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RESUMEN.

Se evalud el efecto de la capacitacion en pequefios proveedores de una
Cooperativa Agropecuaria ubicada de la comuna de Ancud en Chiloé, sobre el
Recuentos de Aerobios Mesdfilos (RAM), Recuento de Células Somaticas (RCS) y
Acidez Titulable. Se seleccionaron 10 proveedores del Centro Recogida de leche
(CRL) Degan. Se aplicé un cuestionario para evaluar las condiciones de obtencion,
almacenamiento, transporte de la materia prima y manejo sanitario del rebano. Asi
mismo, se evaluaron las practicas higiénicas de los ordefadores. Se tomaron
muestras de leche (1muestra/tarro) a la recepcién en el CRL. Los pequefios
proveedores fueron capacitados en Buenas Practicas de Ordefio en base a las
deficiencias observadas durante la aplicacion del cuestionario. A los 64 dias
posteriores a la capacitacion se tomoé una segunda muestra a cada uno para evaluar
el efecto de la capacitacién sobre los parametros en estudio.

Los resultados indican que no hubo diferencia significativa (P>0.05) para

RAM, RCS y Acidez titulable posterior a la capacitacion.

De una sola charla de capacitacion no cabe esperar un éxito inmediato ya
que es muy dificil modificar la conducta de las personas considerando factores
influyentes como nivel educacional, edad, conocimiento del tema, desmotivo por

falta de incentivo (pago por ufc) e inversion minima.

En conclusion, la capacitacion no causé una mejora significativa en la calidad

higiénica de la leche cruda de los pequefios proveedores.



SUMMARY.

The effect of the qualification in a small group of suppliers from an
Agricultural Cooperative was evaluated. This cooperative is located in Ancud, Chiloé.
The evaluation was done over the Count of Aerobes Mesofilos (CAM), Somatic Cells
Count (SCC), and Acidity measure. Ten suppliers were selected from a milky center
in Degan (Chiloé). The evaluation applied was a questiannaire with the goal of
evaluating the conditions of obtaining, storing, transporting and management of
healthy herd and prime matters. At the same time, the milkers hygienic practice were
evaluated. Some samples of milk were taken (1 sample/tin). The small suppliers
were enable in good milky practices. All these based in deficiencies observed during
the questiannaire application. After 64 days from the enabling, a sample (second

time) was taken to evaluate the effect of the enabling over the studies parameters.

The results indicate that after the enabling there was no significant diference

(P>0.05) for CAM, SCC and Acidity measure.

After a talk we can not wait inmediate succes since it’s really difficult modify
the people’s behaviour because there are some influential factors such as
educational level, age, knowledge of the topic, lack of monetary encouragement and

least inversion.

As conclusion, the enabling didn’t cause significant improvement in the

hygienic quality of the small suppliers of crude milk.
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1. INTRODUCCION

Durante mucho tiempo la calidad de leche constituyé en Chile un tema de
interés secundario para los sectores involucrados en la actividad lechera, situacion
que experimenta un vuelco en afos recientes en que éste tema emerge como un
gran desafio con miras a aumentar el consumo interno y la competitividad de los
productos lacteos en los mercados internacionales. El mejoramiento de la calidad
lactea comienza a ser realmente evidente recién a partir de la mitad de la década
del noventa, cuando las principales industrias lecheras del pais introducen, por
iniciativa propia, los primeros esquemas de pago que incluyen aspectos relevantes

de calidad higiénica (Aguero,2002).

El volumen de leche y su calidad son diariamente objeto de un fuerte
analisis. Ya no basta con producir mucha leche por lactancia, ya que si ésta no es
rica en solidos totales y limpia, estara disminuyendo su precio final. Por lo tanto, es
importante que el productor entienda las nuevas exigencias del mercado,
especialmente si se tiene necesidad de participar en forma creciente en los

mercados de exportacion de los productos lacteos (Kruze, 1999).

A partir de 1993 las plantas lecheras comienzan a incorporar la
determinacion de la calidad microbiolégica de la leche mediante el Recuento de
microorganismos Aerobios Mesdfilos (RAM) 6 Recuento Bacteriano Total (RBT) y
Recuento de Células Somaticas (RCS), y a incorporarlo en el sistema de pago por

calidad (bonificaciones y descuentos). A partir de 1995, las exigencias para el
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productor han aumentado sustancialmente, lo que implica un menor pago por
descuentos ademas del rechazo de la leche de acuerdo a las diferentes pautas de

pago de las plantas lecheras (Oviedo, 1997).

A diferencia de lo que ocurre con la recepcion y destino de la leche en las
plantas industriales, informacién que es recopilada, procesada y publicada
mensualmente por ODEPA a través de su Boletin Industria Lactea y anualmente en
el Boletin de la Leche, en Chile no existe desafortunadamente instancia alguna,
estatal o privada, dedicada a recopilar informacion sobre calidad higiénica de la
leche producida a nivel nacional. Aunque la mayoria de las empresas lacteas
registran esta informacion, por razones de confiabilidad de mercado, muchas veces
han impedido que esta informacién sea conocida y difundida. En consecuencia, en
Chile no existen datos oficiales a nivel nacional sobre calidad higiénica
recepcionada en planta como en otros paises, lo que ha dificultado conocer la

verdadera evolucién de la calidad a través del tiempo (Kruze, 2003).

No obstante lo anterior, Kruze (2003) senala que mediante la
implementacion de los esquemas de pago por calidad a mediados de los afios 90’s,
las empresas lacteas inician un periodo de apertura a la informacién confidencial
entregando generosa y voluntariamente los registros anuales de recuento celular y
recuento bacteriano, los que han sido procesados y tabulados por el autor desde

1996 en adelante, en un intento por suplir este vacio a nivel nacional.
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1.1 Antecedentes generales sobre la industria lactea a nivel nacional.

Chile es uno de los paises con mayor potencial de produccion de leche del
mundo con una tasa de crecimiento anual cercana al 7% en las dos Uultimas
décadas. Sin embargo, aunque existen rebafos lecheros a lo largo de todo el
territorio nacional, mas del 80% de la leche en Chile es producida en las regiones I1X
y X, donde se concentra el 61.5% de todas las vacas lecheras del pais. Por otro
lado, la leche fluida se procesa en alrededor de 30 plantas industrializadoras de
leche, concentrandose el poder comprador en 5 grandes empresas (Soprole, Nestlé,
Colun, Loncoleche, Parmalat), que recepcionan mas del 80% del total de la leche
enviada a planta. Ademas, existe aproximadamente un 20% de la produccion
nacional que se destina al mercado informal (venta directa al consumidor,
alimentacion de terneros y, fundamentalmente, pequefias empresas queseras no
registradas en ODEPA), con lo cual la produccion total de leche en Chile se estima

en alrededor de 2 mil millones de litros (Kruze, 2003).

Chilolac ocupa el noveno lugar de las empresas lacteas compradoras de
leche a nivel nacional, siendo una empresa principalmente quesera cuyo producto
genera el 84% de las ventas al afio. A partir del afio 2002 pasa a formar parte de las
5 principales empresas que elaboran el 81% del queso a nivel nacional, obteniendo
una participacion en el mercado nacional del 6.9% con una produccion de

3.661.568 Kg de queso aproximadamente (ODEPA, 2003).
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La recepcion de leche fluida en nuestro pais en planta en el afio 2002
alcanzo los 1.605 millones de litros, lo que comparado con el 2001 representa una
reduccion de aproximadamente 31,1 millones de litros, con una variacion del -1,9%.
Chilolac por su parte recepcioné alrededor de 24 millones de litros de leche en el

afo 2002 (Esnaola y Amunategui,2003).

En un escenario en donde el mercado externo se vislumbra cada vez mas
importante, tanto los productores como la industrias lecheras chilenas se veran
obligadas a redoblar sus esfuerzos para optimizar su eficiencia econdmica y
mejorar la calidad lactea, aspectos que resultan fundamentales con el fin de
aumentar la competitividad en un mercado internacional tan complejo vy
distorsionado como el de los productos lacteos. Ello es particularmente importante
para la décima region, principal zona productora de leche del pais y que aporta
aproximadamente el 66% de la recepcion nacional, donde la actividad lechera

reviste enorme importancia social y econémica ( Aguero, 2002).

1.2 Antecedentes generales sobre calidad de leche.

Una leche de buena calidad seria aquella que cumple con todos los
requisitos establecidos para los fines de su utilizacion o transformacion en productos
lacteos. Segun Brito (1991a) la Federacién Internacional de Lecheria (FIL) define la
“leche de buena calidad higiénica” como:

a. Libre de microorganismos patégenos, es decir, no contener organismos que
puedan causar enfermedades al ser humano, tales como tuberculosis, fiebre

tifoidea, gastroenteritis, disenteria, difteria, hepatitis infecciosa, etc.
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b. Libre de toxinas elaboradas por microorganismos, lo que significa que no
debe contener sustancias que dan origen a las llamadas ‘“intoxicaciones
alimentarias”.

C. Libre de residuos quimicos e inhibidores (restos de insecticidas, detergentes,
desinfectantes, etc.), que puedan llegar a ella por alimentacién del animal o limpieza
de equipos. Tampoco debe contener restos de antibiéticos, derivado de uso en
tratamientos terapéuticos del ganado.

d. Presentar sélo un minimo de organismos saprofitos, es decir, organismos
que no danan la salud del ser humano, pero si pueden causar deterioro de la propia
leche.

e. Presentar sélo un minimo de células somaticas lo que, ademas, lleva anexa
la disminucion en la produccién de leche y variaciones en la composicion fisica y
quimica de la leche.

f. Tener adecuadas condiciones organolépticas, o sea, debe tener olor, sabor y

aspecto caracteristico y tipico a la leche fresca y pura.

En nuestro pais, en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, elaborado por
el Ministerio de Salud establece para la leche cruda requisitos tales como (Chile,
RSA, 2000): Presentar caracteristicas organolépticas normales; estar exenta de
sangre, pus y sustancias extrafas; estar exenta de antisépticos, antibidticos y
sustancias alcalinas; tener una acidez entre 16 y 21 ml de hidroxido de sodio 0.1
N/100 ml de leche; poseer un indice crioscépico entre —0.530 y —0.570 °C; poseer
un peso especifico de 1.028 a 1.034 a 20 °C; contener un pH de 6.6 a 6.8; contener

una cantidad de sdlidos totales como minimo de 82.5 gramos por litro.
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Por otra parte, el Ministerio de Agricultura establece a través del Decreto 178
que la leche debe poseer, entre otras, las siguientes caracteristicas(Chile, Ministerio
de Agricultura, 1979): Tener olor y aspectos normales, no presentar alteraciones de
textura, signos de sangre, pus, o leches calostrales, y ausencia de materias
extraias y coagulantes; ser negativa a la prueba de alcohol, es decir, no coagular al
mezclarse con un alcohol de 68% v/v de concentracion; libre de residuos de
antibioticos e inhibidores; no estar adulterada, incluyendo el agregado intencional de
agua, por lo que su punto de congelacion o punto crioscopico debe fluctuar entre -

0.530y -0.570 °C.

Sin embargo, y pese a estos requisitos establecidos por el Ministerio de
Salud y Ministerio de Agricultura, las plantas necesitan leche que cumpla con

exigencias mayores ( Carrillo y Molina, 1997).

1.3 Evaluacién de la Calidad Higiénica de la Leche Cruda.

En la década del 70, la calidad bacteriolégica de la leche era absolutamente
insatisfactoria, lo que refleja las malas condiciones higiénicas de obtencion y
almacenamiento de la leche, asi como la baja difusién de la refrigeracion predial. La
primera etapa de mejoramiento de la calidad de leche en Chile, comienza con la
publicacion del Decreto N° 271 (MINAGRI, 1979), el cual establecié la obligatoriedad
de que las industrias clasificaran la leche en clase A, B y C de acuerdo al recuento
de células somaticas (RCS, macréfagos fundamentalmente, evaluando asi salud
intramamaria), por medio del Viscosimetro, y recuento bacteriano total (RBT),

utilizando el test de Reducciéon de Azul de Metileno (TRAM o Reductasa, que mide
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el contenido bacteriano) (Agliero, 2002). Ademas, de realizar a lo menos
mensualmente pruebas adicionales para detectar aguado, mediante la
determinacion del punto de congelacién o crioscopico de la leche y presencia de

inhibidores (Brito, 1991a).

El test TRAM actualmente esta en desuso en la mayoria de los paises
porque no detecta la presencia de bacterias psicrotroficas, microorganismos
capaces de crecer a temperaturas de refrigeracion, y esta siendo reemplazada por
métodos de recuento total. Estos métodos fueron introducidos en Chile a mediados
de la década de los afios 90 y detecta las bacterias que son capaces de crecer en

condiciones de cultivo aerobio mesofilo (Kruze, 1999).

Dos son los parametros que tradicional e internacionalmente mas se han
utilizado para evaluar la calidad higiénica de la leche cruda: Recuento de Células
Somaticas (RCS) y Recuento de Aerobios Mesdfilos (RAM), parametros en los
cuales se basan los esquemas de pago por calidad higiénica implementados en la
mayoria de los paises del mundo, incluyendo a Chile. Un tercer elemento a
considerar es la presencia de Inhibidores, especialmente residuos antibidticos,
aspecto que ha recibido especial interés en nuestro pais a partir de 1999. Ademas,
recientemente se ha incorporado un nuevo parametro de calidad como es la
condicion de predio libre de Tuberculosis y Brucelosis y, en un futuro proximo, es
posible que se incorporen otros elementos como la presencia de pesticidas vy

hormonas en la leche, perjudiciales para la salud del consumidor (Kruze, 2003).
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En este estudio se utilizaran tres parametros para medir la calidad higiénica
de la leche cruda: 1. Recuento Aerobios Mesodfilos (RAM). 2. Recuento de Células

Somaticas (RCS). 3. Acidez titulable.

