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1. INTRODUCCION

La leche es el producto alimenticio secretado por la glandula mamaria de las
vacas que en su estado natural es un liquido de color blanco cremoso, olor y
sabor caracteristicos normales, siendo un producto rico en nutrientes y por lo
tanto muy delicado de facil contaminacion si no se manipula adecuadamente
(Cabrera et al., 2004).

La leche, sin lugar a dudas es considerada como el alimento mas completo que
existe en la naturaleza; su importancia se basa en su alto valor nutritivo, ya que
sus componentes se encuentran en la forma y en las proporciones adecuadas
(Trujillo Arriaga, 2002).

La produccién de leche en Nicaragua representa uno de los principales rubros
de la actividad economica del pais. Sin embargo, segun cifras no oficiales
aproximadamente un 70% de la leche producida a nivel nacional no es
procesada, es decir que la mayoria de la poblacién nicaragiiense consume

leche y derivados lacteos sin pasteurizar.

Se habla frecuentemente de calidad, pero no siempre se atiende al significado
completo y al concepto verdadero de este término. Por una parte, la leche al
ser secretada, adquiere en cada caso individual, ciertas caracteristicas fisico-
quimicas que determinan su composicién. Por otra parte, hay que tener en
cuenta el estado de salud del animal productor ya que la leche, asi como puede
ser un excelente alimento puede también constituir un peligroso medio de

difusion de enfermedades.

Mientras los métodos racionales empleados en la produccion hacen de la leche
un producto de alta higiene, la falta o imperfeccion de estos métodos puede dar

lugar a una sustancia perjudicial.

Es por ello que generalmente se reconoce que, para ser aceptable, una leche

debe tener buena conservacion, estar exenta de agentes patdgenos, tener



buena apariencia, alto valor nutritivo, estar limpia, libre de materias extrafias y

suciedades (Magarifios, 2000).

Podemos mencionar los siguientes puntos como principales fuentes de
contaminacion de la leche: Las vacas, el area en que se ordefia, el equipo para

la ordefia y el personal (www.monografias.com).

La region de occidente del pais estd por convertirse en un sector importante
de la industria lactea nacional incursionando en el mercado formal de la leche,
gracias a la creacién de centros de recepcion y enfriamiento de leche con
apoyo del programa Cuenta Reto del Milenio. Esto garantizard a los
productores un precio mas justo por la leche y mantenimiento del mismo a lo

largo del afio, pero a la vez traera mayores exigencias sanitarias en sus fincas.

El presente trabajo de investigacion abordd los principales parametros para
evaluar las buenas practicas de ordefio y determinar la condicién higiénico-
sanitaria e inocuidad de la leche en fincas de medianos y pequeios

productores del municipio El Sauce del departamento de Leon.



1.1 ANTECEDENTES

En Nicaragua las buenas practicas de ordefio no han sido consideradas como
relevantes para el sector ganadero por lo que no se han realizado muchos
estudios sobre esta temética, Unicamente se han hecho investigaciones sobre

mastitis subclinica en varias fincas de la region de occidente.

Segun el estudio realizado por Peralta y Berrios, 2004, en 4 hatos lecheros, al
realizar CMT a 764 cuartos de la ubre, se encontré6 un 28 % de casos de
mastitis subclinica de los cuales se aislé un 62% de S. aureus mediante cultivo

bacteriologico a las muestras de leche.

Segun el estudio realizado por Zeledon A. y Aguirre V. en el 2007, en 6 fincas
del municipio de Ledn, de los 1004 cuartos de la ubre muestreados a través de
CMT se encontré un 52.09 % de casos de mastitis. Staphylococcus aureus se
aislé en un 33.73 %, Tétradas en un 3.58 %, Streptococcus a-hemolitico en
1.67%, Streptococcus B-hemolitico del grupo “A” 1.91 % en igual porcentaje de

Staphylococcus epidermidis, Pseudomonay Enterobacter 0.24 %.

La carrera de medicina veterinaria ha considerado la realizacién de este tipo de
estudios para determinar la importancia de producir leche de buena calidad en
fincas de pequefios y medianos productores, procurando que aumente el valor

de esta e incluso pueda ser considerada para la comercializacion directa.



1.2 JUSTIFICACION.

La identificacion de las situaciones de riesgo sanitario, dadas principalmente
por problemas de saneamiento ambiental y concentracion de animales
susceptibles de transmitir enfermedades, asi como el analisis integrado de toda
la informacién recopilada permitiran determinar medidas de intervencion

efectivas en el control de calidad de la leche.

Por tanto consideramos de mucha importancia realizar este estudio ya que
tiene un impacto en la salud humana en general y con el fin de determinar la
condicion higiénico-sanitaria e inocuidad de la leche. A demas de que en
nuestro pais las buenas practicas de ordefio no han sido consideradas como

relevantes para el sector ganadero.



1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

¢,Como influye la aplicabilidad de las buenas practicas de ordefio en la calidad
de la leche producida por productores del municipio ElI Sauce, del
departamento de Ledn, en el periodo comprendido de mayo a octubre del
20077



2. OBJETIVOS

OBEJETIVO GENERAL:

Determinar la aplicabilidad de las buenas préacticas de ordefio que influyen en
la calidad de leche producida por productores del municipio El Sauce.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» ldentificar en las fincas objeto de estudio la aplicacion de buenas
practicas de ordefio en el hato productivo.

» Valorar el efecto de las buenas practicas de ordefio sobre la calidad de
la leche.



3. MARCO TEORICO

3.1 DEFINICIONES DE LECHE.

La leche es el producto alimenticio secretado por la ubre de las hembras que
en su estado natural es liquido de color blanco cremoso, olor y sabor
caracteristicos normales, siendo un producto rico en nutrientes y por lo tanto
muy delicado de facil  contaminacion si no se manipula adecuadamente
(Cabrera et al., 2004).

Alimento biologico por excelencia, la leche es desde hace mas de 10.000 afios
sinbnimo de fertilidad, de riqueza y de abundancia. La leche es un producto
alimenticio, nutritivo y saludable (12).

