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RESUMEN

Se estima poder evaluar los diferentes factores implicados en la produccion, grasa,
proteina, contenido de R.C.S en diferentes hatos lecheros ubicados en zonas geogréficas
del note de Antioquia (San Pedro de los Milagros,Entrerrios,), para asi poder analizar las
causas Yy posibles soluciones en cuanto a los problemas mas comunes que se presentan
en las diferentes lecherias especializadas.

También se recopilo informacion de cada finca, y con esto se realizaron graficas
mostrando la variacion que tuvo el R.C.S, proteina, grasa y la produccion en los distintos
meses del afio 2011.



ABSTRACT

It's estimated to evaluate the differents factors implicated in the production, fat, protein,
RCS in the herds located on the north of Antioquia (San Pedro de los Milagros, Entrerrios)
that will help to analyze and find the causes and possible solution for the most common

problematic presented in specialized dairy.

Also, from each farm it was collected the information, in the graphics can show the
differents changes in the RCS, protein, fat and production in the months of 2011.



INTRODUCCION

En el momento actual, la calidad constituye una ventaja competitiva fundamental para
alcanzar y mantener un lugar protagonico en el proceso de produccion, transformacion y
comercializacién de la leche, tras la busqueda de satisfacer las necesidades de los
consumidores nacionales y las exigencias de los actuales y futuros mercados externos.

Todos los factores implicados en los sistemas productivos como la nutricién, el medio
ambiente, la salud animal, el manejo, toma de registros y el desempefio reproductivo
sugieren que haya que tener una vision global del sistema y analizar las causas
multifactoriales de un mal desempefio productivo para asi entrar analizar para hacer toma
de decisiones.

Con base en lo anterior, el programa de mejoramiento genético de la Cooperativa Lechera
de Antioquia COLANTA, busca mejorar la competitividad de los hatos lecheros de
Antioquia mediante la implementacién de una metodologia clara de asesoria técnica por
medio de estudiantes de practica empresarial cuyo objetivo es encontrar fallas en los
factores implicados directamente sobre la productividad de los hatos basados en las toma
de muestra individual de leche por animal analizando Produccion, % Proteina, MUN, RCS,
% Grasa , % Lactosa, % Sélidos Totales.

En el presente trabajo se entrega un informe de la practica empresarial realizada como
requisito para obtener el titulo de industrial pecuario de la Corporacion Universitaria
Lasallista.



1. JUSTIFICACION

La industria lechera en Colombia, ha tenido un gran auge debido a la implantacién de
tecnologia en la produccion de leche desde el manejo del ganado lechero y el ordefio,
hasta su procesamiento y transformacion, sin embargo en las actividades que permiten la
obtencion de esta materia prima se presentan diversos tipos de problemas asociados a la
mala manipulacion y a los manejos inadecuados de los hatos desde la alimentacion o el
monitoreo reproductivo. Por lo anterior se hace necesario que los profesionales del sector
agropecuario enfrenten los sistemas productivos lecheros con una vision clara de las
necesidades de mejoramiento genético y con suficiente informacion recolectada dentro de
las condiciones del hato para la toma de decisiones adecuadas y oportunas.

En este caso, el programa de control lechero en la cooperativa COLANTA, se pretende
recolectar la informaron nutricional, reproductiva y de manejo necesaria para mejorar la
calidad composicional de la leche obtenida; asi mismo se pretende que con la asesoria
constante de profesionales pecuarios se establezcan los pardmetros de manipulacion
adecuada en el ordefio y la capacitacion constante del personal encargado del ordefio
para la obtencidon de una materia prima de éptima calidad microbiol6gica.



2. IMPACTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO

El control de las condiciones de manejo y reproduccion de un hato lechero, permite
obtener informacion valiosa para establecer los indicadores de mejoramiento del
mismo y la seleccién de animales con condiciones adecuadas para la produccion de
una materia prima con alto valor composicional. Por otra parte la aplicacion de las
buenas practicas de ordefio es un componente fundamental para la obtencién de
materias primas de excelente calidad mejorando su vida util. El proyecto es una
importante contribucion al desarrollo tecnolégico del pais. Su caracter cientifico le
permitiria usar informacién relevante para mejorar a especies bovinas productora de
leche y las formas adecuadas de obtencién de la leche.
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3. IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO

La obtencion de materia prima Lactea de buena calidad garantiza la inocuidad en los
alimentos derivados de esta y permite el aporte nutricional adecuado que se busca en
el consumo de lacteos. Asi mismo, la aplicacibn adecuada de buenas préacticas
durante el ordefio de animales no solo garantiza una materia prima con calidad
microbioldgica ideal, sino que también contribuye a la disminucion de costos de
produccion y procesamiento y genera una cultura de calidad a favor de la empresa y
los consumidores. Desde el punto de vista econémico, es un proyecto que mejora los
niveles productivos de las industrias lecheras repercute en el mercado interno de los
productos.
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4. MARCO TEORICO

4.1 CALIDAD COMPOSICIONAL DE LA LECHE BOVINA.

La calidad composicional de la leche bovina constituida por el contenido de sélidos
totales, grasa y proteina, determina su valor nutricional y su aptitud como materia prima
para el procesamiento. Este referente de la calidad varia en funcién de aspectos de tipo
genético (inter-raciales e intra-raciales), fisiolégico (edad, etapa de la lactancia y estado
sanitario de las vacas) y ambiental (alimentacion, clima y sistema de manejo).

“Desde el punto de vista de su valor nutricional, la leche bovina constituye una excelente
fuente de proteinas (caseinas, lactoglobulinas, lactoalbiminas e inmunoglobulinas, entre
otras), carbohidratos (lactosa), lipidos (triglicéridos y fosfolipidos),y minerales (calcio,
fésforo, sodio, potasio y cloro), convirtiéndose en un alimento ideal para el ser humano en
sus diferentes etapas de desarrollo y en un sustituto perfecto de la leche materna en

lactantes™.