1.3.1 Recuento de Aerobios Meso6filos (RAM).

El contenido microbiano de la leche se puede evaluar en forma directa e
indirecta. Los métodos indirectos fueron los primeros en ser utilizados y se basan en
el poder reductor de ciertos colorantes metacromaticos como la resazurina o el azul

de metileno (Test de la Reductasa) (Kruze, 2003).

El método directo de recuento bacteriano fue introducido en Chile a
mediados de la década de los 90, el cual se conoce como Recuento estandar en
Placa, método que no permite obtener los resultados antes de 48 horas y se
requiere mucho material de laboratorio para realizar las diluciones y los cultivos.
Este método tiene la desventaja, ademas del tiempo requerido para obtener los
resultados, que sélo detectan las bacterias que son capaces de crecer en las
condiciones de cultivo (bacterias mesofilas aerobias) formando colonias visibles,
razon por la cual los resultados se expresan como unidades formadoras de colonia

(ufc/ml) (Kruze, 2003).

Por lo tanto, el recuento de Aerobios Mesdfilos (RAM), es uno de los
indicadores de contaminacion mas utilizado, aplicable a todos los alimentos con
excepcion de los productos fermentados o madurados. Esta prueba permite evaluar

los procedimientos de limpieza, desinfeccion, tratamientos térmicos,
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almacenamiento y transporte, ademas de dar informacién acerca del origen de la

contaminacién y vida util asi como de las alteraciones incipientes (ISP, 1998).

El analisis de la informacién disponible por parte de las plantas lecheras,
demuestra que los productores nacionales han sido capaces de mejorar
notablemente la calidad bacterioldgica de la leche, dentro de un plazo relativamente
corto. Aun cuando la mayoria entrega a la industria leche con bajos recuentos
bacterianos, aun existe una proporcion importante que no alcanza los estandares de
calidad de paises avanzados (Aguero, 2002). La normativa vigente para la mayor
parte de la leche producida en Estados Unidos, sefiala que la leche cruda debe
tener menos de 2 x 10* ufc/ml (Philpot,1999) considerandose como leche de buena
calidad aquella con un RBT menor a 1 x 10* ufc/ml/ (Shearer et al , 1992) 6 menor a

5 x 10° ufc/ml (Bramley,1992) citado por Agiiero (2002).

En Chile los limites de RAM para la leche de mas alta calidad fluctuan entre

10.000 y 50.000 ufc/ml (Kruze, 1999, 2000).

Segun Kruze (2000), la principal razén de la notable reducciéon del recuento
bacteriano de la leche en Chile, ha sido el mejoramiento de las condiciones
higiénicas de produccion y manejo de la leche, como consecuencia de la aplicacion
de sistemas de pago que establecen premios y castigos de acuerdo al nivel de
contaminacion bacteriana de la leche. Incrementandose notoriamente la proporcién
de productores con recuentos menores a 100.000 ufc/ml, lo que es aun mas
manifiesto en el periodo 1998-1999, donde los recuentos bacterianos fluctuaron

entre 45.000 y 175.000 ufc/ml (Kruze, 1998; Kruze, 1999). Colocando a nuestro pais
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a la cabeza en el ambito latino-americano en cuanto a calidad y muy cercanos a los

estandares internacionales éptimos (Kruze, 2003).

1.3.2 Recuento de Células Somaticas (RCS).

Este parametro es ampliamente utilizado en la industria lactea y sirve para
evaluar indirectamente el estado de salud intramamaria y para estimar el grado de
mastitis que puede presentar el hato (Philpot, 2002). La leche de vacas libre de
infeccion intramamaria normalmente contiene un determinado numero de células
somaticas (fundamentalmente macrofagos) que pueden fluctuar alrededor de

100.000 cél/ml (Kruze, 2003).

Cuando se hiere o se infecta el tejido de la ubre, casi inevitable e
inmediatamente ocurre una inflamacién de cualquier grado. Durante ésta, un
numero importante de células blancas se acumulan en la leche. Dichas células son
parte importante en el mecanismo de defensa de la vaca, su presencia en un area
afectada de la glandula mamaria produce como resultado una batalla continua; por
un lado, las células blancas tratando de absorber y digerir los microorganismos
responsables por la infeccion, mientras que por otro lado, ellos tratan de
multiplicarse y escapar de las células blancas. Sin la defensa de dichas células, los
microorganismos  causantes de la mastitis, continuarian multiplicandose y
terminarian por matar un alto porcentaje de las vacas que presentaran dicha
enfermedad. Las células blancas en la leche ( 98-99%), junto con un numero

relativamente menor de células epiteliales (2-1% restantes) del tejido productor de
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leche, constituyen lo que todo productor, veterinario, especialista en lecheria y

hombre de campo conoce como células somaticas ( Philpot, 2002).

El recuento de células somaticas (RCS) se puede determinar en forma
directa e indirecta. El recuento directo de la leche se puede realizar a través del
Recuento Microscopico Directo (RMD) o mediante el Recuento Microscépico
Electronico (Fossomatic) (FIL/IDF, 1984). Aunque el RMD es el método oficial de
referencia, es poco practico para ser aplicado a gran escala por ser demasiado
laborioso y estar sujeto a errores por parte del operador, especialmente cuando se
analiza un gran numero de muestras por dia. El Fossomatic, en cambio, tiene la
ventaja que puede analizar un elevado nimero de muestras por hora y elimina el
factor de error humano, aunque requiere de una calibracion periddica. El recuento
por Fossomatic es el método mas utilizado en todos los paises del mundo, y
actualmente en Chile practicamente todas las plantas lecheras lo han introducido en
sus esquemas de pago por calidad, ya sea a través de equipos propios o mediante
el servicio prestado por los Laboratorios de Calidad de Leche de COOPRINSEM

(Osorno), INIA-Carillanca (Temuco) o CAFRA (Frutillar) (Kruze, 2003).

Los métodos indirectos tienen la particularidad de no permitir un Conteo de
Células Somaticas (CCS) exacto sino una estimacion de rangos de contenido
celular y, ademas, son afectados por la refrigeracion de la leche dando resultados
de contenido celular menores a los reales. Aunque existe una gran variedad de
métodos indirectos, dos son los mas conocidos en Chile: el California Mastitis Test
(CMT), método sencillo, barato y practico para ser utilizado al pie de la vaca con

muestras individuales, y el Test del Viscosimetro (Rolling-ball), para ser aplicados
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en muestras de estanque, siendo éste el método oficial en Chile durante muchos
anos desde que entrara en vigencia el Decreto 271 del Ministerio de Agricultura en
1978 para clasificar la leche segun calidad, y hoy practicamente en desuso (Kruze,

2003).

Durante los primeros afos de aplicacion del pago por calidad higiénica, las
industrias so6lo otorgaban bonificaciones a la leche de mejor calidad y no imponian
castigos a las leches de calidad inferior. Posteriormente, a medida que se redujeron
los niveles de RBT y RCS, la mayoria de las industrias aumento las exigencias de
calidad y las bonificaciones para las categorias superiores, y en 1998-1999 se
introdujeron fuertes penalizaciones para las categorias de menor calidad. Los limites
de RCS para la leche de mas alta calidad fluctia entre 200.000-400.000 cél/ml

(Kruze, 1998; Kruze, 1999; Kruze, 2000).

La revisién de antecedentes referentes a RCS determinados mediante
Fossomatic proporcionados por algunas plantas lecheras de la zona sur durante la
etapa de marcha blanca previa a la aplicacion de los esquemas de pago por calidad,
sugiere que se habria producido un descenso en los niveles de mastitis en

comparacion a la situacién existente en los afios 80 (Aguero, 2002).
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1.3.3 Generalidades del método de RCS por Fossomatic.

El aparato Fossomatic es fundamentalmente un microscopio de
funcionamiento continuo mediante el que se realiza el recuento de células somaticas
que previamente han sido marcadas con un colorante fluorescente. Todas las
operaciones, desde la mezcla de la leche a analizar con el colorante, hasta la
lectura del resultado se efectuan de forma totalmente automatica. La principal
caracteristica del procedimiento que la diferencia del método estandar microscopico,
y en el que su concepcion basica se fundamenta en la utilizacion del colorante
fluorescente, Bromuro de etidio. Dicho colorante reacciona con el acido ribonucleico
(DNA) contenido en el nucleo de las células somaticas, formando un complejo que
emite una fuerte fluorescencia roja cuando se somete a la luz azul. Luego las
células tefidas pasan a través de un microscopio que presenta un haz incidente, o
sea que tanto la iluminaciéon como la observacién del objeto tienen lugar a través del
mismo objetivo. La sefial de la luz celular se capta en un fotomultiplicador, que
transforma la sefial luminosa en una sefial eléctrica la cual se registra en un

osciloscopio y en una unidad de lectura digital (Pinto, 1996).

No existe interferencia en el recuento debido a los demas compuestos de la
leche. Las bacterias de la leche no presentan dificultades porque su coloracion es
extremadamente lenta; se pueden evitar las aglomeraciones de bacterias
destruyéndolas por agitacion. La posibilidad de que coincidan dos células en la
ranura simultaneamente es extremadamente reducida. Solamente pueden
presentarse problemas de coincidencia de muestras con contenido de 7 a 8 millones

de células por ml, donde es menor la necesidad de una gran exactitud (Pinto, 1996).
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1.3.4 Acidez Titulable.

La microbiologia de los productos lacteos ha sido extensamente estudiada
debido a su cualidad de servir como vehiculos transmisores de enfermedades.
Dentro de los diferentes y diversos procesos tecnolégicos a los que se somete la
leche cruda para obtener un producto determinado, puede ocurrir contaminacion en

algun momento (ICMSF, 1984).

La leche normal contiene microorganismos. La importancia de éstos radica
en tres razones: a) Son los responsables de los sabores, aromas y caracteristicas
fisicas deseables que aparecen durante la elaboracion de muchos productos
lacteos. b) Los productos lacteos pueden contaminarse con microorganismos
patégenos o toxinas microbianas y, por tanto, servir de vehiculos en la transmisién
de enfermedades al hombre y otros animales. c) Pueden originar sabores extrafios

y defectos fisicos en los productos lacteos (ICMSF, 1984).

La leche recién ordenada posee, dentro de ciertos limites, propiedades
“‘germicidas” o “bacteriostaticas” las que evitan sélo en una pequefia medida el
crecimiento microbiano ya que los componentes naturales de la leche hacen de ésta
un medio 6ptimo para el crecimiento de muchos microorganismos, por lo cual la
leche debe ser refrigerada a temperatura entre 0 y 5° C (debe evitarse la
congelacion), provocando asi un desarrollo mas lento de los microorganismos. No
obstante, se pueden producir en la leche cambios no deseados que se detectan
facilmente, dependiendo la extensién de ellos de los tipos de microorganismos

presentes y de las tasas de multiplicacion que alcancen (ICMSF, 1984).
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Para multiplicarse las bacterias “consumen” leche y excretan sustancias
indeseables como: acido lactico, acido propidnico, acido acético provenientes del
metabolismo de la lactosa; acidos grasos y acetona provenientes de la utilizacion de
las grasas y productos indicativos de putrefaccion como indol propio del
metabolismo de las proteinas. Son muchos los cambios que va sufriendo la leche
hasta llegar a la acidificaciéon y en ese momento hay varios millones de bacterias
por ml, generalmente mas de 7 millones. La prueba de Acidez Titulable tiene por
objetivo determinar la cantidad de acido presente en la leche, y se espera que al
llegar a la plataforma de recepcion haya aumentado lo menos posible. Entre mas
cerca esté el valor de la Acidez al de la leche fresca, menos actividad bacteriana se
ha producido y por ende menor sera el numero de bacterias presentes

(http://Imvltda.com/programas/ar05.html).

La Norma Chilena 1738 establece el método para determinar la Acidez
Titulable en la leche. La cual es aplicable a la leche cruda, pasteurizada y
esterilizada, crema y productos lacteos fluidos, sean o no fermentados. Define
Acidez Titulable como: el numero de ml de solucién 0.1 N de hidroxido de sodio
necesarios para neutralizar 100 ml de muestra o también se define Grados de
Acidez como la suma de todas las sustancias de reaccion acida contenidas en la
leche, para cuya neutralizacion se requiere 1 ml de hidroxido de sodio 0.1 N por 100
ml de leche. Dicha Norma, permite aceptar una Acidez Titulable de la leche entre
12-21 °Th y a 4 °C, para ser procesadas en plantas lecheras. La leche cruda que no

se encuentra dentro de dicho rango debe ser rechazada.
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1.4 Importancia Tecnologica de los parametros RAM, RCS y Acidez de la leche

cruda.

Las caracteristicas nutricionales que hacen de la leche un alimento completo
de la dieta de los seres humanos, también la hacen un medio de cultivo ideal para el

crecimiento de una gran variedad de microorganismos (Larrafiaga, 1999).

Una de las ramas de la industria lactea que depende en gran medida de la
actividad de los microorganismos, es la industria de los quesos (Amiot, 1991). Para
la planta lechera Chilolac resulta fundamental trabajar con buenas materias primas
para obtener un producto final de buena calidad, ya que el queso es el principal

producto que genera la mayor cantidad de ingresos para la empresa.

