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RESUMEN

El objetivo general de este trabajo de tesina fue comparar las practicas lecheras
entre un tambo tradicional y un tambo modelo.

Se hicieron visitas a dos establecimientos dedicados al ordefie de vacas. Uno de los
establecimientos se encuentra en la Estancia “El Abolengo” ubicada en la localidad de
Sancti Spiritu, el cual poseia un tambo tradicional y el otro establecimiento se
encuentra en la Estancia “El Carmen” ubicada en la localidad de Christophersen, el
cual posee un tambo modelo.

Para la obtencion de datos se realizaron entrevistas al personal donde consultamos
acerca de las buenas practicas relativas al ordefio e higiene, a la sanidad animal, a la
alimentacion, al ambiente, al bienestar animal, a las condiciones del trabajo y de los
trabajadores, productividad y andlisis de laboratorio.

Las préacticas lecheras que diferenciaron el tambo modelo del tradicional fueron las
siguientes: condiciones de vida y alimentacion de las vacas controlada, pre-sellado
antes del ordefie, y un sellado posterior al ordefie, capacitacion de los operarios,
vestimenta adecuada para los mismos y control de plagas. Como indicadores de una
mejor calidad higiénica y composicional de la leche cruda para el tambo modelo, se
evidenciaron valores menores en el conteo de células somaticas y en el conteo total
de bacterias, mayor producciéon promedio de leche por vaca (37 litros por dia) y
cantidades de grasa y proteina superior al tambo tradicional.

Las buenas practicas y las nuevas tecnologias han permitido a los tambos
modernizar las condiciones de vida de las vacas, sus rutinas de ordefie,
almacenamiento y enfriado de la leche en pocos minutos, lo que se traduce en un

logro a nivel de produccion y calidad.



INTRODUCCION

FUNDAMENTACION
Segun el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), “Con la denominacion de Leche sin

calificativo alguno o Leche cruda, se entiende el producto obtenido por el ordefio
total e ininterrumpido, en condiciones de higiene de la vaca lechera en buen estado
de salud y alimentacion, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la
Autoridad Sanitaria Bromatologica Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie.

La leche proveniente de otros animales debera denominarse con el nombre de la
especie productora”. (CAA, Capitulo VI, Articulo 554)

La leche es generada en la ubre de la vaca, la cual es un 6rgano glandular dividido
en cuartos mamarios con independencia funcional: anterior derecho, anterior
izquierdo, posterior derecho y posterior izquierdo. Cada cuarto mamario esta
compuesto por un tejido glandular, dispuesto en alveolos y tubulos colectores, la
cisterna del pezén y el canal del pezdn. Los alveolos estan tapizados de células
productoras de leche. A medida que la leche se forma se vuelca en la luz de estos
alveolos, desciende por los tubulos hasta llegar a la cisterna del pezén. Para poder
controlar la salida de la leche el pezén tiene un musculo, llamado esfinter, que se
cierra luego del ordefio, evitando no solo la perdida de leche, sino el ingreso de
sustancias o gérmenes del ambiente. La ubre es un 6rgano sumamente delicado y
puede dafarse facilmente, causando posibles infecciones. Por lo tanto, es de suma
importancia que antes del ordefie se controle y desinfecte, evitando asi una posible
contaminacion de la leche (Elizondo Salazar, 2010).

Las cualidades nutritivas de la leche y sus derivados la sitlan entre los alimentos
basicos por excelencia, pero en el camino desde su secrecién en el interior de la ubre

hasta su llegada al consumidor, se ve sometida a un elevado niumero de riesgos,



como: el desarrollo incontrolado de microorganismos, infecciones patégenas de las
vacas productoras, absorcién de olores extrafios, producciéon de malos sabores y la
presencia de sustancias quimicas extrafias; todo ello va a afectar de una forma
negativa a la calidad higiénica del producto. La calidad higiénica resulta de especial
importancia, por tratarse del contenido microbiano que esta presente en la leche
cruda, el cual se transfiere en buena medida a los productos que se elaboran a partir
de ella en la industria lactea y que inciden de manera representativa en la vida util

tanto de la materia prima como del producto terminado.
ANTECEDENTES

El problema de la mala calidad de la leche cruda no fue exclusivo de Argentina,
sino que también existid en el resto del mundo. Hacia principios del siglo XX los
principales cientificos y nutricionistas comenzaron a investigar como lograr una leche
apta para ser elaborada y consumida por la poblacion y se establecieron los primeros
parametros de “calidad higiénica” y la relacion de esta con el contenido de bacterias
de la leche cruda (FAO, Portal lacteo, Calidad y evaluacion).

Entre 1866 y 1876 el Dr. Luis Pasteur, mediante sus experimentos con vino y
cerveza, concluyo que sometiendo productos a temperaturas entre 60 y 65°C durante
un determinado tiempo, la vida de los productos en cuestién se prolongaria y sus
caracteristicas organolépticas se mantendrian sin alteracion. Con este tratamiento los
microorganismos que descomponian al producto eran destruidos. Hacia 1880, dicho
proceso llamado pasteurizacion, se aplico a la leche y resultd ser, no s6lo un excelente
método de conservacion del alimento, sino una forma de garantizar que la leche no

seria fuente de contagio de diversas enfermedades.



El proceso de pasteurizacion resultd ser un gran avance para asegurar la inocuidad
y conservacion de la leche, sin embargo, no puede mejorar la leche de mala calidad.
Por ello es que se ha establecido que no debe pasteurizarse cualquier leche, sino
aquella que se obtiene en condiciones tales que permitan denominarla “pasteurizable”,
es decir, con sus cualidades naturales intactas. Para ello se debe procurar obtener
una leche limpia de toda contaminacion, mantenida en condiciones que dificulten el
crecimiento microbiano hasta el momento de la pasteurizacion.

Segun Cedefio Alcivar, et al — en su trabajo “Factores que afectan la calidad
higiénico-sanitaria de leche cruda comercializada en Calceta-Bolivar-Manabi,
Ecuador” en dicho estudio se encontraron resultados positivos microbiolégicos en
ciertas zonas de produccion (como lavado de pezones antes del ordefio, filtracion de
la leche y lavado de manos del personal lechero); sin embargo, la inadecuada
manipulacion de la leche durante la comercializacion hace que se alteren las
caracteristicas microbioldgicas de ésta, desmejorando asi su calidad.

La falta de higiene en algunos lugares de produccién, la deficiente manipulacién e
higiene de los utensilios empleados, asi como también la higiene personal
interviniente en la produccién y comercializacion de la leche cruda favorecen los altos
recuentos encontrados de aerobios mesdfilos, coliformes totales, Staphylococcus
aureus y presencia de Salmonella.