El rendimiento de los derivados lacteos esta en funcién del contenido de nutrientes de la
leche; es asi como, el rendimiento quesero depende del contenido y tipo de caseinas que
posee la leche; el de la mantequilla del contenido de grasa; y el de los productos
deshidratados del contenido de sdlidos totales, determinando a su vez el valor nutricional
y las propiedades funcionales de los nutrientes presentes en el producto procesado.

4.2 SOLIDOS TOTALES

En la medida en que una leche tenga mayor contenido de sélidos totales, tiene méas valor
economico, pues dard mayor rendimiento en los procesos industriales y sera mas
nutritiva.

Los solidos totales se pueden analizar por el método gravimétrico que consiste en secar
una muestra de leche a una temperatura que no provoque reacciones de caramelizacion
ni pérdida de sustancias diferentes al agua. También es posible averiguar el contenido
aproximado de solidos a través de férmulas empiricas a partir de la densidad y del
contenido de grasa.

'SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE (SENA) — ASOCIACION NACIONAL DE
PRODUCTORES DE LECHE (ANALAC). ¢ Como producir leche de éptima calidad. Signos
y Fuentes Publicidad. Bogota D.C. 69 p. 2001.
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4.3 GRASA

Durante mucho tiempo la grasa fue el componente de mayor valor econémico de la leche,
sin embargo en la actualidad se aprecia mas el contenido de proteina. La grasa es el
componente mas variable de la leche, tiene una marcada influencia sobre las
caracteristicas sensoriales del producto y sus derivados, tales como el color, aroma y
sabor. También tiene mucha importancia en el rendimiento quesero. El valor normal es de
3.4 a 3.8% para la raza Holstein y de 4.0 a 5.5% para razas menos especializadas en
produccion de leche. El contenido de grasa es mayor para las leches del ordefio de la
tarde, probablemente por la diferencia en el intervalo entre ordefios.

“Para evaluar el contenido de grasa de la leche se utilizan los métodos de Gerber o de
Babcock, en los cuales se hace una digestion de las proteinas con &cido sulftrico, luego
se centrifuga para liberar la grasa, la cual se lee en una columna graduada. De esta
manera se obtiene el contenido porcentual de grasa de la leche. También por métodos
cromatogréficos se puede obtener informacién mas detallada en cuanto al perfil de acidos
grasos que conforman los triglicéridos, o a través del indice de yodo se puede tener una
medida del grado de instauracion de los acidos grasos. Este valor es de gran utilidad ya
que las grasas con bajo indice de yodo, al presentar un bajo grado de insaturacion,

tienden a producir mantequillas duras™.

4.4 SOLIDOS NO GRASOS.

Otro parametro para evaluar la calidad composicional de la leche es el contenido de
sélidos no grasos (SNG), que se obtiene restando la grasa del contenido de solidos
totales. En este grupo estan las proteinas, la lactosa y los minerales.

El contenido de SNG tiene relacion con el indice de refraccion, por lo cual se puede
obtener indirectamente por el refractbmetro o lactobmetro de Bertuzzi, que arroja una
lectura llamada indice lactométrico. Este valor aproximado también se puede obtener por
formulas empiricas basadas en la densidad y el contenido de grasa. Los SNG tienen una
variabilidad algo menor que los sélidos totales y su valor oscila entre 8.4 y 9.2%. Valores
por debajo de este rango pueden evidenciar leches muy pobres o con agua adicional y
valores superiores hacen sospechar la adicion de sélidos utilizados como correctores de
densidad (cloruro de sodio, sacarosa o almidén).

4.5 SUSTANCIAS NITROGENADAS

Dentro de este grupo se encuentran las proteinas y las sustancias nitrogenadas no
proteicas.

> NOVOA C. Consideraciones sobre calidad de la leche. En: Seminario sobre
farmacoterapiade la vaca lactante, mastitis y calidad de leche. Memorias. Universidad
Nacional deColombia. Bogot4. 1998.
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El contenido de sustancias nitrogenadas varia entre 2.8 y 3.5%. Las proteinas son los
componentes mas importantes de la leche desde el punto de vista nutricional e industrial y
constituyen mas del 95% de la fraccion nitrogenada.

Las proteinas lacteas se pueden clasificar en caseinas y proteinas del suero. Las
caseinas son un grupo de fosfoproteinas que precipitan de la leche descremada al llevar
el pH a un valor de 4.6. En la leche de rumiantes, es muy notable el predominio de las
caseinas sobre las proteinas del suero, siendo las caseinas méas del 78% de la fraccion
proteica, por lo cual a estas leches se les conoce como leches caseinosas, mientras que
en las leches de monogastricos la caseina solamente constituye la mitad de la fraccion
proteica. Aunque todas las fracciones proteicas son importantes desde el punto de vista
nutricional, las caseinas son las proteinas mas importantes desde el punto de vista
industrial, pues son las que se transforman en queso, las que le confieren estabilidad al
calentamiento a la leche, las que dan la consistencia caracteristica al kumis y al yogurt e
imparten muchas de las propiedades funcionales de la leche. En las leches mastiticas y
en el calostro, se presenta un descenso en la relacion caseina - proteinas totales, por este
motivo estas leches no son aptas para los procesos industriales de transformacion, ya que
coagulan con el calentamiento y no constituyen un buen sustrato para el cuajo.

Por lo tanto, es mas importante considerar el contenido de caseina que el de proteina
total; las leches con mayor contenido de caseina dan mayor rendimiento en la fabricacion
de quesos, mayor estabilidad al calentamiento, mayor cuerpo y consistencia en los
productos fermentados.

