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I. INTRODUCCION

La produccion de leche en la Parroquia Quinchicoto del Canton Tisaleo se
desarrolla bajo sistemas pastoriles con diferentes niveles de suplementacion en
condiciones muy diversas desde el punto de vista tecnoldgico, agroecolégico y
socioecondémico. Las caracteristicas agrocliméaticas de la region determinan
diferentes opciones de utilizacion del recurso tierra, que se destina a distintas

actividades agropecuarias.

La produccion y calidad higiénica de la leche es uno de los pilares fundamentales
en todo establecimiento lechero, la cual se puede ver afectada por la falta de
capacitacion, informacion y apoyo por parte de los profesionales hacia las
personas que conforman la industria productora de leche, para este caso
directamente a los ordefiadores. La aplicacién de buenas practicas de ordefio es
vital para la produccion de leche de calidad, involucra la planificacion y
ejecucion de actividades, que favorecen al cumplimiento de buenas préacticas
higiénicas basicas para evitar la contaminacion de la leche o reducirla a un nivel

aceptable de tal manera que sea apta para el consumo humano.

El ordefio es el conjunto de acciones de retirar la leche que se acumula en la
cisterna de la glandula y sistema de conductos, un estimulo neuroendocrino
produce la bajada de la leche, en el que la contraccion de las células mioepiteliales
alrededor del alvéolo hace que la leche sea comprimida hacia fuera del mismo,

adentro del sistema de conductos.

El ordefio manual consiste en la extraccion de la leche por presion manual, las
manos del ordefiador actan como vehiculos transmisores de patdgenos y por lo
general suele encontrarse escasa profesionalidad del personal responsable del
manejo, realizdndose ciertas practicas que favorecen el contagio como la
lubricacion de los pezones con leche del cubo, la lubricacion de las manos con
leche o con saliva y la falta de limpieza de las manos después de ordefar. La
higiene personal y las normas de manipulacion sanitaria, asi como la limpieza y
desinfeccion del area de trabajo, son factores clave para la obtencion de productos

lacteos de calidad.



En América Latina, el crecimiento de la produccién lechera se ha recuperado en
2004, tras la depresion e inestabilidad macroecondmica de los dltimos afios. En
particular, la gran depreciacion de las monedas, experimentada en algunos paises

productores importantes ha aumentado los precios de exportacion (FAO, 2001).

En Ecuador, el Censo Agropecuario del afio 2000 indica que la produccion lechera
se ha concentrado en la region de la Sierra, donde se encuentran los mayores
productores de leche con un 73% de la produccion nacional, siguiendo con un

19% la Costa, y un 8% la Amazonia y las Islas Galapagos (Ministerio de Agricultura
y Ganaderia MAGAP, 2000).

La disponibilidad de leche cruda en el Ecuador es alrededor de 4,5millones de
litros por dia, siendo para consumo humano e industrial aproximadamente 75% de
la produccion. El 90% de las principales industrias procesadoras de lacteos se
encuentran ubicadas en la Sierra y se dedican, principalmente, a la produccién de
leche pasteurizada, quesos y crema de leche, ocupando un plano secundario los

otros derivados lacteos (FA0,2001).

En este sentido, basandose en estos antecedentes, en el presente estudio se probo
validar el ordefio manual en bovinos de leche y su incidencia en la contaminacién
microbiana en la Parroquia Quinchicoto, Cantdn Tisaleo para lo cual se plantearon

los siguientes objetivos:

e Evaluar el ordefio manual en bovinos de leche y su incidencia en la
contaminacion microbiana en la Parroquia Quinchicoto, Canton Tisaleo

Tungurahua.

e Determinar los procesos de ordefio manual que utilizan los productores.

e Identificar los microorganismos que contaminan en el proceso del ordefio

manual en bovinos de leche, a través de examenes de laboratorio.



Il. MARCO TEORICO

2.1. Anatomia y fisiologia de la glandula mamaria

Los mamiferos forman la mas alta de todas las clases de vida animal, que han
evolucionado desde el punto de vista biologico, desde que los animales
empezaron a tener el més ligero indicio de un sistema nervioso central y una
estructura de esqueleto, los Grganos accesorios necesarios para controlar la
lactancia (hipofisis, gdnadas, tiroides, paratiroides, higado y suprarrenales),

estuvieron siempre presentes, al menos en forma rudimentaria (Cabrera, L. 2000).

Existen alrededor de 18.000 especies con verdaderas glandulas mamarias; la
produccién de leche varia notablemente no solo como resultado de los cambios
ambientales, sino que animales, como es el caso de la rata, debido a su alta
intensidad metabdlica y consecuentemente, al mayor consumo de alimento, puede
dar ocho veces mas leche por unidad de peso corporal que la vaca y todavia tener

la misma eficiencia energética total para la produccidn de leche (Cabrera, L. 2000).

La glandula mamaria se diferencia de todos los demas érganos de un mamifero
hembra en el hecho de que no sirven al propio cuerpo. Por el contrario, le plantean
formidables exigencias, especialmente en el periodo de méximo rendimiento

lechero (Deneke, J. 2000).

Después del parto la llegada y aprovechamiento de sustancias nutritivas a la
glandula mamaria, encaminada a la produccion lactea, tiene maxima prioridad en
el metabolismo de la madre. En las vacas esto puede llegar al extremo que la
produccion de leche para las necesidades del recién nacido puede conducir a la
enfermedad del animal. Por lo tanto, la lactacidén, como parte integrante del cuadro
de la reproduccién, asegura primero la alimentacién del ternero. También es

posible influir en el rendimiento lechero de las vacas mediante el ordefio (Rabold,
K. 2000).

Las hembras pueden lactar por un tiempo relativamente corto, a causa del

marcado desarrollo prenatal de las crias, mientras que otros animales deben



amamantar a sus crias por un periodo relativamente largo. EI medio ambiente y la
herencia, combinados frecuentemente dan como resultado grandes diferencias en

la produccion de leche aun en animales de la misma especie (Cabrera, L. 2000).

La glandula mamaria corresponde a las exocrinas, debido a que efectdan la
descarga a través de ductos que se abren en la superficie externa del cuerpo. Para
su desarrollo y funcionamiento depende de la integracion del sistema nervioso con
el endocrino; ya que ambos sistemas integran funciones basicas para el
organismo; difieren grandemente en la velocidad de adaptacion y la duracion del
efecto. La rapida transmision de los impulsos nerviosos proporcionan los medios
para los ajustes rapidos que deben efectuarse en el organismo, segun los cambios
ambientales. Mientras que las hormonas son transportadas de una parte a otra del
organismo por medio de los fluidos, de acuerdo a la velocidad de movilizacion de
los mismos; mediando tiempo entre la descarga de la hormona por parte de la

glandula endocrina y la llegada de la misma al érgano o célula blanco respectivo
(Pérez, P. 2008).

2.1.1. La Ubre

La ubre de una vaca adulta, normalmente consiste en cuatro glandulas funcionales
con un peso de 25 a 60 libras (sin leche), mientras que el peso total de la ubre y el

contenido de leche en algunos casos, ha excedido de 150 libras (Cabrera, L. 2000).

La ubre es una glandula de la piel conectada con la cavidad abdominal por medio
del conducto inguinal, (a través del cual pasan, vasos sanguineos, linfaticos y

fibras nerviosas) (Alais, Ch. 2005).

La ubre representa un conjunto de cuatro glandulas de origen dérmico,
considerada como una glandula sudoripara modificada y cubierta externamente
por una piel suave al tacto, provista de vellos finos excepto en los pezones. Su
apariencia es sacular redondeada, se encuentra fuera de la cavidad del cuerpo,
adosandose a la pared abdominal por medio del aparato suspensorio Las secciones
de la ubre se las denomina “cuartos” distinguiéndose los delanteros, posteriores,
derechos e izquierdos; los cuartos posteriores son de mayor capacidad lactea. Es

de suma importancia que la ubre se extienda lo méas hacia adelante con el fin de



obtener la méxima utilizacion del espacio disponible, lo que es necesario al
momento en que la glandula se encuentre cargada de leche, cada glandula
contiene su propio conjunto de ductos que conducen a la leche hasta el seno
lactifero glandular. S6lo en muy raras ocasiones se encuentran ubres que muestran

una divisién notable entre las glandulas anteriores y posteriores (Aja, S. 2011).

Las cuatro glandulas drenan su contenido al exterior a través de un conducto que
finaliza en un pezon por glandula, sin embargo, suele haber pezones
supernumerarios (politetia) en casi el 40 % de las vacas, ya sea asociados con una
pequefia glandula, con una glandula normal o un area no secretora. Es mas
frecuente que aparezcan uno o dos pezones supernumerarios que tres o cuatro;
éstos se encuentran orientados en forma similar a los pezones normales, pudiendo
encontrarse entre éstos, fusionados, o como en la mayoria de las veces, por detras
de las glandulas posteriores o entre glandulas anteriores y posteriores, cuando
existen es necesario durante la primera semana de edad de la becerra retirarlos
quirargicamente, con el fin de evitar posibles problemas al inicio de la
produccién de leche de estos animales o durante la lactacion de los mismos. A
continuacion se presenta el procedimiento para retirarlos o los pezones

supernumerarios (Kleinschroth, K. 2000).

e Se realiza la asepsia de la zona a intervenir, y se identifica el pezon
supernumerario por retirar.

e Seguidamente se procede a la aplicacion de un anestésico local (lidocaina) por
infiltracion en el area deseada del pezén a retirar.

e Con una pinza de allis para tejidos, se toma la porcion distal del pezon,
levantandolo, de inmediato se coloca en la base del mismo una pinza curva de
Kelly, levantando nuevamente el pezdn con la pinza de allis y, con el bisturi se
corta inmediato a la curvatura dorsal de la pinza de kelly, retirando el pezon.

e Adosar los bordes de la piel, colocando un punto en mattress con sutura no
absorbible no capilar o nylon de filamentos mdaltiples, con nudo de cirujano
doble reforzado.

e Aplicacién de un antiséptico sobre la region intervenida.

e Retirar puntos al sexto o séptimo dia.



Cada uno de los cuartos, es una unidad aislada de las demé&s con pezon propio; En
una escueta division de la ubre, se pueden distinguir las siguientes partes:

o El tejido productor de leche (células glandulares, alveolos, acinis glandulares,
I6bulos glandulares).

e El sistema conductor de la leche (pequefios conductos galact6foros, conductos
galactoforos, conductos galactéforos de la leche, cisternas y canal mamario).

e El tejido conjuntivo y el tejido intersticial.

e Vasos sanguineos y vasos linfaticos.

e Nervios.

La formacion de la leche y su almacenamiento tiene lugar en los alveolos. Estos
constan de una capa de células formadoras de leche que estid asentada en una
membrana basal de tal forma que encierra una cavidad, el lumen. En la parte
exterior, hacia la membrana basal, estan rodeadas de células cesta contractiles. A
estas se suman todavia los vasos nutricios (vasos capilares del sistema de vasos

sanguineos arteriales y venosos). (Kleinschroth, K. 2000).

Los pequefios conductos galactoforos entre los alveolos constan de la membrana
basal y de una capa de células. Igual que en los alveolos, también en los pequefios

conductos galactoforos se encuentran células cesta en la parte exterior.

La leche se forma en las células mamarias y pasa a la cavidad (lumen) formada
por estas. En el lumen y en los pequefios conductos lactiferos se almacena

también la leche en los periodos intermedios entre dos ordefios.

Las células productoras de leche son alimentadas por finos vasos sanguineos
(capilares), los cuales aportan con la sangre materiales y componentes necesarios

para la formacion de la leche (Kleinschroth, K. 2000).

Algunos componentes de la leche; el agua, las vitaminas y las sustancias
minerales, son separados de la sangre por filtracion con la ayuda de las células

formadoras de leche. Otros componentes como el azUcar de la leche, la grasa y la



caseina son sintetizados en las células a partir de substancias previas que la sangre

ha transportado a las células glandulares (Kleinschroth, K. 2000).

A través de la sangre llegan también a la ubre los medicamentos con lo que una
vaca sea tratada. Un ejemplo de ello es la introduccién de 6vulos antibioticos en el
utero de una vaca. Alli las substancias activas son absorbidas y, porque, la sangre,
transportadas a la ubre, lo que puede originar una leche con contenido en

sustancias antimicrobianas.

Las proteinas de la sangre y los péptidos no tienen utilidad para la glandula
mamaria, Ademas, estas sustancias no pueden franquear las barreras de la célula

glandular.

En los primeros dias de la lactacion, durante el periodo calostral, la funcion
filtrante del epitelio de la célula no estd aun del todo desarrollada y las
inmunoglobulinas son transportadas activamente al lumen alveolar. Esto queda
patente en el contenido de la leche en albuminas y globulina. Por esta razon, la
composicion del calostro se parece mas a la de la sangre que a la de la leche.

En cuanto se altera la funcion filtrante de la barrera sanguinea de la ubre a
consecuencia de una mastitis, varia también la composicion de la leche: aumenta
el contenido en sodio y cloruro. Por lo tanto una leche asi tiene un sabor mas
salado. También hay un aumento de produccion de albumina Ilactica,
disminuyendo el cambio el contenido en caseina, pero también el del potasio, y la

produccién de la leche se ralentiza (Kleinschroth, K. 2000).

2.1.2. Formacion de la leche

La propia ubre es una poderosa glandula que consta de dos cuartos delanteros y de
dos cuartos traseros. Cada uno de los cuarterones es una unidad aislada de las

demas con pezon propio.

En una escueta division de la ubre, se puede distinguir las siguientes partes;



e El tejido productor de la leche (células glandulares, alveolos, acinis
glandulares, 16bulos glandulares).

e El sistema conductor de la leche (pequefios conductos galactoforos, conductos
galactoforos de la leche, cisterna y canal mamario).

o El tejido conjuntivo y el tejido intersticial.

e Los vasos sanguineos y los vasos linfaticos.

e Nervios.

La formacion de la leche y su almacenamiento tiene lugar en los alveolos. Estos
constan de una capa de células formadoras de leche que estd asentada en una
membrana basal de tal forma que encierra una cavidad, el lumen. En la parte
exterior, hacia la membrana basal (numero 9 y 10 de la figura), estan rodeadas de
células cesta contréactiles. A este se suman todavia los vasos nutricios (vasos

capilares del sistema de vasos sanguineos arteriales y venosos) (Lépez, J. 2002).

Los pequefios conductos galactoferos entre los alveolos constan de la membrana
basal y de una capa de células. Igual que los alveolos, también en los pequefios

conductos galactoferos se encuentran células cesta en la parte exterior.

La leche se forma se forma en las células mamarias y pasa a la cavidad (lumen)
formadas por estas. En el lumen y en los pequefios conductos lactiferos se

almacena también la leche en los periodos intermedios entre los ordefios.

Las células productoras de leche son alimentadas por finos vasos sanguineos
(capilares), los cuales aportan con la sangre materiales y componentes necesarios

para la formacion de la leche (Lopez, J. 2002).

Algunos componentes de la leche, el agua, las vitaminas y las substancias
minerales, son separados de la sangre por filtracion con la ayuda de las células
formadoras de leche. Otros componentes como el azucar de la leche, la grasa y la
caseina son sintetizados en las células a partir de substancias previas que la sangre

ha transportado a las células glandulares.



A través de la sangre llegan también a la ubre los medicamentos con los que una
vaca sea tratada. Un ejemplo de ello es la introduccion de dvulos a base de
antibioticos en el utero de la vaca. Alli las sustancias activas son absorbidas y, por
la sangre, transportadas a la ubre, lo que puede originar una leche con contenido

en substancias antimicrobianas (Lopez, J. 2002).

Las proteinas de la sangre y los péptidos no tienen utilidad para la glandula
mamaria. Ademas, estas substancias no pueden franquear las barreras de la célula

glandular.

En los primeros de la lactacion, durante el periodo calostral, la funcién filtrante
del epitelio de la célula no estd aun del todo desarrollada y las inmunoglobulinas
son transportadas activamente al lumen alveolar. Esto queda en el contenido de la
leche, en albuminas y globulina. Por esta razén, la composicion del calostro se

parece mas a la de la sangre.

En cuanto se altera la funcién filtrante de la barrera sanguinea de la ubre a
consecuencia de una mastitis, varia también su composicién de la leche aumenta
el contenido en sodio y cloruro. Por lo tanto, una leche asi tiene un sabor mas
salado. También hay un momento de produccion de albumina lactica,
disminuyendo en cambio el contenido en caseina, pero también en el de potasio, y
la produccion de la leche se ralentiza (Lopez, J. 2002).

2.1.3. Pezon y canal mamario

Cada uno de las cuatros glandulas mamarias desemboca en un pezon. Pueden ser

grandes o pequefios, cilindricos o en forma de embudo (Alais, Ch. 2005).

Los pezones de mayor tamafio son mas frecuentes en las vacas de piel moteada. El
ganado pardo ocupa un sitio intermedio. Los pezones cilindricos y los pezones en

forma de embudo se encuentran en todas las razas de vacas lecheras (Alais, Ch.
2005).

Ademas de estas “formas basicas”, existen una serie de formas no deseadas de

pezon. Como son de tipo botella, pezones demasiados largos, etc. Los cuartos con



pezones de formas no deseadas adolecen de enfermedades en mucho mayor grado

que los cuartos con pezones de las dos “formas basicas” (Deneke, J. 2000).