Leche es el producto integro, no alterado, ni adulterado, del ordefio higiénico
regular, completo e ininterrumpido de vacas sanas, que no contenga calostro y

gue este exento de color, olor, sabor y consistencia anormal.

La leche es el producto natural obtenido por la ordefia completa de uno o mas
animales sanos, con exclusién del producto obtenido quince dias antes del

parto y cinco dias después de este acto, o cuando no contenga calostro.

Leche es el producto integro de la secrecion mamaria normal, sin adicién ni
sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante el ordefio (Revilla, A.
1996).

La leche, sin lugar a dudas es considerada como el alimento mas completo que
existe en la naturaleza; su importancia se basa en su alto valor nutritivo, ya que
sus componentes se encuentran en la forma y en las proporciones adecuadas
(Trujillo Arriaga, 2002).



Caracteristicas de la leche: La leche fresca de vaca debera presentar aspecto
normal, estara limpia y libre de calostro, preservadores, antibioticos, colorantes,
materias extraflas y sabores u olores objetables o extrafio. La leche se
obtendra de vacas acreditadas como sanas, es decir libres de toda enfermedad
infecto-contagiosa, tales como tuberculosis, brucelosis y mastitis. A partir del
momento de obtencion de la leche se le sometera a filtracién y enfriamiento
inmediato a 4°C (Revilla, A. 1996).

La buena calidad de la leche depende de las buenas préacticas de ordefio.

Sl:

Lava con agua y jabon los recipientes y tapas.

Lava y desinfecta sus manos entre cada ordefio.

Lava baldes y coladores con agua hirviendo.

Mantiene sus corrales limpios.

Empieza el ordefio a la hora indicada.

Guarda la leche en la sombra o en un tanque con agua fresca.

Encarga la entrega de la leche a una persona responsable.

Recibe las pichingas y las coloca boca abajo en un lugar aseado y fresco.

NO:

Demore su ordefo por falta de personal.

Comience el ordefio antes de desinfectar los pezones.

Ordefie sin haber estimulado a la vaca.

Permita que sus ordefiadores beban leche en las mismas vasijas de ordefar.
Envie leche de vacas recién paridas (calostro).

Use los mismos baldes para vacas con ubres enfermas.

(Diaz Ramirez, 2006).

3.2 ¢COMO OBTENER UNA LECHE DE BUENA CALIDAD?



Para obtener una leche de buena calidad se deben cumplir una serie de
normas y procedimientos recomendados. Se debe empezar por producirla en
buenas condiciones, conservarla adecuadamente en la finca mientras es
recogida y transportada a la planta recibidora o transformadora. De alli en
adelante, se debe transportar y conservar refrigerada, para que llegue a los
distribuidores y consumidores finales en muy buenas condiciones.

Para producir una leche de buena calidad, se deben tener en cuenta los cuatro
principios basicos de toda explotacién pecuaria eficiente, o sea: animales de
buena calidad, alimentacion adecuada, buen manejo y estricta sanidad
(Cabrera et al., 2004).

3.3 ENFERMEDADES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA LECHE.

Desde hace varias décadas y por reportes de diversos paises, se reconocieron
como patdgenos trasmitidos por la leche un grupo importante de
microorganismos, dentro de los que se encuentran: Escherichia coli,
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Aeromonas
hydrophila, Yersinia enterocolitica, Plesiomonas shigelloides y Clostridium sp.,
entre otros (FDA/Center for Food Safety & Applied Nutrition, 2004).

Las bacterias son normalmente destruidas por la pasteurizacion, pero en
paises como el nuestro, las bacterias patbgenas constituyen un serio problema
de salud publica, por la costumbre de consumir leche cruda y procesar algunos
derivados lacteos a partir de la misma. La brucelosis y tuberculosis bovina son
algunas de las zoonosis bacterianas que pueden ser trasmitidas por el
consumo de leche cruda, asi mismo lo es la mastitis bovina que es la

enfermedad que mas afecta la calidad de la leche (Calderdn et al., 2006).



Tabla 1. Causas de mastitis que requieren la preocupacién de la salud publica.

Organismo

Modos de infeccién de la ubre

Signos

Salmonella Dublin

Contaminacién ambiental por
heces de vacas portadoras muy
probable. Posible resultado de
diseminacién septicémica a la
ubre.

Generalmente subclinicos y
cronicos (= 6 meses). Puede estar
aumentando el recuento de células.
Los esteroides pueden producir la
exacerbacion clinica aguda.

Salmonella typhimurium
y otras Salmonellas sp.
de los tipos B, Cy E.

Contaminacién ambiental por
heces de vacas infectadas o
portadoras y diseminacién
septicémica a la ubre.

Generalmente subclinicos

La duracién de la infeccién y los
factores que influyen en la
diseminacién no han sido
determinados. La diseminacion
puede ser persistente o
intermitente. Se pueden observar
vacas agudamente enfermas con
fiebre, diarrea + sangre en heces.
Los obreros de la granja o sus
familias pueden enfermar.

Listeria monocytogenes

Por lo general., diseminacion

Signos nerviosos.

septicémica a la ubre. Posible Abortos.
contaminacion ambiental por Subclinicos.
heces de vacas que ingieren L.
monocytogenes

Brucella abortus Diseminacioén septicémica a la Abortos.

ubre.

Staphylococcus sp. que
producen enterotoxinas.

Contagioso o ambiental.

Subclinicos * exacerbaciones
agudas. Recuento elevado de
células soméaticas del tanque.

Nocardia asteroides

Frascos multidosis, jeringas, o
canulas contaminados
intramamariamente.
Ambiental.

Mastitis aguda en vacas recién
paridas con fiebre y cuarterones
duros. Mastitis benigna o subclinica
en las vacas mas adelantadas en
lactacion. La fibrosis de la glandula
es progresiva en la mayoria de las
vacas infectadas y algunas vacas
desarrollan reacciones
piogranulomatosas en los
cuarterones infectados. Esto puede
conducir a fistulas o a abscesos
drenantes.

Cryptococcus
neoformans (raro).

Productos contaminados
intramamariamente.

Mastitis aguda y agrandamiento de
los ganglios linfaticos mamarios.
Secrecién espesa gris — blanca.