4.6 LACTOSA

La lactosa es el unico carbohidrato libre que tiene la leche. Es un disacarido compuesto
por galactosa y glucosa. Su contenido en la leche es del orden de 4.5 a 5.0%, siendo
bastante constante, con variaciones solamente en leches mastiticas en las que desciende
su valor. Es un azlcar que tiende a generar cristales asperos en los productos
concentrados como la leche en polvo o la leche condensada, produciendo el defecto de
arenosidad. Muchas personas adultas no pueden digerir la lactosa, por falta de la enzima
B-galactosidasa, sufriendo cuadros de diarrea o flatulencia al consumir leche.

4.7 MINERALES

Esta fraccion tiene poca variabilidad. La leche contiene 0.7% de minerales en forma de
sales de los &cidos citrico y fosférico principalmente; es buena fuente de calcio y fésforo.
El calcio tiene importancia en el proceso de coagulacién enzimética de la leche para
producir quesos.

Las leches mastiticas contienen menos calcio, potasio y mas cloruros y sodio que las
leches normales.

4.8 NITROGENO UREICO EN LECHE (M.U.N)

La urea es la principal forma quimica en la que los mamiferos excretan el nitrégeno (N)
producto del metabolismo de las proteinas (Wright, 1995). “En los rumiantes, sin embargo,
juega un papel clave en el metabolismo energético y proteico (Correa y Cuellar, 2004;
Marini et al., 2006). Aunque su via de excrecion mas importante es la orina ya que entre el
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60 y 80% del N en la orina es urea (Burgos et al., 2005; Correa et al., sin publicar) esta
también se excreta a través de la leche. En este Ultimo caso se le conoce como urea en la

leche y al nitrégeno asociado a esta urea se le denomina nitrégeno ureico en leche™.

4.9 RELACION MUN VS PRODUCCION

“El nitrégeno no solamente es uno de los componentes principales de la racién para vacas
lecheras sino también es uno de los componentes mas costosos en términos econémicos.
Tanto su exceso como su deficiencia en la dieta diaria tienen repercusiones negativas
sobre el comportamiento productivo de las vacas lecheras haciendo ineficientes los
procesos digestivos, metabdlicos y de sintesis de la leche.™

Tablal. Andlisis de MUN en Vacas Lecheras

Contenido de MUN (mg/dl) Calificacion Interpretation

<9 Deficiente Insuficiente N en la dieta. Afecta
produccion

9-12 Bueno Buen uso del N. Puede afectar
produccion

12-15 Excelente Optimo nlygl para produccién y
reproduccion

15— 18 Bueno Uso sub-6ptimo del N. ,Sm efecto
adverso en reproduccion.

18-21 Regular DeSperdIC_I(? de N. Puede afectar
reproduccion

>21 Deficiente Exceso  de N.  Afecta
reproduccion.

Extraido de: Garcia-Bojalil et al. 1998. University of Florida.

® NOVOA C. Consideraciones sobre calidad de la leche. En: Seminario sobre
farmacoterapiade la vaca lactante, mastitis y calidad de leche. Memorias. Universidad
Nacional deColombia. Bogot4. 1998.

4CASTELNLANO, Pena Francisco. M.V., M. Sci., Ph. D., Director de Investigacion y Transferencia de
Tecnologia de Agribrands Purina Colombia S. A. (En linea)
http://www.encolombia.com/veterinaria/revacovez27102-importancianitro.htm> Diciembre 2010.
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4.10 CALIDAD SANITARIA (INOCUIDAD)

El concepto de inocuidad en la cadena agroalimentaria de la leche bovina, debe provenir
de la implementacion adecuada y estricta de planes y programas preventivos que
garanticen la sanidad de los animales, la higiene de la leche y la salud publica de los
consumidores, minimizando el impacto que generan las Enfermedades Transmitidas por
los Alimentos de Origen Lacteo (Colibacilosis, Salmonelosis, entre otras) y la incidencia
de Zoonosis (Brucelosis, Tuberculosis, Listeriosis, etc.)

La calidad sanitaria se puede garantizar a través del establecimiento del Registro Unico
de Vacunacion (RUV)y de la inscripcion de las explotaciones ganaderas en un programa
de “hatos libres de Brucela, y la calidad higiénica mediante la determinacién del Tiempo
de Reduccion del Azul de Metileno (TRAM) o Prueba de Reductasa y el Recuento Total
de Bacterias (RTB).

Para configurar un concepto amplio y pertinente de inocuidad en esta cadena

agroalimentaria, se deben implementar en el ambito de las explotaciones ganaderas
programas de Buenas Practicas Ganaderas (BPG) y Buenas Practicas en el Empleo de
Medicamentos Veterinarios (BPMV); asi como Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
de Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP, por su sigla en inglés) en
las plantas pasteurizadoras y procesadoras de leche bovina , las cuales sumadas a un
programa de identificacion individual y Unico de los animales en las fincas y la
rastreabilidad del producto a lo largo de la cadena agroalimentaria, garantizaran la calidad
higiénico-sanitaria de la leche bovina y los derivados lacteos.

La legislacion sanitaria establece que la leche ademas de ser manejada higiénicamente,
debe provenir de animales sanos y estar libre de residuos de medicamentos y en general
de residuos toxicos. La leches de animales afectados de mastitis, ademas de contener
mayor numero de gérmenes, muchos de los cuales pueden ser patdgenos, tienen
completamente alterada su composicion y actividad enzimatica.

También es importante que la leche esté libre de residuos de adulterantes, desinfectantes
y de medicamentos principalmente de antibidticos, por lo cual la leche de animales que
reciben tratamientos con antibidticos no debe destinarse al consumo humano. Para
determinar la presencia de antibiéticos e inhibidores de crecimiento bacteriano en leche
se utilizan pruebas basadas en la formacion de un halo de inhibicién o en el desarrollo de
acidez por una bacteria especifica en un sustrato especial; uno de las pruebas mas
conocidas es el Delvotest. También existen pruebas especificas que reconocen ciertas
estructuras de algunos antibiticos como es el caso de los Beta-lactamicos.