La calidad higiénico-sanitaria de la leche en Calceta-Bolivar-Manbi (Ecuador), se
ve afectada por la ausencia de higiene tanto en las personas como en los utensilios;
asimismo, por una inadecuada operacion durante el ordefio, manejo y

comercializacion.



Segun Munera, et al en su trabajo “ldentificacion de factores relacionados con la
calidad higiénica y sanitaria de la leche en tanque en predios con ordefio mecéanico
del Norte de Antioquia” en dicho estudio se observo que se han realizado esfuerzos
para mejorar la calidad higiénica y sanitaria de la leche en la region norte de Antioquia,
sin embargo, aun afrontan retos que garanticen la sostenibilidad y competitividad del
sector. Los esfuerzos se enfocan en la reduccion de la cantidad de unidades
formadoras de colonia (UFC) y conteos de células somaticas (CCS) en tanque.
También encontraron que la ubicacion del hato (porcién de ganado mayor o menor)
posee una gran influencia sobre la conformacion de los sistemas de produccion
lechera, el tamafio (nUmero de animales y area del predio) y la gestion del hato, los
programas de buenas practicas ganaderas y el sistema de ordefio (sala o potrero);
para determinar la asociacion entre los CCS en tanque y el estado de los equipos de
ordefio basado en el nivel de cumplimiento de la norma ISO 6690/2007 (Especifica
pruebas mecanicas para instalaciones de maquinas de ordefio con el fin de verificar
el cumplimiento de una instalacion o componente con los requisitos de ISO 5707.
También estipula requisitos de precision para los instrumentos de medicién).

Concluyeron que para los hatos analizados existe una fuerte influencia de la
ubicacién geografica de las fincas sobre los sistemas de produccién lechera en el norte
de Antioquia. El incumplimiento de la norma 1SO 6690/2007 no se asoci6 con los
niveles de CCS en tanque. Variaciones en los niveles de CCS y UFC en tanque
pueden ser explicadas por factores relacionados con el recurso humano (MUNERA
Oscar, 2018).

Segun Silva Pulido, et al en su trabajo “Evaluacién de las practicas de ordeno, la

calidad higiénica y nutricional de la leche, en el Municipio de Granada, Antioquia —
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Colombia” estudio que la calidad de la leche se ve afectada por la mastitis y por las
practicas empleadas durante y después del ordefio y destaco la importancia de la
aplicacion de las BPO (Buenas Practicas de Ordefio) sobre la calidad de la leche.

También observaron que luego de capacitaciones y la posterior implementacion de
actividades, como el uso de la prueba de mastitis, el pre-sellado, el secado adecuado,
sellado, lavado de utensilios y filtrado, han logrado modificar la calidad higiénica de la
leche. A pesar de haber reducido la presencia de mastitis y las UFC (Unidad
Formadora de Colonias), recomiendan continuar con jornadas y capacitaciones a los
productores respecto a los factores que pueden afectar la calidad higiénica y
nutricional de la leche y asi lograr ajustarse a la normatividad nacional y obtener
mayores niveles de competitividad y mejores precios pagados a los pequefios y
medianos productores.

Segun Aliverti Florencia, et al en su trabajo “Desarrollo e implementacion de
buenas practicas para la obtencion de leche de calidad en un tambo de la Cuenca
Abasto Sur, Buenos Aires, Argentina” evaluaron en un estudio realizado aun
establecimiento lechero ubicado en la Provincia de Buenos Aires, los parametros de
calidad higiénica, sanitaria y composicional de leche cruda a partir de informes
quincenales, realizados por la usina lactea. Se monitore6 el personal, las instalaciones
y el manejo del rodeo, con el objetivo de detectar los factores responsables de la mala
calidad de leche. Posteriormente a lo cual se desarrollaron e implementaron Buenas
Practicas Agropecuarias (BPA) y de Ordefio (BPO); y se capacitd al personal
interviniente. Esto permitié disminuir drasticamente el recuento bacteriano y el conteo
de células somaticas, y se mejoro el contenido proteico, arrojando por ANOVA (es una

técnica estadistica que se utiliza para comparar la media de tres 0 mas grupos y


https://sedici.unlp.edu.ar/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=authority&filter=http://voc.sedici.unlp.edu.ar/node/61093
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determinar si existen diferencias significativas entre ellas) diferencias
estadisticamente significativas entre las variables obtenidas antes y después de
aplicar BPA y BPO. Se puede concluir que la implementacion de las Buenas Practicas
de Ordefio y de Manejo, es indispensable para hacer de la producciéon lactea una
actividad sustentable y competitiva, y que el monitoreo constante y la capacitacion de
los operarios constituyen el punto de partida para poder aplicarlas a conciencia,

garantizando la calidad e inocuidad de la leche.

MARCO TEORICO
La leche cruda, segun se define en el "Cddigo de Practicas de Higiene para la

Leche y los Productos Lacteos" (CAC/RCP 57-2004), es aquella que no ha sido
calentada a mas de 40° C ni sometida a ningun tratamiento con un efecto equivalente.

Durante la produccion primaria, la leche puede contaminarse con microorganismos
procedentes de los animales o del medio ambiente y, por ello, puede contener
bacterias patégenas como Salmonella, Escherichia coli 0157:H7, Listeria,
Campylobacter, Mycobacterium tuberculosis y Brucella abortus, entre otros
contaminantes biolGgicos. Los tratamientos térmicos que deben aplicarse a la leche
tienen por objeto eliminar los potenciales microorganismos patégenos que pueda
contener y que comprometen la inocuidad del alimento.

Los microorganismos mencionados son causa de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) para quienes consuman tanto leche cruda como alimentos
elaborados a partir de ella, y son especialmente riesgosos para personas con sistema
inmunitario débil, lactantes y nifios, adultos mayores y mujeres embarazadas.

La leche cruda de buena calidad no debe contener residuos ni sedimentos; no debe
ser insipida ni tener color y olor anormales; debe tener un contenido de bacterias bajo;

no debe contener sustancias quimicas (por ejemplo, antibioticos y detergentes), y
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debe tener una composicion y acidez normales. La calidad de la leche cruda es el
principal factor determinante de la calidad de los productos lacteos. No es posible

obtener productos lacteos de buena calidad sino de leche cruda de buena calidad.

