ENFRIAMIENTO DE LA LECHE

En algunas fincas de los municipios de San Pedro y Santa Rosa
se realizd un trabgjo de investigacion para evaluar el compor-
tamiento delaleche cruda aimacenada en tanques de enfria-
miento, ubicados directamenta en Ias fincas.

Se trabqjé con un tanque de enfriamiento de 1.200 litros de
capacidad, debidamente lavado, desinfectado y con una
temperatura entre 4 y 6 grados centigrados.

Se seleccionaron fincas tanto de ordeno manual en potrero y
establo, como de ordeno mecanico.

Laleche se aimacend en el tanque inmediatamente después
de cada ordeno; tanto en la manana como en la tarde, se
almacend entre 24 horas y 4 dias. Luego la leche se pasd a
cantinas, muy bien lavadas y desinfectadas y se despachd en
elcarrotransportador paralaplantaderecibodondellegdécon
una temperatura entre 10 y 12 grados centigrados.

Se evalud la calidad microbioldgica de la leche mediante la
técnica de numeracion de bacterias por mililitro.

Los resultados obtenidos en la leche cruda, que normalmente
se recibe en la planta fueron los siguientes.
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CRUDA A NIVEL DE FINCA
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Algunos de los factores que mas afectan la numeracién de
bacterias en la leche son: Los programas de aseo y desinfec-
cion y la temperatura de almacenamiento de la leche del
ordeno de la tarde.

En unavacasana, laleche enla gldndula mamaria se encuen-
tra en condiciones 6ptimas. si de alli pasa a recipientes mal
lavados, sin desinfectar; hay un aumento considerable de la
carga bacteriana. Si ademds se tiene un enfriamiento inade-
cuado e insuficiente, las bacterias ya presentes en la leche se
reproducen faciimente hasta alcanzar las cifras mencionadas
de mdas de 100.000.000 por mililitro, equivalente a un producto
de calidad muy deficiente.

Con un programa de lavado y desinfeccidon adecuado y un
buen sistema de refrigeracion (como el empleo de un tanque
de frio) pudimos obtener una leche con recuentos bacterianos
menores de 100.000 bacterias por mililitro, equivalente a un
producto de muy buena calidad.

La finalidad de larefrigeracidn en la explotacion lechera debe
sermantenerlacalidadinicialdelaleche, hastaelmomentode
la recogida. En ningun caso puede pretender mejorar la leche
que ha sido recogida en malas condiciones higiénicas.
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