La produccién de leche de calidad higiénica, como todo sistema productivo,
resulta sumamente complejo, mas aun que otros ya que el producto a manejar es
extremadamente delicado, afectdndose mucho por la manipulacion (Magarifios,
2000), traduciéndose en riesgos de contaminacidon microbioldgica, asi como fisica o
quimica del producto (Figueroa, 1997). Es por ello que la importancia, desde el
punto de vista tecnoldgico, de estos 3 parametros medidos (RAM, RCS vy Acidez
titulable) es segun Alais (1985), perjudicial para la industria quesera. Asi, un alto
contenido en células somaticas en la leche provoca: disminucion del rendimiento y
aumento de la pérdida de la grasa en el lactosuero; reduccion de la actividad de los
fermentos lacticos; alargamiento del tiempo de coagulacién y disminucién de la
consistencia de la cuajada y dificil desuerado; depreciacién de la calidad final del

producto. Segun Casado y Garcia, para el recuento de aerobios mesodfilos, los
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microorganismos pueden ser causales de diversas alteraciones, segun se indica en
el cuadro 6 (ver anexo 7). En cuanto a la acidez titulable, los cambios a nivel
quimico de la leche destinada a queseria provocan: disminucion del pH de la leche
de 6.6 — 6.8 a4 y 5, como se observa en el cuadro 7 (ver Anexo 8); cambios de las
proporciones de los diferentes componentes de la caseina, en especial de la k-
caseina, que tiene un papel esencial en el edificio micelar y que es el sustrato
especifico del cuajo en la reaccion primaria. Variaciones del contenido en fésforo y

en calcio coloidal. Diferencias en las variantes genéticas (Alais,1985).

Por lo tanto las buenas practicas de ordefio son fundamentales para
contribuir a mejorar la calidad higiénica de la leche cruda, lo que redunda en
mayores rendimientos del producto elaborado, con mayor durabilidad, mejores
propiedades organolépticas y finalmente aumento en las utilidades, beneficiandose

tanto la industria como los productores de la materia prima (Kruze, 2003).

1.5 Capacitacion de los ordefiadores.

La calidad microbioldgica de un producto final esta relacionado con o es
consecuencia del manejo de la carga microbiana de la materia prima (ordefo,
almacenamiento y transporte) y, del aseguramiento de limites de carga inocuos de
microorganismos durante todo el proceso (recepcion en el centro recolector), lo que
incluye Buenas Practicas de Limpieza y Sanitizacién asi como Higiénicas (OPS,
1987). En este sentido, las conductas higiénicas y el conocimiento sobre
fundamento tedrico de Buenas Practicas de Ordefio que deben tener los

manipuladores (proveedores) es vital a la hora de instaurar esquemas de pago por
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calidad (RAM: ufc/ml) para poder beneficiarse tanto los proveedores (mejor pago por

calidad de leche) como la empresa lactea (mejora en el rendimiento quesero).

1.5.1 Programacioén educativa para la salud

En todos los paises se realizan programas destinados a preservar la
salud de las personas y otros a prevenir la propagacion de enfermedades, zoonosis
y entre animales , siendo el objetivo fundamental el bienestar social. Se espera que
una metodologia educativa adecuada cause cambios conductuales en la
comunidad, favorables para la solucién de los problemas productivos y hagan mas
eficiente y menos costosa la labor de obtener un producto saludable. Educar
significa instruir, ensefiar. Ello implica el dirigir y desarrollar facultades morales e
intelectuales en los individuos mediante la accidn educativa, observable en una
modificacion del comportamiento (actitudes, habilidades, sentimientos y pautas de
pensamiento). Esta educacion debe ser orientadora y reforzar las conductas
favorables para la conservacion de la salud, modificando las desfavorables (OPS,

1987).

En esta accion intencional de la educaciéon se consideran dos aspectos: la
finalidad (resultados que se espera obtener) y la instrumentacion (conjunto de
elementos, medios o recursos que se requieren para lograrlos) y debe estar dirigida
a los distintos grupos implicados en el problema. Esos grupos estan conformados
por adultos mayoritariamente, quienes poseen valores, actitudes, conocimientos y
comportamientos que forman un todo estructurado a partir de experiencias. Esa

persona decidira cambiar su comportamiento con respecto a un valor (la salud), si
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visualiza el problema dentro de un contexto global, analiza y reflexiona sobre las
dificultades o facilidades que se le pueden presentar al adoptar determinados
procedimientos 0 manejos de sus explotaciones y si le es posible participar en la
discusion y realizacion de actividades propuestas en los programas de prevencion y
control de enfermedades. Para esto, es necesario ensefiarle las caracteristicas del
problema y las medidas para solucionarlo sin perjuicio de sus intereses socio-

econdmicos y culturales (OPS, 1987).

La programacion educativa permite seleccionar objetivos y definir las
estrategias mas apropiadas para alcanzarlos. Por medio del diagnéstico, se
pretende: Identificar el problema, conocer su naturaleza y magnitud; e identificar los

factores determinantes y/o condicionantes del problema (OPS,1987).

Debido a que la conducta de los individuos condiciona los ambientes para la
presentacion de las enfermedades, el diagndstico debe considerar:
a) Grado de conocimiento del encuestado, sobre el problema
b) Actitudes, necesidades y conductas de las personas involucradas en el

problema.

Por medio de los contenidos programaticos y objetivos se expresan los
cambios que se desean alcanzar en conocimientos y habilidades para manejar un
problema sanitario (OPS, 1987). Por ejemplo, “Los lecheros de la Chilolac de Ancud,
seran capaces de conocer las medidas necesarias para evitar la contaminacion
bacteriana de la materia prima: leche cruda”. Este ejemplo expresa una accién

cuantificable de la mejora que se desea alcanzar.
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La programacion educativa permite seleccionar los objetivos y definir las
estrategias mas apropiadas para alcanzarlos. Por lo tanto, los objetivos de una
capacitacion deben ser: fomentar el que los manipuladores sean conscientes y
acepten la responsabilidad de distribuir alimentos sanos y de buena calidad y dar a
conocer a estos las practicas de higiene que deben adoptar y los requisitos legales
que se deben respetar (Jacob, 1990). Para esto, es necesario ensefiarles las
caracteristicas del problema y las medidas para solucionarlo sin perjuicio de sus

intereses socio-econdémicos y culturales (OPS, 1987).

En relacion a la informacion entregada es necesario conocer todo el proceso
de obtencion de la materia prima: leche cruda. Incluyendo la manipulacion de la
leche por parte del ordefiador y manejo sanitario del rebano, para controlar en forma
efectiva la carga microbiana y de células somaticas de este producto antes de la
toma de muestra en el centro de recogida de leche (CRL) Degan perteneciente a la

planta Chilolac.

1.6 Diferencia entre Centro de Acopio Lechero y Centro de Recogida de

Leche.

En el sector lechero del sur de Chile se distinguen dos situaciones
relacionadas con el acopio de leche: el de los centros de acopio lecheros (CAL) y el

de los centros de recogida (CRL).

Un centro de recogida de leche (CRL) es propiedad de una planta lechera, la

que lo administra exclusivamente. Las inversiones también son realizadas por la
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empresa lechera. A igual que un CA, el CR cumple la funcién principal de acopiar
leche. Los productores no estan agrupados . En contraste, un CA es una agrupacién
de pequefos productores, quienes realizan una inversidn significativa en
infraestructura. Los mismos productores administran su CA a través de una directiva

(Heimlich y Carrillo, 1995).

Con un CR la planta busca una mejor calidad de leche, generar ahorros en
la recolecciéon de la leche y simplificar su operacién. Estos mismos objetivos se
plantean para un CA y van en beneficio de comunidades de pequefios productores

de leche (Heimlich y Carrillo, 1995).

A diferencia de un CA, un CR no busca la iniciativa de los productores. Por lo
tanto, no resuelve la dificultad de establecer vinculos comerciales y tecnolégicos con
el grupo de proveedores y de transferir recursos que permitan un desarrollo mutuo.
El CR puede ser incluso una institucién burocratica, en el caso que el empleado que
lo administra no tenga la motivacion de obtener ciertos logros. El productor tambien
puede sentirse poco motivado, al encontrarse aislado y con las severas limitaciones
que han llegado a ser cronicas, y que no le permiten incrementar la produccion de

leche (Heimlich y Carrillo, 1995).

Para la empresa Chilolac que cuenta actualmente con un centro de acopio
(CAL), 6 centros de recogida de leche (CRL) y préximo a poner en funcionamiento
un séptimo CRL, es fundamental trabajar con los pequefios proveedores a modo de
poder mejorar su calidad de leche. Este estudio parte de la urgente necesidad por

mejorar las condiciones de manejo de la materia prima en los centros de recogida
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de leche, considerando que las condiciones de extraccién y almacenamiento por
parte de los proveedores contribuyen a aumentar la carga bacteriana inicial logrando
disminuir la calidad de la leche entregada en los centros recolectores (Ponce de
Ledn, 1993) citado por Gonzales (2003). Por lo tanto, es clave conocer la
condiciones de trabajo de los pequefios proveedores y evaluar la materia prima que
se recepciona en dichos centros para tomar medidas que contribuyan a mantener la
carga inicial entregada por los proveedores en los centros recogida de leche y, asi
poder implementar la marcha blanca del pago por calidad mediante el parametro de

RAM (ufc/ml).

Este trabajo estara orientado a evaluar el impacto que tiene la capacitacién
sobre la higiene y las buenas practicas de ordefno sobre el RAM, RCS y Acidez
titulable de la leche de pequefios proveedores que pertenecen al Centro de
Recogida de leche (CRL) Degan de la Cooperativa Agropecuaria Chiloé Ltda.,

Chilolac en la comuna de Ancud.

HIPOTESIS.

Existe diferencia entre el Recuento de Aerobios Mesdfilos (RAM), Recuento

de Células Somaticas (RCS) y Acidez titulable antes y después de la capacitacion.
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2. OBJETIVOS.

2.1 Objetivo general:

Medir el efecto que tiene la capacitacién sobre el Recuento de Aerobios
Mesofilos, Recuento de Células Soméaticas y Acidez titulable en leche cruda de
pequenos proveedores pertenecientes al Centro de Recogida de Leche Degan de la

Cooperativa Agropecuaria Chiloé Ltda., Chilolac ( Ancud-X Regidn).

2.2 Objetivos especificos:

1. Conocer las condiciones de extraccion, almacenamiento, transporte, manejo
sanitario del rebafo y practicas higiénicas de los manipuladores (ordefiadores) de
las lecherias que influyen en la carga microbiana total de la leche cruda mediante la

aplicacién de un cuestionario.

2. Determinar el RAM, RCS y Acidez titulable para evaluar la calidad higiénica de la

leche cruda antes y después de la capacitacion.

3. Dar a conocer a los pequeios productores las medidas necesarias para evitar la
contaminacion microbiana de la leche cruda y poder optar asi a mejores beneficios

segun Pauta de pago por calidad de la empresa Chilolac.

4. Disenar material de apoyo para instaurar Buenas Practicas de Ordefno en la

lecheria y aportar con un paquete de transferencia tecnolégica para los productores.
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3. MATERIAL Y METODOS.

3.1 Ubicacion del lugar de estudio.

El estudio se realizé en los predios particulares de los pequefos proveedores
seleccionados, Centro de Recogida de Leche Degan y dependencias del laboratorio

de analisis de la planta Chilolac.

3.2 Seleccion de proveedores y aplicacion de cuestionarios.

Los 10 pequefios proveedores fueron seleccionados de acuerdo al siguiente
criterio: pertenecer al Centro Recolector Degan; no participar de ningun programa
de apoyo a pequenos agricultores, vale decir, PDP, SAT ni Control Lechero Oficial;
entregar leche al Centro Recolector durante todo el ano; poseer promedios de

Células Somaticas mayores a 300.000 céls/ml al afo.

El cuestionario a los pequenos proveedores fue disefiado y modificado para ser
aplicado en lecherias tomando como base el formulario de Puntaje Total de
Deficiencias para la Autorizacion de locales de Alimentos del Departamento de
Programas del Ambiente del Ministerio de Salud. Este cuestionario fue aplicado en
los 10 predios de los proveedores seleccionados antes de la primera toma de
muestras de leche en el CRL Degan vy sirvié para realizar el diagnéstico de la
problematica y ademas, sirvidé para establecer los temas a tratar durante la Charlas

de Capacitacion (ver Anexo 3, Cuadro 4).
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3.3 Parametros utilizados para evaluar calidad higiénica de la leche cruda.

Para evaluar calidad microbiolégica de las muestras de leche cruda se utilizé
Recuento de Aerobios Mesodfilos (RAM) segun indicaciones del Manual de Analisis
Microbioldgico de Alimentos y Aguas (ISP, 1998). EI RCS fue medido con el equipo
Fossomatic 90. Finalmente para medir Acidez titulable se utiliz6 el método

establecido por la NCh 1738.

3.4 Recorrido habitual de la leche de los pequefios proveedores.

La leche es recolectada de los predios en tarros lecheros de aluminio segun Fig.
1 (anexo 6), por un camion recolector de 6.000 kilos abierto durante la temporada
baja (que corresponde a los meses de Abril a Octubre), a partir de las 08:00 A.M.
aproximadamente. De ahi es llevada al centro de recogida de leche del sector que
para efectos de este estudio, se escogid trabajar con el Centro de Recogida de
leche (CRL) Degan, distante 38 Km. de la planta lechera en Ancud, él cual
recepciona leche durante todo el ano, acopiando a 40 proveedores durante la
temporada baja y alrededor de 65 proveedores durante la temporada alta. Una vez
llegado los tarros lecheros al centro de recogida, se realizd la prueba de alcohol a
cada uno de los tarros con leche de los proveedores posterior al muestreo para este
estudio. Luego se filtré y se pesé la leche en una tina de 200 litros de capacidad que
se encuentra conectada a una balanza digital, se registré en planillas de recepcion
los kilos obtenidos y, por ultimo, se ingreso la leche al estanque de enfriamiento. El

transporte de leche se realizé a planta por medio de un camién cisterna alrededor
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de 4 a 6 horas luego de finalizada la jornada de trabajo, la cual, se inicia a las 08.30

A.My finaliza a las 13.00 P.M.