La calidad higiénica de la leche tiene una importancia fundamental para la
produccion de una leche y productos lacteos que sean inocuos e idoneos para los
usos previstos. Para lograr esta calidad, se han de aplicar buenas practicas de higiene
a lo largo de toda la cadena lactea. Los productores de leche a pequefia escala
encuentran dificultades para producir productos higiénicos por causas como la
comercializacién, manipulacion y procesamiento informal y no reglamentada de los
productos lacteos; la falta de incentivos financieros para introducir mejoras en la
calidad, y el nivel insuficiente de conocimientos y competencias en materia de

practicas de higiene.

Las pruebas y el control de calidad de la leche deben realizarse en todas las fases

de la cadena lactea. La leche puede someterse a pruebas de:

e cantidad — medida en volumen o peso;

e caracteristicas organolépticas — aspecto, sabor y olor;

e caracteristicas de composicién — especialmente contenido de materia grasa,
de materia sélida y de proteinas;

e caracteristicas fisicas y quimicas;

e caracteristicas higiénicas — condiciones higiénicas, limpieza y calidad;

e adulteracién — con agua, conservantes, solidos afiadidos, entre otros;

e residuos de medicamentos.
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Por dltimo, en las muestras de leche se evalua también el contenido graso y
proteico de la leche, dos parametros muy importantes para conocer la calidad de la
leche. A pesar de que este parametro puede variar en funcién de las razas de las
vacas, es muy influenciable por la alimentacion que reciben las vacas. En patrticular,
el factor que mas interfiere en el porcentaje de grasa en la leche es la concentracion
de la fibra en la dieta. Asi, cuanto mayor es la concentracion de fibra, mayor es la
cantidad de grasa en la leche debido a la proporcién de &cidos grasos volatiles
producidos en el rumen. La dieta también debe contener niveles de carbohidratos no
estructurales, como el almidén y azucares, que mejoran tanto la cantidad de grasas

como de proteinas (Contexto ganadero, 2016).

Como ejemplos de métodos de pruebas para evaluar la leche para los productores
y procesadores de leche de pequefia escala de los paises en desarrollo tenemos la
prueba del sabor, olor y observacion visual (o prueba organoléptica); las pruebas con
densimetro o lactometro para medir la densidad especifica de la leche; la prueba del
cuajo por ebullicion para determinar si la leche es agria o anormal; la prueba de acidez
para medir el &cido lactico en la leche, y la prueba de Gerber para determinar el

contenido de grasa de la leche.

Al igual que los demas tipos de alimentos, la leche y los productos lacteos pueden
provocar enfermedades. Factores como la contaminacion y el crecimiento de
patogenos, los aditivos quimicos, la contaminacion ambiental y la descomposicion de

los nutrientes pueden afectar a la calidad de la leche.

Los peligros microbioldgicos son un importante problema de inocuidad de los

alimentos en el sector lechero porque la leche es un medio ideal para el crecimiento
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de bacterias y otros microbios. Estos se pueden introducir en la leche a partir del medio

ambiente o de los mismos animales lecheros. La leche puede contener

microorganismos nocivos como salmonella, Escherichia coli O157:H7, Listeria

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus,

Clostridium botulinum, Mycobacterium bovis, Brucella abortus y Brucella melitensis.

NOMBRE

LOCALIZACION

SINTOMAS

ENFERMEDADES QUE
CAUSAN EN LAS
PERSONAS

Escherichia Coli

Vive en los intestinos de las
personas y de los animales
sanos.

Diarrea (que puede tener
sangre), colicos estomacales
que pueden ser fuertes,
vémitos y fiebre alta (poco
comun)

En las personas podrian
causar enfermedades como
colitis hemorragica 'y
sindrome urémico
hemolitico.

Listeria monocytogenes

Animales salvajes y
domeésticos, al igual que en
el agua o los suelos.

Fiebre y escalofrias, dolor de
cabeza, malestar estomacal
y vomitos.

En las personas causa
listeriosis y afecta a las
mujeres embarazadas, fetos,
personas de edad avanzada
y personas con el sistema
inmunitario debilitado.

Staphilococcus aureus

Alimentos consumidos en
crudo, tanto de origen
animal (leche, carne,
huevos) como vegetal
(frutas, verduras, etc.) y los
productos derivados listos
para su consumo.

Nduseas, vomitos, dolores
estomacales y abdominales.

En las personas causa
gastroenteritis.

Yersinia enterocolitica

Los animales son la principal
fuente de yersinia. Los
desechos fecales de
animales (sobre todo de los
cerdos) pueden contaminar
el agua, la leche y los
alimentos, que se convierten
en una fuente de infeccién
para las personas y otros
animales.

Diarrea leve o severa, fiebre
y calambres abdominales.

Los cuadros clinicos mas
frecuentes producidos por
este agente

son: enterocolitis, ileitis
terminal, linfadenitis
mesentérica, septicemia y
algunos otros cuadros
extraintestinales




Bacillus cereus

Puede estar presente en
todas las categorias de
alimentos como la carne, la
leche, el pescado y
especialmente los vegetales

Diarrea (puede ser con
sangre), calambres, fiebre y
vomitos.
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Considerado por producir
diferentes infecciones en el
ser humano a nivel sistémico
y local como la bacteriemia,
meningitis y abscesos
cerebrales, endoftalmitis,
neumonia e infecciones
cutaneas.

Clostridium botulinum

Presente en el suelo y en las
aguas no tratadas.

Dificultad para tragar o
hablar, sequedad en la boca,
debilidad facial en ambos
lados del rostro, visidon
borrosa o doble, caida de los
parpados, dificultad para
respirar, nauseas, vomitos,
calambres abdominales y
paralisis.

En las personas causa
botulismo que es una
enfermedad rara, pero
grave, causada por una
toxina que ataca los nervios
del cuerpo.

Mycobacterium bovis

Con mayor frecuencia en
ganado vacuno y en otros
animales como lo bufalos,
alces y venados.

Fiebre, sudores nocturnos,
pérdida de peso

En las personas causa la
enfermedad de la
tuberculosis que puede
afectar los pulmones, los
ganglios linfaticos y otras
partes del cuerpo.

Brucella abortus

Presente en leche de
animales infectados puede
contagiarse a los humanos
mediante el consumo de
leche, helado, mantequilla 'y
quesos sin pasteurizar. Las
bacterias también pueden
transmitirse en la carne
cruda o poco cocida de
animales infectados.
Inhalacién de aire
contaminado.

Fiebre, escalofrios, dolor de
cabeza, dolor de espalda y
pérdida de peso.

