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RESUMEN

La calidad higiénico-sanitaria se evalua me-
diante el recuento bacteriano y el recuento
de células somaticas (RCS). A nivel interna-
cional las industrias utilizan ademas, psi-
crotrofos, termoduricos y aislamientos de S.
aureus para evaluar la calidad. En Uruguay
la variacion estacional de estas variables no
se conoce. Asi como tampoco la variacion de
caseina y sus fracciones. Se estudio la varia-
cion estacional de la calidad de la leche en
la region. Se realizaron muestreos mensua-
les de leche de tanque, durante un ano a 29
establecimientos de la region litoral norte. Se
determiné recuento bacteriano total, psicro-
trofos, termoduricos, Pseudomonas, S aureus,
recuento de células somaticas, caseina, frac-
ciones de caseina en las diferentes estacio-
nes del ano. En conclusion, se demostré que
en verano la calidad de la leche fue inferior,
en comparacion al resto de las estaciones.
En esta estacion la leche no presenté condi-
ciones optimas para su industrializacion por
presentar RCS, S. aureus y psicrétrofos por
encima de los limites reglamentarios de cali-
dad optima (industria e internacionales).

SUMMARY

The hygienic and sanitary quality is asses-
sed by bacterial count and somatic cell cou-
nt. Psychrotrophic, Thermoduric and S. au-
reus are used in other countries to evaluate
milk's hygienic quality besides its bacterial
count. In the West Littoral Region of Uru-
guay, the seasonal variation of these varia-
bles in bulk milk is not known, and variations
of casein values as well as casein fractions
are also unknown. To determine seasonal
variation of milk quality in the West Litto-
ral Region of Uruguay, monthly samples of

bulk milk tank from 29 dairy farms during
one year, were taken. Percentages of ca-
sein, fractions of casein, somatic cell count
and bacterial count were analyzed. In this
study was demonstrated seasonal effect
on milk quality. In summer, the amount of
milk was lower than the other seasons. The
milk did not present optimum conditions
for its industrialization in this season, due
to, the high number of SCC, S. aureus and
psychrotrophic. These values were above
the regulatory limits of optimum quality (in-
dustry and international)

INTRODUCCION

Uruguay es uno de los principales paises ex-
portadores de lacteos en Ameérica del Sur. En
la region litoral norte se encuentran dos de
las principales industrias lacteas exportado-
ras de quesos. La caseinay sus fracciones in-
fluyen en la calidad de estos productos. En
la actualidad uno de los aspectos que defi-
nen el precio de la leche cruda es la calidad
higiénico-sanitaria evaluada mediante el re-
cuento bacteriano y RCS. A nivel internacio-
nal, ademas las industrias han incorporado
para calificar y bonificar la leche por su cali-
dad, recuento de psicrotrofos, termoduricos
y aislamientos de S. aureus (Gillespie et al.
2012). La calidad higiénico-sanitaria ademas
de su potencial efecto sobre la salud huma-
na, afecta la composicion y las propiedades
tecnolégicas de los productos lacteos. RCS
por encima de 250000 cel/ml disminuyen el
contenido de lactosa, caseina y grasa. Mu-
chos estudios indican que un altos RCS en
leche afectan negativamente los productos
lacteos (Barbano et al. 1991). S. aureus es el
principal microorganismo causante de mas-
titis en Uruguay (Gianneechini et al. 2005).
Las infecciones causadas por S. aureus afec-
tan la produccion y composicion de la leche.
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Psicrétrofos y termoduricos se utilizan para
evaluar la calidad de la leche de tanque,
principalmente cuando la leche sera utiliza-
da para la elaboracion de quesos y produc-
tos deshidratados. Esto se debe a que afec-
tan su calidad, disminuyendo la vida util y sus
caracteristicas organolépticas (Innocente
y Biasutti, 2013). En la regioén litoral norte de
Uruguay, no se conoce la variacion estacional
de psicrotrofos y termoduricos en leche de
tanque. Tampoco se conoce la variacion es-
tacional de los porcentajes de caseina total ni
sus fracciones. Esta informacion le permite a
la industria conocer mejor su materia primay
adecuar las exigencias para elaborar produc-
tos inocuos y de buena calidad. Asi como la
elaboracion de productos de forma diferen-
cial en determinadas épocas del afo.