Fuente: Rebhun, 1999.




3.4 FUENTES DE CONTAMINACION DE LA LECHE.

Los microorganismos pueden encontrarse en todo lugar: animales, personas,
aire, tierra, agua y leche. Una leche de buena calidad, segura para consumo
humano, es el resultado de reconocidas practicas sanitarias observadas a lo
largo de todas las etapas del proceso, desde la extraccion de la leche hasta su

envasado.

El nimero de bacterias presentes en el producto final refleja las condiciones
sanitarias bajo las cuales la leche ha sido procesada y permite determinar el
periodo de preservacion de ésta o de sus derivados. Las principales fuentes de
contaminacion en la leche cruda por presencia de microorganismos estan

constituidas por superficies tales como la ubre del animal y los utensilios.

Durante la manipulacion, las manos también portan bacterias a la leche. Por
ello, resulta sumamente importante lavar cuidadosamente las manos y las

superficies con agua limpia.

. La ubre.

La leche en el interior de una ubre saludable contiene relativamente pocos
microorganismos. Sin embargo, la superficie externa puede acoger a un gran
namero de éstos. La suciedad como el lodo seco o el estiércol en el forraje y
pelo del animal puede transmitir millones de bacterias a la leche. Resulta de
vital importancia observar buenas practicas en el ordefio, y mantener la
limpieza de la ubre es esencial. Si ademas, el animal sufre de infecciones como
la mastitis, la leche puede contener microorganismos patégenos dafinos, ya
qgue un producto de buena calidad no podra ser elaborado con leche cruda de

inferior calidad.

o El equipo y los utensilios.

Los utensilios empleados en la recolecta de leche tales como los baldes para el
ordefio y los filtros acumulan organismos de descomposicion si no son
debidamente lavados y desinfectados después de su uso. Los equipos de

madera, 0 aquellos cuyo disefio no es liso y contiene junturas y angulos,



resultan muy dificiles de limpiar, y proporcionan lugares aptos para el desarrollo
de microorganismos. Los filtros de tela deben ser lavados cuidadosamente y

secados, de preferencia al sol, después de cada uso.

. El ordeiador.

Al pasar de un animal a otro, el ordefador puede transmitir los
microorganismos patdgenos a todo el rebafio, lo que contaminaria toda la
leche. Una persona que padece de alguna infeccion también puede infectar la
leche, volviéndola no apta para el consumo humano. El ordefiador desempefia
un rol de vital importancia en el control de los niveles sanitarios. Debe asegurar
gue se mantenga un estado de pulcritud en las instalaciones y utensilios, que
los animales estén limpios y en buen estado de salud, ademas de observar su

propia higiene personal.

. El ambiente.

El ambiente al interior y en los alrededores de las instalaciones donde se lleva
a cabo el ordefio afecta los niveles de contaminacion que se registren en la
leche. Si el ordefio se realiza al interior del establo, como sucede normalmente
en las granjas pequefas, existe un alto riesgo de contaminacion a través del
aire y de los insectos que pululan en el lugar, particularmente las moscas.
Resulta mas adecuado realizar el ordefio en un ambiente especial, pero si ello
no es factible, es preferible que esta tarea se realice en el pastizal y no en el
establo. En la medida de lo posible, los recipientes que contengan la leche

deben mantenerse cubiertos.

o El suministro de agua.

Utilizar agua contaminada para lavar las ubres de los animales y los utensilios,
entre otros, puede ser causa de contaminacién. El suministro de agua limpia
resulta esencial para disminuir los niveles de contaminacion. Algunas bacterias
presentes en el agua son peligrosas. Las bacterias coliformes que causan

desérdenes estomacales en los seres humanos también pueden dar como



resultado un producto de inferior calidad. EIl célera es otra enfermedad que se
origina en el agua, y que puede causar la muerte. Se puede hervir el agua,
pero para ello se requiere utilizar una considerable cantidad de combustible.
Una vez que los microorganismos encuentran la forma de introducirse en la
leche, se desarrollan con facilidad y se multiplican muy rapidamente. Los
microorganismos se reproducen mejor a la temperatura del ambiente, de

manera que mantener la leche fria disminuye sus posibilidades de crecimiento.

Calentar la leche es un proceso conocido como pasteurizacion que permite

destruir un gran niamero de microorganismos (13).
3.5 DEFINICIONES DE CALIDAD DE LA LECHE.

Para definir el concepto de calidad de leche deben tenerse presente los
siguientes factores:

f‘
Materia grasa

Calidad de composicion <

Proteinas
Sdlidos no grasos Lgctog,a
" Vitaminas
Minerales
/‘
Microorganismos patdgenos
Toxinas

Residuos quimicos

Calidad Higiénica-< Microorganismos saprofitos
Células somaticas

Materias extrafnas
Condiciones organolépticas

Se habla frecuentemente de calidad, pero no siempre se atiende al significado
completo y al concepto verdadero de este término. Por una parte, la leche al
ser secretada, adquiere en cada caso individual, ciertas caracteristicas fisico-
quimicas que determinan su composicion. Por otra parte, hay que tener en

cuenta el estado de salud del animal ya que la leche, asi como puede ser un



excelente alimento puede también constituir un peligroso medio de difusion de
enfermedades. Mientras los métodos racionales empleados en la produccion
hacen de la leche un producto de alta higiene, la falta o imperfecciéon de estos
métodos puede dar lugar a una sustancia perjudicial y repugnante. Es por ello
que generalmente se reconoce que, para ser aceptable, una leche debe tener
buena conservacion, estar exenta de agentes patdgenos, tener buena
apariencia, alto valor nutritivo, estar limpia, libre de materias extrafas y

suciedades (Magarifios, 2000).

Se define por calidad de la leche, a las caracteristicas nutricionales vy
microbioldgicas; las caracteristicas nutricionales se definen como el porcentaje
de los diferentes constituyentes quimicos como: proteinas, grasa, lactosa,
minerales, vitaminas, solidos no grasos y sélidos totales entre otros. La calidad
microbiolégica se refiere a la concentracion de las bacterias de la leche,
presencia de microorganismos patogenos, de residuos de antibibticos y
medicamentos (inhibidores); que pueden afectar la salud humana y los
procesos de transformaciéon de la leche. Conteos altos de bacterias y de
células somaticas, producen alteraciones en las propiedades nutritivas vy
organolépticas de la leche y reducen la vida uatil de los derivados lacteos
(Calderdn et al., 2006).