En las personas causa la
enfermedad de la brucelosis.
Las mismas suelen infectarse
tras beber leche no
pasteurizada de animales
afectados o con menor
frecuencia, al entrar en
contacto con tejidos o
liquidos infectados.
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Causa la brucelosis que es
una infeccion bacteriana que
se transmite de los animales
a las personas. Lo mas
comun es que las personas
se infecten al comer
productos lacteos crudos o

Presente en leche de

animales infectados puede
contagiarse a los humanos
mediante el consumo de Fiebre intermitente o
leche, helado, mantequillay | irregular de duracién

. . quesos sin pasteurizar. Las variable, dolor de cabeza,
Brucella melitensis

bacterias también pueden debilidad, sudoracién, . .
e , . sin pasteurizar. Algunas
transmitirse en la carne escalofrios, adelgazamiento .
. . veces, las bacterias que
cruda o poco cocida de y dolores generalizados.

causan la brucelosis se
propagan por el aire o por el
contacto directo con
animales infectados.

animales infectados.
Inhalacién de aire
contaminado.

Figura 1: “Microrganismos nocivos de la leche” — Elaboracion propia

Los peligros quimicos se pueden introducir accidentalmente en la leche y los
productos lacteos y transformarlos en peligrosos e inadecuados para el consumo. La
leche puede contaminarse cuando los animales lecheros consumen piensos o agua
gue contienen sustancias quimicas. Otras causas de contaminacién pueden ser el
control inadecuado del equipo, el entorno y las instalaciones de almacenamiento de
la leche. Entre los peligros quimicos cabe mencionar productos como detergentes,
desinfectantes de pezones, desinfectantes lacteos, antiparasitarios, antibiéticos,

herbicidas, plaguicidas y funguicidas.

Esta demostrado que la contaminacion de los pezones con bacterias patégenas
puede originar una infeccion intramamaria y causar mastitis, y la practica del “dipping”*
es recomendable porque destruye las bacterias que quedan en el pezon después del
ordefio, reduce considerablemente la colonizacion bacteriana en el orificio del pezon

y deja un residuo de germicida en la punta del pezon que lo protege de la

! Sellado de los pezones pos-ordefie.
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contaminacion cuando la vaca sale de la sala de ordefio y el conducto ain permanece
abierto (Bramley y Dodd, 1984). Estos pasos son de suma importancia debido a que
en presencia de mastitis existe lesion o destruccion de tejidos productores de leche
por las bacterias presentes y, en consecuencia, se produce una disminucion en la

produccion de leche.

También existen otros agentes que provocan mastitis, como otras especies de
Staphilococcus, Streptococcus, Bacilos, Mycoplasmas, Corinebacterium, Hongos,
Levaduras, etc. que, por supuesto, contribuyen a la contaminacion de la leche

(Rosales-Zambrano, 2017).

En resumen, la leche y sus derivados se sitlan entre los alimentos béasicos por
excelencia pero su secrecion en el interior de la ubre hasta su llegada al consumidor,
camino mas o menos largo segun los casos, se ve sometida a un elevado nimero de
riesgos, tales como desarrollo incontrolado de microorganismos, contaminacién por
gérmenes causantes de infecciones patégenas en las vacas productoras, absorcion
de olores extrafios, produccién de malos olores, presencia de sustancias quimicas
extrafias y contaminacién por suciedad; todo ello puede afectar de forma negativa a

la calidad higiénica del producto.

La calidad higiénica de la leche hay que considerarla bajo tres aspectos diferentes:

e Higiene quimica: consiste en prevenir la contaminacion por cualquier tipo
de sustancia quimica extrafia y evitar todo fendbmeno de lipolisis y protedlisis
(ambas afectan a la calidad de la leche en lo que refiere a su composicion

quimica, pero ésta también puede estar alterada por procesos de lipolisis 0
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hidrolisis enzimaticas de los glicéridos neutros de las grasas que originan la
liberacion de alcohol y de acidos grasos libres, y por fenbmenos de
protedlisis o de degradacion de las proteinas. Ambos procesos conducen
tanto a una pérdida del valor nutritivo de la leche como a la presencia de
olores y sabores anormales. En la aparicion de estos procesos tienen una
gran participacion el desarrollo de microorganismos capaces de vivir y actuar
a temperaturas inferiores a 10° C y algunos tratamientos mecanicos como la
mezcla de leche con aire, la formacion de espuma y la agitaciéon brusca.

e Higiene microbiana: consiste en mantener dentro de limites razonables la
poblacién microbiana de la leche, tanto en cantidad como en la naturaleza
de las especies existentes.

e Higiene estética: desde el punto de vista estético, la leche debe tener el
color, olor, y gustos propios del producto y no presentar impurezas fisicas

gue la ensucien. (Cimiano — Alvarez, 1983)

Existen acciones en el tambo, orientadas a la obtencion de leche de 6ptima calidad
y en cantidad, denominadas buenas practicas. Su implementacion permite a los
productores ofrecer productos con garantia sanitaria y de inocuidad, que no generan
riesgos para la salud humana, como asi también, mejorar la calidad de los procesos
dentro de los sistemas de produccién. La adopcion de los sistemas de buenas
practicas en los establecimientos de produccion de leche, genera una serie de
beneficios, como: la posibilidad de identificar y corregir los puntos criticos dentro del
proceso productivo, de reducir la pérdida de productos y aumentar la eficiencia en el
uso de los recursos, de mitigar los riesgos para las personas y el medioambiente, de

contribuir al proceso de agregado de valor y la mejora de la competitividad del sector,
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y la posibilidad de acceder a mercados exigentes. Aplicando estos principios en la
operacion de la manipulacion de la leche es factible producir, en forma constante,
leche de buena calidad. Por lo tanto, la importancia de la calidad microbiana de la
leche debe ser vista bajo dos aspectos fundamentales: sanitario y tecnologico. Es
por esta razén, que en este trabajo decidimos comparar los factores de ordefio de dos
tambos, un tambo tradicional y un tambo estabulado, para dilucidar cuéles son las

condiciones que llevan a producir la leche de mejor calidad.

OBJETIVOS

General
Comparar las practicas lecheras entre un tambo tradicional y un tambo modelo.

Especificos
¢ Identificar las formas de trabajo en ambos tambos.

e Describir las rutinas de orderie.

HIPOTESIS
La incorporacion de tecnologia en el proceso de obtencién de leche ha logrado una

mejor calidad en la leche cruda.
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MATERIALES Y METODOS

Como se expuso anteriormente, en este trabajo de tesina se compararon las
practicas lecheras como parametro comparativo de las condiciones entre un tambo
tradicional y un tambo modelo.

En el tambo tradicional las vacas se encontraban a la intemperie, no estaban
protegidas de ningun factor climatico y tenian alimento y agua a discrecion.