Pero también entre las formas basicas “cilindrico” y en “forma de embudo”,
existen pequefias diferencias, en cuanto a frecuencia de mastitis, a favor de los
pezones en forma de embudo. Como quiera que las formas de los pezones son
hereditarias, es preciso hacer selecciones severas para evitar formas de pezones
“no deseadas”. La mayoria de las infecciones tienen lugar a través del canal

mamario (Deneke, J. 2000).

El propio canal mamario tiene una longitud entre 8 a 14 mm, y una anchura de
unos 0.4 mm en la region de la punta del pezén, unos 0.5 mm en la region central
y 0.8 mm por debajo de la cisterna del pezén. Al aumentar la edad de lactacion el

canal se hace mas largo y mas ancho (Lépez, J. 2002).

La cisterna del pezon esta revestida de una piel arrugada. Estos pliegues y arrugas
son necesarios para la valoracion de la forma y el tamafio de las cisternas de los
pezones durante y después del mecanismo de disparo de la leche. En el periodo

entre ordefios el pezén esta flacido y su didmetro es bastante menor (Lopez, J. 2002).

El canal mamario se halla revistido de un epitelio rugoso fuertemente cornificado.
Este revestimiento Ilamado queratina es una capa cornea blanda que recubre el
canal mamario. La queratina puede formarse muy rapidamente. Tiene dos

objetivos
1. Fisico. Obturacion del canal mamario.

2. Quimico. Desinfectante; en efecto, las combinaciones quimicas entre canal

mamario y queratina pueden matar los gérmenes que se introduzcan.
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2.2. Fisiologia de la lactancia

La fisiologia de la lactacion abarca el desarrollo de la glandula mamaria desde la
etapa fetal hasta la edad adulta, el desarrollo futuro durante la prefiez y el inicio de
la lactancia con los consecuentes sucesos adaptativos metabolicos y de
comportamiento. Al inicio de la prefiez el sistema endocrino sufre dramaticos
cambios. El crecimiento de la glandula mamaria es estimulado por la hormona de
crecimiento (HC) y la prolactina (PRL), esteroides adrenocorticales, estrogeno y

progesterona, gastrina y secretina del sistema gastrointestinal (Stefanon, B. 2002).

El inicio de la lactancia es acompafado por aumento del volumen sanguineo,
produccidn cardiaca, flujo sanguineo mamario y flujo sanguineo a través del flujo
sanguineo hepético y gastrointestinal, que proveen a la glandula mamaria con
nutrientes y hormonas para la sintesis de leche. El reflejo de eyeccion se activa con
la presencia de leche en la glandula y la oxitocina que actta en la contraccion de
las células mioepiteliales. Ademas de los mecanismos centrales, mecanismos

locales dentro de la glandula mamaria regulan el inicio de la lactancia,
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mantenimiento, regulacién del flujo sanguineo y adoptosis (muerte programada) de
las células de la glandula mamaria. Estudios recientes han demostrado que la
vasopresina tiene un lugar en la eyeccion de leche. Una mayor eficiencia en la
respuesta de oxitocina se obtiene si la vaca es alimentada durante el ordefie.
Ademas del ordefie, la oxitocina tiene influencia en el comportamiento maternal y

el metabolismo (Seriesys,F. 2005).

La fisiologia de la lactancia es uno de los mas interesantes y cambiantes areas de
investigacion en biologia. Debido a los sistemas de seleccion y reproductivos, las
vacas lecheras producen mucho més leche que la necesaria para criar su cria. A
pesar del aumento de la produccion lechera, la composicion de la leche se mantiene
y no reproduce los cambios productivos. Los cambios en las demandas metabdlicas
en las vacas en lactancia tienden a aumentar. Hoy, trastornos en la lactancia se

manifiestan y relacionan con stress metabolico, mastitis, patologias podales
(Osterman S. et al. 2003).

2.2.1 Lactacion

El proceso de secrecion de la leche estd compuesto en dos fases:

e Lactogénesis o el comienzo de la secrecion.

e Galactopoyesis 0 mantenimiento y continuacién de la secrecion.

En los ultimos meses de la gestacion empieza en el sistema alveolar la secrecion
de leche. Por un mecanismo desconocido hasta hace poco, la lactancia no empieza
antes del parto. Una hormona del I6bulo anterior de la hipofisis, llamado
prolactina es la responsable del comienzo de la lactancia. Su produccion esta
aumenta por estrégenos o inhibida por progesterona. Asi el acusado aumento de
prolactina en el organismo materno coincide con el marcado descenso en el nivel
de progesterona en el momento del parto. Estructura anatdmica y secretora de la

ubre de vaca (Cortez, L. 2012).

El sistema secretorio que estd completamente desarrollado es estimulado por la

oxitocica la cual es secretada por el 6vulo posterior de la hipofisis. Esta hormona
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induce la contradiccion de las células mioepiteliales y el vaciado del contenido

alveolar en el sistema excretor.

La galactopoyesis estd regulada por la accion de la prolactina y de las
mamotropinas. Se cree que el ordefio continuado o el amamantar del ternero es un
estimulo  necesario para el mantenimiento continuado en la produccion de
prolactina. Adicionalmente no se puede negar la influencia directa que ejercen las
glandulas adrenales y tiroides sobre la regulacion del metabolismo y la

galactopoyesis (vet.unicen.edu.ar, 2014).

Durante la lactancia la leche se produce continuamente y se excreta en los
alvéolos glandulares. Todas las células epiteliales del alvéolo tienen la capacidad
de producir los diferentes componentes de la leche. Para esto se requiere una
buena circulacion sanguinea en las células alveolares para obtener los elementos o
parte de los componentes de la leche. Se estima que entre 300 a500 litros de
sangre circular por la ubre para la produccion de un (1) litro de leche. Los
principales componentes de la leche son: agua, proteina, grasa, carbohidratos,

minerales y vitaminas (Hernandez, J. 2008).

Parcialmente las proteinas, la grasa y la lactosa la cual representa el carbohidrato
especifico de la leche, se producen directamente en la ubre. El agua parte de las
proteinas, los minerales y las vitaminas penetran directamente de la sangre a la

leche a través de las células alveolares que tienen en este caso funciones selectivas
(Tarin, O. 2007).

Es muy probable que los diversos componentes de la leche sean producidos en
cierto orden y en efecto se pueden distinguir cuatro (4) fases en la secrecién

lactica.

e Ingresos de los alimentos lacteos o sustancias que entran en la leche sin
cambio.

¢ Sintesis de los componentes lacticos.

e Acumulo de los componentes de la leche.

e Excrecion de los componentes lacteos en el lumen alveolar.
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En cuanto a las proteinas, lactosa, minerales y otros componentes hidrofilos de la
leche, ellos pueden pasar facilmente por la membrana celular semipermeable
mientras que la grasa puede ser eliminada solamente por la destruccion de la
membrana celular (secrecion apocrina). La membrana celular envuelve los
globulos grasos y se convierten en membrana globular. La secrecion apocrina de
grasa solo se realiza cuando la presion en el lumen alveolar es baja.
Inmediatamente antes del ordefio la presion en los alvéolos aumenta
substancialmente debido al volumen de leche secretado y la secrecion de grasa
disminuye. En consecuencia los componentes hidréfilos de la leche pueden
penetrar facilmente en el lumen alveolar. Durante el ordefio disminuye la presion
intramamaria, y la secrecidn de grasa empieza a aumentar. Esto explica por qué el
contenido de grasa en la leche aumenta a medida que avance el ordefio y en los

animales al final de la lactancia o en animales con mastitis (Santos, G. 2009).

2.2.2. Obtencion de la Leche

La leche producida en las células alveolares y acumuladas en el sistema excretorio
de la ubre se obtiene al amamantar al ternero o por el ordefio. En estos casos la
vaca colabora en forma activa en el proceso de obtencién de la leche, por medio

de varios estimulos que pueden ser:

Visuales, acusticos, térmicos, o por manipulacion en forma de masaje en la ubre
ocurre una descarga de oxitécica. Esta hormona se produce en el hipotadlamo y
hasta su descarga se acumula en el Iébulo posterior de la hipdfisis. La oxitocica
produce la contraccion de las células mioepiteliales lo cual resulta en un aumento
de la presion intramamaria en la excrecion de la leche en los alvéolos y conductos
lactoforos. El intervalo entre recepcion del estimulo y la respuesta en la ubre varia

entre 15 y 120 segundos (Rivas, F. 2012).

Al principio del ordefio, la presion intramamaria de mantiene constante. Al
aumentar el vaciado de la ubre disminuye la presion hasta que alcanza el valor del

cero.
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Cuando el animal se estimula para el ordefio, y este no se hace, la presion
intramamaria se normaliza después de 7 a 10 minutos, lo que indica que la accién
de la oxitocica dura poco tiempo y es recomendable hacer el ordefio
inmediatamente después de la estimulacion. Cualquier factor: susto, dolor, ruido,
etc., que disturbe al animal durante el ordefio como durante el periodo de
preparacion resulta en la disminucion de la presion intramamaria y la excrecion de
leche se interrumpe. Se cree que un aumento de la secrecion de adrenalina es

responsable de esta reaccion (Rivas, F. 2012).

Figura 2. Arco reflejo neurohormonal.
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2.3. Fuentes de contaminacion de la leche

La leche constituye un excelente medio de cultivo para determinados organismos,
sobre todo para las bacterias mesoéfilas y, dentro de éstas, las patdgenas, cuya
multiplicacién depende principalmente de la temperatura y de la presencia de otros

microorganismos competitivos o de sus metabolitos (Magarifios, H. 2000).

Evitar la contaminacion y posterior proliferacion de los microorganismos en la
leche es un constante problema para quienes tienen a su cargo la produccion y

elaboracion de este producto (Magarifios, H. 2000).
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Debido a esto, se han creado métodos para lograr bajar los niveles de
contaminacion, mediante un manejo mas higiénico, lo que ha posibilitado un

mejoramiento de la calidad higiénica.

No obstante, las probabilidades de contaminacion de la leche siguen existiendo,
debido fundamentalmente a wuna incorrecta aplicacion de los métodos

recomendados (Royo, R. 2003).

Debe tenerse presente que la leche es un producto bioldgico obtenido de animales
y, por lo tanto, plantea problemas de origen en su contaminacion ya que a la salida
de la glandula mamaria este producto trae presentes microorganismos que

condicionan su posterior manejo.

A lo anterior, debe sumarse la contaminacion producida durante el manejo en el
ordefio, transporte y elaboracién, proceso donde la leche pasa por muchas personas

y elementos (Keating, P. 2004).

Gracias a la accion educativa y a la puesta en vigor de reglamentos, las personas
involucradas en la cadena de produccion y elaboracién poco a poco van tomando

conciencia del problema, llevando a cabo sus cometidos en mejor forma (Keating, P.
2004).

Figura 3. Puntos criticos de la contaminacion de la leche
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Las bacterias de la leche no son la Unica fuente posible de contaminacion, también
lo son las que se encuentran en los equipos, utensilios, en el aire, el polvo, el heno,

etc. (Royo, R. 2003).

Muchas de las bacterias presentes en la leche cruda pueden multiplicarse en forma
apreciable, salvo que el producto se congele, pero a 4,4 °C e incluso a temperatura

mas bajas, su crecimiento continlia, aunque en forma mas lenta.

Debido a esto, no es conveniente guardar el producto por periodos muy
prolongados; ademas, a temperaturas mas bajas, se favorece el desarrollo de la
flora psicrotréfica que en nada beneficia al producto, existiendo, como agravante,

cepas resistentes a los tratamientos térmicos (Keating, P. 2004).

La estrategia para prevenir la contaminacion de la leche, atna el control integral de
varios factores que pueden resumirse en unos pocos principios fundamentales, en

funcién del origen de los microorganismos (Royo, R. 2003).

Aplicando estos principios en la operacion de la manipulacion de la leche es
factible producir, en forma constante, leche de buena calidad. Es importante tener
presente que la importancia de la calidad microbiana de la leche, debe ser vista
bajo tres aspectos fundamentales: sanitarios, ya que puede resultar en un vehiculo

de transmision de enfermedades zoonésicas, tecnolégico y econdmico (Keating, P.
2004).

Si se pretende obtener leche de buena calidad microbioldgica, la atencion debe
centrarse en los procesos de produccion y a mantener las vacas con una adecuada
sanidad, muy especialmente en lo que a mastitis se refiere. ElI origen de la
contaminacion microbiana de la leche puede provenir tanto de la ubre como del

medio ambiente y equipo de ordefio (Royo, R. 2003).
2.3.1 Mamaria

Los microorganismos que pueden alcanzar la ubre, igualmente, pueden llegar a
contaminar la leche antes o después del ordefio. Estos microorganismos pueden

alcanzar la leche por via mamaria ascendente o descendente. Por via ascendente, lo
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hacen bacterias que se adhieren en la piel de la ubre y, posterior al ordefio, entran a
través del esfinter del pezén (Staphilococcus aureus, Streptococcus, Coliformes).
Por la via descendente o hematdgena la utilizan los microorganismos que pueden
causar enfermedad sistémica o tienen la propiedad de movilizarse por la sangre y a
través de los capilares mamarios llegar a infectar la ubre (Salmonellas, Brucellas,
Mycobacterium Tuberculosos) (Jimenez, A. 2009).

2.3.2. Medio externo

La contaminacion de la leche puede ocurrir una vez que ésta ha sido extraida de la
glandula mamaria. Los utensilios, tanques de almacenamientos, transportes e
incluso el personal que manipula la leche son fuentes de contaminacion de
microorganismos que utilizan esta via; que, en algunos casos, son los mas

abundantes, causantes de grandes pérdidas en la calidad del producto.
2.3.3. Aire

El aire representa uno de los medios mas hostiles para la supervivencia de los
microorganismos debido a la constante exposicién al oxigeno, cambios de
temperatura y humedad relativa, radiacion solar, etc. Es por ello que solo aquellos
microorganismos resistentes podrian ser capaces de permanecer en el aire y llegar a

contaminar los alimentos (Jimenez, A. 2009).
2.3.4. Agua

El agua utilizada para la limpieza de los equipos y utensilios de ordefio, la higiene
del animal y del personal, deben ser mantenidos con constancia. El agua puede ser
una fuente importante de microorganismos psicrofilos (Pseudomonas) y por

contaminacion con heces, bacterias coliformes (San Jorge, M. 2007).
2.3.5. Suelo

El suelo es la principal fuente de microorganismos termoduricos y terméfilos. La

leche nunca entra en contacto con el suelo, pero si, los animales, utensilios y
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personal, de manera que es a través de ellos que los microorganismos tellricos

(Clostridium) pueden alcanzar a contaminar la leche (Jiménez, A. 2009).
2.3.6. El ordefiador

El ordefiador puede llegar a jugar un papel importante en la contaminacién de la
leche, sobre todo cuando el ordefio es manual. En nuestro medio, es frecuente
observar como el personal encargado del ordefio no se lava las manos y peor adn se
las humedece con la misma leche para lograr lubricacion que facilite el ordefio. Se
ha sefialado al ordefiador como responsable de la contaminacion de la leche con
microorganismos patdgenos (S. Aureus, Leptospiras, E. coli, M. tuberculosis,
Streptococcus, etc.). Las heridas infectadas en manos y brazos pueden ser fuentes

de algunos de estos microorganismos (Monografias, 2007).
2.3.7. Estiércol

El estiércol es la fuente principal de microorganismos coliformes. Estos pueden
alcanzar la leche a través del animal o del ordefiador, asi como también por medio

de los utensilios mal limpiados (Jiménez, A. 2009).
2.3.8. Utensillos y transporte

El contacto de la leche con el material de ordefio y su permanencia en los tanques y
transporte puede multiplicar por un factor de 2 a 50 la flora microbiana presente.
De alli que la higiene adecuada de éstos, por medio de agentes desinfectantes,
afecta significativamente la calidad sanitaria de la leche. La flora microbiana
proveniente de esta fuente puede ser diversa, pero la mas frecuente es flora termo

resistente, razon mas que suficiente para exigir al maximo la higiene (Monografias,
2007).

2.4. El proceso del ordefio

La rutina de ordefio es un conjunto de procedimientos recomendados para la
obtencion eficiente e higiénica de la leche y el mantenimiento de ubres sanas, con

una buena rutina de ordefio se busca explotar al maximo el efecto de la oxitocina
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para producir la bajada de la leche. Esta hormona se libera al primer estimulo de
ordefio que es realizado por el operario 0 el ternero dependiendo del tipo de
explotacion, siempre y cuando el trato y el manejo de la vaca sean suaves y sin

sobresaltos (Osuna, L. 2007).

Los procesos aplicados durante el ordefio se deben realizar en forma permanente,
pero pueden ser susceptibles de adaptacion segin el sistema de ordefio,
disponibilidad de recursos fisicos, tipo de ganado y caracteristicas del recurso
humano, entre otros, por eso no es posible formular una rutina Unica para todas las

fincas, sino que es necesario seguir unas pautas para realizar un ordefio adecuado
(Kruze, J. 2008).

2.4.1. Objetivos de una buena rutina de ordefio

La produccion de leche con calidad higiénica, empieza por concientizar a los
pequefios y medianos hatos lecheros sobre la importancia y necesidad de tener en
cuenta en la rutina, aspectos higiénicos desde que entran las vacas al ordefio, la
forma de limpiar y manipular la ubre, la postura de las maquinas, el ordefio, el
manejo de utensilios en el transborde de la leche de los baldes a las cantinas, hasta
que llega a los recipientes donde se entrega a las pasteurizadoras. El
mejoramiento de la calidad higiénica, es un elemento fundamental para avanzar en
la competitividad del sector lacteo colombiano. La precaria situacion actual de la
calidad bacteriologica de la leche colombiana, compromete el propdésito de

conquistar mercados externos y, aun, de aumentar el consumo per cépita nacional
(Ingalls, W. 2008).