En el sistema de produccion de leche hay un atributo particular de calidad que
es indispensable: La inocuidad. La necesidad de asegurar la inocuidad de
alimentos es considerar todos los segmentos de la cadena alimentaria, donde
cada elemento tiene potencial de influir sobre la inocuidad del producto, de esa
manera es posible aplicar el principio de “la seguridad de la finca a la mesa”
(Trujillo Arriaga, 2002).

Una definicion general de la calidad podria ser: "el consumidor recibe lo que él
o ella espera”. La calidad es extremadamente importante, y se espera que los
productores de leche cada vez mas muestren que han hecho todo lo posible
para reunir los estandares de calidad. Si el productor tiene éxito en hacer esto,
el consumidor tendra fe en la calidad del producto. La calidad de la leche
implica muchos y diversos aspectos: la higiene fisica, quimica y microbiologica
(18).



3.6 FACTORES QUE AFECTAN LA COMPOSICION DE LA LECHE.

Las principales variaciones en cuanto a la composicion de la leche se
relacionan con la genética (raza), etapa de la lactacion, alimentacion (tipo,
calidad y cantidad del mismo, asi como frecuencia del suministro), clima (época
del afo), manejo del ordefio (método y hora) y estado de salud del animal
(O'Brien, 2002).

Para evaluar la calidad de la leche generalmente se tiene en cuenta:

v Composicion quimica. (grasa, proteinas, minerales...)

v' Bacteriologia.

v’ Contenido en células somaticas. (estas aparecen y aumentan cuando
existe algun tipo de infeccién, que baja la calidad de la leche, estan
asociadas a la produccion de linfocitos, defensas...)

v" Inhibidores.

(Delgado Herrero, 2006)

3.7 CLASIFICACION DE LA LECHE.

La leche de vaca entera cruda se clasificard, segun sus caracteristicas

microbioldgicas, en las siguientes clases:

a) Clase A: con un numero de microorganismos no patogenos de 400,000

col/ml (colonias por mililitro).

b) Clase B: con un numero de microorganismos no patdégenos de
1,000,000 col/ml.

c) Leche Grado A: Antes de pasteurizarse 80,000 Ufc/ml. No debe
contener un numero mayor de 100 Ufc/ml (unidades formadoras de

colonias).



Fuente: Norma Técnica de Leche Entera Cruda, NTON 03 027 — 99.

La leche cruda entera debera tener las siguientes caracteristicas fisicas —

quimicas:
Tabla 2.
Requisitos Minimo Méximo
Densidad a 15 °C (Gravedad especifica) 1.0300 1.0330
Materia Grasa % m/m 3.0 -
Solidos Totales % m/m 11.3 -
Sdélidos no grasos % m/m 8.3 -
Acidez expresada como 4cido lactico % (m/v) 0.13 0.16
Ph 6.6 6.7
Ensayo de reductasa (azul de metileno), en horas
Leche para consumo directo 6.5 -
Leche para pasteurizacion 4.0 7.0
indice criocopico (para recibos individuales por fincas) - 4.0
Prueba de alcohol No se coagulara por la
adicion de un volumen igual
de alcohol de 68% en peso
0 75% en volumen
Presencia de conservantes Negativa
Presencia de adulterantes Negativa

Fuente: Norma Técnica de Leche Entera Cruda, NTON 03 027 — 99.

Para que la leche sea clasificada de alta calidad, el recuento de
bacterias (Colony Forming Units/CFU), debe ser de menos de 100 000 por ml.
El enfriar es un método muy bueno para conservar la calidad de la leche a un

alto nivel.

El enfriamiento de la leche en la finca tiene como objetivo principal: Inhibir el

crecimiento bacterioldgico.

El enfriamiento rapido por debajo de los 4 °C contribuye en gran parte a la
calidad de leche de la granja. Este tratamiento disminuye el crecimiento de la

bacteria en la leche.




Evitando las infecciones a través de las buenas practicas higiénicas, y el
enfriamiento de la leche apenas después del ordefio, se asegura la alta calidad
de la leche. El enfriamiento es conveniente, y con un enfriamiento eficaz se

puede ayudar a ganar la batalla contra los microorganismos (18).

3.8 COMPOSICION DE LA LECHE.

La leche de vaca, que es la que con mas frecuencia consumimos, contiene lo

siguiente:

= 87.5 % de agua

» 35 % de proteinas animales (caseina, lactoalbumina y lactoglobulina).

» 45 % de lactosa

= 6% de minerales (fosfatos y cloruro de sodio).

» Grandes cantidades de vitaminas A, B y D, ademas de pocas cantidades

de vitamina C.

Fuente:www.monografias.com

3.9 CRITERIOS DE CALIDAD.

La calidad de la leche colectada en la granja puede analizarse siguiendo los

criterios siguientes:

> Calidad fisica: la leche no debe presentar ninguna impureza.
> Calidad quimica: contenido de materia grasa y de proteinas.
> Calidad bacteriologica: conteo de la flora total aerobia mesofila. Esta
debe ser lo mas escasa posible.
> Otros criterios:
e Conteo de las células (leucocitos: indicadores de mamitis).
« Indice de lipolisis (degradacion de la materia grasa).

e Ausencia de inhibidores (antisépticos y antibioticos).



e Ausencia de aguado.
o Ausencia de gérmenes, particularmente los patégenos (Brucella,

Listeria).

Estos criterios de calidad se tienen en cuenta para determinar el precio de

venta de la leche por el productor (12).

Porcentaje de los componentes de la leche:

AGUA 87%
LACTOSA 4.9%
GRASA 3.9%
PROTEINA 3.5%
SALES MINERALES 0.8%

Componentes de la leche:

X/
L X4

X/
L X4

Agua.
Carbohidratos: Lactosa, Glucosa y Galactosa.
Grasa: Triglicéridos, Fosfolipidos y Esteroles.