3.5 Toma, conservacién y transporte de las muestras.

3.5.1 Materiales:

Se utilizé 1 Cooler con material refrigerante para transportar las muestras de
leche; se us6 un agitador y cucharén de acero inoxidable, en conjunto con alcohol
de 98% y encendedor para flamear los instrumentos; se utilizd en este estudio un
total de 32 frascos con tapa rosca tipo mamadera para muestras de RCS, 32 tubos
de ensayo estériles con tapa para muestras de RAM y 32 frascos de plastico de 50
cc con tapa para muestras de Acidez titulable ; Toalla absorbente y guantes de

latex.

3.5.2 Metodologia para tomar muestras de Leche Cruda en el CRL.

La toma de muestras para este estudio se realizé en el CRL a la llegada de
los tarros lecheros. Para el primer muestreo se tomoé en total 13 muestras de leche
para RAM, 13 muestras para RCS y 13 muestras para Acidez titulable. Para el
segundo muestreo se tomo en total 19 muestras de leche para RAM, 19 muestras
para RCS y 19 muestras para Acidez titulable, las cuales fueron transportadas
inmediatamente dentro de un cooler en una camioneta de la empresa hasta el
laboratorio de andlisis de la misma. Se realiz6 el mismo esquema de trabajo para el

segundo muestreo, que ocurrié a los 64 dias después de la capacitacion.
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Previo a la toma de muestra, el agitador de leche fue rociado con alcohol y
flameado durante un minuto. La leche del tarro se agitd durante un minuto
aproximadamente, luego se rocié y flameé el cucharén por un minuto y se tomo la
muestra para microbiologia en un tubo estéril rotulado, el cual indicé numero de
proveedor, numero de tarro y fecha. Posterior a eso fue guardado en el cooler que
se mantuvo a una temperatura de 4°— 5°C, hasta la llegada al laboratorio de la
planta. Entre cada muestra obtenida desde los tarros se lavd el cucharéon y el
agitador con agua caliente a una temperatura de 50°C. Y se secé con papel

absorbente, luego se flamed de la forma descrita anteriormente.

Inmediatamente después de la muestra para microbiologia se tomé las
muestras para RCS y Acidez titulable, siguiendo el siguiente esquema: se tomé la
muestra desde el tarro con el cucharén sin flamear y se introdujo a un frasco tipo
mamadera y se rotulé de la forma descrita anteriormente y luego se guardé en el
cooler. Luego el cucharén fue lavado con agua caliente y secado con papel

absorbente.

3.6 Preparacion de muestras de leche cruda para analisis microbioldgico,

recuento de células sométicas y acidez titulable.

3.6.1 Muestras para RAM: La metodologia fue desarrollada segun el Manual de
Técnicas Microbiolégicas para Alimentos y Aguas (ISP, 1998). Se procedid a
preparar baterias de tres diluciones (107" - 102y 107°). Se homogenizé la muestra de
leche cruda en forma manual para asegurar la distribucion uniforme de

microorganismos. Luego se tomd una pipeta estéril y se midieron 10 ml de la
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muestra recién agitada y se adicioné a 90 ml de diluyente buffer fosfato estéril para
obtener la dilucién 10™". Posteriormente, con otra pipeta estéril, se traspasé 10 ml de
la dilucion 10" previamente agitada manualmente, a un frasco de vidrio que
contiene 90 ml de buffer fosfato estéril, para obtener la dilucién 10, Luego se agité
dicha dilucién y se repitid la operacion para preparar la dilucion decimal siguiente
(10?). Cada frasco se rotuld con el nimero del proveedor, nimero de muestra y

dilucién correspondiente.

3.6.2 Muestras para Recuento de Células Somaticas (RCS): Luego del andlisis
anterior, se llevaron los frascos con leche cruda con muestras para RCS a un bafno
Maria preparado con 6 litros de agua a 40 °C y en su interior se depositaron los
frascos en forma ordenada por proveedor agitandose de a uno con una varilla de
acrilico limpia. Las muestras alcanzaron la temperatura de 40 °C a los 15 minutos

aproximadamente.

3.6.3 Muestras para Acidez titulable: En cada caso, se tomé el frasco donde
venia la muestra para estos fines y se coloco sobre el mesén donde se encuentra el
equipo para Acidez titulable en forma ordenada por proveedor y se procedié a tomar
10 ml de la muestra de leche con pipeta limpia y seca y, se traspaso a un vaso de

precipitado de 50 cc limpio y seco.
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3.7 Recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos viables (RAM) en leche

cruda.

3.7.1 Materiales y Equipos:

Se utilizaron 39 frascos de vidrio con tapa rosca estériles para las diluciones
correspondientes durante el primer muestreo y 57 frascos para el segundo
muestreo; 78 placas petri de vidrio de 90 — 100 mm de diametro para el primer
muestreo y 114 placas petri para el segundo muestreo; Pipetas bacterioldgicas de
10 — 5y 1 ml: Agar Plate Count (Merck) necesario para ambos muestreos. Bafo de
agua Maria con cubierta termorregulada a 44.5° + 0.2°C. (Polyscience); Estufa de
incubaciéon regulada a 35° + 1°C (Memmert) y Contador de colonias “Colony

Counter” Suntex (Centec).

3.7.2 Metodologia:

Se utilizé el método de siembra en profundidad, por lo tanto se sembré 1 mL
por duplicado de cada dilucion (preparadas segun se describe en el punto 3.6.1 de
Material y Métodos), en placas Petri estériles sin agar previamente identificadas de
la misma forma que la rotulacion para los frascos (3.5.1 de Materiales y métodos).
Se inoculé a cada placa 15 ml de agar Plate Count y se agité en forma circular y
luego en forma contraria a los punteros del reloj y finalmente en forma horizontal
hasta que se solidificd, posteriormente las placas fueron invertidas para evitar el
crecimiento de colonias invasivas por acumulacién de humedad y se incubaron a 35

°C durante 48 + 2 horas.



39

Se anotd el numero de colonias contadas en cada placa y la dilucion usada
considerando como placas normales las que contuvieran entre 30 y 300 colonias y
que se presentaran libres de crecimiento invasivo. El nUmero de bacterias meséfilas

totales se determiné mediante la siguiente férmula:

RAM = Recuento en placa x Dilucion del recuento x 1

Para efectos estadisticos las placas sobrepobladas (mas de 300 colonias) se

anotaron como mayor a 300 colonias/ml (> 3.0 x 10°).

3.7.3 Esquema de categorizacion utilizado para clasificar las muestras de

leche cruda segiin RAM.

Las muestras de leche fueron asignadas a las diferentes categorias de
acuerdo a la dilucion en que se hiciera el Recuento de Aerobios Mesofilos (ver
cuadro 1). Las placas que presentaron un numero mayor a 300 unidades
formadoras de colonias (ufc) en la dilucion 10 fueron asignadas a la categoria
siguiente (categoria 5); las placas que presentaron menos de 30 ufc en la dilucion
10™ fueron asignadas a la categoria anterior (categoria 1). En diluciones en que se
presentd solo una placa en condiciones de contar, el duplicado fue eliminado. Se
calcularon promedios de RAM de acuerdo a los cuales se asigné una categoria a

cada productor.
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Cuadro 1: Esquema para establecer Categorias de riesgo segun Plan de Muestreo
de 3 Clases del Reglamento Sanitario de los Alimentos (2000).

Categoria 1 2 3 4 5
de leche
Dilucion | < 30 x 10° 10" 10° 10° >3,0x 10°
contable ufc / placa ufc / placa.
ufc/placa [<30x10° [=3,0x10°-|[=3,0x10°-[=3,0x10%-| =3,0x 10°
<3,0x10° | <3,0x10* | <3,0x10°
Categoria 1: clase aceptable, donde el limite de calidad debe estar entre 0 y m.
Categoria 2 — 3 y 4: clase medianamente aceptable, donde el limite de calidad debe  estar

entremy M.
Categoria 5: clase rechazable, donde los valores son superiores a M.

Para mayores detalles ver cuadro 5 (Anexo 4).

3.8 Recuento de células somaticas (RCS).

3.8.1 Materiales y equipos:

Se utilizé Equipo Fossomatic 90; solucion colorante de Bromuro de Etidio;
solucion Buffer Fosfato; solucion de limpieza Triton X-100 al 1%; soluciéon de
Amoniaco al 25%; 13 Frascos tapa rosca para el primer muestreo y 19 frascos tapa
rosca para el segundo muestreo; pipeta de 0.5 ml; 1 Varilla de Acrilico; 1 cubeta de

acero inoxidable; preservante Dicromato potasico; papel absorbente.
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3.8.2 Metodologia:

Se preparé un bafo de agua a 40°C, se colocaron las muestras de leche hasta
que alcanzé la temperatura adecuada (40°C £ 2°C), luego se homogenizd con una
varilla de acrilico cada una de ellas para una mejor suspension de materia grasa y
distribucion de células somaticas. Posterior a ello, se procedié a tomar una pequeia
muestra de leche de 0.5 ml con una transpipeta y se colocé en el vaso del

fossomatic. La disolucion siguiente la realiza automaticamente el aparato.

3.8.3 Esquema de categorizacién utilizado para clasificar las muestras

segun Pauta de Pago de la empresa Chilolac Ltda. para RCS.

Cuadro 2: Especificaciones para resultados promedios de RCS vy
bonificacion respectiva en base a pauta de pago por calidad de la empresa
Chilolac.

Parametros considerados en el pago $/L
01-200.000 c.s/ml +9.00
200.001 — 300.000 c.s/ml +7.00
300.001 —400.000 c.s/ml +5.00
400.001 —500.000 c.s/ml +3.00
500.001 — 600.000 c.s/ml +0.00
600.001 — 700.000 c.s/ ml -1.00
700.001 - 800.000 c.s /ml -2.00
800.001 —900.000 c.s/ml -3.00
900.001 — 1.000.000 c.s / ml -4.00
1.00.001 — 1.200.000 c.s / ml -6.00

Fuente: Esquema de Pago por Calidad empresa Chilolac 2003.
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Los resultados obtenidos en el Recuento de Células Somaticas fueron
promediados segun el numero de muestras obtenidas por proveedor, es decir,

segun el numero de tarros que el proveedor envié al centro de recogida de leche.

3.9 Valoracion de Acidez titulable en leche cruda.

3.9.1 Materiales:

Se utilizaron 13 Pipetas de 10 ml para el primer muestreo y 19 pipetas para
el segundo muestreo; 13 vasos de precipitados de 50 cc para el primer muestreo y
19 para el segundo muestreo; Fenolftaleina al 2%; Hidréxido de Sodio 0.1 N (soda

caustica); bureta de titulacién segun Pellet; toalla de papel absorbente.

3.9.2 Metodologia:

A la muestra preparada segun se describi6 en el punto 3.6.1 de Materiales y
Métodos, se le adicion6é 3 a 4 gotitas de Fenolftaleina al 2% al vaso precipitado v,
luego Hidroxido de sodio 0.1 N. Se comenzo a titular la leche hasta que ocurrié
viraje de color (rosa palido) en el fondo del vaso. Dicho color debe mantenerse
durante 10 segundos para corroborar el analisis. Luego se observé hasta que
numero quedd la solucion de hidréxido de sodio 0.1 N en la bureta graduada y se
registr6. Finalmente se obtuvo un promedio de las muestras obtenidas por

proveedor y se registré en una planilla.



3.9.3 Esquema de categorizacion para Acidez titulable.

Cuadro 3: Especificaciones para Acidez titulable segin Norma Chilena 1738.
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Productor Muestreos
N° tarros Resultado Categoria
Minimos. promedio” Promedio?
(Th?)
1 1 212-<21 A
2 1 <12->21 R

Fuente: Adaptacion segin N Ch 1738.

¥ Resultado Promedio: segun resultados promedios obtenidos por

tarros muestreados a cada productor.

4 Categoria Promedio: segun Norma Chilena 1738, que sefiala que la

leche debe poseer una Acidez entre 12 y 21 ml de NaOH 0.1 N/100 ml de leche para
ser aceptada (A) o rechazada (R) en plantas industrializadoras de leche.

3.10 Sistema de capacitacion utilizado con los pequefios productores de

leche.

Esta capacitacién se inici6 con la realizacion de un cuestionario para
determinar las condiciones de higiene y practicas de manipulacion durante la ordefia
(Anexo 1). Se realizo en forma individual a 10 proveedores lecheros en los predios
particulares de dichos productores y consistié en una clase expositiva con ayuda
visual mediante rotafolio empleando material didactico y los temas abordados
fueron consecuencia de lo observado durante la aplicacion del cuestionario. Los
principales tépicos fueron: Importancia de la capacitacion. Calidad de leche
(definicion, clasificacion, calidad extramamaria: RBT, calidad intramamaria: RCS y

Mastitis  (definicion, clasificacion, importancia, métodos para deteccion,
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consecuencias, prevencion). Rutina de ordefio manual y mecanica. Lavado de
utensilios y maquinas de ordefia. La duracion de la charlas fue de aproximadamente
de 1 a 1.5 horas por productor con clases interactivas. Durante la charla se realiz6
ademas en forma practica el test de CMT y se mostraron placas pobladas con
colonias de bacterias sin identificar (RAM) vy otras con colonias de Staphylococcus
aureus. A los 7 dias posteriores a la capacitacion, se repartié a los 10 proveedores
el material grafico revisado durante las charlas. A la vez, se les ensefié durante el
ordeno la manera practica de realizar el test CMT vy, se les entregd una planilla de
registros individual (ver anexo 12) para anotar los datos obtenidos después de
realizado el test al rebafio en ordefa. Los contenidos de la capacitacién se citan en

el cuadro 4 (Anexo 3).