Por esta razon es importante alcanzar los siguientes objetivos:

1. Producir leche limpia libre de la mayoria de las bacterias y suciedad.
2. Extraer la leche de la ubre rapidamente, suave y de manera eficiente.
3. No generar riesgo en el pezon, lesiones en las ubres u otras infecciones

mamarias (Ingalls, W. 2008).
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2.4.2. Habitos para una buena rutina de ordefio

De acuerdo con el propésito del trabajo como incide la preparacion técnica que
tienen los ordefiadores en la produccion de leche con calidad higiénica, es
importante conocer que esto se logra controlando el proceso de ordefio, el
almacenamiento, pero ante todo atendiendo a una buena rutina e higiene estricta

del procedimiento y elementos utilizados en la extraccion de leche (Feraro, D. 2006).

Inicialmente, los estimulos externos en el ordefio como son el ordefiador, el sitio y
el lavado de pezones, generan una respuesta hormonal que promueve la secrecion
de oxitocina. Esta hormona permite la bajada de la leche en un tiempo aproximado

de 4 a 7 minutos, tiempo durante el cual se debe ordefiar.

La preparacion pre-ordefio es un balance entre la rapidez (eficiencia) y la
realizacion de los pasos requeridos para limpiar la ubre y estimular la bajada de la
leche. El lugar de ordefio y sus condiciones influyen directamente tanto en la
manipulacion y recoleccion del producto, como en su calidad higiénica y sanitaria.
Las infecciones bacterianas pueden ser minimizadas con el uso apropiado de
técnicas de ordefio, en combinacion con un sistema correctamente disefiado y
operado bajo condiciones ambientales que permitan mantener a las vacas limpias,

secas. Existen diferentes formas de realizar un ordefio adecuado. (Feraro, D. 2006).

Cuadro 1. Puntos bésicos para una rutina de ordefio adecuado.

ESTIMULO ORDENO
e Despunte.  Sin interrupciones y a fondo.
« Lavado de pezones y/o presellado. o Ordefar siempre pezones secos y limpios.
o Verificar el correcto funcionamiento del equipo de
e Secado de pezones. ordefio.
o Efectividad del secado. « Operarios siempre con manos limpias y utensilios a
su alcance.
SELLADO PREVENCION Y TRATAMIENTO

e Utilizar siempre una solucion desinfectante| ® Realizar frecuentemente chequeos de mastitis.
para evitar contaminacién en la gléndula e Escurrir manualmente las vacas después del

. ) . ordefio.
mamaria a través del pezon. o Realizar el secado con el producto y las

indicaciones del asesor técnico.
e Capacitacion

Fuente: Feraro, D. 2006
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El objetivo de la desinfeccion en el pre-ordefio es disminuir la poblacion bacteriana
para minimizar la probabilidad de mastitis. La higiene en el ordefio es
extremadamente importante debido a la potencial interaccion entre las funciones de
la maquina de ordefio y la microflora de la piel del pezon. Los procedimientos
comunmente recomendados para el pre-ordefio incluyen el lavado con agua (si es
necesario), la utilizacion de una solucion desinfectante (clorada-yodada) y el
secado manual de cada pezén. Con respecto al lavado de pezones se sabe que no es
una préactica obligatoria y depende del grado de suciedad que presenten la ubre y
los mismos pezones, siguiendo el principio de ordefiar pezones secos, limpios y

desinfectados con soluciones cloradas o yodadas (Ruegg, P. 2001).

Estudios han demostrado que los recuentos bacterianos mas bajos son obtenidos
con métodos que humedecen y limpian los pezones solamente (no la ubre). Si los
animales estan limpios, los pezones pueden ser desinfectados adecuadamente con
el uso de presellante sin lavado adicional. El presellado es méas efectivo en el
control de patégenos ambientales (E. coli y Streptococcus), siendo necesario un
tiempo minimo de contacto de 20 a 30 segundos para una desinfeccion exitosa.
Estos puntos basicos presentados anteriormente dan lugar a una serie de
procedimientos secuenciales, los cuales conforman lo que se conoce como rutina

de ordefio (Ruegg, P. 2001).

Los patdgenos del medio ambiente son por lo general la fuente principal de
mastitis e infecciones en hatos por patdgenos contagiosos. Bacterias del medio
ambiente (como por ejemplo E. coli y los estreptococos ambientales) se encuentran
muy a menudo presentes en las camas con material de origen organico y en
corrales embarrados. Por esta razdn es determinante tanto para la eficiencia del

ordefio como también para disminuir el impacto de infecciones intramamaria
(Reinemann, D. 2001).

El despunte es adecuado si se sacan 2 a 3 chorritos de leche. Una vez que los
pezones estan limpios, el despunte debe efectuarse antes de la desinfeccion de la
punta de los mismos. Las bacterias mas peligrosas se encuentran en la punta del

pezén, por lo tanto, la desinfeccién de la misma es importante para reducir el
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namero de patdgenos. La reduccion del nimero de bacterias en la punta de los
pezones reduce los casos de mastitis (Rasmussen, D. 2001).

El secado ha demostrado que disminuye el numero de patdgenos
significativamente, mas aun el uso de guantes de latex por los ordefiadores puede
ayudar a disminuir la transferencia de patdgenos, pero deben ser cambiados
facilmente entre cada grupo de vacas, reduciendo asi aun més la transferencia de
bacterias; este procedimiento debe hacerse preferiblemente con toalla de papel
individual; ya que el Staphylococcus aureus ha probado sobrevivir en los trapos
con que se limpian las ubres aun después de haber sido empapadas con
desinfectante. EI Streptococcus agalactiae sobrevivio en trapos por 7 dias y fueron
recuperados de trapos después de estar por 5 horas en una solucién a 2000 ppm de

cloro (Kruze, J. 2008).
Si se utiliza el lavado, se deben seguir los siguientes principios:

1. Solo los pezones deben ser lavados.
2. Se debe usar una minima cantidad de agua.

3. Los pezones deben ser secados completamente.

La parte mas importante de la desinfeccion del pezdn es el secado de la porcion
terminal. El secado al aire no es un sustituto satisfactorio del secado manual con
toalla de papel o tela individual, ya que los pezones himedos permiten a las
bacterias de la piel un facil acceso a la glandula mamaria y reducen la friccion

entre el aire y el vapor (Kruze, J. 2008).

El método mas efectivo e importante en la preparacién para el ordefio, reduce el
conteo bacteriano en la punta de los pezones de 35000 a 40000 UFC/ml para
pezones que fueron limpios pero no secados, y de 11000 a 14000 UFC/ml para

pezones que fueron secados usando toallas de papel (Ruegg, P. 2001).

El ordefio esta completo cuando toda la leche disponible ha sido extraida. Cuando
no se saca toda la leche caemos en el sub ordefio (“no ordefiada “); lo contrario, el

sobreordefio. La sacada manual de las pezoneras debe imitar la sacada automatica.
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El vacio debe cortarse y las cuatro pezoneras ser removidas al mismo tiempo.
Antisépticos para el sellado de los pezones después del ordefio se desarrollaron
para reducir la transmision de patogenos de mastitis contagiosa, y han sido
ampliamente aceptados en todas partes del mundo. Para evaluar la eficacia del
sellado se puede usar una toalla de papel, envolver el pezdn y ver si hay sellador a
todo lo largo alrededor del pezon. Finalmente, el Ultimo paso para una rutina de
ordefio eficiente es asegurarse que las vacas permanezcan paradas durante al
menos 30 minutos después del ordefio. La mayoria de los ganaderos proveen

alimento fresco en ese momento para conseguirlo (Ruegg, P. 2001).

Cuadro 2. Caracteristicas de una rutina de ordefio.

ETAPA COMENTARIO
Desplazamiento al| Se debe dar al animal un trato amistoso de un ambiente limpio,
sitio de ordefio. iluminado y seco; los horarios de ordefio deben ser fijos y se deben

evitar situaciones que afectan la tranquilidad de los animales antes
del ordefio. La adrenalina inhibe la accion de la oxitocina,
dificultando la bajada de la leche.

Despunte. Consiste en colocar los dos o tres primeros chorros en un recipiente
de contraste para determinar la posible incidencia de mastitis.
Igualmente se realiza con el fin de eliminar microorganismos de la
cisterna del pezén y generar la bajada de la leche.

Lavado. Debe realizarse Unicamente cuando los pezones estén demasiado
sucios por exceso de barro 0 materia organica procurando el uso de la
menor cantidad de agua posible. No se recomienda el lavado total de
la ubre por el gasto de agua, la dificultad del secado y el tiempo
adicional empleado.

Presellado. Consiste en sumergir los pezones en una sustancia desinfectante,
permitiendo que actuara durante 20 a 30 segundos. Al aplicar este
producto no es necesario lavar con agua. Se realiza para desinfectar
los pezones antes del ordefio.

Secado. Se realiza antes de comenzar el ordefio utilizando un cuadro de papel
desechable o papel periédico para cada pezén. Ello con el fin de
estimular la bajada de la leche, retirar los remanentes del
desinfectante aplicado y ordefiar pezones sin ningun tipo de
humedad.

Sellado. Evita la entrada de microorganismos por el esfinter del pezén, el cual
permanece abierto cuando termina el ordefio. Para ello se utiliza una
solucion desinfectante.

Fuente: Ruegg, P. 2001

2.5. Calidad higiénica de la leche

El término “calidad” no es facil definirlo por cuanto puede englobar diversos

conceptos, muchos de ellos de apreciacion totalmente subjetiva. No obstante, y
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aceptando que cualquier globalizacion o generalizacion es discutible, podriamos
considerar que la “calidad” es el grado de aptitud para el uso y, por tanto, el valor
nutritivo, las caracteristicas organolépticas, la conservabilidad y los elementos

contaminantes van a condicionar la aptitud para el uso y, por ello, la calidad.

Las caracteristicas organolépticas fundamentales son el color, el olor y el sabor, y
en ellas inciden de forma decisiva la mayor o menor degradacion que hayan sufrido
los componentes de la leche, especialmente la lactosa, la grasa y la proteina y que
determinan la capacidad de la leche para ser conservada y, posteriormente,

transformada (Callejos, A. 2015).

Cuadro 3. Alteraciones de la leche por los microorganismos.

ACTIVIDADMETABOLICA ALTERACION
Acidificante Azlcares-4cido lactico y otros Coagulacién espontanea. Sabor &cido-agrio
Fermentacion gaseosa| Azlcares - CH2. H2. CHA4. Formacion de espuma y burbujas de gas
Fermentacion viscosa | Secrecion gomas y mucinas Leche viscosa
Protedlisis Hidrolisis de las proteinas Coagulacién no éacida, sabor a podrido
Lipolisis Hidrdlisis de las grasas Enranciamiento, sabor a rancio

Fuente: Franch, 1996.

Asimismo, debemos tener en cuenta los elementos que pueden llegar a la leche de
forma mas 0 menos accidental, modificando su “aptitud para el uso: antibioticos,

detergentes y desinfectantes, suciedad, clostridios, pesticidas y micotoxinas, etc.
(Callejos, A. 2015).

2.5.1. Condiciones bésicas para un buen ordefio

Si queremos obtener una leche de calidad, debemos contar con cinco condiciones
basicas para realizar un buen ordefio: area de ordefio, la vaca productora de leche,
el ordefiador (personal encargado del ordefio), los utensilios utilizados para el

ordefio y el almacén de utensilios de ordefio (Hazard, S. 2006).
2.5.2. Area de ordefio

El area de ordefio es el lugar donde se extrae la leche de los pezones de las vacas;
ésta debe ser apropiada para este fin, y debe estar limpia, tratada apropiadamente,
estar alejada del cobertizo, lejos de la presencia de otro tipo de animales como

canes, cerdos, etc. Ademas, en este lugar, debe estar presente todo el material que
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es utilizado en el ordefio: baldes, papel toalla desechable, toallas, banquillo, agua
tibia, registro y formatos exclusivos para el ordefio. El area de ordefio tiene el

objetivo de que la leche sea lo mas higiénicamente ordefiada (Velez, M. 2000).
2.6. Higiene del ordefio

El ordefio debe llevarse a cabo en forma tal que se reduzca al minimo la
contaminacion de la leche producida. La utilizacion de précticas de higiene
durante el ordefio es un aspecto importante del sistema de control necesario para
producir leche y productos lacteos inocuos e idoneos. Se ha constatado que no
aplicar practicas apropiadas de saneamiento e higiene personal contribuye a la
contaminacion de la leche por microorganismos indeseables o patdégenos o por
agentes quimicos o fisicos peligrosos (Hazard, S. 2006).

2.7. Manipulacion, almacenamiento y transporte de la leche.

Tomando en cuenta el uso final de la leche su manipulacién, almacenamiento y
transporte deben llevarse a cabo en forma tal que se evite su contaminacion y se

reduzca al minimo la posibilidad de aumentar su carga microbiana.

La manipulacion, el almacenamiento y el transporte adecuado de la leche son
elementos importantes del sistema de control necesarios para producir leche y
productos lacteos inocuos e idoneos. Se sabe que el contacto con equipos en
condiciones insalubres o con sustancias extrafias es una causa de contaminacion; es
sabido, ademas, que la temperatura indebida incrementa su carga microbiana.
(Velez, M. 2000).

2.8. Equipo de ordefio

El disefio, la construccion, la instalacion, el mantenimiento y la utilizacion de los
equipos de ordefio deben ser tales que eviten la introduccion de contaminantes en

la leche (Delaval, P. 2010).

Normalmente, el equipo de ordefio esta disefiado y construido siguiendo normas

reconocidas que evitan la introduccién de contaminantes en la leche. El equipo
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seleccionado para instalarse en las granjas lecheras deberd cumplir normas

reconocidas de disefio y construccion.

También, existen directrices reconocidas para el uso, la limpieza y el
mantenimiento apropiados del equipo de ordefio; deben seguirse dichas directrices
para evitar la transmision de enfermedades entre animales a través del equipo de

ordefio, y para ayudar a garantizar la obtencion de leche inocua e idénea (Delaval, P.
2010).

2.9. Concepto de leche

Se entiende como leche al producto integral del ordefio total e ininterrumpido, en
condiciones de higiene que da la vaca lechera en un buen estado de salud y
alimentacion. Esto ademas, sin aditivos de ninguna especie. La leche de los 10
dias anteriores y posteriores al parto no es leche apta para el consumo humano.
Siempre el ordefio debe ser total (Vélez, M. 2000).

La leche es el producto normal de secrecion de la glandula mamaria ya que es un
producto nutritivo complejo que posee mas de 100 substancias que se encuentran

ya sea en solucidn, suspension o emulsion en agua (Hazard, S. 2006).

2.9.1. Composicion de la leche

e Agua. La leche es 87% de agua, lo que hace al agua el méas importante
componente de la leche

« Proteina. La leche contiene 3,33% de proteina, dependiendo de la raza

e La grasay las vitaminas solubles en grasa en la leche se encuentran en forma
de emulsion; esto es una suspension de pequefios globulos liquidos que no se

mezclan con el agua de la leche (MAGAP. 2000).

La grasa esta entre 3.5 y 5.25%, dependiendo de la raza de la vaca y su nivel de
nutricion. La grasa da un color amarillo, cuando esta cuenta con poco
contenido graso entonces se forma mas blanco (Vélez, M. 2000).

e Caseina, la principal proteina de la leche, se encuentra dispersa como un gran

namero de particulas sélidas tan pequefias que no sedimentan, y permanecen en
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suspension. Estas particulas se Ilaman micelas y la dispersion de las mismas en

la leche se Ilama suspension coloidal (Wattiaux, M. 2000).

e La lactosa, algunas proteinas (proteinas séricas), sales minerales y otras
substancias son solubles; esto significa que se encuentran totalmente disueltas

en el agua de la leche (wattiau., M. 2000).

e Lactosa: La lactosa es el azucar de la leche y esta presente un 5%, da a la leche

su sabor dulce y forma el 52% de los solidos en leche (Vélez, M. 2000).

Cuadro 4. Composicidon de la leche de diferentes especies (por cada 100 gr)

Nutriente Vaca Bufalo Humano
Agua, g 88,0 84,0 87,5
Energia, Kcal 61,0 97,0 70,0
Proteina, g 3,2 3,7 1,0
Grasa, g 3,4 6,9 4,4
Lactosa, g 4,7 5,2 6,9
Minerales, g 0,72 0,79 0,20

Fuente: Wattiaux., M. 2000.

Las micelas de caseina y los glébulos blancos le dan a la leche la mayoria de sus
caracteristicas fisicas, ademas le dan el sabor y olor a los productos lacteos tales

como mantequilla, queso, yogurt, etc. (Hazard, S. 2006).

La leche estd compuesto por un 77 al 80% de agua, 0 sea que debe contener de un
10 al 13% de sélidos totales. Estos sdlidos totales estdn compuestos normalmente
de un 3y 3,5% de grasa, un 3 a 3,5% de proteinay un 4 a 6 % de carbohidratos

como la lactosa y minerales tan importantes como el calcio (Hazard, S. 2006).