En cambio, en el tambo modelo se pretende buscar bienestar animal. Y dentro de
las condiciones para obtenerlo una de ellas es poder aislar al animal de la intemperie,
del clima, de las lluvias, del sol, de los calores del verano.

La ganaderia estabulada es mas costosa, pero mas rentable, porque da mayor

productividad en menos hectareaje (Corcho Trochez, 2014).

CLAVES PARA LA GANADERIA EN ESTABULACION

Recomendaciones Condiciones ideales
Una finca estabulada debe tener Respetar el espacio por animal
"""""""""""" 8 a 10 metros cuadrados
Vacas lecheras: En ganado de cebo,
Animales que produzcan de 450 kilos de peso
de 8 a 10 litros diarios I e R o A T
Vacas para carne: En una hectérea, 10.000 m2
Con capacidad de engorde Pueden haber 1.000
de. al menos, 1 kilo diario animales, si es todo corral
Ventajas Corrales en Comederos .
) - buenesado  limpios Dletsa baelgn_cealda
® Mayor rendimiento que se asemeje a la
de produccién ol G alimentacién en pasturas
igiene vidado diario
de carne y leche g o Pisos
@ Setfeql}(i)EFZ menos Maquinas para reforestar ® Silos de maiz
extension de transportar el pasto
tierra para el ganado el s @ Subproductos
Empleados con conocimientos hechos enla finca

en produccion ldctea y/o cdmica

® NO son recomendables
complementos como concentrado,
porque se incrementan los costos

Fuente: Sondeo LR

Figura 1: Claves para la ganaderia en estabulacion, por LaRepublica.co, 2014, Corcho Trochez
(https://www.larepublica.co/archivo/ganaderia-estabulada-incrementa-gastos-y-tambien-produccion-2172041)
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El trabajo de campo de la tesis se realiz6 en:

El tambo tradicional el cual pertenece a la Estancia “El Abolengo” (Figura 3) ubicada
en la localidad santafecina de Sancti Spiritu (Figura 2). Contaba con 5 empleados y
2000 vacas aproximadamente.

El tambo modelo pertenece a la Estancia “El Carmen” (Figura 3) ubicada en la
localidad santafesina de Christophersen (Figura 2), pleno corazén de la pampa
hameda. Alli, el clima y las condiciones sanitarias son Optimas para la comodidad de
las vacas, lo que mejora la productividad, las tazas de reproduccién y la calidad de la
leche. Es el primer tambo modelo en la Argentina, creado en 2007, y uno de los

pioneros en su tipo en Sudamérica.

Figura 2: Ubicacion de Sancti Spiritu y Christopersen dentro de la provincia de Santa Fe
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Figura 3: Estancias “El Abolengo” (izquierda) y “El Carmen” (derecha)

METODOLOGIA DE TRABAJO
Para la comparacion de las practicas lecheras se hicieron visitas a los

establecimientos, donde se encuesto al personal (Ver Planilla de Encuesta en anexo)
con el fin de obtener informacion de los procedimientos, las instalaciones, la maquina
de ordefo; la cual se recopil6 junto con los analisis de laboratorio realizados por

ambos establecimientos.


http://2.bp.blogspot.com/_WTNetYijg8I/TJEgI-TPDhI/AAAAAAAAAEk/28qGebUPiKw/s1600/DSC01369.JPG
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RESULTADOS

Se evaluaron distintas caracteristicas de ambos tambos como: buenas préacticas
relativas al ordefio e higiene, a la sanidad animal, a la alimentacion, al ambiente, al
bienestar animal, a las condiciones del trabajo y de los trabajadores, productividad y

analisis de laboratorio.

BUENAS PRACTICAS RELATIVAS AL BIENESTAR ANIMAL

Condiciones de vida de las vacas
En el tambo tradicional las vacas se encontraban en el campo, en una zona

delimitada por alambrados. Tenian bebederos con agua a disposicion y eran
alimentadas a base de pastura y alfalfa. Ademas, eran arreadas a caballo hasta la
zona de ordefie tres veces al dia. En el tambo, tenian aproximadamente 2000 vacas
gue producian un promedio de 24 litros por vaca por dia, lo que representa un total de
18 millones de leche por afio aproximadamente.

Ademas, el servicio de las vacas se realizaba con toros y el nacimiento del ternero
no era asistido por personal. Por ultimo, la vida util de cada vaca era 5 lactancias
(partos) aproximadamente.

En el tambo modelo, las vacas tienen viviendas que maximizan su confort. Los
galpones disefiados especialmente para el bienestar de los animales (Figura 4)
cuentan con:

1- Camas de arena que, que son limpiadas tres veces por dia

2- Abundante agua a disposicién

3- Constante limpieza de los pasillos donde circulan

4- Sistema de enfriamiento con ventiladores y aspersores de agua (Figura 5) que

evitan el estrés térmico de los animales cuando la temperatura supera los 18°.
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BUENAS PRACTICAS RELATIVAS A LA ALIMENTACION

Alimentacién de las vacas
La alimentacion se nutre de alfalfa, maiz, verdeos de invierno (avena y trigo)

ensilados y también emplean harina de soja o soja desactivada de su propia
produccion.

Todas las mafanas y bajo un protocolo, los capataces junto a los equipos de
alimentacion y tambo se rednen para delinear al detalle esa actividad. A la mafiana
dan la mayor parte de la comida a las vacas de ordefie y leen los comederos para
saber exactamente cuanto estan consumiendo y qué cantidad de materia seca come
cada animal. Lo hacen con un barrido del remanente (que apuntan sea del 3 al 5% del
alimento). Cuando arranca la alimentacién, la meta es llegar a cada corral con comida
de calidad en tiempo y forma.

Una de las herramientas mas importantes con la que cuentan es un software de
alimentacion, que les permite relacionarse con los mixers y los alimentadores de forma
Optima, cargando las dietas formuladas en una computadora de oficina y
conectandose automaticamente a los mixers a través de antenas.

Todas las semanas toman muestras de la dieta balanceada para hacer un chequeo
de calidad en el laboratorio.

Cuentan con cuatro tambos en los que ordefia a mas de 15000 vacas. Las mismas
se encuentran bajo un modelo free-stall, estabulado, donde el bienestar animal
siempre es prioridad, debido a que llevan una vida de libre circulacion.