3.11 Andlisis Estadistico.

Para este analisis se utilizé la prueba no paramétrica t de Student para
muestras pareadas que evalua la diferencia entre ambos grupos de muestras (antes
y después), determinando si existe diferencia estadistica significativa entre ambos
grupos. Se compard el Recuento de Aerobios Mesofilos para leche cruda vy

Recuento de Células Somaticas. Se utilizé el Programa Estadistico PRISMA®

La prueba estadistica no fue usada en el pardmetro de Acidez Titulable, ya

que éste se evalud de acuerdo a la Norma Chilena 1738.
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4. RESULTADOS

De acuerdo con el resultado de los cuestionarios aplicados a los
pequefos proveedores se observaron deficiencias en la extraccion,
almacenamiento y transporte de la leche cruda, en el manejo sanitario del
rebafio para la ordefia, en las salas de ordefio, dependencias anexas y
mantencion de los equipos. Se observaron graves deficiencias en las practicas

higiénicas y de aseo personal de los manipuladores de la leche (ordehadores).

Los resultados seran descritos por criterio analizado y luego se

describiran los resultados de la capacitacion.

4.1 Resultados de analisis microbiolégico. RAM.

Los resultados del RAM indican que la leche que recibe la planta de
proceso Chilolac es de calidad deficiente. Presentd una disminucién posterior a
la capacitacion, pero no alcanza a estar en el rango aceptable (entre 0 y m)
exigido por el Reglamento Sanitario de los Alimentos. Segun se aprecia en la

Tabla 1 (ver Anexo 10).



46

350,000
300,000
250,000 -
200,000 -
150,000 -
100,000 -

50,000 - I I
0 _

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Proveedor

ufc / mi

ORAM (antes) B RAM(después)

Gréfico 1. Resultados Promedios de Recuento de Aerobios Mesofilos
antes y después de la capacitacion.

En el analisis del primer muestreo se desprende que 4 de los 10
proveedores (3, 6, 8 y 10) obtuvieron recuentos criticos por sobre M (10° ufc/ml
de leche), calificando sus materias primas como absolutamente rezachables.
Todos los demas resultados obtenidos se encuentran en la categoria
medianamente aceptable, vale decir, por sobre m (= 3,0 x 10?) y bajo M (< 3,0 x

10%).

Al analizar la segunda muestra vemos que 9 de los 10 productores que
participaron de este estudio, obtuvieron resultados dentro de la clase
medianamente aceptable. Y, que los productores 6, 8 y 10 lograron disminuir sus
recuentos bajo los limites criticos, pasando de la categoria 5 (rechazable) a la 4
(medianamente aceptable). En cambio, el productor 3 fue el Unico que mantuvo
sin variacion (0%) sus recuentos bacterianos totales y se siguié calificando su
leche como rechazable. Por otro lado, el proveedor 2 aumenté su categoria de 3

a 4, aun manteniéndose dentro del rango medianamente aceptable. Los
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proveedores 1, 4, 5 y 9, mantuvieron sus categorias y sus recuentos se

encuentran dentro del mismo limite medianamente aceptable.

Segun el resultado estadistico se puede observar que no hubo diferencia

significativa (P>0.05) después de la capacitacion.

4.2 Resultados de Recuentos de Células Somaticas. RCS.

Segun los resultados obtenidos en el primer muestreo, se puede observar
que solo el proveedor 4 se encuentra en una categoria en la cual se castiga en
términos monetarios ($ -1.00) a los productores por entregar leche con menor
calidad a la planta. Todos los demas proveedores se encuentran recibiendo

bonificaciones por su leche segun el parametro de RCS (ver anexo 4).

700.000
600.000
500.000
400.000
300.000
200.000
100.000

0

Céls / ml

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Proveedor

ORCS (antes) BRCS (después)

Gréfico 2. Resultados Promedios de Recuento de Células Somaticas
antes y después de la capacitacion.
En el segundo muestreo, los proveedores 2, 6, 7 y 10, se mantuvieron
bajo los 208.000 células/ml. Los proveedores 3, 5 y 8 lograron disminuir sus

recuentos, optando a un mejor pago por calidad. Se observé el esfuerzo del
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proveedor 4 por disminuir sus recuentos aun cuando estos no son suficientes
para obtener una mejor bonificacion ($0.00 / It). Para el caso del proveedor 1, se
observé un aumento en sus recuentos de células somaticas (de 170.000 cél/ml a
316.000 cél/ml, respectivamente) obteniendo una diferencia en contra de - $2/It.

Para mayores detalles ver Tabla 2 (Anexo 11).

El andlisis estadistico indicé que no hubo diferencia significativa (P>0.05)

para este parametro después de la capacitacion.

4.3 Resultados de Valoracién de Acidez titulable.

Tabla 3 . Resumen de resultados promedio” de leche cruda obtenidas por
productor para prueba de Acidez titulable.

Primer Muestreo Segundo Muestreo

‘8 N° Resultag ?, Categoria N° Resulta_d?/ Categoria
2 | Tarros | Promedio | 5o edio? | tarros | PrOMedioT | promedio?
o (The) (The)
o

1 1 16° A 2 17° A

2 1 16° A 2 17° A

3 3 17° A 4 17° A

4 1 14° A 2 15° A

5 1 15° A 2 16° A

6 2 21° A 2 19° A

7 1 16° A 1 16° A

8 1 17° A 1 17° A

9 1 16° A 1 18° A

10 1 16° A 2 15° A

" Resultado Promedio: segun resultados promedios obtenidos por tarros
muestreados a cada productor.

4 Categoria Promedio: segun Norma Chilena 1738, que sefiala que la
leche debe poseer una Acidez entre 12 y 21 ml de NaOH 0.1 N/100 ml
de leche para ser aceptada (A) o rechazada (R) en
plantas industrializadoras de leche.



49

Durante el primer muestreo, se puede observar que sélo un proveedor (6)
de los diez se encuentra en el limite critico de aceptacién de su leche segun el
parametro de Acidez titulable. Todos los demas proveedores se encuentran

cumpliendo con la Norma Chilena 1738.

En el segundo muestreo, se observoé que la leche de 10 proveedores
resultaron totalmente aceptables (A), ya que los valores promedio obtenidos se

encuentran del rango de aceptacién segun la normativa vigente.

Finalmente, se puede decir que desde el punto de vista de Acidez, la
leche de los 10 proveedores en estudio, cumple con la Norma Chilena 1738. Por

lo tanto, es aceptada por la planta industrializadota Chilolac.

4.4 Descripcién de respuestas obtenidas segun el cuestionario aplicado a

proveedores lecheros.

El detalle de las respuestas se encuentran en el Anexo 2. En resumen,
éstas indican que nos encontramos frente a un grupo de personas adultas que
en su mayoria superan los 30 afos de edad y que presentan un nivel de
escolaridad no mayor a segundo afio de ensefianza media, salvo el proveedor 3
que presenta un nivel de ensefianza técnica superior terminada. Por otro lado,
se observd que el proceso de obtencion de la materia prima presenta
deficiencias. De las cuales podemos mencionar que aun se mantiene la practica
de ordefia manual y con ternero, puesto que criar terneros hace aumentar
levemente sus ingresos, razon por la cual en ningun caso pretenden dejar de
criarlos. Respecto al aseo personal y habitos higiénicos de los ordefiadores,

éstos no usan ropas exclusivas para la ordefia ni tampoco existe mayor
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preocupacion por mantener las manos limpias durante la rutina de ordeha.
Referente a capacitaciones anteriores, se encontré un solo proveedor (1) que
habia participado en una de ellas hace 14 afos atras. En todo momento
cuestion6 la eficacia de la actual capacitacion manifestando su interés por
cambiar de rubro. Todos los demas proveedores reconocen que son invitados a
charlas informativas por parte de la empresa Chilolac pero que no se motivan en
participar debido a la distancia de sus predios a la ciudad de Ancud, el horario
impuesto y en algunos casos, el temor a preguntar sus dudas. En cuanto a sus
salas de ordefio y dependencias anexas, se observé deficiencias de higiene. Por
ejemplo, 7 de los 10 proveedores (2, 4, 5, 7, 8, 9 y 10) ordenan sobre piso de
tierra, es decir, sobre suelo directo y sin renovar cama, uno de ellos (8) ordefia al
aire libre, las construcciones de los establos y salas de ordefia son de madera y
antiguas, solo 3 proveedores (1, 3 y 9) han construido salas de ordena con piso
de cemento y mantienen buena ventilacién, orden y limpieza. Las fuentes de
agua para todos son de pozos profundos, de vertientes o se juntaba agua de
lluvia en recipientes plasticos. Ninguno utilizé tratamientos de desinfeccion para
los implementos a utilizar en la extraccion de la leche (baldes y tarros lecheros).
Del proceso de ordefa, todos los productores se preocuparon de lavar los
pezones y un solo productor (3) lavé la ubre completa al inicio de ésta cuando
las vacas llegaron con demasiado barro. Luego 9 de los 10 proveedores
aplicaron ternero para estimular la bajada de la leche, solo el proveedor 3 no usa
ternero. De las practicas de secado de pezones, uso de CMT, fondo oscuro,
dipping o tratamiento de secado no se emplean como parte de la rutina de
ordena habitual, ya sea por desconocer la importancia de su uso o porque
representa un costo adicional a sus lecherias. Sélo el proveedor 3 utiliza dipping
post ordefio, ya que ordefia en forma mecanica y sin ternero. Los proveedores 1

y 6 ordefan en forma mecanica y con ternero, no utilizando dipping. Los siete
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proveedores restantes (2, 4, 5, 7, 8, 9 y 10) ordefian en forma manual y con
ternero. De la leche que se extrae, se entrega inmediatamente al terminar la
jornada de la mafana, salvo el proveedor 6 quien ordefiaba en dos jornadas,
conservando la leche de la jornada de la tarde en un tarro semidestapado
durante toda la noche en el establo, no existiendo para ningun proveedor la
practica de enfriamiento de la leche una vez terminada la ordefia. En cuanto a la
sanidad del rebafio, se observé que ninguno participa de plan de erradicacion de
Brucelosis, Tuberculosis y Leucosis so6lo tres proveedores (1, 2 y 6)
desparasitaron sus vacas una vez al afo. No solicitan servicios de médicos
veterinarios habitualmente, los tratamientos con mastitis no se llevan a cabo en
los dias correspondientes. En el caso particular de los proveedores 3 y 4 existe
aprehensién por las vacas mayores de 8 afios y no pretenden deshacerse de
ellas. Y por ultimo en relacibn a la mastitis, se observd que existe un
desconocimiento total sobre la presencia de mastitis crénica en sus lecherias y

por ende, de las graves consecuencias en el aumento de las células somaticas.

4.5 Caracteristicas del desarrollo de las charlas de capacitacion .

Durante las charlas de capacitacion se observo interés por los temas que
prestan mayor beneficio en sus colillas de pago segun la pauta de pago por
calidad impuesta por la empresa (ver anexo 5), como fue conocer la
fisiopatologia de la mastitis, todo lo concerniente a aumentos de células
somaticas y uso del CMT. Ademas, durante el desarrollo de la charla, la
concentracién y la motivacién por aprender se vio reflejado en el interés por
participar de ésta ya sea con preguntas o aportando con experiencias
personales vy aclarando sus dudas a la brevedad. Todo esto se vio favorecido

por crear un ambiente de confianza entre el expositor y los proveedores, lo cual
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fue destacado y agradecido por estos mismos al final de las charlas. Estas
conductas necesariamente debieron adoptarse de esta manera, para obtener
una mejor integracion y participacion de los proveedores ya que el nivel de
educaciéon presentado por ellos influye en el desarrollo de una clase,
permitiendo de esta manera realizar una charla fluida, dinamica, interactiva y

amena.
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5. DISCUSION.

Tras la presentacion de los resultados se observa que en general, los
Recuentos de Aerobios Meséfilos (RAM) del segundo muestreo disminuyeron,
pero no en forma significativa comparados con el primer muestreo. Sin embargo,
se encontraron algunas diferencias en la rutina de ordefia y presentacién
personal de los ordefiadores posterior a la capacitacion, al evaluar los resultados

en forma individual.

Segun las condiciones en que los pequefios productores en estudio
extraen la leche cruda, resulta complejo identificar cual es la causa especifica de
la contaminacién de la misma, ya que todos los factores se encuentran
relacionados entre si, partiendo desde el animal (ubres sucias con barro y/o
heces, ordefia manual con recipientes abiertos); sala de ordefio y medio
ambiente (presencia de moscas, poca o excesiva ventilacion en algunos casos,
agua no potable, tipos de camas no renovables, ordefa al aire libre, etc.); los
utensilios (equipos de ordeio mal higienizados y sin renovar estructuras por
largos periodos de tiempo, baldes de plastico y de aluminio deteriorados, tarros
lecheros sin desinfectar, maneas y lazos sin lavar etc.); el ordefador (manos
constantemente sucias, presencia de heridas, ufias largas, ropa inadecuada
cargada de polvo); transporte y recoleccion (para los proveedores 4 -5-6-7-8
- 9y 10, la demora en la recoleccion es perjudicial sobre todo en época de
verano); vy, la recepcion en el centro recolector Degan (en donde las tinas de
trasvasije no son de acero inoxidable y no existe un adecuado sistema de lavado
de todos los utensilios que alli se utilizan). Cabe recordar que las muestras
fueron tomadas antes del trasvasije de la leche en el centro recolector, pero que

sin duda el manejo de la leche en la recepcion del CRL segun Loor y Jones
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(1999) citado por Gonzales (2003), contribuye a contaminar la leche cruda que

pasara al estanque de enfriamiento.

La sumatoria de todos estos factores, hace que durante el primer
muestreo se obtengan recuentos bacterianos sobre las 80.000 ufc/ml como en el
caso de los proveedores 1-3-4-6 -8y 10 indicando que la calidad higiénica
de la leche desde el punto de vista de RAM, sea deficiente. Lo que coincide con
lo expuesto por varios autores (Alais, 1985; Casado y Garcia, 1985; Pedraza,
1991; IDF — FIL, 1994; Carrillo y Molina, 1997; Kruze 1998b y 1999; Magarifios,
2000; Soto, 2000; Philpot, 2002). Estos autores concuerdan en que para obtener
leche con recuentos bacterianos bajos necesariamente deben manejarse una
serie de medidas de buenas practicas higiénicas a lo largo de toda la cadena de
produccién como son: adecuada rutina de ordefia, Higiene del ordefador
(manipulador), ambiente libre de estrés, uso de ropa adecuada, correcto lavado
y desinfeccion de los envases contenedores de leche, almacenamiento en frio,
etc. En visitas posteriores a la capacitacion se observé que en el caso de los
proveedores 1 — 2 — 5y 7, no hubo cambios de conducta durante la rutina de
ordefia. Ninguno de los 10 proveedores adopté medidas higiénicas para

almacenamiento y enfriamiento de la leche posterior al ordefio.