Actualmente, se estd dando mucha importancia a la composicion de la leche y muy
especialmente al porcentaje de proteina, pues con una leche rica en solidos totales
se obtiene un rendimiento mas alto en la fabricacion de subproductos lacteos tales

como los quesos y el yogurt (Hazard, S. 2006).
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Cuadro 5. Composicion quimica de la leche

COMPONENETE PORCENTAJE
Agua 87%

Grasa 3.4%

Proteina 3.33%

Minerales 0.7a0.2%

Lactosa 4.7%

Fuente: Hazard, S. 2006

2.9.2. La eyeccion de la leche

La leche se produce a nivel del tejido secretor o glandulas mamarias. Cada uno de
los alvéolos o acinis es una unidad secretora de la gldndula. Los acinis estan
rodeados por una red de células mioepiteliales que no tienen ninguna funcién
secretora pero intervienen en la eyeccion de la leche contrayéndose (Serieys, F.
2005).

Entre cada ordefio, una parte de la leche presente en los alvéolos, desciende por la
red de canales galactéforos y se acumula en la cisterna de la mama y de los
pezones. La leche desciende de los acinis por simple gravedad y puede
recolectarse por una simple abertura del conducto (esfinter) de los pezones, esa es

la llamada leche cisternal.

La leche alveolar es aquella que queda en los acinis hasta el momento de la ordefia
y representa la mayor parte de la leche producida por la vaca. Su extraccion

requiere de la participacién activa del animal activando mecanismos fisiologicos
(Serieys, F. 2005).

Luego de la preparacion de los pezones, la estimulacion de las terminales
nerviosas, situadas al nivel de la ubre y los pezones activa un flujo nervioso que
por medio de los nervios de la mama y de la médula espinal, llegan al cerebro, al
nivel del hipotalamo. Ese influjo es transmitido enseguida a la parte posterior de

la hipodfisis situada a la base del cerebro (Blood, D. 2002).

En la post-hipéfisis se almacena una hormona, la oxitocina. El influjo nervioso

comanda la liberacién de una pequefia cantidad de oxitocina en la sangre, la cual

29



transportada por la vena yugular y el corazén, llega a las arterias mamarias al
nivel de las células mioepiteliales. Estas se contraen bajo el efecto de la oxitocina,
comprimiendo los alvéolos llenos de leche. La leche es entonces atrapada y se

evacua por la red de los canales galactéforos hacia la cisterna de la mama (Blood,
D. 2002).

Con el fin de que la ordefia se realice correctamente, el ordefiar debe saber

ademas, que:

e Una estimulacién de la mama, durante 30 segundos, provoca una descarga

suficiente de oxitocina en la mayoria de las vacas.

e La oxitocina desaparece rapidamente (algunos minutos) después de su pasaje
por la sangre. En consecuencia, el ordefiador debe proceder a la ordefia manual
si es el caso, 0, si es mecanica, a colocar las pezoneras inmediatamente después
de haber preparado y estimulado (manipulado) la mama, a fin de aprovechar al

maximo el efecto “eyeccion de leche” provocado por la oxitocina.

e Las cortaduras, los ruidos y los dolores provocados por los equipos de ordefia,
inhiben los efectos de la oxitocina y conllevan a una ordefia incompleta, mas

larga y una leche menos rica (Blood, D. 2002).

Figura 4. Estimulacion para la eyeccién de la leche
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2.10. Tipos de ordefios

El ordefio consiste en la extraccion la leche almacenada en las ubres de las
hembras en lactacion, se puede realizar de forma manual o mecanica. En la
actualidad se utiliza el ordefio mecanico de forma generalizada, que consiste en
“la extraccion rapida y completa de la leche sin dafiar al pezon y al tejido
mamario”, que se realiza mediante el empleo de elementos mecanicos que
generan de manera discontinua y ciclica vacio a nivel del pezén, extrayendo la
leche y conduciéndola a un recipiente. En realidad, sélo trata de copiar el método

de succién que emplean las crias para la extraccion de la leche (Sanchez, M. 2011).

2.10.1. Ordefio Manual

En el ordefio manual, la mano toma todo el largo del pezon. El pulgar y el indice
comprimen la parte superior del pezén y al mismo tiempo los demas dedos apretar
hacia adentro y hacia abajo. La mayor presion dentro de la ubre (relativa a la
presion atmosférica fuera del pezdn) forzar la leche a pasar el esfinter, esta practica
se utiliza en muchos paises, incluso en lugares donde se emplea el ordefio
mecéanico, el ordefio a mano se puede realizar en periodos cortos, generalmente
relacionando con algunas enfermedades o lesion cuando es recomendable esta

técnica (Chisag, L. 2011).
2.10.1.1. Método de ordefio a mano o a pufio

Consiste en tres momentos: en el primero, el pezén se toma entre la palma de la
mano Yy con los dedos indice y pulgar se presiona la base del pezén, de tal manera
que la leche que se encuentre en el pezén se impulse hacia abajo, evitdndose con

esto el retroceso de la leche del pezon al seno lactifero glandular (Martinez, P. 2002).

En el segundo momento se procederd a cerrar la mano, iniciando la actividad
apretando y empujando con suavidad la leche hacia afuera con el dedo medio y
progresivamente se continta con el anular y por altimo con el mefiique, venciendo

la resistencia del conducto papilar y asi la leche es expulsada del pezén (velez,M.
2000).
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En el tercer momento sin soltar el pezon, la mano se abre permitiendo que la leche
pase del seno lactifero glandular al seno lactifero del pezén, llenandose de nuevo
éste. Durante este tiempo, también se restablece la circulacion vascular.
Posteriormente, se regresa a efectuar el primero y segundo movimientos ya
descritos hasta finalizar el ordefio de cada glandula de la ubre. La presion ejercida
sobre el pezdn es entre 406-812.6 mm de mercurio (16-32"Hg) y el nimero de

movimientos de compresion varia de 40 a 120 por minuto (Martinez, P. 2002).

Figura 5. Esquema de la rutina de ordefio manual.
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2.10.1.2. Método de ordefio a pellizco

Consiste en tomar al pezon entre los dedos pulgar e indice con los que se hace
presion sobre la pared del pezdn desde la base de éste, desplazando los dedos
ventralmente con la consecuente extraccion de la leche acumulada en el seno
lactifero del pezdn. Este método es aplicado por los ordefiadores principalmente
en casos de pezones cortos, o bien después de transcurrido cierto tiempo durante

el ordefio, ya cansado, combina los métodos de ordefio manual (Regional. 2010).
2.10.1.3. Método de ordefio a pulgar

Consiste en que el ordefiador contrae la primera falange del dedo pulgar y asi hace
presion sobre la pared del pezon que acompafiada del movimiento efectuado con
los cuatro dedos restantes que presionan al pezon, ocasiona la expulsion de la leche
acumulada en el seno lactifero del pezon. Este método no se recomienda por ser

altamente predisponente a irritaciones y deformaciones en el pezon (Regional. 2010).
2.10.2. Ordefio mecéanico

La méaquina de ordefio mecénico, en este proceso se requiere menos personal,
ahorra tiempo, y hace mas facil el trabajo del ordefiador. Si se realiza
correctamente, permite recoger la leche en las mejores condiciones de limpieza y
aumenta el posible nimero de ordefios diarios; ademas, permite la uniformidad y

aumenta el rendimiento (Delaval, P. 2010).
2.10.3. Frecuencia de ordefio

Como ya se comentd la frecuencia y el intervalo entre ordefios tiene una gran
influencia en la cantidad y calidad de leche obtenida. En ganado vacuno, con una
cisterna pequefia en funcion de su capacidad de produccion, es necesario ordefiar
como minimo 2 veces al dia con un intervalo lo mas igualado posible. Lo mas
usual es:-12h/12h (por ejemplo ordefio de mafiana 6 h y ordefio de tarde 18 h)- En
caso del triple ordefio diario los intervalos se deben acercarlo maximo a 8h./8h./8h.
Cuando se realizan los cuatro ordefios en los lotes de alta produccion el intervalo

entre 1° y 2° ordefio, y entre 3° y 4° para estos animales deben ser como minimo de

33



2h, mientras que el intervalo entre los dos ordefios principales de mafana y tarde
de 12 h para el resto de las vacas:-Animales de alta produccion 2h/10h/2h/10h
(ejemplo: 1° ordefio de mafiana 6h, 2° de mafiana 8h, 1° de tarde 18 h y 2° de tarde
20 h)-Animales de media y baja produccién: 12h/12h (ejemplo: ordefio de mafiana

7 h y ordefio de tarde 19 h, se ordefian siempre después de las de alta produccion)
(Alltech, J. 2009).

2.10.4. Precios por litro de leche

De acuerdo con el Banco Mundial en general, el alza en precios de diferentes
bienes registrada desde 2002 es el reflejo de una demanda intensa por bienes e
insumos impulsados por paises con ingresos medios y bajos y China. Asimismo,
sostiene que la participacién de los paises en vias de desarrollo sobre la demanda

por bienes e insumos continte incrementandose (FAO 2001).

Los sistemas ganaderos vacunos doble propdsito fueron ganando aceptacion en el
pais hacia la década de los 70 por su adaptabilidad a las zonas de clima célido y
templado, asi como por el aumento en el flujo de caja para el ganadero. Este
sistema vacuno produce el 55% de la leche a nivel nacional y el 60% de los

machos que ingresan al sistema de ceba (Alltech, J. 2009).

Los costos por litro de leche producido en Colombia son més bajos en la region
Caribe que en las demas regiones, US$ 0.16 para tropico bajo y US$ 0.19/1 para
trépico alto colombiano.

Los precios de la leche cruda pagados en el afio 2003 el mismo que fue el
promedio nacional de 25 centavos, el litro, en ese cuadro puede apreciarse que los
precios de la provincia de Bolivar y de Cafar fueron los mas altos de 38 y 29

centavos respectivamente (Alltech, J. 2009).

En general los costos de produccion oscilan entre 18 y 25 centavos el litro ya que
La gran mayoria de los productores son pequefios. Sus costos de produccion estan
calculados por la misma AGSO. Eso significa que sus ganancias son minimas

aunque el precio de la leche esta relativamente alto. (El Telégrafo. 2013).
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2.11. Normas nacionales e internacionales
2.11.1. Normas técnicas nacionales

Para el desarrollo del informe técnico se utilizara las normas técnicas INEN
actualizadas: NTE INEN 9:2008. 11

2.11.2. Normas técnicas internacionales

La Norma Técnica Nacional no reporta valores de parametros microbioldgicos de
coliformes totales para leche cruda, por ello se toma como base de estudio las
Normas de la legislacion americana, el caso del contenido de microorganismos

aerobios mesofilos, ya que coincide con los parametros fijados por el INEN.
2.11.3. Base de anélisis en funcion de una investigacion

Caracterizacion de la calidad higiénica y sanitaria de la leche cruda en algunos
sistemas productivos de la region del alto del chicamocha (departamento de
Boyacd) de Viviana Marcela Méndez Mancera y Luis Enrique Osuna Avila y
Evolucion de la calidad higiénica, composicional y sanitaria de la leche cruda en
Colombia conforme con el acuerdo de competitividad de la cadena lactea, de

Edison Norbey Cabrera Barreto.

Cuadro 6. Categoria de calidad higiénica sanitaria de la leche

UNIDADES FORMADORAS DE | CELULAS SOMATICAS

HNa SIS COLONIAS (ml) (células/ml)

1 Menos de 100000

2 100000 a 300000 Menos de 400000

3 Mas de 300000

4 Menos de 10000

5 100000 a 30000 Entre 400000 y 600000

6 Mas de 300000

Fuente: Cortez, L .2001.
2.12. Caracteristicas de los alimentos para vacas lecheras

a) Forrajes: Son buen alimento para los bovinos. Los forrajes son las partes

vegetativas de las gramineas y leguminosas. Los principales forrajes verdes son:
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Pastos artificiales y naturales, donde la vaca puede llegar a consumir hasta 50 a
60 kg de pasto por dia.

Leguminosas, principalmente la alfalfa.

Forrajes cultivados como maiz, avena, trigo, cebada y sorgos verdes. Estos
deben de ser suplementados con concentrados.

Los forrajes son pastoreados directamente, o cosechados y preservados como
ensilaje o heno. Desde el punto de vista nutricional, los forrajes pueden variar
desde ser alimentos muy buenos (pasto joven y suculento, leguminosas en sus

etapa vegetativa) a muy pobres (pajas y ramoneos) (Regional. 2010).

b) Heno: El heno es el forraje conservado de pastos, paja y alfalfa. Cuando no esta

mohoso o sobrecalentado es un buen alimento. Las vacas adultas pueden
consumir féacilmente hasta 14 kg diarios, pero es conveniente limitar el
consumo a 8 0 9 kg diarios como maximo, y al mismo tiempo se suministras
concentrados de acuerdo con la produccion de leche. El heno de alfalfa es un

buen complemento de ensilaje de maiz. EI maiz da energia y la alfalfa proteina.
(FAO. 2001).

Ensilaje: La calidad del ensilaje depende de cdmo se haya conservado el
forraje, o0 sea, de como se haya fermentado. ElI consumo de ensilaje varia
considerablemente de un ensilaje a otro. No se debe permitir que entre aire al
silo ya que provocaria la descomposicién de este y causa hongos, lo que

provoca gue el consumo disminuya (Inia, B. 2000).
Las caracteristicas de un buen ensilaje son:

Color verde claro, amarillo o verde marron.
Olor agradable.
Fuerte acidez.

Textura firme con hojas intactas.

d) Concentrados: Son alimentos con alto contenido de energia y poca fibra. Los

granos de los cereales como el trigo, centeno, cebada, avena, maiz y sorgo son

los mas importantes.
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e Los granos de cereales contienen menor a 12% de proteina cruda, pero las
harinas de semillas oleaginosas (soya, algodon, mani) llamados alimentos

proteicos pueden contener hasta mayor al 50% de proteina cruda.

o El proposito de agregar concentrados a la racion de la vaca lechera es de proveer
una fuente de energia y proteina para suplementar los forrajes y cumplir con los
requisitos del animal. Asi los concentrados son alimentos importantes que
permiten formular dietas que maximizan la produccion lechera. Generalmente,
la méxima cantidad de concentrados que una vaca puede recibir cada dia no

sobre pasar de 12 a 14 kg (Inia, B. 2000).
2.13. Razas de ganado en produccion de leche

Son numerosas las razas lecheras y de doble propdsito en el mundo; sin embargo
en Ecuador solo contamos con algunas razas que son las mas productivas del
mundo: Jersey, Pardo Suizo y Holstein, Friesian que es la dominante en términos
numeéricos. La Holstein pertenece a la estirpe europea con un incremento de
caracteristicas de tipo americano o lechero, proporciona el mayor volumen de
leche procesada que consume el pais y la mas competitiva en rendimiento, seguida
de la Pardo Suizo y la Jersey que produce la leche mas rica en sélidos totales .La
Pardo Suiza, aparte de producir una leche rica en nutrientes, es la mas adaptable a
condiciones tropicales, aungue en esas condiciones su rendimiento no es
comparable con el de las razas que se desarrollan en la serrania. La raza Holstein
es la mas abundante en la serrania y regiones del pais, seguida de la Jersey;
mientras que la Pardo Suizo predomina en las regiones tropicales del golfo y
sureste, tipicamente de doble propdsito (Buxade, C. 2007).

Cuadro 7. Razas de ganado productor de leche

PROMEDIO RELACION KG
RAZA PESO RACIAL EN PROMMEDIO LECHE/PESO VIVO KG/
ADULTO KG KG LACTANCIA
Holstein- friesian 650 7889 12.1 (100%)
Jersey 440 5265 11.9
Guernsey * 495 5353 10.6
Pardo suizo 636 6493 10.2
Shorthon Lechera 636 5087 8.0

Fuente: (Viarural, 2010)
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2.14. Diagnostico del sector de produccion de leche bovina

Para evaluar la situacion del sector productor de leche es necesario analizar las
diferentes variables de la produccion nacional como los volimenes de produccion
nacional y por estados, precios pagados al productor, niveles de importacion,
consumo nacional aparente, costos y margenes de comercializacién, entre otras, en
un contexto de comercio internacional, donde los volimenes de produccién total
mundial, la evolucién de los precios internacionales y las tendencias de la
produccién de los principales productores constituyen los elementos de analisis que
influyen de manera determinante en el estado de la industria productora de leche

nacional (FAO. 2001).

La produccién campesina de leche, esencial para la soberania alimentaria, para la
seguridad econdmica de méas de 1,5 millones de personas entre productores y
trabajadores (AGSO) y para el crecimiento del Ecuador, la produccién de leche es
vital para centenares de miles de familias campesinas de la Sierra ecuatoriana,
pequefios productores y minifundistas, las cuales tienen acceso limitado al agua y
viven o sobreviven la pobreza e inseguridad. Las unidades de produccién
agropecuaria inferiores a 20 hectareas representan el 78,7% de las unidades de
produccién lechera equivalente a 336.000 fincas o familias. Estas fincas inferiores
a 20 hectareas y que producen leche dan trabajo a mas de 500.000 personas
(CEPAL, 2005) y en las unidades de produccion mas grandes sobrepasa las 80.000.
Las pequefias unidades producen 42% de la leche cruda, por lo tanto contribuyen
en importante medida al actual auto abastecimiento del pais en leche y productos

lacteos. 86,8% de estas unidades agropecuarias no son tecnificadas (wattiaux, M.
2000).