Se debe controlar la presencia de adulterantes en leche utilizados para disimular la mala
calidad. Es importante identificar la presencia de formol, hipocloritos, compuestos de
amonio cuaternario, peréxido de hidrégeno, sal, azucar, féculas y agua adicional en la
leche. Las leches que resulten positivas a estos adulterantes deben ser rechazadas.

La leche también debe estar libre de micotoxinas, las cuales provienen de los alimentos
contaminados con mohos, suministrados a los animales.
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4.11 CALIDAD SENSORIAL

La calidad sensorial u organoléptica esta basada en la percepcion que reciben los
consumidores a través de los 6rganos de los sentidos, con relacion a atributos como el
sabor, el aroma, el color y la textura de la leche y sus derivados.

El aroma y el sabor de estos productos dependen de la intensidad y selectividad de los
procesos fermentativos proteoliticos y lipoliticos que se desarrollan sobre este sustrato.

El color por su parte, es el resultado de la incorporacion de fuentes de caroteno en la
dieta, de la capacidad de las diferentes razas bovinas para transformar el caroteno en
vitamina A y del empleo de colorantes naturales y sintéticos de grado alimentario en el
procesamiento.

La textura constituye un atributo de importancia en la evaluacion sensorial de los
derivados lacteos, especialmente en quesos, en los que se determina la dureza,
fragilidad, masticabilidad, elasticidad y adhesividad de la muestra a analizar. La textura
depende de la velocidad de acidificacion. que a su vez esta en funcion del tipo de cultivo y
fermentacion, y de los aditivos alimentarios utilizados (renina, pepsina, enzimas
microbianas, etc.).

4.12 CALIDAD HIGIENICA

Se refiere a la cantidad y tipo de bacterias presentes en la leche como consecuencia del
manejo durante el ordefio, el almacenamiento y el transporte de la misma.

La leche ademés de ser un medio nutritivo, es también un medio favorable desde el punto
de vista fisico para la multiplicacién de los microorganismos y por ser un producto de
origen animal sujeto a una gran diversidad de métodos de produccién, se puede
contaminar con un amplio espectro de microorganismos presentes en pezones, canal del
pezon, superficies de la ubre, ubres mastiticas, agua contaminada utilizada en los
sistemas de lavado, equipos de ordefio, etc.

La leche recién ordefiada procedente de vacas sanas contiene aproximadamente 1500
UFC/ml en condiciones normales. Cuando el proceso de ordefio, manipulacion vy
almacenamiento se realiza en malas condiciones, el contenido bacteriano puede
aumentar hasta varios millones por mililitro de leche; de este hecho se ha determinado
que el 10% de la contaminacion inicial corresponde a gérmenes que entran a la leche en
el curso del ordefio a través del pezon y el aire del establo o potrero, y el 90% procede del
manipulador, maquinas y utensilios de ordefio.

Ademas de las malas practicas de ordefio, la calidad higiénica y sanitaria de la leche se
ve afectada por la deficiente infraestructura de frio, los problemas de salud animal, la poca
frecuencia en la capacitacion del personal, ademas de la falta de interés de algunas
empresas ganaderas, sumado al manejo inadecuado de la leche en el transporte por
parte de las empresas acopiadoras.
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El mejoramiento de la calidad higiénica y sanitaria de la leche a nivel de finca se realiza a
través de algunos procesos simples que muestran resultados rapidos, principalmente los
indicados a continuacion:

* Implementacién y control de practicas de ordefio para evitar la contaminacion del
producto.

*» Uso de sistemas apropiados de recoleccion, almacenamiento y conservacion de la leche
en finca.

 Higienizacién de las instalaciones, equipos de ordefio, tanques de almacenamiento,
cantinas, etc.

» Aplicacion de los conceptos y métodos de la medicina preventiva en el hato lechero.

* Respeto de los tiempos de retiro de los medicamentos utilizados para el tratamiento de
los animales.

» Capacitacion permanente del personal sobre los aspectos relacionados con el
mejoramiento de la calidad.

La infraestructura de frio en la finca, como a lo largo de toda la cadena, es una variable
importante en la conservacion de la calidad de la leche. El establecimiento de tanques de
enfriamiento no solo ayuda a esta labor, sino que optimiza el ordefio y la recoleccion de la
leche por parte de las industrias. La deficiente infraestructura de frio en las explotaciones
lecheras, es uno de los grandes limitantes para el fortalecimiento de la posicion
competitiva de la cadena lactea en términos de calidad higiénica.

4.13 RUTINA DE ORDENO Y CALIDAD DE LECHE

Como se ha analizado, existen factores intrinsecos del sistema de produccién que afectan
la calidad de la leche, dentro de los cuales se destacan los relacionados con el animal
(estado fisiol6gico, edad, curva de lactancia, raza) y otros relativos al sistema de
alimentacion, higiene y limpieza de utensilios, equipos, capacitacion y rutina de ordefio.
Dada la importancia de este ultimo factor, especialmente para obtener una leche de
buena calidad higiénica, se ha dedicado un aparte para el estudio de esta relacion.

- Pasos para una adecuada rutina de ordefio
La rutina de ordefio se inicia en el momento que el animal es llevado al sitio destinado
para tal fin y finaliza con el almacenamiento de la leche en cantinas o tanques de
enfriamiento.

Incluye procesos secuenciales y continuos, necesarios para que se pueda obtener leche
de buena calidad.

Los procesos aplicados durante el ordefio se deben realizar en forma permanente, pero
pueden ser susceptibles de adaptacion segun el sistema de ordefio, disponibilidad de
recursos fisicos, tipo de ganado y caracteristicas del recurso humano, entre otros, por eso
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no es posible formular una rutina Unica para todas las fincas, sino que es necesario seguir
unas pautas para realizar un ordefio adecuado.