Proteinas: Caseina, Lactoalbuminas, Lactoglobulinas, Euglobulinas vy
Otras.

Sales minerales: Calcio, Fésforo, Potasio, Sodio, Magnesio, Hierro, Zinc,

Selenio, Cloro, etc.

Enzimas: Lactasa, Amilasa, Esterasas (A, B, C), Lactoperoxidasa, Proteasa,

Catalasa y Otras.
Gases: Oxigeno, Nitrogeno y Anhidrido carbénico.

Vitaminas liposolubles: Vitamina A, Vitamina D, Vitamina Ky  Vitamina E.



% Vitaminas hidrosolubles: Acido Ascorbico (Vitamina C), Acido Pantotéenico,
Acido Nicotinico (Niacina), Riboflavina (B2), Tiamina (B1), Acido Fdlico,

Biotina, Piridoxina (B6) y Cianocobalamina (B12).

(Revilla A., 1996).

3.10 PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE.

Todas las propiedades fisico quimicas de la leche estan determinadas por sus
constituyentes, por lo tanto, cualquier proceso y operacion que altere a estos se

refleja en ella.

Sabor: La leche fresca normal tiene un sabor ligeramente dulce debido,
principalmente a su alto contenido de lactosa; todos los elementos, e inclusive
las proteinas que son insipidas, contribuyen en forma directa o indirecta en la

sensacion del sabor que percibe el consumidor.

Es posible que algunos sabores sean absorbidos de los alimentos, del

ambiente, del equipo y utensilios usados y generados a partir de la misma.

Olor: La leche recién ordefiada tiene un ligero olor al ambiente donde es
obtenida, pero luego este aroma desaparece. Puede adquirir olores

provenientes del ambiente, de los utensilios y de los microorganismos.

Color: La leche es un liquido blanquecino ligeramente amarillo y opaco, su
color se debe, principalmente a la dispersion de la luz por las micelas de
fosfocaseinato del calcio. El caroteno y la riboflavina son los responsables del

color amarillento de la leche de algunas razas de vaca.

El color de la leche varia segun el proceso o tratamiento en el que haya sido

sometida.

(Revilla A., 1996).



A nivel de la planta, la observacion de los caracteres organolépticos de la leche
constituye una prueba de plataforma que permite la segregacion de las leches
de peor calidad. La técnica mas comun consiste en oler el contenido de un
recipiente (cantard o tanque) inmediatamente después de haber sido
destapado. Existen personas bien entrenadas que mediante esta prueba
pueden detectar leches que han sido mal refrigeradas, que han estado en

contacto con utensilios sucios y hasta leches mastiticas (11).

3.11 EL ORDENO.

Es un conjunto de operaciones encaminadas a extraer la totalidad de la leche
existente en la glandula mamaria sin dafio para el animal y de forma que el

producto obtenido retna las maximas calidades higiénicas y nutritivas (10).
3.11.1 RUTINA ADECUADA DE ORDENO.

Un ordefio eficiente puede lograrse siguiendo la rutina que se describe a
continuacion. Cada paso en la rutina de ordefio debe de ser realizado
cuidadosamente y sin traumas para la vaca. El reflejo de bajada de la leche es
mas pronunciado cuando las vacas se encuentran relajadas. En contraste, la
produccion puede reducirse en mas de un 20% cuando las vacas se

encuentran asustadas o sienten dolor durante el ordefio.

El operador, el medio ambiente (corral de ordefio 0 sala de ordefio) y las vacas
deben de estar limpias. La higiene en general ayuda a reducir la diseminacion

de la mastitis y a preservar la calidad de la leche.

Por ejemplo, la ubre de la vaca debe encontrarse con su pelo cortado para
reducir asi la suciedad, la materia fecal y la cama que pudiese adherirse al pelo

y a la piel (Salvador Alejandro, 2002).

Una buena rutina de ordefio se puede convertir en mas leche cosechada,
menos mastitis, poco tiempo dedicado al ordefio, escaso peligro al ordefar y
una vida mas prolongada de la vaca en el rebafio, lo que significa mas

ganancias para el criador.



Cuando la vaca es preparada para ordefiarla, al lavarle y secarle los pezones,
el sistema nervioso envian un mensaje a la glandula pituitaria que se localiza
en la base del cerebro, la misma que libera en la sangre la hormona oxitocina
que estimula la lactacion, la misma que llega a la ubre en aproximadamente un
minuto. Si se maltrata a la vaca, se perturba o excita indebidamente, justo
antes o durante el ordefio, es probable que su organismo genere la hormona
adrenalina que contrarresta el efecto de la oxitocina y evita 0 suspende la
salida de la leche, pudiendo causar ordefios incompletos y producir problemas

en la ubre y bajos rendimientos (21).
3.11.2 REGLAS PARA UN BUEN ORDENO A MANO.

* La vaca es un animal delicado y miedoso, por lo que se debe evitar el uso de

palos, piedras y otros objetos en su transporte y arreo.

* En el lugar de ordefio se debe evitar la presencia de perros y de otros

animales que molesten a la vaca.

* El ordefiador debe tener las manos limpias y secas, ufias cortadas y no debe

usar anillos ni sortijas.

* Mantener el lugar de ordefio, limpio evitando en la medida de lo posible la

acumulacion de estiércol y fango.

* Realizar el ordefio siempre en el mismo lugar y a la misma hora.

* La vaca debe estar en un ambiente totalmente favorable. Si es forzada o se
abusa de ella en cualquier manera, deja de cooperar y se reduce la produccion

de leche.
* Lavarse las manos con jabon antes de iniciar el ordefio.

* Antes de empezar el ordefio se lavara bien los pezones de la vaca usando

agua tibia y jabon.

* Secar los pezones con toallas/papel para cada vaca.



* El mejor estimulo para que la vaca no "esconda" la leche es masajear la ubre

antes del ordefo.

* No se debe pellizcar ni halar los pezones para evitar dafios en los tejidos de

la glandula mamaria.

* La primera leche de cada cuarto debe recogerse en un recipiente aparte o en
la mano a fin de comprobar la normalidad de la leche. Si la leche tiene aspecto
anormal (contiene coagulos, particulas en suspension, sangre 0 suero), se

separa y se desecha para el consumo.