2.15. Bacterias contaminantes de la leche

Se pueden distinguir dos grandes categorias de bacterias de acuerdo al método de
coloracion de Gram, las bacterias Gram + que Se caracterizan por necesitar mas

componentes nutritivos y una mayor sensibilidad a los agentes bactericidas.
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2.15.1. Bacterias Gram Positivas

o Bacterias lacticas: son las que fermentan la lactosa, produciendo una cantidad

elevada de acido lactico, pertenece a la familia de las Lactobacteriaceae
(Monografias 2007).

« Micrococos: son bacterias generalmente aerobias que no fermentan la glucosa
sino que la degradan de forma oxidante, reduciendo ligeramente el pH . Estos
no son patogenos, porque estan desprovistos de coagulasa y hemolisina dos
factores importantes de infeccion. Constituyen la flora inocua que contamina la
leche principalmente después del ordefio, debido a que su crecimiento dptimo es
a temperaturas alrededor de los 37°C por lo cual no representa problemas con

respecto a la conservacion y tratamiento de la leche. (Monografia 2007).

e Estafilococos: Son anaerobios facultativos, y reaccionan con la glucosa,
fermentandola y produciendo una reduccion del pH de la leche entre 4.3 — 4.5
las bacterias mas importante pertenece al género del Staphylococcus aureos o
estafilococcus dorado, que comprende al grupo de las bacterias que poseen
coagulasa y algunas hemolisina. Estas bacterias permiten determinar la calidad

higiénica de la leche (Gerardo, M. 2011).

e Bacterias esporuladas (Bacillaceae): Se llaman asi porque forman una
endospora que tiene la propiedad de resistir temperaturas por encima de 100°C,
a diferencia de las otras bacterias, que se destruyen por debajo de 80°C. Por lo
tanto es un factor importante en los procesos tecnoldgicos, que conducen a la
obtencion de productos sin adicidn agentes quimicos conservantes, y que
pueden ser medios aptos para la contaminacion de este tipo de bacterias, por lo

cual que se deben manejar la temperatura apropiada para su conservacion
(Gerardo, M. 2011).

2.15.2. Bacterias Gram Negativas

e Entrobacterias: Existe una gran cantidad de bacterias que pertenecen a esta la

familia de las Enterobacteriaceae que da lugar a infinidad de grupos, que no son
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tema de este estudio. La mayoria se encuentran en el intestino de los mamiferos

y su presencia en el agua o la leche puede ser origen fecal (Gerardo, M. 2011).

Las especies mas comunes en los productos lacteos son las que fermentan la
lactosa. Estas bacterias son menos abundantes que las otras bacterias
Gram " pero su importancia se analiza desde dos aspectos: el higiénico que
radica en que la mayoria son causantes de enfermedades infecciosas que pueden
llegar a ser epidémicas, tal es el caso de las salmonelas que contaminan los

productos lacteos (Gerardo, M. 2011).

e Escherichia Coli. que es productora de Indol, de gas y acidos organicos como
el lactico, acético succinico, entre otrosy reduce los nitritos a nitratos. Se
diferencia de otras bacterias lacticas en que es su accion es menos acidificante.
Cloaca, o enterobacter. Entre esta se encuentra el C. aerogenes, gran productor
de gas en los productos lacteos originando un débil acidificacion, estas no son
patdgenas pero algunas cepas se consideran sospechosas (Gerardo, M. 2011).

e Achromobacteriaceae. Comprende las bacterias saprofitas en su mayoria
aerobias gue no fermentan los azUcares, no coagulan la leche, aunque se vuelve
alcalina. Su importancia radica en que forman parte importante de la

microflora sicréfila que crece en la leche conservada a bajas temperaturas
(Gerardo, M. 2011).

2.15.3. Otras bacterias Gram Negativas

e Las Pseuddénimas que contaminan a la leche por adicion de aguas sin
tratamiento o impotables son también psicrofilos y nocivas por su accion

proteolitica y politica (FAO. 2001).

e LaBrucela, bacteria patdgena para el hombre y los animales y es causante de la

enfermedad de “brucelosis” (Monografia. 2007).
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2.16. Células blancas
2.16.1. Factores de defensa celular y humoral de la leche

La leche tiene un efecto que inhibe el crecimiento de bacterias, las mata o las hace
inofensivas. Su efecto antibacterial se debe a factores de defensas celulares y
humorales. En estos intervienen los leucocitos polimorfos nucleares (PMN), los
linfocitos y los macrdfagos (principal tipo de células en la leche). Los factores
humorales son las inmunoglobulinas, los factores del complemento,
el sistema lactoperoxidasa-tiocianato-peroxido-hidrégeno, la lactoferrina y la

lizosima (Wolter, W. 2004).
2.16.2. Leucocitos neutrofilos polimorfo nucleares

Los leucocitos neutréfilos polimorfo nucleares (PMN) forman la primera linea de
defensa inmunolégica contra bacterias que penetran la barrera fisica del canal del
pezon. Los PMN protegen a la glandula mamaria por medio de la fagocitosis y la
muerte intracelular, debido a su capacidad para fagocitar y matar bacterias

opsonizadas y no opsonizadas empleando enzimas bactericidas y radicales oxi.
(Mathieu, C. 2002).

Los neutréfilos desempefian cinco funciones clave para una vigilancia inmune
exitosa y defensa contra los patégenos intramamaria: marginacion, migracion,
fagocitosis, estallido respiratorio y de granulacion. La marginacion y la migracion
de los neutréfilos son criticas para la vigilancia inmune innata y para confinar la
respuesta inflamatoria en el sitio de la infeccién. La fagocitosis, el estallido
respiratorio y la de granulacion culminan en la destruccion intracelular del
patogeno por neutrofilos de la leche que han migrado desde la sangre hasta el foco

de la infeccion (Mathieu, C. 2002).
2.16.3. Linfocitos

Los linfocitos son las Unicas células del sistema inmune que reconocen antigenos
por medio de receptores de membrana y que son especificos para patdgenos

invasores. Existen dos tipos de linfocitos que difieren en funciény productos
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proteicos, los linfocitos T y B. Los porcentajes de estas células pueden ser
significativos dependiendo del estado de la lactanciay de su localizacion en

los tejidos (Westweber, J. 2003).

Las células B, representan el 20% de los linfocitos. Su funcién es reconocer los
antigenos o sustancias extrafias para producir anticuerpos especificos y secretar
inmunoglobulinas localmente. Las células T se encargan de destruir a los
antigenos por contacto directo, produciendo linfocinas (células asesinas y células
auxiliadoras) que activan el complejo de histocompatibilidad (inmunidad

humoral). ElI 45% de los linfocitos estd conformado por este tipo de células
(Westweber, J. 2003).

2.17. Laminas petrifilm

2.17.1. Recuento de bacterias por medio de laminas de Petrifilm 3M™,

Se realiza con el fin de desarrollar un analisis rutinario del Staphylococcus aureas,
que es de gran importancia ya que esta bacteria es una de las fuentes méas graves
de intoxicacion producida por alimentos, segin el Centro para el Control de

Enfermedades (CDC) (Ortiz. T, 2008).

El Método Petrifilm 3M™ consta de tres sencillos pasos: Inoculacion, Incubacion
de la bacteria por 22 a 29 horas, Interpretacion de resultados cualitativos. Después
de inocular 1 ml de la muestra, la placa se incuba a 35 °C + 2 °C de 22 a24 horas,
posteriormente la placa esta lista para la interpretacion, en el caso en que se
encuentre la bacteria Staphylococcus Aureus en la muestra se veran colonias rojo-
violetas distintivas en tan solo 22 + 2 horas; al haber crecimiento se elimina la
necesidad de seleccionar colonias y realizar la prueba de coagulasa para la

confirmacion (Ortiz. T, 2008).

2.18. Prueba de la reductasa

La pruebas basadas en la reduccion de colorantes sirven para apreciar, a través de

métodos indirectos (se estima el valor aproximado de microorganismos basandose
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en la actividad metabolica), la calidad bacteriolégica de la leche cruda. Las

bacterias que proliferan en la leche, tienen actividad reductora (Ortiz. T, 2008).

Esta se puede revelar al afiadir ciertos reactivos coloreados, ya que al cabo de
algun tiempo de incubacion este “tinte” serd decolorado y la leche volvera a
recuperar su coloracion primitiva. Estos hechos se justifican por el potencial de
oxido reduccién de las mismas y ponen de manifiesto la actividad enzimatica de
las deshidrogenasas que con intervencion del agua transfieren el hidrogeno del

sustrato al colorante aceptor (Ortiz. T, 2008).
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion de la investigacion

La investigacion se llevé a cabo en la Parroquia Quinchicoto, Canton Tisaleo,

Provincia de Tungurahua.

3.1.2. Localizacion del experimento.

Pais Ecuador

Provincia  Tungurahua

Cantoén Tisaleo

Parroquia  Quinchicoto

Sector Zona alta, media y baja

Barrios La Unidn, Centro, Santa Marianita

3.1.3. Situacion geogréfica y climatica,

Los datos que presenta el cuadro 8, corresponde al espacio geografico donde se

desarrollo la investigacion.

Cuadro 8. Condiciones meteoroldgicas y

climaticas.

Coordenadas DMS

Latitud 01°23'06" S
Longitud 78°38'29" W
Coordenadas GPS
Latitud -1.38505
Longitud -78.65814
Condiciones meteoroldgicas
Altitud 3190 msnm
Humedad relativa promedio anual 75 %
Precipitacion promedio anual 800 mm
Temperatura maximo 22°C.
Temperatura media 17°C
Temperatura minima 11°C.

Fuente: POT. TISALEO. 2014.
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3.2. Zona de vida

De acuerdo con la clasificacion de las zonas de vida de L. Holdrige. El sitio
experimental corresponde a Bosque Boreal Himedo (BBH), se extiende desde

2200 a 3258 msnm con una temperatura de 11°c a 22°C.

Quinchicoto se destacan la produccion agricola y la ganadera donde la
produccion lactea en finca es el rubro més significativo, cuenta con diversos
microclimas ademas de un suelo fértil que permiten que se cultive variedad de

productos agricolas.

La ganaderia es de buena calidad con su ganado vacuno lechero; ademas
se dedican a la crianza de especies menores, sobresaliendo los cuyes. Se destaca
también la produccién de lacteos, helados, turrones, chocolates.

En la zona encontramos pastos naturales, que constituyen la mayoria de la
superficie del ecosistema, donde encontramos kikuyo, paja, grama que
generalmente se encuentran en las partes mas humedas.

3.3. Materiales y equipos

3.3.1. Material de investigacion

e 60 vacas de diferentes razas, pesos y produccion lactea.

3.3.2. Material de campo

e Overol

e Botas

e Caja de guantes
e 1Termo

e Etiquetas
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3.3.3. Material de laboratorio.

e Mandil

e Mascarilla

e Tubos de ensayos
e Placas petrifilm
e Pipetas

o Papel filtro

e Medios de cultivos

3.3.4. Material de oficina

e Papel boom A4. - Cuaderno. - Calculadora

e Registros

¢ Internet (computador, impresora, copiadora, pendrive)
e Libros, manuales y textos de referencia

e Camara fotogréfica

3.4. Metodologia
Para la investigacion se aplico los siguientes métodos.

3.4.1. Factor en estudio

Para la ejecucién de la investigacion se utilizaron 60 vacas de diferentes pesos,

razas y etapas de produccion lactea.

3.4.2. Tratamientos

Teniendo en cuenta que el proposito de la investigacion fue determinar como
incide la preparacion técnica que tienen los ordefiadores en el ordefio manual, en
la produccion de leche de buena calidad en las fincas de medianos productores en
la zona alta de la Parroquia Quinchicoto, se establecié un programa de visitas a

campo donde se evaluaron los siguientes aspectos:
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e Caracterizacion del ordefio

e Dinamica del ordefio

e Higiene de canecas y utensilios

Se aplicd andlisis microbiologico con la finalidad de medir el recuento de

microorganismos mesoéfilos o unidades formadoras de colonias (UFC/ml).

Se realizd un trabajo de campo, a través de la observacion, mediante visitas
personalizadas para una valoracion de los sistemas utilizados en el manejo,
almacenamiento, transporte de la leche y datos generales. Para hacer un
seguimiento detallado, se realizaron registros de datos iniciales de los hatos y los
cambios efectuados en el proceso. En éstas visitas se usaron herramientas e

instrumentos de registro, que generan evidencias como son: tablas de registro.

3.4.3. Esquema del experimento

En el siguiente cuadro se detalla el esquema del experimento, que se utilizé en la

realizacion de la presente investigacion.

Cuadro 9. Esquema del experimento.

Cantén Vacas productoras Error admisible Tamafio de la muestra

Tisaleo 250 09% 60

Fuente: POT Tisaleo 2014

3.5. Andlisis estadistico y funcional

Para esta investigacion se utilizo el modelo estadistico cualitativo descriptivo, que
permite analizar casos particulares a partir de los cuales se extrae conclusiones
generales, lo cual es factible ya que permite trabajar con muestras pequefias; y que
es un conjunto de principios, reglas y procedimientos que orientan la investigacion

con la finalidad de alcanzar un conocimiento objetivo de la realidad.
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Los resultados experimentales obtenidos fueron sometidos a los siguientes analisis

estadisticos

e Porcentajes de frecuencia.

e Media aritmética.

Modelo matemético para la obtencion de la muestra:

n=  Tamafo de la muestra.
=  Tamafio de la poblacion.
Z?=  Valor de nivel de confianza.
=  Probabilidad 0.5.
g=2 No probabilidad.
E?= 9% de Error admisible

_ L2xpxqxN b _240.63
T NxE+7Z2xpxq © 2092

3.6. Mediciones experimentales

En la presente investigacion se evaluaron las siguientes variables:

e Formas de ordefio

e Ubicacién del ganado en el sitio de ordefio
e Extraccion de los primeros chorros

e Estimulacion de la ubre

e Lavado y secado de pezones

e Numero de ordefios dia

e Tiempo de ordefio

e Recoleccion de la leche

e Registros en la produccidn lactea

e Determinacidén de aerobios mesoéfilos
e Determinacion de coliformes totales

e Determinacion Escherichia coli

e Determinacién Staphylococcus aureus

e Determinacion reductasa.
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3.7. Procedimiento experimental

Para el desarrollo de la investigacion se efectuaron las siguientes actividades.

3.7.1. Observacion del ordefio

Se hizo una visita donde se realiz6 una encuesta a los trabajadores directamente
involucrados en el proceso de rutina de ordefio, con el fin de obtener informacion
inicial de la finca, sus practicas en el proceso de ordefio y su nivel de capacitacion.
Al mismo tiempo se efectud una caracterizacion de la rutina de ordefio donde se
observaron los pasos Yy se identificaron las fallas que ocasionan problemas
higiénicos de la leche.

3.7.2. Toma de muestras

Se recolectaron y analizaron muestras de leche de las fincas en estudio, para
determinar su calidad higiénica y sanitaria. Los datos obtenidos se compararon
con la informacion recolectada mediante las encuestas, con el fin de establecer la
relacién entre; el sistema de produccion y la rutina de ordefio y la calidad de la
leche. La toma de muestras y resultados estuvieron concertados con los
ganaderos, para luego ser llevadas a laboratorio. El procedimiento fue el
siguiente: En recipiente plastico estéril se recolectd la leche (100 ml), se mantuvo
a temperatura entre 4 y 6°C, esto con el fin de evitar la proliferacion y crecimiento
de microorganismos indeseables y asi poder ser transportado al laboratorio donde
se hicieron las pruebas pertinentes del estudio. Posteriormente se entregaron los

resultados, los cuales fueron objeto de anélisis de este trabajo.
3.7.3. Procedimiento de laboratorio

Se procedié a preparar una dilucion de la muestra de alimento 1:10 o superior.
Pesar o pipetear la muestra en una bolsa, botella de dilucion o cualquier otro

recipiente estéril apropiado.

Se Anadio el diluyente apropiado. Usar diluyentes estandar, agua de peptona,

Mezclar u homogeneizar la muestra mediante los métodos usuales.
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3.7.3.1. Siembra

Disponer en una placa Petrifilm 0.01ml de disolucién en una superficie plana.

Levantar el film superior

e Pipetear 1 ml de muestra al centro aproximadamente del film inferior. Mantener

la pipeta en posicion vertical. No tocar el film inferior mientras se pipetea
e Soltar el film superior y dejarlo caer. No deslizar el film hacia abajo

e Colocar el aplicador en el film superior bien centrado sobre el in6culo. Usar el

aplicador con la cara rebajada hacia abajo (cara lisa hacia arriba)

e Aplicar presion de manera suave sobre el aplicador para distribuir el indculo por

toda la zona circular. No mover ni girar el aplicador

e Levantar el aplicador. Esperar 1 minuto para que se solidifique el gel

3.7.3.2. Incubacion

Incubar las placas Petrifilm cara arriba y apila- das en grupos de no mas de 20
placas. Incubara 30 +/-1°C durante 72 +/-2 horas para cualquier tipo de alimento

Consultar otras condiciones particulares de incubacion
3.7.3.3. Interpretacion

Leer las placas. Usar un lector de placas 3MTMPetrifilmTM, contador de colonias
estandar Quebec u otros. No usar luz de fondo para la lectura de esta placa, usar luz

directa. Consultar la Guia de Interpretacion para leer los resultados.

e Recuento de Mesofilos: Cantidad de UFC5 por ml a partir de laminas petrifilm
3IM®

¢ Recuento de Coliformes: Cantidad de UFC por ml a partir de laminas petrifilm
3IM®
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¢ Recuento de Staphylococcus spp: Cantidad de UFC por ml a partir de laminas
petrifilm 3AM®

e Recuento de E. coli: Cantidad de UFC por ml a partir de ldaminas petrifilm
3IM®

3.7.4. Andlisis estadistico

Se procedi6 a analizar e interpretar la informacion mediante el modelo estadistico
analitico descriptivo, elaborando cuadros de frecuencia y porcentajes se demostro
gréficamente los resultados para interpretarlos, describir y poder asi comprobar o

rechazar la hipétesis y llegar a conclusiones y recomendaciones.
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IV.RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Formas de ordefio

Cuadro 10. Variable formas de ordefio

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparente
Muesgreada A MANO f A PULGAR f p
N° % N° % 55 N° % 5 N° %
60 100 55 92 5 8 00.5 8
RANGO 50 FORMA DE ORDENO.

Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Grafico 1. Formas de ordefio
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Fuente: Investigacién de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

Como se observa en el Cuadro 10, Gréfico 2, en la forma de ordefio, el cual se
muestred 60 vacas de diferentes razas, pesos y produccién, en concordancia el
92% realiza el ordefio a mano llena accién que evita lacerar los pezones de las
vacas al momento del ordefio y el 8% lo realiza utilizando los dos dedos indice y
pulgar, reflejando un rango de 50. En relacion con estos datos la prevalencia

aparente fue del 8%.

Segun Calderén, A. 2008, Menciona en su investigacion; Determinacion de
buenas practicas de ordefio en un grupo de gestion empresarial de ganaderos del
antiplano Cundiboyacense. Revista U.C.D.A. Actualidad & Divulgacion
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Cientifica, en cuanto a la manera de ordefar, el 70% realizan esta actividad a
mano cerrada; el 30% lo realiza con el pulgar, en la presente investigacion la
prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto superior a la prevalencia

estimada a los ganaderos del antiplano Cundiboyacense.

4.2. Ubicacion del ganado en el sitio de ordefio

Cuadro 11. Variable ubicacion del ganado en el sitio de ordefio

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparente
Muesgreada Sl f NO f p
N° % N° % 0 N° % 60 N° %
60 100 0 0 60 100 0.6 100
RANGO 60 UBICACION DEL GANADO EN EL SITIO DE ORDENO

Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Graéfico 2. Ubicacion del ganado en el sitio de ordefio
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Como se observa en el Cuadro 11, Gréafico 2, la prevalencia de ubicacién del
ganado en el sitio de ordefio, en el cual se muestre6 60 vacas de diferentes razas,
pesos y produccion, en concordancia el 100% no tienen un local para el
ordefio, reflejando un rango de 60, debido a que los animales a ser ordefiados se

encontraban en el paramo en donde se realiza el ordefio.

53



Segun Rodriguez, C. 2007, Menciona en su investigacion; Implementacion de
buenas practicas de ordefio manual para mejorar la calidad higiénica de los hatos
lecheros proveedores de Cooagrochitagd Ltda. del Municipio de Chitaga del
Norte de Santander, Universidad de Pamplona, en cuanto a la prevalencia de
ubicacién del ganado en el sitio de ordefio los hatos proveedores de leche trabajan
el 45% en el potrero, pero tienen cuidado a la hora de recolectar la leche. Los
socios de Cooagrochitagd Ltda. Ya cuentan con establos fijos, en cambio la
prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto inferior a la prevalencia

estimada en la Cooagrochitaga Ltda. 2007, se hall6 el 45%.

4.3. Extraccién del primer chorro

Cuadro 12. Variable extraccion del primer chorro

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparente
Mues;reada Sl f NO f p
N° % N° % 55 N° % 5 N° %
60 100 55 92 5 8 00.5 8
RANGO 50 EXTRACCION DEL PRIMER CHORRO.

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Graéfico 3. Extraccion del primer chorro
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto
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En el Cuadro 12, Gréfico 3, la extraccion del primer chorro en el proceso del
ordefio manual, en concordancia el 92% de los respondieron que si extraen los
primeros chorros en el ordefio manual el mismo que sirve para eliminar bacterias
que se encuentran en la cisterna del pezon y el 8% manifestaron que no, reflejando

un rango de 50. En relacion con estos datos la prevalencia aparente fue del 8%.

Segun Duran, J. 2009, Menciona en su investigacion; Disefio y aplicacion de un
programa de buenas préacticas de ordefio para mejorar la calidad higiénica de la
leche en hatos de la Sabana de Bogota, Universidad de la Salle, en cuanto a la
extraccion del primer chorro; la rutina de ordefio, 71% los hatos no realizan el
despunte. En la toma inicial de la muestra estos hatos obtuvieron 348.900 cel/ml;
el 29%, lo realizan de manera incorrecta presentando 218.750 cel/ml; se extraen
los chorros de leche directamente sobre el piso de la sala de ordefio con el riesgo
de contaminar las patas de las vacas, los pezones y extender cualquier tipo de
contacto. No hay un recipiente adecuado, en la presente investigacion en relacion
con esta investigacién que hay dos o tres primeros chorros en un recipiente, se
realiza con el fin de eliminar microorganismos de la cisterna del pezon y generar

la bajada de la leche.

4.4, Estimulacion de la ubre

Cuadro 13. Variable estimulacion de la ubre

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Muesgreada Sl f NO = Aparente
N° % N° % 60 N° % 0 N° %
60 100 60 100 0 0 0 0

RANGO 60 ESTIMULACION DE LA UBRE.

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto
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Gréfico 4. Estimulacién de la ubre
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

En relacion a lo observado en el Cuadro 13, Gréafico4, la estimulacion de la ubre,
en concordancia el 100% si estimula la ubre ayudando al animal a relajarse y
permitiendo la bajada de la leche en el ordefio, reflejando un rango de 60. En

relacién con estos datos la prevalencia aparente fue del 0%.

Segun Duran, J. 2009, Menciona en su investigacion; Disefio y aplicacion de un
programa de buenas practicas de ordefio para mejorar la calidad higiénica de la
leche en hatos de la Sabana de Bogota D.C, Universidad de la Salle, en cuanto a la
estimulacion de la ubre, en la rutina de ordefio el 71% de los hatos realizan la
estimulacion.; Se observd que el 29% de los hatos no lo aplican en cambio la
prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto superior a la prevalencia

estimada en la Sabana de Bogota 2009, se hall6 el 80%.

4.5. Lavado y secado de pezones

Cuadro 14. Variable lavado y secado de pezones

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparente
Muesgreada Sl f NO £ p
N° % N° % 48 N° % 12 N° %
60 100 48 80 12 20 0.12 20

RANGO 36 LAVADO Y SECADO DE PEZONES.

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto
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Gréfico 5. Lavado y secado de pezones
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Fuente: Investigacién de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Como se observa en el Cuadro 19, Gréfico 10, el lavado y secado de los pezones,
en concordancia el 80% de los encuestados respondieron que si lava y seca los
pezones en el ordefio brindando una asepsia en el momento de ordefiar, y un 20%
no lo realiza, reflejando un rango de 36. En relacién con estos datos la prevalencia
aparente fue del 20%.

Segun Rodriguez, C. 2007, Menciona en su investigacion; Implementacion de
buenas practicas de ordefio manual para mejorar la calidad higiénica de los hatos
lecheros proveedores de Cooagrochitaga Ltda. del Municipio de Chitaga del Norte
de Santander, Universidad de Pamplona, en cuanto al lavado de los pezones al
iniciar el ordefio, el 40% de los proveedores de leche no realizan esta actividad,; el
50% si lo realiza y el 10% a veces. Debido a esto la leche que producen tiene
mayor probabilidad de que se contamine con particulas de polvo o tierra. En
cuanto al secado de los pezones el 50% de los productores creen que no es tan
importante esta técnica, si el 33% y a veces el 17%. Debido a esto la leche se ve
afectada por la escorrentia de agua contaminada que queda en la ubre o pezones
después de aplicarle el lavado, en la presente investigacion la prevalencia hallada
en la Parroquia Quinchicoto resulto superior a la prevalencia estimada en la
Cooagrochitaga Ltda 2007, se hallé el 40 y 50%.
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4.6. NUmero de orderios dia

Cuadro 15. Variable niimero de ordefios dia

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparen
Mues’;reada DOS f UNO = parente
N° % N° % 52 N° % 8 N° %
60 100 52 87 8 13 0.08 13

RANGO 44 NUMERO DE ORDENOS DIA
Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Grafico 6. Numero de ordefios dia
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Fuente: Investigacién de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

Como se observa en el Cuadro 15, Gréfico 6, en concordancia el 87% realiza
dos veces al dia, mientras que el 13% lo realiza una sola vez debido a que son
vacas criollas y no producen leche para realizar dos ordefios, reflejando un rango

de 44. En relacion con estos datos la prevalencia aparente fue del 87%.

Segun Pefia, M. 1997, Menciona en su investigacion. Caracterizacion del recurso
animal en sistemas de ganaderia bovina de doble propdsito; en la revista de la
Facultad de Agronomia, Universidad de Zulia. Maracaibo Venezuela; en cuanto a
la cantidad de ordefios diarios; EIl ordefio se realiza dos veces al dia, atando el
becerro a la pata de la madre como estimulo a la bajada de la leche, lo que se
relaciona con el hecho de que el 81.3 % de las fincas estudiadas tienen un sistema

vaca-maute y vaca-novillo y mantienen el becerro junto a la madre, hasta la edad
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del destete en cambio la prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto

superior a la prevalencia estimada.

4.7. Tiempo de ordefio

Cuadro 16. Variable tiempo de ordefio

PORCENTAJE DE FRECUENCIA Prevalencia
Vacas Aparente
Muestreada | 50 min | £ | 15min | F | 10min | £ | ‘20 |
min
N°%N°%3N°%1N°%6N°%4N°%
60 |100 |38 |63 | 8 | 12 20 |2 |6 |10 4 7 00.4 7

RANGO 34 TIEMPO DE ORDENO.

Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Graéfico 7. Tiempo del ordefio
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Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

En el Cuadro 16, Grafico 7, el tiempo de ordefio, en concordancia el 63% de los
encuestados lo hacen en 20 minutos esto debido a la produccién de leche de los
animales, sequido del 20% en 15 minutos, el 10% en 10 minutos y finalmente el
7% mas de 20 minutos, reflejando un rango de 34. En relacion con estos datos la
prevalencia aparente fue del 7%.
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Segun Juarez, M. 2011. FAO en Guatemala. Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion, Ciudad de Guatemala, en cuanto al tiempo de ordefio,
El tiempo recomendado para ordefiar a la vaca es de 5 a 7 minutos. Si se hace por
mas tiempo, se produce una retencion natural de la leche y se corre el riesgo de
que aparezca una mastitis, lo cual resultaria en una significativa reduccion de los
ingresos y ganancias, ya que se deberd invertir dinero para comprar medicamentos
para su curacion, en cambio la prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto

resulto inferior a la prevalencia estimada.
4.8. Recoleccion de la leche

Cuadro 17. Variable recoleccion de leche

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
Aparente
Muesgreada BALDES f OTROS = p
N° % N° % 60 N° % 0 N° %
60 100 60 100 0 0 0 0

RANGO 60 RECOLECCION DE LECHE.

Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Gréfico 8. Recoleccidn de leche
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

En relacién a lo observado en el Cuadro 17, Grafico 8, la recoleccion de leche, en
concordancia el 100% de los encuestados respondieron que recolectan la leche en
baldes pléasticos para luego acopiar la leche en galones para su traslado y venta,
reflejando un rango de 60. En relacion con estos datos la prevalencia aparente fue
del 0%.

60



Segun Bonifaz, N. 2013, Menciona en su investigacion; Buenas practicas de
ordefio y la calidad higiénica de la leche en el Ecuador, en la zona de Ricaurte,
Chone y Flavio Alfaro en la provincia de Manabi, en cuanto a la recoleccién de
leche; la mayoria (95%) de los productores recolectan y almacenan en bidones o
tanques de enfriamiento ya que al momento del ordefio pueden afiadirse impurezas
(pelos, lodo, heces, insectos, etc.) que pueden alterar la calidad higiénica de la
leche en la presente investigacion la prevalencia hallada en la Parroguia
Quinchicoto resulto superior a la prevalencia estimada en la region 11-RST.
Sabiendo de antemano los productores que esta practica higiénica influye en el
pago por litro de leche.

4.9. Registros en la produccion lactea

Cuadro 18. Variable registros en la produccion lactea

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
M ues;reada Sl f NO £ Aparente
N° % N° % 60 N° % 0 N° %
60 100 60 100 0 0 0 0
RANGO 60 REGISTROS EN LA PRODUCCION LACTEA.

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Graéfico 9. Registros en la produccion lactea
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

Como se observa en el Cuadro 18, Grafico 9, registros de la produccion lactea, en

concordancia el 100% de los encuestados respondieron que si llevan registros en
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la produccidn lactea donde tienen apuntados los litros entregados al acopiador del
producto, reflejando un rango de 60. En relacion con estos datos la prevalencia

aparente fue del 0%.

Segun Zhunaula, A. 2010, Menciona en su investigacion; Estudio de los sistemas
de produccién bovina lechera en las comunidades Jembuentza, Guayacanes,
Cunguintza y Nuevo Porvenir del Canton Yacuambi, propuesta de desarrollo
participativo, Universidad Nacional de Loja. Area Agropecuaria y de Recursos
Naturales Renovables, en cuanto a los registros de produccién lactea. En el
estudio se pudo evidenciar que el 100 % de los productores no llevan ningun tipo
de registro, lo cual refleja un manejo deficiente de la explotacion que no permite
llevar un adecuado control de la explotacion en cambio la prevalencia hallada en
la Parroquia Quinchicoto resulto superior a la prevalencia estimada.

4.10. Determinacion de aerobios mesofilos

Cuadro 19. Variable determinacion de aerobios meséfilos

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
< 25.000 UFC/ml
Mues’;reada f TR UG £ Aparente
N° % N° % 58 N° % 2 N° %
60 100 58 97 2 3 0.02 3
RANGO 56 AEROBIOS MESOFILOS.

Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Grafico 10. Determinacion de aerobios mesofilos
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En el Cuadro 19, Gréfico 10, la determinacion de Aerobios Mesofilos, De acuerdo
a la Norma INEN para el consumo de lacteos esta permitido valores hasta 25000
UFC/ml, en concordancia el 97% acusan valores de leche buena, determinando
valores < 25.000 UFC/ml, mientras el 3% atribuye a leche regular, estableciendo
valores mayores a > 25.000 UFC/ml, reflejando un rango de 56. En relacién con
estos datos la prevalencia aparente fue del 3%.

Segun Bufay, N. 2015, Menciona en su investigacion. Determinacion del
recuento de aerobios mesofilos en leche cruda que ingresa a industrias lacto
Ochoa-Fernandez Cia. Ltda. Universidad de Cuenca; en cuanto a la determinacion
de Aerobios Mesofilos; El recuento de Aerobios mesofilos se movid en un amplio
rango desde 2.5x10s UFC/mI hastal.5x10g UFC/mI este ultimo dato registrado en
una Unica muestra. Mas del 50 % de las muestras presentaron un recuento de
1.7x10s UFC/ml (mediana), valor superior al recomendado por la norma INEN
para que se considere a la leche cruda como aceptable para ser usada como
materia prima. (INEN, 2012), en cambio la prevalencia hallada en la Parroquia

Quinchicoto resulto inferior a la prevalencia estimada.
4.11. Determinacion de coliformes totales

Cuadro 20. Variable determinacion de coliformes totales

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
< 15-150
Muesgreada N, f B RS f Aparente
N° % N° % 49 N° % 11 N° %
60 100 49 81 11 19 0.11 19
RANGO 38 COLIFORMES TOTALES

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto
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Gréafico 11. Determinacion de coliformes totales
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

En relacion a lo observado en el Cuadro 20, Grafico 11, la determinacion de
Coliformes Totales, en conformidad de la Norma INEN permite valores normales
de hasta 150 UFC/ml de leche cruda, en concordancia el 81% acusan valores de
leche buena, determinando valores < 15— 150 UFC/ml, mientras el 19% atribuye
a leche no apta, estableciendo valores mayores a > 150 UFC/ml, reflejando un

rango de 38. En relacién con estos datos la prevalencia aparente fue del 19%.

Segun Aguilera, F. 2013, Menciona en su investigacion. Evaluacién de las
buenas préacticas de higiene y calidad de leche extraida con dos tipos de ordefio en
cuatro ganaderias del departamento de la Paz. Universidad del Salvador; en
cuanto a la determinacion de Coliformes Totales. Se demostro estadisticamente,
que no hubo diferencias significativas, entre los dos tratamientos que se
evaluaron; por lo tanto no hubo ninguna variacion en los microorganismos
coliformes totales, de la leche cruda en ninguno de los dos tipos de ordefio,
Confirmado por el promedio de los resultados de laboratorio; en comparacion con
las normas de CONACYT, resultd ser una leche clase “A”. Debido a que el
promedio de los resultados, obtenidos en el laboratorio del ordefio manual; fue de
5,246 UFC/ml, en la presente investigacion la prevalencia hallada en la
Parroquia Quinchicoto resulto inferior a la prevalencia estimada, esto podria estar
influenciado, por las préacticas de higiene; que se practicaron en las ganaderias en

estudio.
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Determinacién de escherichia coli

Cuadro 21. Variable determinacion de escherichia coli

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
<15-150
Muesgreada e f > 150 UFCml f Aparente
N° % N° % 60 N° % 0 N° %
60 100 60 100 0 0 0 0
RANGO 60 ESCHERICHIA COLI.

