HIGIENE DE LA PRODUCCION

La calidad higiénica sdlo se lograra en la
medida en que se controlen las fuentes de
contaminacion, a saber:

a. Utensilios de ordeiio ¥ manejo de Ia leche:

Cualquier utensilio que
entre en contacto con la
leche debe recibir los
siguientes tratamientos:

* Enjuague después de extraida la leche.

« Limpieza con solucién detergente caliente
(50 a 60° C) y uso de brochas o capillos a fin
de sacar residuos de componentas lacteos.

« Lavado con agua caliente (60 a 70" C)
hasta eliminar los residuos de delergentes.

= La desinfeccidon quimica es menos costosa
poro solo es efectiva si se cumplen los
siguientes requisitos:

& Concentracion adecuada de la solucin
desinfectante.

& Tiempo Optimo de exposicion del
recipiente ala solucion desinfectante.

& Temperatura adecuada de la solucion.

& pH adecuado de la solucion.

& Limpieza perfecta del recipiente antes de
su desinfeccidn.

& Especialidad del desinfectante frente al
tipo de bacteria que se ha de eliminar.

h. Animales productores de leche:

La falta de lavado y desinfeccion de ubres y
pezones y la omisién de limpieza de flancos
de los animales productores, es otra de las
causas de contaminacion de la leche y
deleroro de su calidad.

¢, Ambiente de obtencion ¥ manipuleo:

Hoy en dia se hace énfasis en la construecian
de galera, facilidad de limpieza, desinfeccidn,
localizacion de los sitios de produccidon y
manejo de la leche que tengan las
condiciones sanitarias adecuadas.

d. Personal encargado de los procesos de
obtencion v mancjo:

De las condiciones y conocimientos sobre
higiene, calidad que posea ol parsonal
involucrado en la obtencidon y manejo de la
leche depende que se controlen al maximo las
fuentes de contaminacion y se obtenga una
leche de maxima calidad.
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INTRODUCCION

La produccion de leche en Panama mostrd un
grecimiento sostenido y significativo desde
1083, cuando se produjeron 85.9 milones de
litros, pasando a 173.4 millones en 1999, lo
que representa un incremento de 101.9%
duranie este periodo, con un incremento anual
promedio del 6.4% (ANAGAN 2000). La regian
de Azuero, que comprende Los Santos y
Herrera, produce el 63.3% de la leche grado C
o industrial de la repdblica, |a cual es realizada
por pequencs productores madiante ordeno
manual. La ganaderia nacional ha sufrido
cambios que se veran afectados por las
politicas de comercio mundial, donde
tendremos que ser mas compelilivos. La
produccion nacional deberd ser agresiva, con
una mayor productividad y menores Ccoslos
de produccion.

ORDENO

El método de extraccion de la leche de las
glandulas mamarias de una o mas vacas, la
cual es realizada de dos maneras: de manera
manual y mecanica.

La LECHE se define legalmente como: la
secrecion lactea entera y fresca, obtenida al
ordefar una o mas vacas sanas, debidamente
alimentadas y mantenidas, exceptuando
aquella producida quince dias antes y cinco
dias despues del parlo,

Esta definicion contempla todos los aspectos
referentes a la calidad higiénica que debe
poseer este alimanlo.

Una composicion promedio de la leche fresca
de optima calidad puede expresarse de la
siguiente manera: Agua 873, grasa 4%,
proteina 3.5%, lactosa 4.8% y minerales 0.7%.

Con esta composicién se presenta como un

alimento excepcional para las especies

mamiferas. Algunos faclores de varacion en
la composicion de la leche son: el periodo de

lactancia y las enfermedades de la ubre o

mastitis:

1- Al'inicio de la lactacion la composicion de la
leche es diferente alge rojiza, con gran
cantidad de anticuerpos; en este pariddo se
llama Calostro y dura aproximadamente de
1 a 7 dias, posteriormenta se torna blanca
con una composicion laciea normal. Al final
de la lactacion su coloracion varia un poco
v los sdlidos totalmente disminuyen.

2- La Mastitis es inflamacion de la glandula
mamaria producida por traumatismo y
bacterias que producen vanacion en el ph
de la leche, aumentando el nimero de
laucositos y variando la composicion fisico
quimica de la leche.

l-nuuutm{:-h', DE LA LECHE
HIGIENICA

Durante la recepcion de la leche en una
planta procesadora, normalmente se realizan
cuatro prugbas que en conjunto revelan ia
calidad higiénica de la leche:

« Recuento lotal de gérmenes.

» Prasencia de sustancias inhitidoras.

» Recuento de células somaticas.

» Concentracion de sedimentos o suciedades.

La preparacidbn adecuada de |a wvaca
mediante lavado, secado y apoyo de la ubre
inmediatamente antes del ordefo eliminara
suciedad y bacterias de la misma, accion
que es estimulada por el lemero al mamar.
Debe evitarse el emplec de panos comunes
para lavado de ubres. Es preferible una
manguera de agua comente a la que se
afade yodoformo o hipoclorito.

También es necesario secar la ubre de cada
vaca con una foalla de papel distinta. Seran
extraidos los primeros chorros de leche y
examinados para descubrir anomalias como
Mastitis. Este examen debe realizarsa por lo
menos un vez al mes para su control, de
forma que pueda ser aislada la leche de
cualquier cuaro infectado y tratado dicho
cuarto. Se debe ordefar primero las novillas
de primer parto, después las vacas exentas
de Maslitis y finalmente los animales con
Mastitis.

Después del crdefio, los pezones deben ser
lavados con una solucidn especialmente
formulada de hipoclorito o yodoformo.  Este
bafo destruira los gérmenes que puedan
contaminar los pezones durante &l ordeho.
Siempre se bafaran primero los pezones mas
alejados del ordenador. En el bano para
pezones y el lavado de la ubre se utilizara, de
ser posible, el mismo desinfectante y se
cambiara pericdicamente para reducir el
riesgo de que algunas bacterias se hagan
resistentes a un mismo producto.



	promega1.jpg
	promega2.jpg