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 secrecién 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 ordefar.

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 combinacién con un
sistema correctamente disefiado y operado bajo condiciones ambientales que permitan
mantener a las vacas limpias, secas y en cierta comodidad.

Tabla 2. Puntos basicos para una rutina de ordefio adecuada.

ESTIMULO ORDENO

Sin interrupciones y a fondo.

¢+ Lavado de pezones y/o presellado. Ordefiar siempre pezones secos Y limpios.

» Secado de pezones. Verificar el correcto funcionamiento del equipo
¢+ Efectividad del secado. de ordefio.

Operarios siempre con manos limpias y
utensilios a su alcance.

» Despunte.

| SELLADO || PREVENCION Y TRATAMIENTO DE MASTITIS |
o Utilizar siempre una solucion desinfectante || » Realizar frecuentemente chequeos de mastitis.
para evitar contaminacion en la glandula + Escurrir manualmente las vacas después del
mamaria a través del pezén. ordefio.

¢+ Realizar el secado con el producto y las
indicaciones del asesor técnico.
+ Capacitacion continua.

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 interaccidn entre las funciones de la maquina de ordefio y
la microflora de la piel del pezén. Los procedimientos cominmente recomendados para el
pre-ordefio incluyen el lavado con agua (si es necesario), la utilizacién de una solucion
desinfectante

(clorada-yodada) y el secado manual de cada pezon.
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Con respecto al lavado de pezones se sabe que no es una préctica 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.

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 més 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.

Tabla 3. Caracteristicas de la rutina de ordefio.

ETAPA COMENTARIOS

Se debe dar al animal un trato amistoso, ademas de un ambiente limpio,
Desplazamiento || iluminado y seco; los horarios de ordefio deben ser fijos y se deben evitar
al sitio de ordefio || situaciones que afecten la tranquilidad de los animales antes del ordefio. La
adrenalina inhibe la accidn de la oxitocina, dificultando la bajada de la leche.

Consiste en colocar los dos o tres primeros chorros en un recipiente de
contraste para determinar la posible incidencia de mastitis. lgualmente, se

Despunte . : - ) ) ) ,
realiza con el fin de eliminar microorganismos de la cisterna del pezon y
generar la bajada de la leche.
Debe realizarse Unicamente cuando los pezones estén demasiado sucios por
Lavado exceso de barro o 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.

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

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

Secado

Evita la entrada de microorganismas por el esfinter del pezén, el cual
Sellado permanece abierto cuando termina el ordefio. Para ello se utiliza una solucion
desinfectante.
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Si se utiliza el lavado, se deben seqguir los siguientes principios: 1) solo los pezones deben
ser lavados; 2) se debe usar una minima cantidad de agua; y 3) los pezones deben ser
secados completamente.

La parte mas importante de la desinfeccion del pezén 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 humedos permiten a las bacterias de la piel un facil
acceso a la glandula mamaria y reducen la friccion entre el aire y el vapor.

- Higiene de utensilios y equipo de ordefio.
Algunos de los factores que estan ligados a la contaminacion de la leche en su
recoleccién y almacenamiento son la calidad del agua, el procedimiento de lavado y
desinfeccion de cantinas y el tipo de jabdn utilizado, adicionalmente esta el lavado y
mantenimiento del equipo (unidades y tanque de frio). La contaminacion ambiental se da
por microorganismos que provienen de la piel de los pezones, manos del ordefador,
pezoneras, agua, aire y en general de todo el ambiente que rodea el sitio de ordefio.

Existe una relacién directa entre la calidad de la leche y la higiene de los utensilios que se
usan diariamente en el ordefio (cantinas, cepillos, baldes, equipo y sus componentes),
ademds de la calidad del agua con que se realiza el lavado de los anteriores.

Los procedimientos de lavado, tanto de las cantinas como del tanque de enfriamiento y de
los demas utensilios utilizados en el ordefio, son similares y generalmente se emplea el
mismo procedimiento.

Tabla 4. Pasos béasicos en la limpieza del equipo de ordefio

TEMPERATURA|[DURACION B
ETAPA DEL AGUA (MINUTOS) ACCION Y COMENTARIOS

Remueve los residuos de leche del equipo de
Prelavado 35 a45°C ordefio y lo prepara para una mejor accion de
las soluciones limpiadoras.

Un producto clorado ayuda a remover las
- roteinas, el alcalino a remover la grasa y un
Minimo 50°C p : g Y

Lavado [dgtergente .- 0 10 agente complejo (EDTA) previene la formacian
alcalino) Maximo 75°C . -
de depositos de sal dependiendo de la dureza
del agua.
Enjuague con agua (opcional)

MNeutraliza los residuos de cloro y detergentes
alcalinos, prolonga la vida atil de las partes de

Enjuague con acido 35 a 45°C 5 . . -
caucho, previene la formacion de depdsitos
minerales en la leche y elimina las bacterias.

Enjuague con agua 25 a2 30°C El‘agu'a _tlbla ayuda a que el equipo se seque
mas rapido.

Antes de reutilizar el equipo, una solucion
Sanidad sanitaria de hipoclorito (200 mg por litro de

agua & 200 ppm) reduce el nimero de
bacterias.

Otro aspecto importante a tener en cuenta en la recoleccion y almacenamiento de la leche
cruda es el filtrado después del ordefio, actividad que consiste en separar de la leche
aquellos residuos sélidos que la hayan contaminado durante el proceso. Para llevar a
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cabo esta operacion se deben usar filtros de papel desechable o tela de lienzo; sin
embargo, la recomendacion es la utilizacion de filtros desechables, ya que los de tela
(lienzo) o de espuma incrementan la posibilidad de contaminacién debido a la dificultad de
retener correctamente los residuos o facilitar su acumulacion.