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Gréafico 12. Determinacion de escherichia coli.
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Fuente: Investigacion de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Como se observa en el Cuadro 21, Gréfico 12, la determinacion de Escherichia
Coli, en conformidad de la Norma INEN permite valores normales de hasta 150
UFC/ml de leche cruda, en concordancia el 100% acusan valores de leche
buena, determinando valores < 15 — 150 UFC/ml, reflejando un rango de 60. En

relacién con estos datos la prevalencia aparente fue del 0%.

Segun Vera, L. 2014, Menciona en su investigacion. Caracterizacion y mejora de
la calidad higiénica sanitaria de la leche en los diferentes sistemas productivos
bovina en la Parroquia Guasaganda. Universidad Técnica Estatal de Quevedo; en
cuanto a la determinacion de Escherichia Coli. Al analizar los valores del
contenido de E. Coli en la leche, Los tratamientos T2 (Hacienda mediana) con
una media de 10883.33 UFC/cm3 y T3 (hacienda grande) con una media de

14661.11 UFC/cm3 son los mas contaminados en el grado de contaminacion
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fecal derivado directamente del tracto intestinal de la vaca, en cambio la
prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto inferior a la prevalencia
estimada.

4.12. Determinacion de staphylococcus aureus

Cuadro 22. Variable determinacién de staphylococcus aureus

PORCENTAJE DE FRECUENCIA
Vacas Prevalencia
< 100 UFC/ml
Mues;reada f > 100 UG f Aparente
N° % N° % a1 N° % 19 N° %
60 100 41 68 19 32 0.19 32
RANGO 22 STAPHILOCOCCUS AUREUS

Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Gréfico 13. Determinacién de staphylococcus aureus
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Fuente: Investigacién de campo 2014.
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

Como se observa en el Cuadro 22, Grafico 13, la determinacion de
Staphylococcus Aureus, la Norma INEN para leche cruda permite valores de hasta
100 UFC/ml de leche cruda, en concordancia el 68% acusan valores de leche
buena, determinando valores < 100 UFC/ml, mientras el 32% atribuye a leche no
apta, estableciendo valores mayores a > 100 UFC/ml, reflejando un rango de 22.

En relacion con estos datos la prevalencia aparente fue del 32%.

Segun Osuna, L. 2007, Menciona en su investigacion. Caracterizacion de la

calidad higiénica y sanitaria de la leche cruda en algunos sistemas productivos de
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la region del alto de Chicamocha (Departamento de Boyacd). Universidad de la
Salle; en cuanto a la determinacion de staphylococcus aureus. En el muestreo de
Staphylococcus Aureus de los hatos, fue de mas de 200000 UFC/ml en
aproximadamente el 64,71 % de los hatos, en la presente investigacion la

prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto resulto inferior a la prevalencia
estimada.

4.13. Determinacion de reductasa

Cuadro 23. Variable determinacion de reductasa

PORCENTAJE DE FRECUENCIA Prevalenci
Acidez de la leche 2
Aparente
Muestread | Muy L.
a Buena f| Regular f Buena f| Pésima |f| Mala |f
o 0, o 0, ) 0, o 0, o 0, o 0, o 0,
N % | N % 48 N Y% 4 N % 3 N % 3 N° |% 9 N Yo
60 (100 |48 |80 4 7 3 5 3 5 2 |3 0.02 3

RANGO 46 DETERMINACION DE REDUCTASA.
Fuente: Investigacién de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto

Grafico 14. Determinacion de reductasa
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Fuente: Investigacion de campo 2014
Elaborado por: Victor Hugo Verdesoto.

En el Cuadro 30, Grafico 21, la determinacion de la Reductasa, dio como
resultado valores aceptables demostrando un producto de muy buena calidad
siendo las malas précticas de ordefio las que afectan el productor, en
concordancia el 80% acusan valores de muy buena, seguidas por un 7% regular,

posteriormente un 5% de leche buena, luego un 5% de leche pésima y finalmente
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un 3% de leche mala, reflejando un rango de 46. En relacion con estos datos la

prevalencia aparente fue del 3%.

Segun Flores, J. 2010, Menciona en su investigacion. Evaluacion de las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas de leche entera y pasteurizada
comercializada en diferentes lugares de la ciudad de San Miguel. Universidad de
El Salvador; en cuanto a la determinacion de Reductasa. La informacion
demuestra que entre los promedios de los tratamientos no hay diferencia
significativa entre si y las diferencias observadas fueron aritméticamente T3 (7.4
hrs n.s), este superaa T2 (7.2 hrs n.s) y T4 (6.30 hrs n.s), los que son clasificados
como leches clase A, a excepcion de T1 (UES), que presenta menor tiempo
de reduccion al azul de metileno por lo que se clasifica como leche clase B,
en la presente investigacion la prevalencia hallada en la Parroquia Quinchicoto

resulto superior a la prevalencia estimada en relacion al tiempo.
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V. VERIFICACION DE HIPOTESIS

De acuerdo a los resultados estadisticos obtenidos en esta investigacion, se
comprobd la hipétesis afirmativa, ya que el ordefio manual en bovinos de leche,
en la Parroquia Quinchicoto, existe prevalencia de contaminacién microbiana,
influencio estadisticamente sobre las variables evaluadas, a través del tiempo de la

investigacion.
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

Una vez realizado los diferentes analisis estadisticos, se sintetizan las siguientes

conclusiones:

e Los resultados de esta investigacion, nos permiten deducir que la
contaminacion bacteriana de la leche cruda obtenida en los hatos lecheros de la
Parroquia Quinchocoto, Cantén Tisaleo fueron; la higiene personal, normas de
manipulacion sanitaria, desinfeccion del area de trabajo e inadecuada rutina de

ordefio manual.

e De acuerdo a esta investigacion se puede indicar que el 92% realiza el proceso
de extraccion de la leche a mano llena y la cual es la mas utilizada por los

pequefios ganaderos.

e Los resultados obtenidos del laboratorio nos da una clara muestra de la
presencia de microorganismos propios del animal asi como: Aerobios
Mesofilos dando un resultado del 97% valores de < 25000 UFC/ml, de 1la
Norma permitida, Coliformes Totales dando un resultado de un 81% valores
<150 UFC/ml. También microorganismos transmitidos por el hombre: E1 100%
de los resultados de Escherichia Coli dieron valores de < 150 UFC/ml de lo
establecido por la Norma y con un 68% de las muestras de Staphilococcus
Aureus con valores de <I00OUFC/ml dentro de la Norma INEN que garantiza la
calidad de la leche.
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6.2. Recomendaciones
Como resultado de esta investigacion, se sugieren las siguientes recomendaciones:

e (apacitar a los propietarios de hatos lecheros, sobre la guia de buenas practicas
pecuarias de produccion de leche, en todos sus capitulos y articulos, como
Autoridades Sanitarias competentes AGROCALIDAD, MAGAP, GAD
Municipal de Tisaleo y GAD Parroquial quienes estan obligados a velar por la

garantia higiénica de los alimentos de origen animal,.

e Implementar buenas précticas de ordefio manual y manejo de la leche, que
implican ejecucion de actividades y requisitos basicos como, Instalaciones
adecuadas para el ordefio manual, capacitacion al personal de ordefio, buen
estado y limpieza de los materiales y utensilios de trabajo; ropa adecuada y
animales productores de leche saludables, que cumplan los requisitos minimos

para garantizar la calidad de la leche cruda.

e Control del Médico Veterinario Institucional en la vigilancia, control y
tratamientos sobre los animales, establecimientos y el producto (la leche cruda)

e Implementar charlas de capacitacion sobre sanidad en el ordefio a los pequefios

productores de leche del cantén.
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VIil. RESUMEN Y SUMMARY
7.1. Resumen

En Tisaleo Tungurahua a 3258 msnm, se evalu0 el ordefio manual en bovinos de
leche y su incidencia en la contaminacion microbiana en la Parroguia
Quinchicoto, Cantdén Tisaleo, Tungurahua. Se aplico el modelo cualitativo
descriptivo, total 60 vacas. Se designd porcentajes de frecuencia y media
aritmética. Los objetivos plantados fueron: i) Evaluar el ordefio manual en
bovinos de leche y su incidencia en la contaminacién microbiana. ii) Determinar
los procesos de ordefio manual que utilizan los productores. iii) Identificar los
microorganismos que contaminan en el proceso del ordefio manual en bovinos de
leche, a través de exdmenes de laboratorio. iv). Las variables experimentales y
resultados fueron; Formas de ordefio, 92% mano abierta y 8% con pulgar;
Ubicacion del ganado en el ordefio, 100% no lo tiene; Extraccion del primer
chorro, 92% lo extrae y 8% no; Estimulacion de la ubre, 100% lo estimula;
Lavado y secado de pezones, 80% si lava y seca y 20% no; Numero de ordefios
dia, 87% dos veces/dia y 13% una vez/dia; Tiempo de ordefio, 63% en 20
minutos, 20% en 15 minutos, 10% en 10 minutos y 7% mas de 20 minutos;
Recoleccion de la leche, el 100% lo recolecta en baldes; Registros en la
produccién lactea, 100% lleva registros; Aerobios Mesofilos, 97% < 25.000
UFC/mly 3% > 25.000 UFC/ml; Coliformes Totales, 81% < 15 — 150 UFC/ml y
19% > 150 UFC/ml; Escherichia Coli, 100% < 15 — 150 UFC/ml; Staphilococcus
Aureus, 68% < 100 UFC/ml y 32% > 100 UFC/ml; Reductasa, 80% muy buena,
7% regular, 5% buena y pésima y 3% mala. Finalmente esta investigacion,
demostro que la contaminacion microbiana estuvo relacionada con el mal manejo

del ordefio manual y las deficientes medidas sanitarias.
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7.2. Summary

In 3258 Tungurahua Tisaleo meters, hand milking in dairy cattle and its effect on
microbial contamination in Quinchicoto Parish, Tisaleo Canton, Tungurahua was
evaluated. Descriptive qualitative model, a total of 60 cows was applied.
frequency percentages and arithmetic was appointed. Planted objectives were: i)
assess the milking in dairy cattle and its effect on microbial contamination. ii)
Determine milking processes used by producers. iii) identify the microorganisms
that contaminate the milking process in dairy cattle, through laboratory tests. iv).
The experimental variables and results were; Forms of milking, 92% and 8% open
hand with thumb; Location milking cattle, 100% have not; Removing the first
stream, 92% and 8% not removed; Stimulation of the udder stimulates 100%;
Washing and drying teats, 80% if washed and dried and 20% not; Number of
milkings day, 87% twice / day and 13% once / day; Milking time, 63% in 20
minutes, 20% in 15 minutes, 10% in 10 minutes and 7% over 20 minutes;
Collection of milk, 100% collected in buckets; Milk production records, 100%
keeps records; Aerobic mesophilic, 97% <25,000 CFU / ml and 3%> 25,000 CFU
/ ml; Total coliforms, 81% <15-150 CFU / ml and 19%> 150 CFU / ml;
Escherichia coli, 100% <15-150 CFU / ml; Staphylococcus aureus, 68% <100
CFU / ml and 32%> 100 CFU / ml; Reductase, 80% good, 7% fair, good and bad
to 5% and 3% bad. Finally, this research showed that microbial contamination

was related to the mishandling of hand milking and poor sanitation.
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ANEXO 1. Ubicacién del experimento

w*ﬂ»z PLAN DE DESARROLLO Y ORDENAMIENTO TERRITORIAL - PARROQUIA QUINCHICOTO
s UBICACION GEOGRAFICA
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Mapa de Ubicacion Geogrz"aﬁca:de lt;Parroqw’.é Quinchi::oto en el entorno Provincial

Sector zona alta, media, y baja

Altitud 3190 msnm
Coordenadas DMS

Latitud 01°23'06" S

Longitud 78°38' 29" W
Coordenadas GPS

Latitud -1.38505

Longitud -78.65814



ANEXO 2. Parametros Fisicos, Quimicos y Microbiologicos. Agrocalidad

N Av. Eloy Alfaro N30-350 y Amazonas = _.

Ministerio AGROCALIDAD Edif. MAGAP, Piso 9 B
ECUATORIANA Cédigo Postal: 170516
de Agricultura, Ganaderia, > e E Telf: (593) 2 2567 232
CALIDAD ACRO @agr i gob.ec
Acuacultura y Pesca www.agrocalidad. gob.ec

Oficio Nro. MAGAP-DDATZ3/AGC-2015-000049-OF
Ambato, 21 de mayo de 2015

Asunto: CONTESTACION AL OFICIO N° 021-GADMT-UCADACT-15

Ingeniero Agrénomo

Marcelo David Guerrero Tamayo

Jefe Udaat (e)

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE TISALEO
En su Despacho

De mi consideracion:

En atencioén al oficio N° 021-GADMT-UCADACT-15 del 08 de Mayo de 2015, el mismo
que hace referencia en indicarles los parametros permisibles Fisico Quimico y
Microbiolégicos de la leche cruda en la Provincia de Tungurahua, me permito adjuntar
los requisitos minimos que establece el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién INEN, y
que son a los que hace referencia el Acuerdo Interministerial 2013-001 para la vigilancia
y control de leche cruda en todo el territorio Nacional a través de la AGENCIA
ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO -
AGROCALIDAD.

Particular qurmo para los fines consiguientes.
//’
Con sentimientos de gdstinguida consideracion.
7

Aténtamente,

" Dr. Veterinario Edgar Javi¢r Rodriguez Castillo
DIRECTOR DISTRI TIPO A - ENCARGADO ZONA 3

AM
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5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos

511 Requisitos organclépticos (ver nota 1)

5.1.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o igeramente amariliento.

5.1.4.2 Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, ibre de olores extrafios.

5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

5.1.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplr con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 1.
TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

MRL 2 para_ respaldy o5
dol cooe

\mmm. CpEns, SIID, e y B 98 CIore

Aduterantes Hanra y o .m.mumm.m, gmas vegetaes
“Fracodn on mass 08 B Wy Exa " epr on por cento. % um‘(-rm.-n_w
Su reflere & -_‘-“ Mmmmm-m;wm

NOTA 1. Se podran preésentar vanaciones m“tm&-,mmmbm.mannaomm
mmmmmthm&-mdﬂm.



u.:m.mmmmmuamnm.numz.
TABLA 2. Limites maximo para contaminantes

Requistte imtemasdmo QM) | =~ Maododesnseys |
|_Flomo, mpAg 003 JSSOMTS 073
| Afstomrw M1, posg 05 5O 14674

hid:mm. La leche cruda debe cumplr con kbs requisitos especificados en la

TABLA 3. Requisitos microblologicos de la leche cruda tomada en hato

Regquisto Lamits masimo Metodo de enseyo
Recusdo de  mer 150" NTE INEN 19295
S Otsos mesofios REP  UFClm
Focumre e T 70x w0 .

s ADAC - 978

5.2 Requisitos complementarios. El almacenamiento. emasado y transporte de hdn eruda debe
reakzarse de m-bumbuamumym del Ministeric de
Sakud Publca.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. Elmuestreo debe realzarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con bs requisitos indicados en esta
NOrMa, caso contrario se rechaza.



ANEXO 3. Interpretacion de la Placa Petrifilm.

BUENAS PRACTICAS S
Placas Petrifilm”

Gulfa practica para la interpretacion y lectura de las Placas Petrifllm de 3M

Para que usted pueda obtener todos los beneficics y ventajas que le ofrecen las Placas
Petrifilm, a continuacion ke presentamos una tabla informativa que contiene la descripcian de
cada una de las pruebas, el tipo de microorganismos que detectan, a qué productos se pueden
aplicar, las condiciones de temperatura a la cual deben incubarse y como se deben interpretar,

Recuerde que una BUENA PRACTICA s seguir los lineamientos del método para obtener
Gptimos resultados.