Para el segundo muestreo los RAM disminuyeron en 5 proveedores (4 - 6
- 8 -9 y 10) pero no en forma significativa, 4 de ellos aumentaron y soélo el
proveedor 3 se mantuvo igual. Sin duda las condiciones de ordefa se
mantuvieron igual en la mayoria de los casos, salvo para los 5 proveedores
mencionados quienes después de la capacitacién, tomaron medidas de higiene
durante el ordefio como mantener manos limpias y ufias cortas, secado de la

ubre con pafio individual, desinfeccion de baldes y tarros lecheros previo al
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ordeno. Sin embargo, estas medidas no son suficientes si el resto de la cadena
se mantiene igual hasta llegar al centro recolector, ya que segun Figueroa
(1997), sefiala que el riesgo de contaminacién de los alimentos esta asociado a
dos factores: la contaminacién inicial y las condiciones en que estos se

procesan, almacenan y distribuyen, acrecentandose en épocas de calor.

Con respecto a los proveedores que aumentaron sus RAM (1, 2,5y 7)y
el proveedor 3 quien se mantuvo igual (> 3.0 x 10°) antes y después de la
capacitacion, Kherly y Shuster (1994) citado por Espejo (2000), sefialan que en
la mayoria de los casos, la preparacion poco higiénica de la ubre para el ordefio
junto con la mala limpieza y sanitizacion de los equipos de ordefia y utensilios,
son la principal fuente de contaminacién, elevando el contenido bacteriano de la
leche. Lo que en este trabajo ocurri6 con los proveedores mencionados
anteriormente ya que después de la capacitacion, ninguno adopté medidas de
desinfeccién de utensilios previo al ordefio por ser considerado como un factor

que aumenta sus costos.

Otra via de contaminacioén para la leche cruda es la intramamaria, en la
cual los microorganismos pueden alcanzar la ubre por via ascendente a través
del pezén post ordeno, como también por via descendente o hematogena (Alais,
1985; Amiot, 1991). En el caso de este trabajo no es menos importante
mencionar que de los 10 proveedores en estudio, ninguno participa de un plan
de erradicacion de Brucelosis y Tuberculosis lo que no sélo aumenta los
recuentos microbioldgicos (Alais, 1985) sino que ademas, aumenta el recuento
de células somaticas debido a la reaccién inflamatoria de la glandula mamaria

(Philpot, 2002).
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En cuanto a los resultados de Recuentos de Células Somaticas, los
productores mostraron mayor interés en conocer como disminuir sus recuentos
ya que este parametro se considera actualmente en el Esquema de Pago de la
Chilolac el cual se encuentra directamente relacionado con bonificaciones o
castigos en sus colillas de pago, lo que coincide con lo expuesto por Kruze
(2003) quien sefiala que el factor que produjo el mayor y mas rapido impacto
sobre la calidad higiénica a nivel nacional a partir del ano 1995, fue la
implementacion de los esquemas de pago por calidad por parte de las plantas
lecheras, ya que el castigo (en términos monetarios) por entregar leche de mala

calidad los perjudica.

El tipo de ordefia es Manual y con ternero, en 7 de 10 proveedores, al
igual que lo encontrado por Opitz (1993), Martinez (1993), Cuitino (1996),
Escobar (1997) y Urrutia (1997) para la caracterizacion de pequefos agricultores
en las comunas de Maullin, Ancud, Décima Region, Chonchi y Rauco (Chiloé),
respectivamente. Los Recuentos de Células Somaticas obtenidos (ver Anexo 11,
Tabla 2) reiteran que el tipo de ordefa influye positivamente sobre el conteo de
células somaticas ya que en este método el ternero se encarga de estimular a la
vaca cuando es amamantado al inicio del ordefio, al mismo tiempo hace la
limpieza de los pezones con su saliva, que tiene también un poder desinfectante
gracias a las enzimas que contiene, entregandole al ordefiador una vaca bien
estimulada, la cual con un trato adecuado, suelta toda la leche. Al finalizar la
extraccion manual, el ternero vuelve a ser amamantado realizando un ordeno
completo, pues es el Unico que es capaz de sacar toda la leche residual, no se
produce sobreordefio y, gracias a la accién enzimatica de la saliva, se reemplaza
el sellador post ordefia (Cotrino, 2003). Si el ordefiador tiene las manos limpias,

requisito que no cumplen estos 7 proveedores posterior al amamantamiento, y
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luego realizara la limpieza de los pezones con un papel seco (Cotrino, 2003), se
puede cumplir con una de las reglas para una buena rutina de ordefia, que es

ordenar con pezones limpios, desinfectados y secos (Kruze, 1998b).

Las ganaderias que utilizan el sistema de ordefio manual con ternero,
presentan pocos casos de mastitis clinica (Cotrino, 2003), lo que concuerda con
los resultados de los proveedores 2, 5, 6, 7, 8, 9 y 10, que segun Pedraza
(1991), citado por Espejo (2000), y Philpot (2002) los valores normales de
células somaticas que se pueden encontrar en la leche de vacas sin presencia
de mastitis varian entre 50.000 y 200.000 cél/ml. Lo que en este trabajo se
obtuvieron promedios de RCS cercanos a estos valores (230.000 céls/ml en el
primer muestreo y 209.000 céls/ml después de la capacitacion), indicando que

no existe mayores problemas de mastitis (ver Anexo 9, Tabla 4).

Para el caso del proveedor 1, quien ordefiaba en forma mecanica y con
terneros mayores a 3 meses de edad, se observd que el ordefiador colocaba 8
vacas por lado y no alcanzaba a atenderlas en un corto tiempo, provocando en
algunos casos sobreordefia y deslizamiento de las pezoneras. Esto sin duda, se
contrapone con lo expuesto por Kruze (1998b), quien menciona que se deben
colocar las pezoneras en un corto tiempo, en cuanto se logre el llenado completo
de la ubre (ocurre 1 minuto después de iniciada la preparacién), para obtener el
maximo beneficio del efecto de la oxitocina, que dura unos 5 minutos. Tanto el
deslizamiento como la trepacion (exceso de vacio, sobre 15 pulgadas de Hg.)
deben evitarse al maximo (Bramley y col.,, 1996). Los terneros muy grandes
provocan un mayor traumatismo a la ubre en su intento por sacar la leche

residual, generando focos de inflamacién y elevando el RCS (Cotrino, 2003). Lo
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que podria explicar el aumento de células somaticas después de la capacitacion

(de 170.000 ceéls/ml a 316.000 céls/ml).

En el caso de los proveedores 3 y 4, sucede que la presencia de vacas
mayores a 8 afnos (superior a 6 ordefas) y, otras con gestacién avanzada (sobre
los 210 dias) aun en lactancia activa, provoca un aumento del RCS. Debido a
que la edad y etapa de lactancia, influye directamente tanto en la produccién de
leche (lts) como en sus componentes, predispone a enfermedades y provoca
alteraciones en los pezones causando mastitis (Alais,1985). Por otro lado, la
presencia de Mastitis Cronica, no eliminacién de las vacas enfermas del rebano,
no uso de terapia de secado y la no aplicacién de Dipping post ordefo, favorece
la propagacién de los agentes infecciosos (Smith y Hogan 2003; Kruze, 1998b).
Sobre todo en el caso del proveedor 3 quien es el Unico que ordefiaba en forma
mecanica, sin ternero y aplicaba dipping en forma descuidada. Lo que segun
Kruze (1998b) destaca que el descuido en el mal uso del dipping como es no
vaciar, lavar y secar el envase post ordefio, permite que el poder germicida de la
solucion desinfectante se pierda entre ordefias. Segun Smith y Hogan (2003),
Buttendieck (2003) y Kruze (1998b) mencionan que la eliminaciéon de casos
cronicos del plantel, uso de dipping post ordefio y aplicacién de terapia de
secado son puntos relevantes en el control de mastitis, ya que favorece la
disminucion de las células somaticas durante la lactancia. EI 90% de los
proveedores de este estudio no adoptaron las medidas de dipping post ordefio ni
terapia de secado después de la capacitacion, por considerarlo como una

medida que aumenta sus costos.

Después de la capacitacion el proveedor 3 tomé algunas medidas

responsables como iniciar un sistema de registros individuales a todas las vacas
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del rebafio, terapia de secado, uso correcto de dipping dejando la solucién
restante en envases separados, Test de CMT semanalmente y ordefio de
cuartos afectados por separados, uso de pechera durante la ordefa, cambio de
estructuras rotas en las pezoneras y mangueras. Lo que contribuy6 a disminuir
sus RCS en el segundo muestreo obteniendo $2/It de leche adicionales al precio
base, sin embargo el RAM se mantuvo igual en ambos muestreos (antes y
después de la capacitacién: > 3.0 x 10°) debido a que es un parametro al cual
no le atribuye ningun valor ya que no se bonifica. Misma actitud se encontré en
los proveedores 1, 2, 5y 7. El proveedor 4 por su parte, elimind del ordefio las
vacas con avanzada gestacion, desteté a los terneros de mayor edad, realizo
con mayor frecuencia CMT (3 a 4 veces a la semana) y ordefié por separado las
vacas con problemas de mastitis. Lo que contribuyé a disminuir levemente su

RCS después de la capacitacion.

En el tema de acidez titulable nos encontramos frente a resultados
favorables desde el punto de vista tecnolégico ya que el total de las muestras en
ambos muestreos (n= 32) tanto antes como después de la capacitacion, estan
dentro del rango aceptable segun lo establece la Norma Chilena 1738. Sin
embargo, un factor a considerar y que contribuye a aumentar la acidez titulable
es la temperatura. La leche tras el ordefo alcanza una temperatura de 33 °C y
se enfria lentamente al aire libre, aunque se encuentre en un ambiente fresco.
La leche del ordefio de la tarde puede permanecer de esta forma de 10 a 12
horas a una temperatura que decrece lentamente de 33 °C a 20 °C, generando
condiciones muy favorables para la multiplicacién de numerosas bacterias
mesdfilas (Alais, 1985). Esto coincide con el caso del proveedor 6, quien también
ordenaba en la jornada de la tarde y dejaba los tarros lecheros en el establo y

sin ninguna medida de enfriamiento, lo que hizo que muchas veces se
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rechazara su leche en la recepcion del centro recolector por llegar totalmente
acida. Pese a que se insistié6 durante el desarrollo de la capacitacién en el
enfriamiento de la leche post ordefio, segun Carrillo (1997) menciona que resulta
una practica habitual de los pequenos productores no tomar medidas simples
para disminuir la temperatura de la leche post ordefio. Lo que coincide con lo
observado en este estudio ya que no se encontré ninguna medida creada en

este ambito por los pequenos proveedores después de la capacitacion.

Nos parece entonces que las razones por la que estos parametros
estarian variando, es decir, RCS - RBT e indirectamente acidez titulable,
muchas veces son las mismas, estan relacionadas entre si o son las unas
consecuencias de las otras. Puesto que el Recuento de Células Somaticas
depende muchas veces de la infeccién bacteriana, el Recuento bacteriano
dependeria de las condiciones de ordefo, almacenaje y transporte de la leche v,
sin duda que la acidez titulable, dependeria de la carga inicial de contaminacion,
temperatura de la leche y tiempo de espera (horas) hasta ser enfriada (Alais,
1985; Carrillo, 1997; Kruze, 1998b. Philpot, 2002). Por lo que es de suma
importancia insistir en las buenas practicas de ordefio para los pequefos
productores, hasta crear conciencia que a fin de cuentas una mejora sustancial
en la calidad higiénica iria en directo beneficio en primer lugar de los
productores, luego de la industria y por ultimo del consumidor (Magarifios,

2000).

Las charlas de capacitaciéon fueron realizadas en forma individual en los
predios de los proveedores. A modo de conseguir un acercamiento mas directo
con la realidad individual de cada uno de ellos, ya que segun la FAO (1993), los

rasgos mas significativos de las charlas individuales serian que: generan
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actitudes solidarias; son abiertas y no dogmaticas; favorecen la toma de
conciencia; elevan la autoestima; se dialoga y no es sélo transferencia de saber.
A pesar de que existe un desmotivo generalizado de todos los proveedores por
el poco beneficio que se percibe en el rubro, en general la charla fue recibida
con interés permitiendo la realizacion de una clase dinamica y enfocada a las
necesidades del productor. Se debe recordar que el sector campesino muchas
veces desconfia de las nuevas tecnologias o de la capacitacion en especial
cuando lleva tiempo en ese trabajo y cuando la educacién sanitaria necesita de
inversion por minima que sea (Schutter, 1983). Lo que se comprobd en este
trabajo al sugerir la aplicacion de ciertas medidas de Buenas Practicas
mencionadas anteriormente vy, al solicitar a los productores que compraran la
paleta y el reactivo de CMT. De los cuales sélo 6 (2, 3, 4, 6, 9y 10) de los 10

proveedores lo hicieron después de la capacitacion.