- Prevencion y tratamiento de mastitis.
El recuento de células sométicas de la leche cruda es un parametro que expresa el grado
de inflamacién mamaria de los cuartos afectados por mastitis y que proporciona ademas
una informacion indirecta sobre la pérdida de produccion y las modificaciones en la
composicion fisica y quimica de la leche proveniente de esos cuartos.

Normalmente hay una estrecha relacion entre la presencia de mastitis en un hato y la
calidad higiénica y sanitaria de la leche producida. Esta relacion se da porque las
practicas aplicadas durante el ordefio para prevenir la mastitis son las mismas que se
recomiendan para obtener leche de buena calidad. Por eso, si se quiere hablar de calidad
total de la leche cruda es necesario controlar la mastitis en el hato.

- El factor humano en la rutina de ordefio.
El ordefiador puede contribuir a la contaminacion de la leche al actuar como vector
cuando entra en contacto con superficies y utensilios luego que estos han sido
desinfectados, o por el empleo de malas practicas de ordefio como el humedecimiento de
las manos con los primeros chorros de leche, no lavar las pezoneras luego de su caida al
suelo y previo a su colocacion, entre otros.

Si se quiere alcanzar el éxito en la produccion de leche de calidad, la preocupacion debe
centrarse en asegurar el cabal conocimiento de todas las operaciones de rutina por parte
del ordefiador, el cuidado de su higiene personal, la necesidad del uso de vestimenta
adecuada y de no estar afectado por alguna enfermedad de tipo infectocontagiosa.

4.14 FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA LECHE

Los principales factores que afectan la calidad de la leche son. La alimentacion, la raza,
condiciones de manejo, medio ambiente.

- Holstein
La raza Holstein tiene como sus ancestros mas remotos los animales negros de los
bavaros y los blancos de los frisios, tribus que hace cerca de 2.000 afios se ubicaron en el
delta del Rhin.

Por sus caracteristicas Unicas de color, fortaleza y produccion, la Holstein empez6 a
diferenciarse de las demas razas, y pronto comenzd a expandirse por otros paises,
empezando por Alemania, y desde hace acerca de 300 afios esta consolidada en lugar de
privilegio en el hato mundial por su produccién y su adaptacion a diferentes climas.

La vaca Holstein es grande, elegante y fuerte, con un peso promedio de 650 Kilos y una
alzada aproximada de 1.50 m.
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Se caracteriza por su pelaje blanco y negro o blanco y rojo; esta ultima coloracién la hace
muy apetecible pues representa adaptabilidad a climas célidos. Su vientre, patas y cola
deben ser blancos.

La vaca ideal tiene su primer parto antes de cumplir tres afios y de alli en adelante debe
criar un ternero cada afo. Puede permanecer en el hato durante mas de cinco lactancias
(305 dias), en cada una de las cuales, su produccion es superior a 5.949 Kilos.

- Jersey
El ganado Jersey es originario de la isla de Jersey, localizada en el canal de la Mancha.
Su origen cierto es desconocido, pero se manejan varias teorias, entre ellas que
desciende de una linea india que emigré hacia el norte y que finalmente se establecid en
la isla. En el siglo XVIII los habitantes de la isla prohibieron las importaciones de bovinos
para consolidar asi la fijacion de las caracteristicas de la raza y asegurar la pureza
genética.

A Colombia llegaron los primeros animales en 1.946 importados por Miguel Lépez
Pumarejo, a su hacienda en la sabana de Bogota. Posteriormente, en 1951, el
gobierno realizd otra importacién, esta vez ubicados los ejemplares en la granja
gue el Ministerio de Agricultura tenia en Armero, con la finalidad de dedicarlos a
cruces con animales criollos y cebu. En 1.960 la Secretaria del Tolima trajo de la
isla de Jersey animales para aumentar la produccion lechera de los hatos criollos.

La Jersey es una raza orientada en forma exclusiva hacia la produccion de leche.
Esta considerada como la segunda raza lechera del mundo en cuanto a nimero
de ejemplares, pues se calcula que su poblacién total, incluidos los cruces, es
superior a seis millones de cabezas.

La vaca Jersey llama la atencién por su pequefio tamafio y su feminidad. Es la
mejor para producir leche en cualquier sitio del mundo, en condiciones especiales
inclusive como la del tropico. Ademas de esto, sus formas angulosas y la
perfeccion de sus rasgos indican su alta eficiencia transformando el alimento en
leche.

Sus colores van desde el bayo claro, pasando por el marrén, hasta el casi negro,
aceptandose las manchas. El perfil es concavo con frente ancha, cara corta y
descarnada de pezuiias, borla y mucosidades oscuras, lo que le confiere una alta
adaptabilidad a climas calidos.

“Es un animal de talla pequefia, de 1,25 m de alzada y peso promedio en la

madurez entre 350 y 430 Kg.; de hueso fino y excelentes patas, lo que le confiere
la posibilidad de acoplarse muy facilmente a cualquier tipo detopografia,incluyendo
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la zona de ladera. La raza Jersey se distingue de todas la demas razas de leche

por su temperamento manso y afectivo™.

En cuanto a la eficiencia en produccion, la vaca Jersey alcanza en una lactancia a
producir en leche hasta 17 veces su peso vivo. La realidad de hoy muestra que los
pasteurizadores y procesadores estan pagando mejor esta leche, debido a su alto
contenido de grasa, proteinas y sélidos totales.

Es facil deducirlo, pues mas sodlidos significan menos agua para bombear,
transportar, pasteurizar, almacenar, enfriar y evaporar, obteniendo un mayor
rendimiento en libras de queso por litro de leche. Por litro ingerido se logran mas
nutrientes, tales como calcio, proteinas, vitaminas y minerales.

En términos de poblacién de razas lecheras, la Jersey es la segunda del mundo,
precedida Unicamente por grupos heterogéneos de ganado Holstein negro y rojo.

