcsinfectante a base de hipoclorito

(Agua Jane, Levandina, liguido carrel, Hisosol, Solucidn Cristal, Electron, --
etc.) ya gque el cloro deteriora la goma, a desar de que como desinfectante es --
muy bueno.

- Tanto en la solucidn desinfectante (no clorada) como en la de soda, mantener -
las pezoneras en lugares oscuros Yy proteglaos del aire, ya que de lo contrario
se perjudican las gomas

Muy importante

Tener precaucidn con el uso del &cido fosfdrico y usarlc siempre a la concentra-
cién del 0,5% y la soda caustica del 2 al 4% y tener presente que ataca la piel-
y tiené ‘alta accidn corrosiva ‘'sobra lcs metales. Siempre debe terminar con un -
enjuague con abundante agua limpia

C) Higiene de los tarros y utensilios

1) Luego de cada ordeno

1.t. Preparar 2 o 3 litros de solucidn det:rgente por cada 10 tarros - ”
.2. Lavar y cepillar enérgicamente

1.3. Enjuagar bien con abundante agua hasta sue salgé limpia.
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1.4. Aplicar desinfectante (éegﬁn la concentracidn indicada por el fabri--
cante)

1.5. Poner los tarros boca abajo sobre rejilla escurriéndose

1.6. Antes del ordefo, enjuagar bien los tarros y utensilios, cuidando que
no queden rastros del desinfectante

2) Mensualmente luego del lavado diario

2.1. Preparar 2 o 3 litros de solucidn desincrustante (8cido fosfdrico al-
0,5% cada 10 tarros).

2.2. Cepillar tarros y utensilios enérgicamenté
2.3. Dejar actuar 5 minutos a la solucidn

2.4. Enjuagar con abundante agua fresca y limpia, a los efectos de elimi--
nar los restos del Aacido

D) Limpieza de los enfriadores

Los sistemas abiertos (tanques enfriadores sin limpieza por aspersidn, pile--
tas, cortinas y serpentinas-embudds) deben ser higienizados y desinfectados a ma
no siguiendo las mismas recomendaciones ya efectuadas para tarros y utensilios.

En los casos de los sistemas cerrados (tanques enfriadores con limpieza por cir-
culacidn, intercambiadores a placa) deberdn seguirse las instrucciones del fabri
cante, pero en general la misma se hace de la siguiente manera, siempre que el -
material de construccidn sea acero inoxidable: -

1) Enjuague con agua fria hasta que ésta
salga completamente clara.

2) Lavado con soda caustica al 0,5%-1% a

70°C durante 20 a 30 minutos biario

3) Enjuague a fondo con agua natural

4) Acido nitrico al 0,5% a 65°C --

durante 20 minutos Semanal o quincenal

5) Enjuague a fondo con agua natural segiin las necesidades

E) Como actiian las soluciones...

E.1. Solucidn de soda ciustica caliente

Esta solucidn actfia como un desengrasante profundo, penetrando y barrien
do aquellas particulas de grasa, que el jabdn y el cepillo no alcanzan a quitar-
de la goma. De ahi que al ser tratadas con esta solucidn recobran su flexibili-
dad natural. Esta solucidn también desengrasa la piedra de leche, que se deposi

ta en metales, gomas, plésticos y vidrios, permitiendo la accidn desincrustante-
del Acido.

Preparacidn de la solucién

1) Elementos necesarios:
. Soda caustica,

. Recipiente de buena capacidad (10 a 20 litros) preferentemente esmaltado. --
Cumplen la misma funcidn tarros de desecho wn ollas viejas de igual capacidad.
. Luego de su uso cuide de enjuagarlo perfectamente.

- Recipiente medido para 200 a 400 grs. de soda caustica. Esta seria la medida
adecuada para preparar 10 litros de solucidn.

. Aparato para calentar el agua.
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2) Preparacidn

- Llene el recipiente con agua limpia
. Seglin su capacidad agregue una ¢ dos medidas de soda

. Calentar bien

Recomendaciones

Gomas: introducirlas en el recipiente y hervirlas 15 minutos.

Metales y vidrios: utilizar la solucidn caliente. Para su mejor manejo podrd pa
sarse a baldes de plistico (En el caso de ser aluminio, extremar precauciones y
reducir concentracidn de 1% a 0,5% y enjuague de inmediato con abundante agua. -
La solucidn de soda es altamente corrosiva para el aluminio).

E.2. Solucidn de acido fosfdrico al 0,5%

Es comiin que en nuestros tambos el agua sea dura, lo gue limita o impide
la accidn detergente. Esta deja un sedimento de sales minerales, que se agrava-
cuando se combina con los restos de leche (sarro blanco amarillento), imposible-
de limpiar en canerias, tarros, baldes, etc. con el lavado detergente de rutina.

La solucidn &cida actfia como un desincrustante o barredor de esa:piedra de leche.
Su accidn. quimica le permite penetrar en la piedra, disolverla y arrastrarla.

Recomendamos pasar previamente la solucidn de soda ciustica caliente, ya que la
grasa no deja actuar al icido. Luego de utilizada es necesario un enjuague abun
dante, a efectos de arrastrar todos los restos de.soda para evitar la neutraliza
cidn del Acido.

Preparacidn de la solucidn

1)Elementos necesarios:
. Acido fosférico
. Recipiente de buena capacidad (10-20 litros) de plastico.

. Recipiente medido para (50-100 grs.) Acido. Esta seria la cantidad adecuada =
para preparar 10 litros de solucidn.

. Aparato para calentar el agua

2) Pregaraciénﬁ:

. Caliente 10 litros de agua
. Ponga en el balde de pldstico una medida de &cido
. Vierta el agua caliente en el balde de plastico

. Agite y estd pronta para su uso

E.3. Solucidn desinfectante

Esta solucidn actfia eliminando los microorganismos, que luego de un co--
rrecto lavado permanecen en circuito, en tarros, baldes, etc., perjudicando la -
calidad de lz leche.

Debe recordarse que no es posible una desinfeccidn eficiente sobre una superfi--
cie sucia. Los restos de leche protegen a los microorganismos y neutralizan el
poder del desinfectante.
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SUMMARY

The present work refers to the attainmgnt of first quality
milk, detailing the sources of contamination of the prc=-=-
duct, their effect on it and on the by-products manufactur
ed in these conditions as well as to the consumers.

Special emphasis is made on the absence of inhibitors of -
bacterial growth, which cause significant loses to the in-
dustry due to bad quality of the final products and becau-
se of the important risk their presence implies to Public-
Health, specifying the present state of research and con--
trol in our country.

Finally, as a final step to mcintain product quality, ---
transport and conservation aspects are seen, after having-
accomplished the premises enunciated in the topics previous
ly treated.

The Appendix compiles the works of professionals on the --

subject, summarizes control and operational aspects of mil
4+-king machines and their cleaning and desinfection inclu---
"' ding all'.the equipment (utensils, cans, etc.), assuming --°
‘the main importance of it in milk quality.
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