* Chequear mastitis a través de CMT (Prueba de California para Mastitis).

*Para ordefiar se aplica presion en la parte superior del pezén con el pulgar e
indice, con lo que la leche queda atrapada en dicho pezdn.

* Los otros tres dedos de la mano aprietan el pezon contra la palma en forma
secuencial comenzando por el dedo medio y terminando con el mefique. Esto

hace que la leche salga del conducto.

* El ordefiador debe lavarse las manos entre cada ordefio con agua tibia y
jabon.

* Algunas vacas tienen los pezones muy cortos y dificulta el ordefio, en este
caso se utiliza sélo el pulgar y los dos primeros dedos; si los pezones son

demasiado pequefios puede ser necesario ordefar "al tirén".

* Al acabar el Ordefio es necesario lavar nuevamente con jabon la ubre y los
pezones para evitar que queden gotas de leche en la ubre que pueden crear
condiciones para que la mastitis se presente.

* Una vez finalizado el ordefio se debe poner al ternero a amamantar para que
extraiga la leche que no es extraida por el ordefiador evitando la presentacion
de la mastitis.

* La leche debe depositarse en recipientes limpios y bien lavados.



* Los recipientes que contienen la leche deben ser colocados en lugares
ventilados y con sombra 0 en pozos de agua para evitar que el calor malogre el

producto.

* No se recomienda guardar ni transportar la leche fresca en recipientes de
plastico, por que este le da mal olor y sabor. Los recipientes deben de ser de

acero inoxidable.

* Una vez terminado el ordefio, todo el equipo utilizado para ordefar debe ser

lavado y guardado correctamente.

* Usar filtros de leche para asegurar la eliminacion de residuos y basura.

Utensilios para un ordefio a mano:
- Balde para agua y trapo limpio.

- Jabon

- Balde para el ordefio.

- Balde para depositar leche.

- Pichingas de acero inoxidable.

- Banquito de ordefio.

- Soga.
Recursos naturales. Disponible en: www.minag.gob.pe/rrnn_ga_vacuno_o.shtml

Con estos sencillos pasos se puede lograr la obtencion de la mayor cantidad y
calidad organoléptica y bacteriol6gica de la leche, lo cual es imprescindible si

gueremos seguir compitiendo en el negocio lacteo (Salvador Alejandro, 2002).

3.12 PERDIDAS ECONOMICAS Y DE PRODUCCION POR MASTITIS.

Desde el punto de vista econémico la mastitis es una de las enfermedades mas
importantes de la vaca lechera. Se estima que como media, un cuarto de la
ubre afectado provoca una reduccién en la produccion de un 30 % y que una
vaca enferma pierde el 15% de su produccion para la lactacion en curso.
Aproximadamente el 75 % de las pérdidas econdmicas de la mastitis subclinica
se atribuyen a la disminucién de produccién lactea (Radostits, 2002). Otras

pérdidas provocadas por esta enfermedad incluyen descarte de leche, costo de



medicamentos, honorarios veterinarios, trabajo extra, porcentajes mayores de
sacrificio y de reposicion que conducen a la pérdida de potencial genético
(Saran et al., 2000).

La mastitis subclinica constituye el mayor problema en el ganado bovino
dedicado a la produccién de leche, ocasionando grandes pérdidas econémicas.
Su presentacibn se debe a una serie de factores ambientales, fisicos,
mecanicos, asi como a procesos infecciosos (25). La mastitis es la
enfermedad mas comun y costosa del ganado lechero, debido a los efectos
que ocasiona sobre la produccion y la calidad de la leche. Segun algunas
investigaciones aseguran que la disminucion en la produccion puede
representar el 70% de las pérdidas totales, mientras que el otro porcentaje
corresponde a la disminucién en el precio de la leche por deficiencias de
calidad, gastos de medicamentos, servicios veterinarios, desecho de animales,

descartes de leche, ademas del problema de residuos de antibiéticos (1).



4. MATERIALES Y METODOS

Con el proposito de describir las buenas practicas de ordefio, el estudio se
efectué en 20 fincas ubicadas en el municipio de El Sauce, departamento de
Ledn en los meses de Mayo a Octubre del 2007. Los productores y
productoras de todas estas fincas forman parte de los ndcleos productivos

impulsados por el programa Cuenta Reto del Milenio en Occidente.

Tipo de estudio: La presente investigacion es un estudio descriptivo con

enfoque cualitativo.

Lugar de Estudio: Municipio El Sauce. Ubicado a 87 Km de la cabecera
departamental Leon y a 177 de la ciudad capital Managua, situandose entre las

coordenadas geograficas 12° 53" de latitud Norte y 86° 32” de longitud Este.

Poblacién de Estudio: Fincas productoras de leche del municipio El Sauce

Tamafo de la Muestra: El tamafio de la muestra fueron 20 fincas escogidas al

azar de las 25 que estan en el programa Cuenta Reto del Milenio.

Seleccién y recoleccion de los datos: Las fincas se seleccionaron de
acuerdo a la accesibilidad de la zona, disponibilidad de recursos. Como
herramienta para la recoleccibn de datos se realiz0 una encuesta con
preguntas cerradas Yy orientadas a recopilar informacion general sobre las
fincas y las actividades durante la rutina de ordefio que se realizan en cada

finca.

Presentacion de los resultados: A través de graficos y tablas de distribucion

de frecuencias.



5. RESULTADOS Y DISCUSION
En la encuesta se incluyeron 20 productores del municipio EI Sauce del

departamento de Ledn, la cual se realizo dos veces con un intervalo de 4

meses entre ambas.

Gréafico 1. Realizacién de CMT en las 20 fincas encuestadas.
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Discusion: La primera encuesta mostr6 que un 25% de los productores
encuestados realizaban CMT, mientras que en la segunda solamente un 15%
lo realizé. Lo que muestra que un 10%, que representa a 2 productores dejaron

de emplear el CMT.