"Por unidad de peso corporal”, la vaca Jersey comparada con las vacas de raza
Holstein, produce la misma cantidad de leche, pero mas grasa y proteina, entre
30%-50% y 20% respectivamente”, dice Ryszard skrzpek, consejero cientifico de
la World Jersey Cattle Bureau.

Tabla 5. Composicion quimica de la leche de diferentes razas

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE
DE DIFERENTES RAZAS (g/100ml)

RAZA SOLTOT GRASA PROTEINA | LACTOSA
Frisona 13.00 4.10 3.40 4.60
Holstein 12.50 3.70 3.30 4.60
Jersey 14.80 5.30 3.90 4.70
Holando Arg. | 11.50 3.40 3.10-3.20 4.70

*Asociacion Colombiana de criadores de ganado Jersey-AsoJersey. (En linea).
http://www.unaga.org.co/asociados/jersey.htm.
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Tabla 6. Comportamiento productivo vacas jersey y holstein.

VARIABLE RAZA
HOL JER
| leche vaca™ dia~ 16,7 12,5 P

® SALDANHA SYLVIA. Comportamiento productivo de vacas jersey y holando en sistemas pastoriles. (En
linea).www.fagro.edu.uy/~eefas/docs/ COMPORTAMIENTO%20PRODUCTIVO%20DE%20VACAS%20JERSE
Y%20Y%20HOLANDO%20EN%20SISTEMAS%20PASTORILES. pdf.
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5. OBJETIVO

5.1 OBJETIVO GENERAL
Realizar un acompafiamiento en el control de calidad composicional e higiénica de la
leche obtenida en diferentes fincas productores de leche en zonas norte y oriente del
departamento de Antioquia.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Obtener informacion sobre la produccion y manejo reproductivo de loshatos
lecheros visitados.

Generar recomendaciones sobre aspectos a mejorar sobre el manejo de los
animales en las formas higiénicas de obtencion de la leche

Realizar una comparacion en la calidad composicional de la leche obtenida en los
hatos jersey y holstein.
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6. METODOLOGIA

El estudio se realiz6 durante los meses de febrero a agosto de 2011, en 7 fincas ubicadas
en dos Municipios que conforman la region Norte de Antioquia: San Pedro de los
Milagros, Entrerrios. La seleccion de las fincas se realiz6 a través de productores
asociados a la Cooperativa Colanta. Se elaboraron y aplicaron formatos para la
recoleccibn de datos, consecutivos de partos, servicios, secados, palpaciones y
produccion l/dia vaca. La aplicaciéon de estos formatos se realiza con el apoyo del
administrador o encargado de cada finca y se transcribié esta informacién obtenia abase
de datos de excel para poder procesar y analizar con el productor.

De las empresas ganaderas analizadas, tres (3) tenian ordefio mecanico y cuatro (4)
ordefio manual). De acuerdo con el agrupamiento de las fincas (ordefio manual y
mecéanico), se utilizd la estadistica descriptiva para analizar las tendencias encontradas en
los siguientes aspectos: a) recuento de células somaticas, b) % proteina, ¢) % grasa, d)
solidos totales.

Se recolectaron y analizaron muestras de leche de las 7 fincas del estudio, determinando
su calidad composicional, higiénica y sanitaria. Los datos obtenidos se entregan al
productor realizando recomendaciones de forma verbal al productor en cada visita, con el
fin de mejorar produccion, calidad y composicion de la leche.

Para realizar la comparacion composicional de grasa y proteina se sacaron los promedios
mensuales por finca y se analizaron estos resultados, des las siete fincas visitadas solo
un hato era 100% jersey, y por ello todas estas comparaciones se realizaron teniendo
este unico referente.

6.1 MUESTREO Y TRANSPORTE.

En cada visita (febrero a agosto) se tomé una muestra representativa de leche por animal
de cada finca, para el analisis microbiolégico y composicional. Las muestras fueron
tomadas al momento de uno de los ordefios (am-pm). Una vez tomadas fueron
identificadas con el codigo de cada animal y ubicadas en gradillas; se transportaron
inmediatamente al laboratorio microbiolégico de la Cooperativa Colanta, donde se
realizaron los analisis.

6.2 DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO.
La subregién del Norte antioquefio es una de las nueve en las que se divide
Antioquia. Ocupa una extension de 7.390 km?, tiene una poblacion de 233.852 habitantes
y la componen 17 municipios: Angostura, Belmira, Bricefio, Campamento, Carolina del
Principe, Don matias, Entrerrios, Gomez Plata, Guadalupe ltuango, San Andrés de
Cuerquia, San José de la Montafia,San Pedro de los Milagros, Santa Rosa de Osos,
Toledo, Valdivia, Yarumal.

Es considerada una region fria, la altura de sus municipios varia entre los 2.200 y 2.600
metros sobre el nivel del mar. Su principal actividad econémica es la ganaderia y la
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produccion lactea y de carne que se deriva de ella; asi mismo, la produccién agricola
ocupa un importante renglén de la economia local.

La zona de estudio presenta ganaderias con pastos mejorados y/o kikuyo con algun grado
de manejo (fertilizacion). En época de verano se presentan bajas temperaturas en las
madrugadas, generando heladas que afectan directamente la produccion de forraje para
la produccion de leche.
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Las fincas del estudio estan ubicadas en el departamento de Antioquia zona Norte se

7. UBICACION DE LAS FINCA

distribuyeron como se presenta en la tabla 5

MUNICIPIO VEREDA FINCA

ENTRERRIOS RIO CHICO LA ALEJANDRIA

ENTRERRIOS TORURO BOHIO 3

SAN PEDRO SAN JUAN LOS CEREZOS

SAN PEDRO MONTE REDONDO SAN JOSE

SAN PEDRO ALTO DE MEDINA POSADA DE LOS
LLANOS

SAN PEDRO PANTANILLO EL ESCONDITE

SAN PEDRO PANTANILLO SAN MARINO
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8. RESULTADOS Y DISCUSION

-Produccion, cantidad de grasa y cantidad de proteina en los hatos visitados.