MATERIALES Y METODOS

Se obtuvieron muestras mensuales de leche
de tanque de 29 establecimientos remiten-
te, durante el periodo de un ano (abril 2012
a marzo 2013). Mensualmente se determino
porcentaje de caseinay sus fracciones, RCS y
recuento bacteriano. En cada estacion se de-
termino recuento de psicrotrofos, termoduri-
cos, aislamientos de Pseudomonasy S. aureus.
Las variables de composicion e higiénico-
sanitaria fueron analizadas por ANOVA para
mediciones repetidas, en el cual se incluyo la
estacion como efecto fijo. Los resultados son

expresados como la media ¢ desvio estandar.
Se consideré diferencia significativa con un
<0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

En todas las estaciones se obtuvieron nive-
les de RCS por encima de 300000 céel/ml,
llegando incluso en algunos casos a estar
muy cerca del limite de recibo de leche en
plantas 400000 cél/ml. De este resultado se
puede inferir que un alto porcentaje de los
animales presentaban mastitis durante el pe-
riodo de estudio. Esta afirmacion se sustenta
segun lo reportado por Eberhart et al. (1982),
que recuentos en tanque de 200000 cél/ml
indicarian que el 15% de las vacas del rodeo
estarian afectadas por mastitis subclinica en
uno o mas cuartos y por cada incremento
adicional de 100000 cél/ml aumenta entre
un 8 a 10% las infecciones del rodeo. Recuen-
tos de 400000 cél/ml sugieren que un tercio
del rodeo estaria afectado, dependiendo del
tipo de microorganismo presente. Conside-
rando que los establecimientos estudiados
son remitentes a industrias donde su princi-
pal producto de elaboracion es el queso. Los
altos RCS (> a 300000 cél/ml) obtenidos en
estas condiciones podrian estar afectando la
calidad del queso producido, a pesar que los
valores se encuentren por debajo de los limi-
tes reglamentarios de calidad existentes en
nuestro pais.

Tabla 1 - Variables de calidad higiénico-sanitaria (media ¢ ds)
de tanque de frio de 29 establecimientos en las diferentes
estaciones del ano.

Otorio Invierno Primavera Verano

Ris 364034° 321045° 341190% 387819

+16142 +245470 +227519 +71854

, 553,89° 498,408 628,654 1687,11°

S. adreus +294,14 +289,79 +278,88 +287,37
Recuento 30873a 21381a 29059,00a 34388,00a
bacteriano +6684,96 +6608,28 +7308,69 +6122,58
B Biroibs 499,11a 4399,35a 7898,22b 21384,00b
+5721,88 +5528,60 +5420,24 +5587,85

14.21a 53,89ab 365,76b 440,94b

Pseudomones 490 a5 +167.41 +164,10 +169,24

Medias con letras distintas existe diferencia significativa (p<0,05). Psicrétrofos, termoduricos y aislamientos de
Pseudomonas (n=116) y Recuento bacteriano (n=348), S. sureus: n=116 y RCS: n=348.



Tabla 2 - Variacion estacional en el porcentaje (+ ds) de caseina total (CN),
a caseina (aCN), caseina (BCN)y caseina (kCN) de la leche,
de 2g establecimientos en las diferentes estaciones del afo.

Otofio Invierno Primavera Verano
CN 2,5240,022 2,49+0,022 2,46+0,020 2,37+0,02¢
aCN 1,3040,012 1,28+0,0120 1,27+0,01°b 1,23+0,01¢
BCN 0,78+0,012 0,80+0,012 0,7840,012 0,74+0,01®
KCN 0,42+0,002 0,41+0,000 0,40+0,01° 0,39+ 0,00¢
Media con letras diferentes indica diferencia significativa (p<0,05) (n=348)
Existen multiples factores que determinan la ”B_IBLIOGRAFl A

calidad higiénico-sanitaria y de composicion
en la leche, como puede ser la alimentacion
(Cavache y Navas, 2012), la etapa de lactan-
cia (Silvestre et al. 2009), el estrés térmico
(Bernabucci et al., 2015) y la salud de ubre
(Barbano, 1991). Muchos de estos factores en
leche de tanque actuan en forma conjunta
afectando su calidad. En esta tesis se obser-
vo que particularmente en verano, los para-
metros de calidad higiénico-sanitaria (psicro-
trofos, termoduricos, Pseudomonas, S. aureus
y RCS), porcentaje de caseina y fracciones
de caseina se afectaron negativamente, re-
percutiendo en una leche de menor calidad.
Considerandose esta estacion como una
eépoca “critica” en la produccion de leche de
la region. En futuros trabajos, se considera
importante estudiar los géneros bacterianos
que componen los grupos de microorganis-
mos psicrétrofos y termoduricos (esporula-
dos y no esporulados) en leche de tanque.
Este conocimiento permitira conocer el ori-
gen de estos microorganismos y por lo tanto
su control en el establecimiento lechero, me-
jorando la calidad de la leche particularmen-
te en esta estacion.

CONCLUSIONES

En verano la mayoria de las variables de ca-
lidad estudiadas (excepto el recuento bac-
teriano total) se afectaron negativamente.
En esta estacion, la leche estudiada no pre-
sento condiciones optimas de calidad higie-
nico-sanitaria para su industrializacion, por
registrarse RCS por encima del limite fijado
por las industrias nacionales para leche de
excelente calidad. Asi como aislamientos de
S. aureus y recuentos de psicrétrofos por en-
cima de los limites de calidad optima segun
la reglamentacion nacional e internacional. A
pesar que el recuento bacteriano estuvo por
debajo de los limites de calidad nacional.
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