Logran un promedio diario de 37 litros de leche por vaca, marcando su estabilidad
en la produccion. Poseen un biodigestor que utiliza el estiércol de las vacas, para ser
convertido en biogéas, que a su vez se transforma en energia renovable que inyectan

a la red nacional.
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Las vacas son ordefiadas tres veces al dia en sus cuatro unidades productivas,
utilizando un mecanismo que consiste en una plataforma giratoria de 80 posiciones
(con forma similar a una “calesita gigante”), que permite ordefar un promedio de 500
vacas por hora es decir 3500 vacas por turno.

El tambo, es totalmente sistematizado. Funciona 22 horas al dia y solo se detiene
una hora a la mafiana y una hora a la noche para ser higienizado. Es muy amigable
con los animales en todas sus lineas de trabajo.

Por altimo, la vida util de cada vaca es de 3 lactancias, la reproduccion se realiza
por inseminacion artificial con semen sexado (lo que permite que el 85% de los
nacimientos sean hembras) y el nacimiento del ternero es asistido por personal del

tambo.

T Mg m——— ) PRI R T—E TR . gig

v a0

Figura 4: galpones modernos donde se alojan las vacas

Figura 5: Sistema de ventilacion
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Figura 6: Alimentacion de las vacas

RUTINA DE ORDENE
En el tambo tradicional, las vacas eran arreadas con caballos hasta un establo

ubicado delante de la sala de ordefie, media hora antes de la extraccion de la leche.
Se realizaban 3 ordefies por dia de 8 horas de duracion cada uno y la capacidad de
ordefie era de hasta 20 vacas a la vez. Una vez ubicadas en la sala se evaluaba el
estado de las ubres para descartar presencia de mastitis. Las vacas enfermas eran
separadas del resto de las vacas, se ordefiaban al final y la leche era descartada. A
las vacas sanas se les colocaban las pezoneras, cuya funcion era automatica, es
decir, comenzaba a ordefar y al finalizar sonaba una alarma para su retiro (Diagrama
de flujo 1).
En el tambo modelo, el ordefie se realiza en 6 etapas (Diagrama de flujo 2):

1. Arreo de las vacas hacia la plataforma: las vacas son arreadas caminando
hacia el inicio de la plataforma por un vaquero (Figura 7).

2. Despunte y predipping. El despunte es la retirada de los primeros chorros de
leche; lo cual permite estimular la bajada de leche, detectar mastitis y mejorar
la calidad de la leche ya que la leche que es anormal es descartada para que
no llegue al tanque. Un despunte correcto reduce el riesgo de nuevas

infecciones, al permitir la salida de microorganismos presentes en el canal del
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pezén. El predipping es la desinfeccion de la ubre para reducir la
contaminacion antes de colocar las pezoneras. Las vacas enfermas se
marcan (Figura 8) y no son ordefiadas, pero contintan en la plataforma hasta
la finalizacion del ordefie del resto de las vacas. Una vez finalizado el proceso,
las vacas enfermas van directamente al rodeo hospital donde son atendidas
por un veterinario. Luego se ordefian y la leche es pasteurizada y utilizada
para alimentar a los terneros.

Secado de las ubres: se realiza con toallas de papel.

Colocacion de las pezoneras: a partir de este momento comienza el ordefie y
la funcién es automatica al igual que en el tambo tradicional (Figura 9).
Sellado de pezones (“dipping”): este paso se realiza al finalizar el ordefie antes
gue la vaca se retire de la plataforma, se utiliza un desinfectante para proteger
la ubre.

Desinfeccion de las pezoneras y lavado de la plataforma al finalizar el ciclo.
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Diagrama de flujo 1: Etapas de ordefie del Tambo Tradicional
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Diagrama de flujo 2: Etapas de Ordeiie del Tambo Estabulado
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Ademas, tanto el tambo tradicional como el tambo modelo toman una muestra de
leche del tanque refrigerado tres veces en la semana para evaluar UFC (Unidades
formadoras de colonias), células somaticas, produccion de grasas y proteinas. El
analisis lo realiza un laboratorio externo y los resultados se evaltan el dia siguiente a

la toma de muestra.

Figura 8: Marcaje de las vacas enfermas
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Figura 9: Colocacidn de pezoneras

BUENAS PRACTICAS RELATIVAS AL ORDENO E HIGIENE

Almacenamiento de la leche
Tanto en el tambo tradicional como en el tambo modelo, la leche extraida continua

por un sistema de tubos cerrados hasta una placa de frio que disminuye rapidamente
la leche a una temperatura de -3°C. Luego, es almacenada en tanques térmicos
especialmente disefiados, donde queda hasta el dia siguiente que es retirada.

La leche es refrigerada luego de ser ordefiada debido a que posee la temperatura
corporal de la vaca, alrededor de 37°C, temperatura a la cual la multiplicacion de
bacterias se realiza con extrema facilidad.

Durante el proceso de ordefie, la leche solamente tiene contacto con el interior del
sistema, lo que reduce notablemente las posibilidades de contaminacion externa. Esto
no significa que la ordefiadora asegure, por si misma, la calidad higiénica de la leche.
Por lo tanto, en el tambo modelo, se realiza la correspondiente limpieza y desinfeccion
de todas las superficies que entran en contacto con la leche, tanto la ubre como las

maquinas y el adecuado aseo de las personas responsables de ejecutar el orderie.
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Transporte de la leche
En ambos tipos de tambos el proceso es el mismo. Los encargados de transportar

la leche hasta las plantas elaboradoras son los "termos de recoleccion” (Figura 10),
camiones especialmente disefiados que en la actualidad cuentan con un sistema
computarizado de alta tecnologia capaz de extraer una muestra de la leche que

contiene dentro del termo y determinar automaticamente su temperatura y volumen.

Figura 10: Termos de recoleccion
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BUENAS PRACTICAS RELATIVAS A LA SANIDAD ANIMAL

Identificacion de las vacas y registro del ordefie
En el tambo modelo, las vacas poseen una humeracion que indica la fecha de parto

y en la base de la cola poseen una marca que determina el estado reproductivo
(prefiada, vacia y apta o no apta para servicio). Ademas, poseen un software que
registra una ficha personal de cada vaca, en la cual figura la fecha de nacimiento,
sexo, madre, padre, fecha de inseminacion, fecha de prefiez, fecha de parto,
produccion diaria y productividad total.

A diferencia del tambo modelo, el tambo tradicional poseia un registro de la

cantidad de vacas ordefadas en dos turnos de ordefe una vez al mes.

Controles externos
Tanto el tambo tradicional como el modelo, poseen controles externos llevados a

cabo por SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria), dicho
organismo se encarga de planificar, normar, ejecutar, fiscalizar y certificar procesos y
acciones en el marco de programas de sanidad animal y vegetal e inocuidad, higiene
y calidad de los alimentos, productos e insumos, dando respuesta a las demandas y
exigencias nacionales e internacionales, a los temas emergentes y a las tendencias
de nuevos escenarios.