DESCRIPCION

PRODUCTD

INTERPRETACION

Cuenta foil Todos los simenios 4Ex3headi=1t
FIF——— pH 6.6 2 7.2/ Area kel 20 o,
A 3 Plars con medin 5200 Toedes las colonkas rajas, ein mportar al Aurgo datima d curn 20-
e - tamato o Imenskad B color, w0l
Lechs yproductns beies |4E£3bsadz 10
de doble peloul.
Ager Gl Estintar Todas s cokmins e (b de gamsan | ek WPS corma gl
Burterine medi:ado can bactering et icticas heterolrmentives, | Incubacitn fnaercbia pHnoalect o
Acida-licticas N3 TI Todos bos aimentos 4= 3headn 639210 | Todas lascolmizs rojes M burbuja de as s | desamall. Area total 20 e/ Fango
bacterias dcidaJicticas honofermentaiivas. | dptime derecueni 22280 UFC,
Eiliz rojo vidlets modficada | Todos los limentos FrES- ST E R
oo can indizader TTG Tocdas lascolonias rojas con burbuja de s son
. colformes canfimadas. pH 52T (e trbd 20am’ !
Hseo | Crgerismes P dptimn de recusrla 15720
mog | Cobfommes tobaes (g, i videtn modficads + |Leche ypmoductne licheos | 342 Zhiase+1T | Lackir pramuniva 814 ha: colorins con e | LFC,
Indizador TTC + indicador pH amaril con o.sin cairo rjo son cofformes. | Eldnsa tobal de b placa HSCE esde
prasurivos. a0,
Lesciura final 24 hs: colonis rofas con bubja | Mata: Ecef ohy 157 es B
d gas son cali firmed gl idasa negaiive, as'que
EC Henfficacin de | Bilis rjoviolets odfficads | Todos los simenios FEFS R Cofformes: colonizs mjas con bubujdegas | apanssecanio u colonia mja
Eschenchncally |+ Indicador TTC - Indicader B Colformes ks 24 son califormes confirmedos. GIngas.
Cofformas ghsurmidasa 2t £ il clonins anules canburhua de gas.
E.coi:43z2hs Cokformeas totaks: todas s cdonies mjasy
s o burbujasde g
EB Emiarcbacterias | Eilis rojo violeta modificads + | Todes ks simenios MzZhiadm:1T Emierbacterias: colniss rjas con burbuja de | pH B.527 { 20am’ | Fango dptima
Irediczador TTC+ Indicador pH s, colonins rops con hak amanlb, colonias | de rscuento 12180 LFC,
rojascon hlo anarillo y burbuja de gas.
Hentficarin Madio SABHI medficada + | Todos los aimentos Jafbidaszn-250 Hengee: colanias grandes, bordes difusas, pH na afscta ol desarrolle. Area tatal
da Mahosy anthiflices cemir s cung; el calor pueds variar, 30 o { Rangn tptinoda reqsentn
™ Levvaduras Levad uras: ol o paquetias, barde definide, | 12120 UFC.
5N et cenre; puedan apareser en a0l
Cusnta total de hongas ylevaduras: todss ks
colonias de b plam
§TX Henfficarinde | Medioeromogénico, Band | Todes ks simenios MzZhiam 1T Todas lascolnias rje-videta son 5 swrms. | pH 8-8. 30n® ! Faango d ptima de
5 s Parker nodficadn + dissa Despusts de insartar el Si hesy colanias de ook, inertar el dsco | recuenta < 100,
reaxtiva Diasa disco: 521" Cpordbe | e incubar 3 he adicionales. Despuds del disca,
toadas |a5 oo bonias con zoma rasa son & s
PEL Liskvi sge Madio o onogincn Ambiemias ysuperfices | 2B=Zhsadbi=1"0 Cuemie todas |z colonias decakr rjovideta  |La biamrid tebe defama 1 h
iniensa. n Aque de Peplona Buferads antes de
ineculr enlaPlea




ANEXO 4. Andlisis de Laboratorio muestras de leche.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

43 LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS o T piay
Dir: Av. Los is y Rio P Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: lacona
"Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:15-087 R01-5.10 06
Solicitud No: 15- 087 . Pig | dcd
Fecha de recepeion: 22 abril 2015 Fecha de ejecucion de ensayos: 22-25 abril 2013
Informacién del cliente:
Empeesa C.L/RUC: 1803140795
Represeatante: Vietor Hugo Verdesoto TIf: 032751237
Direccsdn: Caserio San Drego Celular: 0999989861
Ciudad: Tisaleo E mnil: vhugo vi@vahoo.com
Descripeion de las muestras:
Producto: Leche cruda Peso: 100ml aprox
Marca comercial. n/a Tipo de envase: esténil
Lote: n/a No de muestras: 23
F. Elb.. n/a F. Exp.: nfa
Conservacion: Ambiente:  Refngerncson; X Congelacion Almac. en Lab: n/a
i'Cnm SCcguUndad. Ninguno: X Inactos.  Rotos Muestreo por ¢l chente: 22 abnl 2015
RESULTADOS OBTENIDOS
Cadigo del | Codigo Ensayos Métodos .
Muestras - - L . ni Resul
laboratorio | cliente solicitados utilizados Unidades esultados
. - PE-03-5.4-MB AOAC
Aerobios Mesofilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 6.1x103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. : PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715207 1 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. ] AOAC 2001.05/2003.07 -
Staphilococcus 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 9.0x102
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 5
. - PE-03-5.4-MB AOAC
Aerobios Mesofilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 1.2X103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14, Ed 19, 2012 UFC/ml <10
) PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715208 2 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
N ) AOAC 2001.05/2003.07 -
Staphilococcus 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/mI 1.4X10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC
Aerobios Mesofilos | o055~ F 19, 2012 UFC/ml 1.6X103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715209 3 Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 20(e)
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC UFC/ml <10

991.14. Ed 19, 2012




*Staphilococcus

AOAC 2001.05/2003.07 -

aurelss 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 70(e)
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | o005 °F 1 19 2012 UFC/ml 1.4x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14, Ed 19, 2012 UFC/m <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715210 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Stanhilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 2.0x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
Solicitud Ne: 15-087 Pag. 2 de 4
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mes6filos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 2.1x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14, Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
x|
Leche cruda 8715211 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
. AOAC 2001.05/2003.07 -
*Staphilococeus | 5443 08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 1.4x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesdfilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 1.2X10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14, Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
x|
Leche cruda 8715212 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
P 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 80(e)
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesbfilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 2.4x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
x|
Lechecruda | 8715213 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
P 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 4.7x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 3
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mes6filos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 1.4x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
x|
Lechecruda | 8715214 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 1.2x102
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesdfilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 6.7x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 5
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 2.2x10
Leche cruda 8715215 . PE-01-5.4-MB AOAC
*E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 7.4x102

aureus

2012




*Reductasa INEN 18 Nivel 4
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | oo ™= 19, 2012 UFC/ml 2.9x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(6)
. PE-01-5.4-MB AOAC
*|
Lechecruda | 8715216 10 E. Coli 99114, Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Stanhilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
P 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 80(e)
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | oo "2~ 19, 2012 UFC/ml 2.1x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(6)
. PE-01-5.4-MB AOAC
*|
Leche cruda | 8715217 11 E. Coli 99114, Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Stanhilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 2.9x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 2
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | go05"F 4 19, 2012 UFC/ml 1.9x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(6)
. PE-01-5.4-MB AOAC
*|
Leche cruda 8715218 12 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 2.0x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 9.3x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(6)
. PE-01-5.4-MB AOAC
*|
Leche cruda 8715219 13 E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
P 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 8.9x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 5
Solicitud N°: 15-087 Pag. 3de 4
. - PE-03-5.4-MB AOAC 4
Aerobios Mesofilos | oo™ ") 19, 2012 UFC/ml 2.7x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 30(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715220 14 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. AOAC 2001.05/2003.07 -
*
Staphilococeus | 543 08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 8.1x10?
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 5
. - PE-03-5.4-MB AOAC 4
Aerobios Mesofilos | o0 ") 19, 2012 UFC/ml 1.7x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 5
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 1.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 8715221 15 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. AOAC 2001.05/2003.07 -
*
Staphilococeus | 543 08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 2.5x102
aureus
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 2
Aerobios Mes6filos ;’500132551dl\1/I98 ;E)?ZAC UFC/ml 3.2x103
Lechecruda | 8715222 16 poears S OLE4VB AGAC
oliformes -01-5.4-
Totales UFC/ml 10(e)

991.14. Ed 19, 2012




PE-01-5.4-MB AOAC

N .
E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 1.5x102
aureus 2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
Aerobios Mes6filos ggoolszséd'\lﬂgB ZAE)??C UFC/ml 1.1x10%
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 90(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Lechecruda | 8715223 17 *E. Coli 991.14, Ed 19, 2012 UFC/ml <10
“Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 4,7x102
aureus 2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 3
Aerobios Mesofilos ggoofzséd'\lﬂgB ZAE)??C UFC/ml 4.2x103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
Leche cruda 8715224 18 *E. Coli ggiolﬁsé&“ng ?O?ZAC UFC/ml <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 1.9x10?
aureus 2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
Aerobios Mestfilos ggoolszséd'\l/lgB ;6?? C UFC/ml 4,6x103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
Leche cruda 8715225 19 *E. Coli ggiolﬁsé&“ng ?O?ZAC UFC/ml <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07 -
P 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 80(e)
aureus 2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
Aerobios Mesofilos ggoofzséd'\l/lgs ;}?;‘C UFC/ml 4.8x103
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
Lechecruda | 8715226 20 *E. Coli P oL N JonC UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07 -
p 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 1.9x10?
aureus 2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
Solicitud N°: 15-087 Péag. 4 de 4
Aerobios Meséfilos 55005253(1'\1/'5 Q)Olﬁc UFC/ml 1.2x10*
*Coliformes Totales ggElollASSd'\{I; ?0012AC UFC/ml <10
Leche cruda 8715227 21
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC UFC/ml <10
991.14. Ed 19, 2012
AOAC 2001.05/2003.07 -
*Staphilococcus aureus 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 7.9x102
2012




*Reductasa INEN 18 Nivel 4
. - PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 6.9x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 1.7x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Lechecruda | 8715228 22 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
AOAC 2001.05/2003.07 -
*Staphilococcus aureus 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 50(e)
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
. - PE-03-5.4-MB AOAC 4
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 2.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 3.6x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Lechecruda | 8715229 23 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mI <10
AOAC 2001.05/2003.07 -
*Staphilococcus aureus 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml 80(e)
2012
*Reductasa INEN 18 Nivel 1
RESULTADOS OBTENIDOS
Caddigo del Cédigo Ensayos Métodos Unida
Muestras : X . . Resultados
laboratorio cliente solicitados utilizados des
Aerobios Mes6filos ggEOof’zSéd'\fg QOOHAC UFC/ml 9.9x102
*Coliformes Totales ggElollASéld'\fg QOOHAC UFC/ml 20(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415249 24 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus 2012
*Reductasa Meétodo Interno NIVEL 3
Aerobios Meséfilos ggEoofzsédl\fg QOOHAC UFC/m 4.8x103
*Coliformes Totales ggElollASéldl\fg ?()?ZAC UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415250 25 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
. AOAC 2001.05/2003.07
“Staphilococets | 5003 08/2003.11 Ed 19, | UFC/m 20(e)
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios Meséfilos ggEoofzsédl\fg QOOHAC UFC/ml 7.4x103
*Coliformes Totales ggElollASéldl\fg QOOHAC UFC/ml 30(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415251 26 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
. AOAC 2001.05/2003.07
*Staphilococeus - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 2
Aerobios Mesofilos 55005253(1'\1/'5 Q)Olﬁc UFC/ml 6.7x102
*Coliformes Totales ggElollASSd'\f; ?OOHAC UFC/ml 80(e)
Leche cruda 9415252 27 - 61 '54 ME; AOAC
*E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07 UEC/ml <10

aureus

- 2003.08/2003.11 Ed 19,




2012

*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 2.4x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*|
Coliformes Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 20(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415253 28 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Stanhilococeus AOAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 40(e)
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Solicitud N°: 15-094 Pag. 2de 6
. . PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 5.6x10
*Coliformes Totales ggEloliSéd'\fs goleC UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415254 29 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
. AOAC 2001.05/2003.07
*
Staphilococcus | 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 80(e)
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 9.9x10
*Coliformes Totales ;gElollzlséd'\f; gcl)é\c UFC/ml 10(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415255 30 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos | o0 """ 19, 2012 UFC/ml 4.4x10
*Coliformes Totales ggElOllA,Sédl\lﬂg? g??c UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415256 31 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 3
. o PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 9.7x10
*Coliformes Totales ggElOllA,Sédl\lﬂg? g??c UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415257 32 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 80(e)
aureus 2012
*Reductasa Meétodo Interno NIVEL 1
. g PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 1.3x102(e)
*Coliformes Totales 55101145;(1'\1/'5 Q)Olﬁc UFC/ml <10
Leche cruda 9415258 33 PE-01-5.4-MB AOAC
. . .
E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, UFC/ml <10

aureus

2012




*Reductasa Meétodo Interno NIVEL 1
. Jn PE-03-5.4-MB AOAC o
Aerobios Mesofilos | oo0"7°C ¢ 19, 2012 UFC/ml 9.0x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*y 2
Coliformes Totales | oo “C ¢ 19, 2012 UFC/ml 3.1x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415259 34 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P -2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 60(e
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. Jn PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | go0"o°C 19, 2012 UFC/ml 1.1x10
*Coliformes Totales ;510114554(1'\1/'5 ?OOHAC UFC/ml 1.3x102(e)
- . PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415260 35 E. Col 991.14. £d 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 10(e
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 2
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 5.3x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
* 2
Coliformes Totales | oo “C ¢ 19, 2012 UFC/ml 1.1x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415261 36 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁs - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Solicitud N°: 15-094 Pag. 3de 6
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 1.8x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 3
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/m 1.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415262 37 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07
o, - 2003.08/2003.11 £ 19, | UFC/ml 20(e)
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 2.7x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 20(8)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415263 38 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07
aureSs - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mes6filos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 6.0x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 3
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFCml 3.5x10
Leche cruda 9415264 39 *E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC UFC/ml 60(e)
’ 991.14. Ed 19, 2012
*Stanhilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 10(e)

aureus

2012




*Reductasa Meétodo Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 2
Mes6filos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 4.6x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 2
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 3.5x10
) PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415265 40 “E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
«staphilococcus | AOAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus
2012
*Reductasa Meétodo Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 1.8x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC 2
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 4.9x10
) PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415266 41 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*staphilococcus | AOAC 2001.06/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 50(e)
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesdfilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 1.5x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415267 42 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
wstaphilococcus | AQAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 60(e)
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesdfilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 1.9x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 80(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415268 43 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 10(e)
wstaphilococcus | AQAC 2001.05/2003.07
P - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 40(e)
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios PE-03-5.4-MB AOAC 3
Mesdfilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/mi 1.4x10
*Coliformes PE-01-5.4-MB AOAC
Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 10(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415269 44 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 20(e)
wstaphilococcus | AQAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 2.9x10?
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Solicitud N°: 15-094 Pag. 4 de 6
) . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mestfilos | oo """ 1 19, 2012 UFC/ml 1.7x10
) PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 80(e)
) PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415270 45 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi 10(e)
*Staphilococous AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml <10
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1




PE-03-5.4-MB AOAC

. - 3
Aerobios Mestfilos | oo """ 1 19, 2012 UFC/ml 4.1x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales | o1 '1,"E4'19. 2012 UFC/ml 60(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415271 46 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mI <10
*Stanhilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml 2.7x102
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesdfilos | oo5o"r 19, 2012 UFC/ml 3.6x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales | oo~y 19, 2012 UFC/ml 1.1x102(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415272 47 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml 30(e)
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | o050 F 19, 2012 UFC/ml 4.8x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales | oo7 "/ °F 19, 2012 UFC/ml 1.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415273 48 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 10(e)
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml 50(e)
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. g PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 6.1x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales 99114, Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415274 49 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mI <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
s - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml 30(e)
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 6.2x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415275 50 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/mi <10
*Staphilococcus AOAC 2001.05/2003.07
aureSs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml 10(e)
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | oo "% " | 19, 2012 UFC/ml 7.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales | go7 "/ °F 19, 2012 UFC/ml 4.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415276 51 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml 50(e)
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aurelFJ)s - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml <10
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Aerobios Mestfilos ggEOOf’ZSéd'\{I; QOOHAC UFC/ml 2.8x103
Leche cruda 9415277 52 P ME; oA
*Coliformes Totales -01-54- OAC UFC/ml 1.1x103

991.14. Ed 19, 2012




PE-01-5.4-MB AOAC

*E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aureEs - 2003.08/2003.11 Ed UFC/ml <10
19, 2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
Solicitud N°: 15-094 Pag.5de 6
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | go0"7°C ¢ 19, 2012 UFC/ml 1.7x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales | o1y 4"F4'19. 2012 UFC/ml 30(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415278 53 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
B - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 30(e)
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | o005 " 19, 2012 UFC/ml 1.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales | oo™ /" F 19, 2012 UFC/ml 50(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415279 54 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
e - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/m 10(e)
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | oo """ 19, 2012 UFC/ml 3.0x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales | o0, 72" "0 9012 UFC/ml 1.2x10%(e)
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415280 55 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Stanhilococeus AOAC 2001.05/2003.07
aureﬁ’s - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. e PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. Ed 19, 2012 UFC/ml 8.8x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 3
*Coliformes Totales | oo7 " "L 19, 2012 UFC/ml 2.6x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415281 56 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. AOAC 2001.05/2003.07
*
aﬁrt:ﬁ?"“occ“s - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. Jpn PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12. £d 19, 2012 UFC/ml 5.5x10
. PE-01-5.4-MB AOAC 2
*Coliformes Totales | oo7 " "L 19, 2012 UFC/ml 7.7x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415282 57 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
. AOAC 2001.05/2003.07
*
aﬁ::ﬁ?”“occ“s - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1




. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos 990.12, Ed 19, 2012 UFC/ml 1.4x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales | 901 "y 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415283 58 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
p - 2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml 10(e)
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
. . PE-03-5.4-MB AOAC 3
Aerobios Mesofilos | o0 """ 19, 2012 UFC/ml 1.2x10
. PE-01-5.4-MB AOAC
*Coliformes Totales | o011 "y 19, 2012 UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC
Leche cruda 9415284 59 *E. Coli 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
*Staphilococeus AOAC 2001.05/2003.07
P -2003.08/2003.11 Ed 19, | UFC/ml <10
aureus
2012
*Reductasa Método Interno NIVEL 1
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ANEXO 5. Fotografias del proceso de investigacion

[ ESTIMULACION ANTES DEL ORDENO ] [ LAVADO DE MANOS ]

[ ALMACENAMIENTO DE LA LECHE ] [ TOMA DE MUESTRA LACTEA ]




DESARROLLO EN EL LABORATORIO

t CLASIFICACION DE LAS MUESTRAS J t DILUCION DE LAS MUESTRAS J

t INCUBACION DE PLACAS J

O\
" “ -

t CONTEO DE COLONIAS J t IDENTIFICACION DE BACTERIAS J