De una sola capacitacién no cabe esperar un éxito inmediato ya que es
muy dificil modificar la mentalidad de las personas, considerando que el factor
educacién tiene una fuerte influencia. Solo es posible inculcar en el personal el
deseo de aplicar buenas practicas de manufactura a través de la educacién
sanitaria (Jacob, 1990). Cabe recordar que el 90% de los proveedores no
superan el 1° medio y soélo el proveedor 3 tiene estudios de ensenanza técnica
superior completa, siendo el proveedor que aplicé en seguida algunas medidas
de Buenas Practicas de Ordefio en su lecheria después de la capacitacion. Por
otro lado, el factor edad también es importante por el hecho de que existe cierta
resistencia por parte de los agricultores de mayor edad a la adaptacién de
nuevas tecnologias, los cuales tienen actitudes tradicionalistas y conservadoras

(Martinez, 1993; Correa, 1995). En este estudio el 85% de los ordefiadores (1 —
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2-4-5-6-7-8-9y 10) tiene edad superior a los 30 afios y no pretenden

cambiar su manera de trabajar.

Otro factor a considerar es el pago diferenciado por calidad, que ha
contribuido ha mejorar en un corto tiempo la calidad de la leche cruda en Chile,
reflejando una reaccioén rapida por parte de los productores (Aglero, 2002).
Segun Oltra (2002) menciona que en el CAL El Trauco, de la comuna de
Chonchi (el cual entrega leche a Chilolac actualmente), la falta de incentivo
econdmico por parte de la planta lechera (falta de plantilla de pago por UFC), ha
sido un freno para que el agricultor y los técnicos se motiven en priorizar este
aspecto en el manejo de los rebafios lecheros. Teniendo en cuenta que a partir
de los anos 1995, 1996, 1997 y 1998 se establecen en forma voluntaria
esquemas de pago por calidad en las empresas Loncoleche, Soprole, Colun,
Cafra, Cumelen, Nestlé, Quillayes y Lacval (Soalva) (Kruze, 1998a). Recién en el
afio 2002 Chilolac establece esquemas de pago diferenciado por calidad (por
RCS, Inhibidores, Proteina, M.G, Crioscopia, Volumen y Refrigeracién) pero
actualmente aun no incorpora el pago por UFC. Por lo que se recomienda
considerar una puesta en marcha blanca de por lo menos 6 meses con
esquemas de pagos diferentes para leches refrigeradas y leche entregada en
tarros, ya que segun Agliero (2002) menciona que la mayor parte de la leche
recibida por las principales industrias nacionales cumpliria con los estandares de
la Unidn Europea, pero aun existe una proporcion de productores que no ha
podido satisfacerlos y que en su mayoria corresponden a pequefios productores
organizados en centros de acopios lecheros (CAL). Pero que sin embargo,
realizan intentos por mejorar la calidad higiénica de sus leches motivados por

obtener mejores beneficios en sus colillas de pagos.
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Finalmente se debe recordar que una buena calidad de leche conlleva un
aumento de ingresos por parte del productor evitando pérdidas durante el
proceso y por lo tanto una mejora de su calidad de vida (Brito, 1992; Aglero,
2000) y una forma para conseguirlo es la capacitacion, que para un productor
lechero entrega herramientas orientadas a la prevencidn mas que hacia la
reaccion, sistemas de registros que permiten ir evaluando el progreso de las
practicas de manejo, desarrollo del trabajo en equipo asegurando que todas las
personas involucradas entiendan el como, porqué y para qué se estan dando a
conocer nuevas tecnologias. Segun Blanlot (1999) los programas de
capacitacion deben recomendar tecnologias en forma lenta y clara, esperando
resultados en el mediano plazo, ya que es necesario segun Brito (1992),
concientizar y cambiar los habitos del personal, para lo cual los programas de
capacitacion deben ser sistematicos y progresivos. Esto permitira mantener un
contacto permanente con los ordefiadores favoreciendo el cambio de mentalidad
buscado (Jacob, 1990). En este trabajo se realizd una sola capacitacion, que
abarco a los proveedores: materia prima. Pero evidentemente seria necesario
mantener una actividad de ésta indole en el tiempo para asegurar la mantencion

de los buenos resultados.
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6. CONCLUSION.

La capacitacioén realizada no causé una mejora significativa en la calidad
higiénica de la leche cruda de los pequefos proveedores pertenecientes
a la Cooperativa Agropecuaria Chiloé Ltda, segun los resultados de
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM), Recuento de Células Somaticas
(RCS) y Acidez titulable. Lo que indicaria que es necesaria realizar esta
actividad en forma sostenida en el tiempo unida al importante apoyo que

significa el incentivo econémico (pago por UFC).

Pareceria indudable que un factor determinante en los resultados esta
relacionado con el entorno socio - cultural, particularmente a lo que se
refiere a actitudes tradicionalistas y conservadoras como es el tipo de
ordena (manual y con ternero) y rutina de ordefa. Factores dificiles de
modificar pero no menos importantes de abordar desde el punto de vista

antropoldgico.
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ANEXO 1.

Cuestionario a Lecheros.

Proveedor N°:

Nombre:

Lugar:

DEL PROVEEDOR O LECHERO

Edad

Nivel Educacional

Ausencia de sintomas de enferm.
Respiratoria

Ausencia de enfermedad digestiva

Ausencia de lesiones cutaneas

Ausencia de supuraciones

Vacuna contra Fiebre Tifoidea

Enfermedades que ha padecido*

ASEO PERSONAL

Usa ropa protectora

Gorro

Mascarilla

Pechera

Botas

Ropa limpia de color claro

Manos limpias

Uiias cortas limpias y sin barniz

Pelo corto o amarrado

HABITOS HIGIENICOS

Ducha diaria antes de la ordefia

Lavado prolijo antes de la ordefa

Lavado prolijo después de usar el bano

Lavado de manos después de tomar otros
objetos

NIVEL DE CAPACITACION

Experiencia anterior en lecheria

Asistencia a cursos o capacitaciones

Rotacion de ordefiadores

SALA DE ORDENO

Patios anexos limpios y despejados

Acceso y salida expedita y directa

Pisos y muros limpios

Superficies Lavables

Puertas y ventanas en buen estado

Ventilacion buena

lluminacién buena y bien distribuida

Agua potable suficiente

Chequeo de agua

Sistema de eliminacion de aguas servidas

Implementos para lavados de manos

Basureros

Control de vectores

Presencia de pediluvios
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Sala de preservacion de leche

Mantiene en correcto orden e higiene

Regulacion de la temperatura

DEL EQUIPO DE ORDENA Y PRESERVACION DE LECHE

De material lavable

Inoxidable

Artefactos y utensilios con tapa hermética

Uso de detergentes y desinfectantes
adecuados

Equipo de preservacion de leche

Mantencion de los equipos

DEL PROCESO DE ORDENA

Lavado de pezones

Secado de pezones

Pre-dipping

CMT

Fondo oscuro

Dipping

Estimulacion de la bajada de leche

DE LA LECHE

Almacenamiento refrigerado

Transporte refrigerado

Lapso transporte-proceso menor a 24 hrs

N° animales del plantel

N° de vacas en ordefia

Edad de vaca mayor (afios)

N° de vacas mayores del plantel

Vacunas y desparasitaciones

Plan de erradicacion de Brucelosis,
Tuberculosis y Leucosis

Visita frecuente de Médico Veterinario

Tiempo de duracién de los tratamientos
(dias)

MASTITIS

Existe toma de muestras control

Presencia habitual de mastitis cronica

Tiene conciencia de la importancia de la
mastitis

Otras enfermedades del plantel **

N: No; S: Si; NS: No sabe; PF: Poco frecuente; * : Pozo; ®: Transporta a la lecheria.
€: Canales de desvio; ° : Enfriamiento por inmersién en agua; E. Entrega una vez
terminada la ordefia no enfria la leche.
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ANEXO 2.
ORDENADORES:
Prod. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Manip.| M M H H H H M H M H M H M H
<30 - - - 1 1 - - - - - - - - -
afnos
> 30 2 1 1 - 1 1 1 1 1 1 1 1 1
afos
Nivel [8°B|6°B| 6° |Ens | 8° |2°B| 4°B | 3°B | 2°M |5°B |6°B |8 B|1°M| 8°B
escolar | 4°B B |Sup| B
4°
B
PRODUCTOR 1|2 3 4 5 6 7 8 9 10
ITEM
Ausencia de sintomas de enf. S |S S N N N N S S S
respiratoria
Ausencia de Enfermedad digestiva S|S| S S S S S S S S
Ausencia de Lesiones cutaneas S | S S S S S N S S S
Ausencia de Supuraciones S | S S S S S S S S S
Vacuna contra Fiebre tifoidea N [N N N N N N N N N
Enfermedades que ha padecido *
ASEO PERSONAL
Ropa protectora N | N N N N N N N N N
Gorro S | N N N S S S S N N
Mascarilla N [N N N N N N N N N
Pechera N | N S N N N N N N N
Botas S |S S S S S S S S S
Ropa limpia de color claro N | N N N N N N N N N
Manos limpias N | N N N S N N N N N
Ufas cortas limpias y sin barniz N|N| S S S N N N N N
Pelo corto o amarrado S | S S S S S S S S S
HABITOS HIGIENICOS
Ducha diaria antes de ordefar N | N N N N N N N N N
Lavado prolijo de manos antes de la N | N N N N N N N N N
ordefia
Lavado prolijo después de usar el N | N N N N N N N N N
bafio
Lavado de manos después de tomar N [ N N N N N N N N N
otros objetos
NIVEL DE CAPACITACION
Experiencia anterior en lecheria S | S S S S S S S S S
Asistencia a cursos o capacitaciones S | N N N N N N N N N
Rotacién de ordefiadores N | N N N N N N N N N
SALA DE ORDENO
Patios anexos limpios y despejados S | N S S S N N N N N
Acceso y salida expedita y directa S|N| S S S N N N S S
Pisos y muros limpios S | N N S N N N S N N
Lavables N | N N N N N N N N N
Puertas y ventanas en buen estado S | N N S N N N S N N
Ventilacién buena S | N N S N N N S S S
lluminacion buena y bien distribuida S|N| S S N N N N N N
Fuente de agua potable NT NS NS N® [ N [ NS ] N° [ N® [ Ne [N%F
Chequeo de agua N | N N N N N N N N N
Sistema de eliminacién de aguas N [ N N N N N N N N N
servidas
Implementos para lavado de manos N | N N N N N N N N N
Basureros N | N S N N N N N N N
Control de vectores N | N N N N N N N N N
Presencia de pediluvios N | N N N N N N N N N
DEPENDENCIAS ANEXAS
Sala de preservacion de leche ININ][ NN NJ[NJNJNJNIJN
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Regulacion de temperatura N | N N N N N N N N N
Mantiene en correcto orden e higiene N | N N N N N N N N N
DEL EQUIPO

De material lavable S|S| S S S S S S S S
Inoxidable N |N| N N N N N N N N
Artefactos y utensilios con tapa N [ N N N N N N N N N
hermética

Uso de detergentes y desinfectantes S | N S N N N N N N N
adecuados

Equipo de preservacion de leche N | N N N N N N N N N
Mantencioén de los equipos N | N S N N S N N N N
DEL PROCESO

Lavado de pezones S | S S S S S S S S S
Secado de pezones N [ N N N S S S N N N
CMT N |N| N N N N N N N N
Fondo oscuro N | N N N N N N N N N
Dipping N |N| S N N N N N N N
Estimulacién de la bajada de leche S | S N S S S S S S S
con ternero

DE LA LECHE

Almacenamiento refrigerado N [N N N N N N N N N
Transporte refrigerado N | N N N N N N N N N
Lapso transporte- procesomenora24| S | S | S S N S S S S S
hrs

Numero de animales del plantel 27 110 36 | 17 | 30 16 7 12 | 22 | 22
Numero de animales en ordefia 1612 | 11 7 2 3 2 5 5 6
Edad de vaca mayor (afios) 101918 | 10 | 12 7 9 10 | 12 9
N° de vacas mayores a 8 arios del 4 |7 3 3 3 3 2 1 5 5
plantel

Vacunas y desparasitaciones ( S | S N N N S N N N N
Plan de erradicacion de brucelosis, N [ N N N N N N N N N
tuberculosis y leucosis

Visitas frecuentes de un Médico N |[N|PF| N PF N N N N N
Veterinario

Tiempo de duracién de los 7 [INS| 6 |[NS| 8 NS | NS | NS | NS | NS
tratamientos (dias)

MASTITIS

Existe toma de muestras control N | N N N N N N N N N
Presencia habitual de mastitis crénica | S [NS| NS | NS | NS | NS | NS | NS | NS | NS
Tiene conciencia de la importanciade | S | S S N S S S NS | NS | NS
la mastitis

Otras enfermedades del plantel** N [NS| N | NS | NS N N N N N

N: No; S: Si; NS: No sabe; PF: Poco frecuente; * : Arroyo; °: Rio. ©: Pozo; ° Vertiente : ; ©

: Oftros.
P *Enfermedades que ha | **Otras enfermedades del ***Qbservaciones
padecido rebafio
1 Gripe Sin otras enfermedades. Las vacas con Mastitis
Cronicas fueron eliminadas
2 Gripe Severos casos Mastitis Las vacas con Mastits
Aguda Cronica fueron eliminadas.
3 Gripe Sin otras enfermedades. -
4 Gripe recurrente Sin otras enfermedades. -
5 Gripe/Asma Sin otras enfermedades. -
6 Hepatitis Sinj otras enfermedades. -
7 - Sin otras enfermedades. -
8 Artritis Sin otras enfermedades. -
9 Bronquitis Aguda Sin otras enfermedades. -
10 Gripe Sin otras enfermedades. -
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ANEXO 3.

Cuadro 4: Programa de Capacitacion para lecheros.

1.- Introduccion (Philpot, 1999).

Motivos para hacer la capacitacion.
Ventajas y  cualidades de
capacitacion.

2.- Calidad higiénica de la leche
cruda (Carrillo y Molina, 1997; Kruze,
1998; Kruze, 1999; Philpot, 2002).