Grafico 2. Frecuencia de la realizacion del CMT en las 20 fincas

encuestadas.
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Discusion: De 5 productores que emplearon el CMT en la primera encuesta,

un 40% la realizaban semanalmente. Un 20% cada 15 dias y un 40% de 2

meses a mas.

Mientras que el la segunda encuesta solamente 3 productores emplearon el
CMT, donde un 66.7% la realizaba cada 15 dias y un 33.3% mensualmente.
Posiblemente relacionada con la falta de recursos econdmicos, tiempo y

disposicion para realizarla por parte de los productores.



Gréfico 3. Presentacién de casos de mastitis en las 20 fincas

encuestadas.
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Discusion: En la primera encuesta un 60% de los productores afirmoé de la
presencia de casos de mastitis en las vacas en produccion, sin embargo este
porcentaje disminuy6 en la segunda en un 45%. Este cambio posiblemente se
deba a las capacitaciones brindadas por técnicos de la Cuenta Reto del

Milenio.



Grafico 4. Planificacion del orden de ordefio en las 20 fincas

encuestadas.
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Discusion: Un 35% de los productores en la primera encuesta respondieron
que planeaban el ordefio. En la segunda encuesta el 50% lo planeaban. Esto
puede deberse a la realizacion de la primera encuesta que les motivo a realizar

esta practica.



Gréfico 5. Orden en que realizan el ordefio en las 20 fincas encuestadas.
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Discusion: De a cuerdo con la primera encuesta 7 productores planean el
ordefio, de los cuales un 71.4% ordefiaban en primer lugar a las Primerizas
(Vacas de primer parto) y un 28.6% las de 2 o mas partos. De los 10
productores que planeaban el ordefio en la segunda encuesta, un 60%
ordefiaban de primero a las vacas primerizas y un 40% las de 2 o mas partos.
Esto indica que hubo un incremento en el ndamero de productores que
planeaban el ordefio, pero la forma de realizarlo no era la adecuada. Esto
probablemente se deba a que no han recibido charlas sobre la importancia de

planear el orden de ordefio.



Gréfico 6. Lugar en donde se realiza el ordefio en las 20 fincas

encuestadas.
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Discusién: En la primera encuesta un 85% de los productores ordefiaban en
una infraestructura de suelo y sin techo, un 5% lo realizaba en lugar de suelo y
techado, un 5% en embaldosado y con techo, y un 5% en embaldosado sin
techo. De los 20 productores un 90% en un lugar de suelo y un 10% bajo techo.
En la segunda encuesta un 35% de los productores ordefiaban en
embaldosado sin techo, un 30% en suelo sin techo, un 25% en embaldosado
con techo y un 10% en suelo con techo. Un 60% de estos productores
ordeflaban en embaldosado y un 65% no contaba con techo. Esto se debe a
las condiciones climaticas ya que cuando se realizé la primera encuesta estaba
finalizando la época de verano por lo que los productores no recurrian a

lugares embaldosados y con techo para realizar el ordefio.



Gréfico 7. Tipos de ordefio que realizan en las 20 fincas encuestadas.
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Discusion: El 65% de los productores en la primera encuesta realizaban un
ordefio a mano cerrada y un 35% pinzado (con el pulgar). En la segunda
encuesta un 70% lo realizaba a mano cerrada y un 30% pinzado. Esto se debe
a las capacitaciones acerca de las formas correctas de realizar el ordefio

manual que han recibido.



Gréfico 8a. Practicas Higiénico - sanitarias que se realizan en las 20

fincas encuestadas.
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Discusién: En la primera encuesta un 55% de las fincas, el ordefiador se lava
las manos con agua y jabon antes de ordefiar; en cambio en la segunda
encuesta lo realiza un 65% de las fincas. Haciendo referencia a lavar la ubre y
pezones antes del ordefio un 25% de los ordefiadores lo hacia en la 1ra
encuesta, mientras que en la segunda un 55%. Un 10% de los productores en
la 1ra encuesta utilizan en el agua para el lavado algun desinfectante, mientras

que en la segunda encuesta lo hace un 40%.

En la primera encuesta un 20% utilizan toallas para secar los pezones, un 15%
de los ordefiadores se lavan las manos entre cada ordefio y un 15% utilizan
una toalla/papel en cada vaca para secar los pezones. Estos datos no variaron
en la segunda encuesta. La variacion en las primeras tres practicas higiénico-
sanitarias probablemente se deban a las capacitaciones recibidas por los
productores y brindadas por técnicos de la Cuenta Reto del Milenio u otros

organismos.



Gréfico 8b. Practicas Higiénico - sanitarias que realizan en las 20 fincas

encuestadas.
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Discusion: En ambas encuestas un 35% de los ordefiadores desechan los
primeros chorros de leche, de los cuales un 30% lo hacen en el piso y el 5%
en un recipiente aparte. En la 1lra encuesta un 45% de los ordefadores
descartaban la leche que presentaba alteraciones fisicas, mientras que en la
segunda lo hizo un 55%. Un 35% de los ordefiadores en la primera encuesta
descartaban la leche de vacas enfermas con mastitis, en cambio un 55% en la
segunda encuesta. La variaciébn en las dos Ultimas practicas higiénico-
sanitarias probablemente se deban a las capacitaciones recibidas por los
productores y brindadas por técnicos de la Cuenta Reto del Milenio u otros

organismos.




Gréfico 8c. Practicas Higiénico - sanitarias que realizan en las 20 fincas

encuestadas.

Practicas higiénico-sanitarias que realizan

85% __85%
18 80%

16 | 75%

14

12 50%
10 45%
40% 40% 40%

20% |

NUmero de Productores

oON MO
|

1ra. Encuesta 2da. Encuesta

O Descartan la leche de vaca en tratamiento con farmacos y esperan el periodo de supresion
correspondiente ) o

| Filtran la leche antes de depositarla en la pichinga que es transportada

O Lavan y desinfectan las pichingas en que transportan la leche

B Lavan el balde en donde recolectan la leche con agua y jabén

O Aplican cloro en el agua de lavado de las pichingas

Discusion: En ambas encuestas un 40% de los productores descarto la leche
de vaca en tratamiento con farmacos y esperan el periodo de suspension,
también un 85% de los productores lavaban el balde en donde recolectan la
leche con agua y jabén. Un 20% de ellos en la primera encuesta filtraba la
leche antes de depositarla en la pichinga que es transportada; mientras que en
la segunda un 50% lo realizé. En la primera encuesta un 75% de los
productores lavaban y desinfectaban los recipientes en que transportan la
leche, en cambio en la segunda lo realizé un 80%. El 40% de los productores
en la primera encuesta aplicaban cloro en el agua de lavado de las pichingas,
mientras que en la segundada encuesta solamente un 45%. Las variaciones en
ambas encuestas pueden deberse a las capacitaciones recibidas por los
productores y brindadas por técnicos de la Cuenta Reto del Milenio u otros

organismos.