Los controles que realizan son: aftosa, brucelosis y tuberculosis.

BUENAS PRACTICAS RELATIVAS A LAS CONDICIONES DEL TRABAJO Y DE LOS
TRABAJADORES

Capacitacién y vestimenta del personal
En el tambo tradicional, el encargado del tambo realizaba la capacitacién inicial

pero no habia division de tareas, sino que todos los trabajadores ayudaban en todos

los puestos de trabajo. Ademas, no tenian vestimenta especifica para la funcion, no
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poseian turnos rotativos, vivian en el campo y trabajan expuestos al sol durante todo
el dia.

En el tambo modelo, todo el personal que ingresa a trabajar tiene una capacitacion
inicial sobre como es la rutina de ordefie, pero cada trabajador tiene una Unica funcion
y no rotan en las tareas. Ademas, para cada puesto de trabajo hay un protocolo a
seguir y una vestimenta especifica (mameluco, delantal, guantes, cofia y botas de

goma). Por ultimo, el personal realiza turnos de 8 horas, trabajan en lugares cerrados.

BUENAS PRACTICAS RELATIVAS AL AMBIENTE

Control de plagas
En el tambo modelo, contratan una empresa para la realizacion del control de

plagas. Cada tres meses realizan un control de roedores y durante el verano realizan

un control de moscas y mosquitos.

ANALISIS DE LABORATORIO
Tanto en el tambo tradicional como en el modelo, se toman muestras tres veces

por semana de la leche almacenada de los tres turnos de ordefie para realizar un
andlisis de laboratorio. En dicho ensayo se evalla:

e Conteo total de bacterias: es el nimero de unidades formadoras de

colonias (UFC) por mililitro que se obtienen cuando la leche se incuba a
30°C durante 72 horas. Esta informacion nos indica el numero de bacterias
presentes en la leche, pero no su fuente de origen. La mismas pueden
provenir del equipamiento de ordefio, de una mala higiene en la rutina de
ordefio o de algunas infecciones intramamarias. El CAA acepta un maximo
de 200.000 UFC/ml (Tabla I). En el tambo tradicional se obtenian alrededor
de 18000 UFC/mI, mientras que en el tambo modelo se obtienen alrededor

de 16000 UFC/ml.
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e Conteo de células somaticas: es un indicador del estado general de salud

de la glandula mamaria de la hembra lactante, el cual es ampliamente
utilizado para el mejoramiento de la calidad en produccion lechera. La
reduccion de recuento de células somaticas es una prioridad, ya que existe
una relacion entre éste y la pérdida de leche. Generalmente, un incremento
en el nivel de células somaticas indica un mayor nivel de infeccion
subclinica en la glandula mamaria (mastitis). El CAA acepta un maximo de
400.000 células por ml (Tabla I). Los analisis de laboratorio arrojaban
valores de 250000 a 300000 cél./ml en el tambo tradicional mientras que
los valores para el tambo estabulado son de 124000 a 136000 cél./ml.

e Contenido de grasa y proteinas en la leche: se mide en gramos cada

100 ml de leche y es un indicador de la calidad de la leche. EI CAA acepta
un minimo de 3 g de grasa y 2,9 g de proteina cada 100 ml de leche (Tabla
). La leche obtenida en el tambo tradicional tenia aproximadamente entre
3,6 y 4 gde grasay entre 3 a 3,5 g de proteina cada 100ml, mientras que
el tambo modelo arroja valores entre 3,68 y 3,71 g de grasa y entre 3,26 y

3,34 g de proteinas cada 100ml de leche.

Valores de referencia utilizados por el Cédigo Alimentario Argentino
Conteo total de bacterias (UFC/ml) menor a 200.000
Conteo de células somaticas (ml) menor a 400.000
Contenido de grasa de la leche (g/100ml) min. 3
Contenido proteico de la leche (g/100ml) min. 2,9

Tabla I: Valores de referencia de los ensayos que se realizan de la leche estipulados por el Cédigo Alimentario Argentino.
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CONCLUSION Y DISCUSION

Como se expuso anteriormente el objetivo general de este trabajo de tesina fue
comparar las practicas lecheras entre un tambo tradicional y un tambo modelo.

Para llevar a cabo dicho objetivo se hicieron visitas a dos establecimientos
dedicados al ordefie de vacas. Uno de los establecimientos se encuentra en la
Estancia “El Abolengo” ubicada en la localidad de Sancti Spiritu, el cuél poseia un
tambo tradicional y el otro establecimiento se encuentra en la Estancia “El Carmen”
ubicada en la localidad de Christophersen, el cual posee un tambo modelo.

Para la obtencion de datos se realizaron entrevistas al personal donde consultamos
acerca de las buenas practicas relativas al ordefio e higiene, a la sanidad animal, a la
alimentacion, al ambiente, al bienestar animal y a las condiciones del trabajo y de los
trabajadores. Los resultados obtenidos se resumen en la tabla Il.

Como podemos observar el sistema de tambo modelo esta preparado para alojar
mayor cantidad de vacas que el tambo tradicional. Ademas, las condiciones de vida
de las vacas entre ambos tambos son muy diferentes; mientras en el tambo tradicional
las vacas viven en su habitat natural, en el tambo modelo, se controlan las condiciones
de vida y alimentacion de las vacas y asi logran mejoras sustanciales en la conversion
de alimento en leche y la productividad, muy superior a los sistemas tradicionales.
Esto se refleja claramente en las tablas Il y Ill, donde podemos observar que en el
tambo tradicional cada vaca produce un promedio de 24 litros por dia, mientras que
en el tambo modelo produce un promedio de 37 litros. En este punto es clave
mencionar la importancia de la limpieza de las ubres antes y después del ordefie.
Como podemos observar en los resultados de las entrevistas, en el sistema tradicional

el Unico proceso que se realizaba era la evaluacion de las ubres para separar aquellas
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vacas que a simple vista se les observaba presencia de mastitis. A diferencia de ello,
en el tambo modelo, dentro de la rutina de ordefio se realiza un pre-sellado antes del
ordefie, que es justamente el proceso de desinfeccion de la ubre previo a la colocacion
de pezoneras y un sellado posterior al ordefie que ayuda al control de la mastitis.

En concordancia con esto, podemos observar que el conteo de células somaticas,
el cual es un indicador del nivel de mastitis subclinica en el rodeo y de calidad de
leche, es menor en el tambo modelo respecto al tambo tradicional.