Clasificacion calidad de la leche.
Células somaticas (RCS).
Contenido microbiano (ufc/ml).
Fuentes de contaminacion.
Refrigeracion.

3.- Métodos de determinaciéon de
calidad de leche (Le6n,1999; Philpot,
2002; Kruze, 1999)

Fondo oscuro.

CMT.

Inspeccion visual.
Cultivos bacteriolégicos.
Prueba de alcohol.

4 .- Mastitis (Philpot, 2002, | Definicion.

Zurich,1986) Causas.
Tipos (Clinica, subclinica).
Deteccion (F. oscuro, CMT, ex. Fisico,
cultivo).
Control (manejo, higiene, equipos,
dipping, secado, tratamientos,
eliminacién).
Prevencion (Higiene, procedimiento de
ordeno, terapia de secado).
Ambiente (vectores, establos, camas,
etc).

5.- Rutina de ordefo (Carrillo y|Ambiente limpio, seco, libre de estrés.

Molina, 1997; Kruze, 1998; Kruze,
1999, Philpot, 2002; Magarifios,
2000)

Chequeo de primeros chorros
Lavado de pezones.

Uso de predipping

Secado de pezones

Estimulacion de la ubre (preordefio).
Colocacién de las pezoneras.
Ajuste unidad de ordefio.

Remocion de las pezoneras.

Dipping

6.- Lavado e higienizacion de
equipos de ordefia (Carrillo y Molina,
1997; Hardy, 1999b).

Baldes.

Tarros.

Equipos de ordefio mecanico.
Frecuencia.

Productos.
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ANEXO 4.

Cuadro 5: Especificaciones microbiolégicas para los pardmetros estudiados en
la leche cruda, segun Reglamento Sanitario de los Alimentos (Chile,

2003).
Producto Plan de muestreo n Limite por gr/ml
Parametro
Categoria® | Clases? ¥ m? M
de riesgo
Leche Cruda
- RAM 3 3 5 1 5x10°  [10°

TCategoria de riesgo: Relacion entre el grado de peligrosidad que representa el alimento
Eara la salud en relacion con las condiciones posteriores de manipulacion.

/Clases: Grados de calidad de los alimentos en los cuales se separan segun
peligrosidad. Clase 2: Aceptable o Rechazable; Clase 3: aceptable, medianamente
aceptable o rechazable.

—n Numero de unidades de muestra.

¥c: Numero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
m|croorgan|smos comprendidos entre m y M para que el alimento sea aceptable.

Ym: Valor del parametro microbiolégico hasta el cual el alimento no representa un riesgo
gara la salud.

“M: Valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un
riesgo para la salud.
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ANEXO 5.

Resumen de pauta de pago de leche parala compra que realiza Chilolac en
Chiloé.

1.- PRECIO: Valores sin IVA.

El precio base, por litro de leche con 3,0 p/v de materia grasa y 3,00 p/v de
proteinas es de $ 75 para el mes de Enero de 2004, provisorio para Febrero de
2004 $ 75.-

2.- MATERIA GRASA: Analisis quincenal.
Las diferencias respecto de los 30 gramos considerados en el precio base del
litro, se valorizan en $ 700 el kilo.

3.- PROTEINAS: Analisis quincenal.

Las diferencias respecto de los 30 gramos considerados en el precio base del
litro, se valorizan a $ 800 el kilo.

4.- BONIFICACIONES:

A.- Sistema de Refrigeracion:
Estanque de planta : 25%
Estanque del productor: 5 %
B.- Recuento de Células Somaticas: Analisis quincenal.

Parametros considerados en el pago.

$/L
01 a 200.000 c.s./ml + 9,00
200.001 a 300.000 c.s./ml + 7,00
300.001 a 400.000 c.s./ml + 5,00
400.001 a 500.000 c.s./ml + 3,00
500.001 a 600.000 c.s./ml 0,00
600.001 a 700.000 c.s./ml - 1,00
700.001 a 800.000 c.s./ml - 2,00
800.001 a 900.000 c.s./ml - 3,00
900.001 a 1.000.000 c.s./ml - 4,00
1.000.001 a 1.200.000 c.s./ml - 6,00
1.200.001 o) mas c.s./ml - 8,00
C.- Bono Anual:

Segun promedio de litros entregados en invierno (mayo a agosto),

minimo 400 lts.se calcula sobre el valor bruto con materia grasa.

Tabla:

400 a 1.600 Its. 4 %
1.601 a 6.500 7 %
6.501 a 10.000 8 %

10.001 a 30.000 10 %
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30.001 a 60.000 12 %
60.001 a 100.000 14 %
100.001 0 mas 16 %

Recibe el % minimo, todo aquel proveedor que sin tener el promedio
minimo de litros exigido, ha entregado leche los 4 meses de invierno.

D.- Bono Invernal

Segun promedio de litros entregados en invierno (mayo a agosto), minimo 300
Its.

Se cancela el 20 % del precio base fijado para el mes por el promedio de lts.

5.- FACTORES LIMITANTES:

A.- El aguado se castiga , en el % de aguado por la cantidad de litros
entregados en el mes.

B.- No se recibe leche acida.

C.- El aguado y/o inhibidores se castigaran con el no pago de las

bonificaciones por calidad.

D.- Se suspendera la recepcion de leche a todo proveedor que durante 3
meses consecutivos, mantenga el recuento de células somaticas superiores a
1.200.000 por ml. Reiniciandose la recepcion hasta que esté normalizada a
valores inferiores a lo indicado.



ANEXO 6.

ORDENA

A 4 A 4

MANUAL MECANICA

A 4 A 4

Cubos Tuberia

A

Introduccidén a los
tarros Lecheros

A
Camién
Transportador de
Tarros

A 4

Centro recolector
de Leche

Refrigeracion

\ 4

Transporte en
Cisterna

Planta Lechera

A

P

Fig. 1: Circuito de la leche para los proveedores del Centro Recolector
Degan, Chiloé.
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ANEXO 7.
Cuadro 6: Alteracion de la leche y las caracteristicas adquiridas por ésta
y los microorganismos que la originan.
Alteracién Caracteristicas de la | Microorganismos
leche
Acidificacion Acidificacion de la | Coliformes,
lactosa con formacion de | Estreptococos,

acido lactico y otros.

Lactobacilos, Micrococos.

Protedlisis y coagulacién

Descomposicion

Bacilus subtilis y Cereus

dulce proteolitica acompafada | (esporulados aerobios),
de coagulacion sin | Proteus, Pseudomona
acidificacion  producida | viscosa.
por proteasas
segregadas por algunos
gérmenes.
Lipdlisis Hidrdlisis enzimatica | Pseudomona
(Lipasas de los | fluorescens,
glicéridos). Achromobacter
lipoliticum, Penicillum,
Streptococus
liquefaciens.
Sabores y olores | Rancidez por formacién | Pseudomonas
anormales de acidos grasos | fluorescens y fragii,
vol{atiles. (Butirico, | Achromobacter
caprioénico, caprilico.) lipoliticum, Streptococus
lactis variedad
maltigenes,
Pseudomonas.

Fuente: Casado y Garcia, 1985.
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ANEXO 8.
Cuadro 7: Valores del pHy de la acidez.
Acidez(*)
pH Caracteristicas en la leche Dornic S.H.
(D)
6,6 - 6,8 | Leche fresca normal de vaca 16 - 19 7 - 8,5
6,9 y | Leches de tipo “alcalino”; leches |15 y menos - 6,5 y
mas patologicas (leches de mastitis),leches | menos
del final de lactacion, algunas leches de
retencion, leches fuertemente
“‘aguadas”
6,5 - 6,6 | Leches ligeramente acidas: leches del | 19 - 20 8,5 - 10
principio de lactacion, calostro, leches
transportadas en masa
6,4 Leches que no soporta la esterilizacion | Unos 20
a110°C
6,35 Leche concentrada al 20% ESO Unos 21
6,3 Leche que soporta la cocciéon a 100° C | Unos 22
6,25 Leche concentrada al 30% ESO Unos 22
6,1 Leche que no soporta la pasterizacion a | Unos 24 y mas
72° C
52 Leche que comienza a flocular a |55 - 60 25 - 27
temperatura ordinaria
6,5 Lactosuero fresco de queseria 9 -13 5-6
45 Cultivo de estreptococos lacticos, al | 120 54
maximo
3,9 Cultivo de lactobacilos lacticos, al | 250 90
maximo

Fuente: Alais, 1985.
(*) Orden creciente.
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Tabla 4: Resumen de Andlisis Estadisticos para RBT RCS, segun

programa PRISMA®.

PARAMETRO RBT RCS
T student pareada
P valor 0.2409 0.5215
Diferencia estadistica P(<0.05) NO NO
T/G.L 1.255/9 0.6671/9
Diferencias de promedios 37.99 21400
Intervalo de confianza (95%) -30.46 a 106.4 -51.170 a2 93.970
R ajustado 0.149 0.04711
Resumen estadistico M1 M 2 M1 M2
N° de valores 10 10 10 10
Minimo 1.4 7.2 13.000 26.000
Percentil 25% 7.35 18 95.500 80.000
Mediana 94.5 81.5 186.000 | 187.500
Percentil 50% 300 215 349.500 | 346.000
Maximo 300 300 653.000 | 525.000
Media 143.1 105.1 230.000 | 209.000
D.S 139.1 104.7 187.400 | 156.400
Error estandar 43.99 33.12 59.250 49.470
Bajo 95% CI 43.6 30.2 96.560 97.280
Alto 95% ClI 242.6 180 364.600 | 321.100
Prueba de Mann Whitney
P valor 0.7394 0.9705
P valor exacto o Aproximado Aproximacion Aproximacion
Gaussian Gaussian




ANEXO 10.

Tabla 1: Resumen de categorias promedio? de leche cruda obtenidas por
productor para prueba de Recuento de Aerobios Mesdfilos.

82

Primer Muestreo Segundo Muestreo

Productor

N° Categoria Recuento N° Categoria Recuento

tarros | promedio’ | Promedio? | tarros | promedio’ | Promedio?

1 1 4 1,07 x 10° 2 4 1,7 x 10°

2 1 3 8,9x10° 2 4 2,5x10°

3 3 5 >3.0x10° 4 5 >30x10°

4 1 4 8,2x 10" 2 5 7,9x 10"

5 1 2 1,4x10° 2 3 7.2x10°

6 2 5 >3,0x10° 2 4 8,4 x 10"

7 1 3 58x10° 1 3 1,8x 10*

8 1 5 >3,0x10° 1 4 9x 10"

9 1 3 2,6 x 10" 1 3 1,8 x 10*

10 1 5 >3,0x10° 2 4 26x10°
P=0.2409

v Segun esquema de categorizacion utilizado para clasificar las muestras de
leche cruda y pasteurizada.
2 Recuento promedio segun numero de tarros entregados por productor.

Tabla 2: Resumen de resultados promedio”

ANEXO 11.

productor para Recuento de Células Somaticas.

de leche cruda obtenidas por

Primer Muestreo Segundo Muestreo
kel N° Resultado | Bonificacion N° Resultado Bonificacion
S ‘ promedio” Obtenida ) promedio” Obtenida
g amos | “(c.s/ml) $it? amos | “(¢c.s/ml) $it?
a
1 1 170.000 +9.00 2 316.000 +5.00
2 1 72.000 +9.00 2 26.000 +9.00
3 3 438.000 +3.00 4 376.000 +5.00
4 1 653.000 -1.00 2 525.000 +0.00
5 1 261.000 +7.00 2 96.000 +9.00
6 2 170.000 +9.00 2 173.000 +9.00
7 1 13.000 +9.00 1 72.000 +9.00
8 1 202.000 +7.00 1 88.000 +9.00
9 1 119.000 +9.00 1 218.000 +7.00
10 1 208.000 +7.00 2 202.000 +7.00
P =0.521

¥ Resultado Promedio: segun resultados promedios obtenidos por Fossomatic 90, de todas las

muestras por proveedor.
2 §/Lt: segun Esquema de Pago por Calidad 2003 de la Cooperativa Agropecuaria Chiloé Ltda.,
impuesta a sus proveedores.



ANEXO 12

CONTROL MASTITIS VACAS cCMT

Nombre Nombre Nomibre
Fecha A Fecha v Fecha A

I [ ]
[N#*Partoe  [Fecha Parto 7 / IN°Parto  Fecha Parto / [N°Partc  [Fecha Parto / { |

Obsery: Obsery: Observ:
Nombre Nambre Nombre
Fecha VS Fecha \ i Fecha \

i [ . [
[N*Parto  [Fecha Parto  / IN"Parto [Fecha Parto / / N?Partc  [FechaParte / / |

Observ: Observ: Observ:
Nombre Nombre Nombre
Fecha Voo Fecha \ Fecha v

[ I [
N*Parto  [Fecha Parto  / / [N°Parto  [Fecha Parto [/ / IN®Parlo  [Fecha Parto  / / |

Cbserv: Observ: Observ:
Nombre Nembre [SEL FORMADG  COLOR GRADO_INTERPRETACIC)
Fecha Y / Fecha A / Mo se forma Gris 0 |Leche Normal

GEL g bil floculos | Gris li- Mastitis subcimica

latentse traumitica.

-

| | no persisten 10" | fages

IGel algo + persis - S Hlacen Pastitis Subclinica

~

tente(+ de 10 Seg) ja lila tramat o infecciosa

[Gel viscosa nG fila & Mastitis infecciosa

tesaurre facil [plrpusa 3 | o traumatica

Modo de Uso: Se pong teche Bn paleta, {aliminar primarcs

| | ihorrosse deja escurris & le raya, se agregan 2 oo Raactivo
[N°Partc  FechaParto / |/ [NaParto  [Fecha Partc / f N*Parto [FechaParto / / \
Observ: Cbsery: ANOTAR EN EL CUADRO DE LA UBRE GUE GORRES-
PONDGE EL GRADC DE MASTITIS ENCONTRADQ.