6. CONCLUSIONES

v' Dentro de las practicas higiénico-sanitarias las que mas realizan en las

fincas de los productores en orden descendente son:

= Lavaban el balde en donde recolectan la leche con agua y jabén (85%
en ambas encuestas).

= Lavaban y desinfectaban las pichingas en que transportan la leche (1ra.
encuesta un 75% y 2da. encuesta un 80%).

» El ordefiador se lava las manos con agua y jabon antes de ordefiar (1ra.
encuesta un 55% y 2da. encuesta un 65%).

» Los ordefladores descartaban la leche que presentaba alteraciones
fisicas (1ra. encuesta 45% y 2da. encuesta 55%).

= Descartaban la leche de vacas enfermas con mastitis (1ra. encuesta
35% y 2da. encuesta 55%).

= Descartan la leche de vaca en tratamiento con farmacos y esperan el

periodo de suspension correspondiente (40% en ambas encuestas).

v' En cuanto a la planeacién del ordefio, la mayoria de los productores no la
realizaron de forma adecuada debido a la poca informacién o

asesoramiento técnico.

v' Debido a que la mayoria de los productores implementan una cantidad
minima de practicas higiénico-sanitarias y de manejo, indica que la leche
producida bajo las condiciones en estas fincas es de baja calidad nutritiva e
higiénica lo que repercute en la salud.

v" No todos los productores detectan la mastitis subclinica por no realizar la
prueba de California (CMT) rutinariamente, siendo la forma clinica de esta

enfermedad la que es frecuentemente detectada por ellos.



7. RECOMENDACIONES

++ Difundir una guia del empleo de las buenas practicas de ordefio y una rutina
adecuada de ordefio manual entre los productores de este municipio y

otros.

+ Realizar estudios que determinen la calidad higiénica de la leche producida
por estos productores a través de pruebas laboratoriales en centros de

acopio.

¢+ Promover educacion continua a los productores de la importancia de
controlar la mastitis haciendo énfasis en las pérdidas econdmicas que

conlleva.

« Monitorear la sanidad de la ubre a través de la realizacion del CMT
periodicamente para detectar la mastitis subclinica y brindarle el

tratamiento oportuno.
«+ Aplicar selladores post ordefio para evitar la contaminacién del pezon.
% Brindar charlas a trabajadores de las diferentes fincas sobre la importancia
de la implementacion de las practicas higiénico-sanitarias para la

produccion de una leche de buena calidad.

% Desarrollar talleres de capacitacién para demostrar en la practica el efecto

de las buenas técnicas sanitarias en la calidad de la leche.
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BUENAS PrAcTICAS DE ORDEN(.

Con carifio y buen ordefio gana la Sala de ordefio con sus bretes,
vaca, el ordefiador y el duefio. comederos, pila para almacenar agua
clorada, cerca perimetral y drenajes.

Pila o reservorio conteniendo Cuarto de utensilios con pila llena de agua
agua clorada y lava trastos. para bajar la temperatura de la leche

Paredes y area de ventilacion natural
del cuarto de utensilios. El canal de drenaje interno ubicado
inmediatamente atras de la posicion

gue ocupan las vacas al ordefarse.
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CARRERA DE MEDICINA VETERINARIA

Encuesta

BUENAS PRACTICAS PECUARIAS DURANTE EL ORDENO

Nombre del Propietario

Nombre de la finca

Direccion de la finca

Departamento

Municipio

Comarca codigo
Encuestador:

1. Realizan CMT al hato y con qué frecuencia?
Si No X Frecuencia: Cada semana
Cada 15 dias Cada mes De 2 meses a mas

2. Se han presentado casos de mastitis en el hato?
Si No

Cuando fue el ultimo caso de mastitis presentado en la finca?
Una semana 15 dias Un mes Mas de 2 meses

3. Planean el orden del ordefio y en qué orden lo hacen? (Marque con un nimero
el orden segun lo realice).

Si No

Primerizas Vacas de 2 a mas partos Vacas con mastitis

4. Como es el lugar en donde se ordefa?

Embaldosado De suelo Techado Sin Techo

5. Tipo de ordefio manual que realiza:
A mano cerrada Pinzado (con el pulgar)


mailto:vetleon@unanleon.edu.ni

6. Qué précticas higiénico-sanitarias realiza?

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
),
K)
1)

El ordefiador se lava las manos con agua y jabon antes del ordefio
Lavan la ubre y los pezones antes del ordefio

Utilizan en el agua para lavado algun desinfectante

El ordefiador se lava las manos entre cada ordefio

Utilizan toallas para secar los pezones__

Utilizan una toalla/papel por cada vaca para secar los pezones
Desechan los primeros chorros de leche

Los primeros chorros de leche los desechan en el piso

Los primeros chorros de leche los desechan en un recipiente aparte
Descartan la leche que presente alteraciones fisicas

Descartan la leche de vacas con mastitis

Descartan la leche de vacas en tratamiento con farmacos y esperan el periodo

de suspension correspondiente

m) Filtran la leche antes de depositarla en la pichinga en la que es transportada

n)
0)
P)

Lavan y desinfectan la(s) pichinga(s) en que transportan la leche
Lavan el balde en donde recolectan la leche con agua y jabon
Aplican cloro en el agua de lavado de las pichingas

Nota: El propdsito de la siguiente encuesta es recopilar informacion referente a la
rutina de ordefio para orientar planes de mejora en vista a garantizar la higiene y
calidad de la leche.
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