Otro de los parametros medidos es el conteo total de bacterias (CTB), el cual
determina directamente el numero de microorganismos presentes en la leche,
expresados en unidades formadoras de colonias por mililitros (UFC/ml). La carga
microbiana inicial de la leche esta directamente relacionada a la limpieza de los
utensilios utilizados, su almacenamiento y transporte. De esta forma, la higiene y
sanitizacion deficiente de los operarios y del sistema de ordefie son los principales
factores responsables por el aumento de este parametro. Como podemos observar
en la tabla Il, el almacenamiento y el transporte de la leche se realiza de la misma
manera en los dos tambos evaluados, por lo tanto, consideramos que la diferencia del
CTB entre ambos tambos se debe a la falta de higienizacién del sistema de ordefie y
de los operarios en el tambo tradicional.

Como se puede observar en la tabla I, en el tambo tradicional las vacas eran
alimentadas con pastura y alfalfa Unicamente y la disponibilidad y calidad de este
recurso esta fuertemente influenciado por la época del afio. Por lo tanto, la
alimentacion de las vacas no puede controlarse tan efectivamente y este factor puede
ser una de las causas del menor contenido graso y proteico de la leche y de la menor

produccion de leche por vaca. A diferencia de ello, en el tambo modelo las vacas son
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alimentadas por una dieta balanceada de forrajes y productos secos donde la cantidad
de fibra, almidén y azucares esta controlada y permite una alimentacion eficiente de
las vacas, lo que conlleva a una mayor produccion de leche de mejor calidad.

Como conclusion podemos afirmar que latecnologia modernay las practicas
lecheras comparadas entre un tambo tradicional y uno modelo han logrado una

mejor calidad en la leche cruda.
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Buenas practicas lechera

Préactica que realizar

Tambo tradicional

Tambo modelo

Buenas practicas relativas al
ordefio e higiene

Limpieza de las ubres

No se realizaba, s6lo se
descartaba presencia de
mastitis

Predipping: proceso de
desinfeccién de la ubre previo
a la colocacion de pezoneras

y Dipping: proceso de

sellado pos-ordefie

Almacenamiento de la leche

La leche circula por un
sistema de tubos cerrados
hasta una placa donde se

enfria rapidamente y luego es
almacenada en tanques
térmicos

La leche circula por un
sistema de tubos cerrados
hasta una placa donde se

enfria rapidamente y luego es
almacenada en tanques
térmicos

Transporte de la leche

En termos de recoleccién

En termos de recoleccion

Buenas practicas relativas a
la sanidad animal

Identificacion de las vacas

No poseian

Poseen una ficha personal de
cada vaca, con registro de
toda actividad de las mismas.

Controles externos

Aftosa, brucelosis y
tuberculosis realizados por
SENASA

Aftosa, brucelosis y
tuberculosis realizados por
SENASA

Buenas practicas relativas a
la alimentacion

Alimentacion de las vacas

Pastura y alfalfa

Forrajes (maiz, alfalfa 'y
gramineas (avena, raigras,
trigo)) y productos secos
(harina y germen de soja)

Buenas précticas relativas al
ambiente

Control de plagas

No poseian

Se realiza un control de
plagas con empresa externa
cada tres meses

Buenas practicas relativas al
bienestar animal

Condiciones de vida de las
vacas

Las vacas estaban en el
campo todo el dia

Las vacas se encuentran en

galpones con condiciones de

vida controlados (ventilacion,
higiene, alimentacion)

Buenas practicas relativas a
las condiciones del trabajo y
de los trabajadores

Condiciones de trabajo del
personal

El personal vivia en el campo
y trabajaba expuesto al sol
durante todo el dia

El personal realiza turnos de

8 horas, viven en sus casas

particulares y trabajan bajo
techo

Capacitacion del personal

Se realizaba por Unica vez
cuando ingresaba el personal
y todos los empleados
realizaban todas las
funciones

El personal que ingresa a
trabajar tiene una
capacitacion inicial sobre
c6mo es la rutina de ordefie,
pero cada trabajador tiene
una unica funcién y no rotan
en las tareas

Vestimenta del personal

No tenian vestimenta
especifica para la funcion

Cada funcion tiene su
vestimenta especifica

Tabla Il: Resumen de los resultados obtenidos de las diferentes caracteristicas evaluadas en las entrevistas.




Tambo tradicional

Tambo modelo

Cantidad de vacas

2000

15000

Cantidad de vacas ordefiadas
por turno

2000

3500

Produccién diaria por vaca

24 litros de leche

37 litros de leche

Produccién anual del tambo

18 millones de litros de leche

200 millones de litros de
leche

Vida util de las vacas

5 lactancias

3 lactancias

Tabla lll: Comparacion de productividad

Andlisis de laboratorio Tambo tradicional Tambo modelo
Conteo total de bacterias (UFC/ml) 18000 16000
Conteo de células somaticas (ml) 250000 - 300000 124000 - 136000
Contenido de grasa de la leche (g/100ml) 3,00 - 3,30 3,68-3,71
Contenido proteico de la leche (g/100ml) 2,90 - 3,10 3,26 - 3,34

Tabla IV: Valores obtenidos de los analisis de laboratorio
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ANEXOS
ANEXO 1:
Bibliografia Antecedentes
e Factores que afectan la calidad higiénico-sanitaria de leche

cruda comercializada en Calceta-Bolivar-Manabi, Ecuador

MuneraOscar 2018 ldentificacionFactoresRelacionados.pdf

https://revistas.udca.edu.co/index.php/ruadc/article/view/252

https://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/146860


https://www.redalyc.org/journal/837/83743886005/html/
https://www.redalyc.org/journal/837/83743886005/html/
https://bibliotecadigital.udea.edu.co/bitstream/10495/9526/1/MuneraOscar_2018_IdentificacionFactoresRelacionados.pdf
https://revistas.udca.edu.co/index.php/ruadc/article/view/252

ANEXO 2:
Encuesta realizada al personal.

e ¢Cantidad de vacas?

e ¢Cantidad de litros producidos por animal por dia y por afio?
e ¢En que se basa la alimentacion?

e ¢Condiciones de vida de las vacas?

e ;CoOmo es el mecanismo de extraccion de leche?
e (¢CoOmo almacenan la leche?

e ¢CbOmo transportan la leche?

e ¢ Tienen identificacion los animales?

e ¢ Se llevan registros?

e ¢(El personal es capacitado?

e ¢Vestimenta del personal?

e ¢ Qué tipo de controles realizan?

e (Realizan analisis? ¢ Cuales? ¢,Con que frecuencia?
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