Segun su finalidad productiva, los sistemas de produccion encuestados pueden
catalogarse como especializados. Los hatos estan conformados genéticamente en un alto
porcentaje por animales de la raza Holstein; Solo un hato cuenta el 100% con raza
Jersey). La base forrajera predomina el kikuyo (Pennisetum clandestinum); y todos son
suplementados con alimentos balanceados (concentrado).

En este estudio, los hatos con ganaderia holsten 100% se encuentra en un nivel de
produccion de 9.27 litros de leche/vaca/dia. En cuanto a el hato jersey tiene una
produccion promedio de 5.3 litros de leche/vaca/dia. Ver grafica 1.

Grafica 1. Promedio de produccion hatos holstein y jersey.
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PROMEDIO ACUMULADO EN LOS CUATRO MESES

Fuente presente estudio

Como se puede observar en la gréfica los niveles de produccién de leche en los hatos
evaluados no son los 6ptimos para las razas jersey y holstein ya q los valores en las
literaturas se encuentran entre 16.7 para holstein y 12.5 para jersey (ver tabla 5).

En las vacas de produccién el factor mas limitante es la energia, y esto se agrava a
medida que el forraje es limitado, la forma mas comuin de suministrar un suplemento
energeético es a través de concentrados en granos durante los tiempos de ordefiadas.

-Lugar de ordefio

En el presente estudio las fincas con ordefio manual realizan esta operacion e en potrero.
El ordefio mecénico se lleva a cabo en sala.
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El lugar de ordefio debe presentar condiciones en infraestructura e higiene ideales para la
obtencion de leche de buena calidad. En este sentido, el ordefio realizado en potrero
aunque requiere poca inversion en infraestructura, presenta dificultades para lograr
condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccién, haciendo que los recuentos
microbiolégicos aumenten. Estas limitaciones en el sitio de ordefio permiten un
crecimiento especifico del grupo coliformes, los cuales estan asociados con el suelo, el
estiércol y el agua contaminada.

En esta investigacion se encontraron promedios altos en el recuento de coliformes totales
para el ordefio realizado en potrero, contrastando con el promedio del realizado en sala.
Ver grafico2.

Grafica 2. Promedio de R.C.S. en ordefio mecanico y ordefio manual.
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Grafica 3.Comparacion grasa y proteina en hato jersey y holstein.
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Uno de los principales factores que determina el contenido de grasa y proteina son la raza
siendo mayores en las razas jersey que en la raza holstein.

La adiciéon de dietas ricas en fibra, tales como cosechas de remolacha, cascarilla de arroz,
soya, semilla de algodon, favorecen a aumentar los niveles de grasa en leche.
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9. RECOMENDACIONES BASICAS AL PRODUCTOR

Cualquier cambio de racién, rutina etc. debe ser paulatina. No realizar multiples cambios
de estrategia simultdneamente o se perdera el control de los resultados.

Mantener un apropiado nivel de forraje con respecto del concentrado; aumentar calidad y
cantidad de fibra ya que esta relacionada con los contenidos de grasa.

Alimentar frecuentemente 2 6 3 veces al dia, segun sea el nimero de ordefias y
conservar los horarios sin cambios drasticos.

Bebederos limpios y llenos de agua fresca todo el dia. Bebederos resguardados del sol y
de la lluvia.

Comederos limpios, sombreados y espaciados.

Mejorar condiciones sanitarias en cuanto a rutinas de ordefio, lavado de equipos, higiene
del personal encargado de realizar los ordefios.

Un buen manejo de registros econdmicos, productivos y reproductivos son la base de la
explotacion y ayudan a la toma de decisiones.
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CONCLUSIONES

Es importante resaltar la rutina de ordefio; cada etapa del proceso y el lugar donde se
desarrolla influyen directamente sobre la calidad del producto. Sin embargo, existen
actividades que son criticas como el presellado y el sellado, las cuales pueden afectar
desfavorablemente la calidad de la leche si no se realizan en forma adecuada.

El ordefio en sala presenta menores recuentos en coliformes que el realizado en potrero
oestablo, principalmente por la facilidad de limpieza y desinfeccién del sitio.

Es necesaria una mayor oferta de capacitacion por parte de las agremiaciones,
cooperativas, industriales y entes gubernamentales, en temas relacionados con el manejo
del sistema de produccion y la calidad de la leche, y enfocados principalmente hacia las
personas involucradas en la obtencion, recoleccion, manipulacién y transporte del
producto. En este mismo sentido, el ganadero debe establecer mecanismos para facilitar
y promover el acceso a la capacitacion de sus empleados.

El control lechero es una metodologia que le permite a los asociados de la cooperativa
mejorar sus condiciones de produccién y la calidad del hato, sin embargo para que el
programa sea efectivo se debe concientizar a los productores acerca de la importancia de
diligenciar los formatos, llevar registros del historial de la finca; y concientizar a los
operarios sobre las buenas practicas ganaderas.
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ANEXOS
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FINCA LA ALEJANDRIA
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FINCA SAN MARINO

14
12 11,44
10,77
10,93 ’
10 1076
8 .
—— PRODUCCION
6 ——GRASA
——PPROTEINA
4 3.68 3;7 2 71
3.0L Oy L
97
, 2,99 3,01 2.94
O T T T
MESUNO  MESDOS  MESTRES MESCUATRO
FINCA SAN JOSE
12
0,93
T - 105
10 9,47
8
] ——PRODUCCION
183 ——GRASA
4 M 39 —PROTE|NA
321 32 708 3.2
2
O T T T 1
MESUNO  MESDOS  MESTRES MESCUARTO

39




FINCA EL CEREZO
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