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l.- ANTECEDENTES GENERALES:

NOMBRE DEL PROYECTO:

“GESTION EN CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS A NIVEL PREDIAL E INDUSTRIAL”

cODIGO: C98—-1-P-074

REGION: VIIi

FECHA DE APROBACION: 2 DE JUNIO DE 1998

FORMA DE INGRESO AL FIA: CONCURSO

AGENTE EJECUTOR:
DANIEL GONZALEZ Y CIA LTDA.
AVENIDA ECUADOR N° 38
78.655.210-9
(42) 22 71 30
CHILLAN

AGENTES ASOCIADOS:

PRODUCTOS LACTEOS CHILLAN S.A. (PROFO LECHERO CHILLAN)
PRODUCTORES DE LECHE DE SAN CARLOS LTDA.

COORDINADOR DEL PROYECTO:
DANIEL GONZALEZ ROCA
MEDICO VETERINARIO
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COSTO TOTAL DEL PROYECTO: $ 108.753,692

APORTE FIA (en pesos y %): 70.888.050 ( 65.18%)

PERIODO DE EJECUCION: DESDE EL 1 DE SEPTIEMBRE DE 1998 HASTA EL
30 DE ENERO DE 2001



Equipo Técnico del
Proyecto
Dedicacion
Nombre RUT Profesion | Especialidad | al Proyecto
(%/ano)

DANIEL GONZALEZ Médico Higiene y 90
ROCA Veterinario | Tecnologia de

alimentos
LUCIA ANDREO Tecndlogo 100
FUENTES Medico Microbiologia
JOHANA LOPEZ Ingeniero Microbiologia 100
SEGURA* en

Alimentos

NIVALDO GONZALEZ Médico Higiene y 100
BALBOA Veterinario | Tecnologia de

alimentos
VIVIANA CISTERNA Profesora 10
OYARCE Biologia y Micologia

Cs.
Naturales

MANUEL LOPEZ Técnico en | Microbiologia 100
MONTENEGRO Alimentos Industrial de

alimentos

*Nota: La Sefiora Lucia Andreo Fuentes trabajé en el proyecto desde Octubre de
1998 hasta Febrero de 2000. En su reemplazo fue contratada la Sefiora Johana
Lépez Segura.

Funciones del equipo técnico :

DANIEL GONZALEZ ROCA : Gerencia y administracién del Centro de Gestion,
Marketing y convenios de servicios. Labores de terreno (visitas y muestreos
prediales), analisis y evaluacion de resultados, atencion de agricuitores.

NIVALDO GONZALEZ BALBOA: Labores de terreno (visitas y muestreos
prediales), analisis y evaluacién de resultados, atencion de agricultores.

LUCIA ANDREO FUENTES : Administracién del laboratorio, encargada de
registros, recepcién y procesamiento de muestras, siembra y analisis
microbioldgicos, redaccion de informes.
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JOHANA LOPEZ SEGURA: Administracién del laboratorio, encargada de
registros, recepcidbn y procesamiento de muestras, siembra y analisis
microbioldgicos, redaccion de informes. Aseguramiento de Calidad.

MANUEL LOPEZ MONTENEGRO: Encargado de mantencién de equipos,
procesamiento de muestras y medios de cultivo. Desinfeccion y esterilizacion de
material.

VIVIANA CISTERNAS O.: Encargada de detectar, cuantificar y resolver
contaminacion de origen fungico, preferentemente en productos lacteos.



Il.- RESUMEN EJECUTIVO:

El proyecto “Gestién en Calidad Microbiologica de Leche y productos Lacteos a
Nivel Predial e Industrial’, cédigo C98-1-P-074 con la creacién de un Centro de
Gestién en Calidad de Leche y productos Lacteos el afio 1998 (CERTILAB ®)
que planteaba realizar transferencia técnica y profesional para mejorar las
calidades de leche y de productos lacteos tuvo el mérito de:

a) anticiparse a lo que seria el mercado de la leche en Chile con la
instauraciéon por parte de las empresas compradoras de pautas de pago
similares a las europeas.

b) Haber desarrollado una estrategia de acercamiento a los productores
lecheros de la zona que le permitiera validarse en el sector como una
instancia efectiva de apoyo profesional que les permitiera mejorar las
calidades higiénica de sus leches.

¢) Haber sido capaz de sobrellevar con trabajo y profesionalismo el periodo
histoérico de mas bajos precios para el productor lechero, lo cual también
deprimié la receptividad y motivacion de los productores para trabajar
acompanando un proyecto de esta naturaleza.

d) Con la instauracién de las pautas de pago, mas la adopcién de
salvaguardias para el sector lechero, CERTILAB vive un buen momento
desde el punto de vista de vigencia de sus servicios como una entidad que
nacio para resolver problemas que en su momento eran futuros, pero ahora
son plenamente vigentes.

e) Este proyecto ha permitido el desarrollo profesional de un equipo de
trabajo que ademas ha incorporado mucha experiencia y conocimientos
que permiten enfrentar con confianza y seguridad los problemas que
plantea el sector, entregando soluciones que tiene logros a corto plazo si
se cuenta con el compromiso del agricultor.

A nivel industrial, CERTILAB se ha convertido en la Unica instancia de asesoria
en calidad de productos lacteos que existe en la zona, trabajando en la industria y
capacitando. El éxito en este sector, quedara de manifiesto en los préximos
meses con productos locales que se expenden en mercados regionales que
llevaran un sello de calidad “CERTILAB” como una forma de respaldar el trabajo
realizado por estos industriales.

En los ultimos meses de proyecto, CERTILAB también ha logrado convenios de
trabajo con industrias cecineras de la zona y con agroindustrias exportadoras



lil.- TEXTO PRINCIPAL:
1.- RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL:

Proyectando las nuevas pautas de pago por calidad de leche a productor, que
significarian cambiar la clasificacion tradicional del Decreto Oficial 271 desde las
categorias A, B, C (TRAM, Células Sométicas por Viscosimetro, Densidad) hasta
los nuevos conceptos de calidad higiénica que incorporaron un precio base al litro
de leche mas bonificaciones o castigos segun las caracteristicas de la materia
prima (Microbiologia y Células Sométicas, especialmente) es que se propuso
trabajar fuertemente en aquellas caracteristicas relacionadas con la calidad
microbioldgica del producto. Para esto, se presentd un esquema de trabajo que
consistid basicamente en la evaluacidon microbiologica de la materia prima de
cada productor lechero perteneciente a los Profos de Chillan y San Carlos en una
primera etapa, lo que se conseguiria a través de una visita quincenal a terreno del
equipo profesional del proyecto para tomar la(s) muestra(s) de leche
correspondiente y para traspasar la informacién a productores y ordefiadores en
terreno, de acuerdo a la informaciéon que se desprendiera del analisis realizado.
El andlisis microbioldgico se realizaria en el Centro de Gestion de Calidad de
Leche, que contaria con un laboratorio de microbiologia especialmente equipado
para estos fines (CERTILAB). La evaluacion de las caracteristicas citologicas
(Células Somaticas) se haria mediante un servicio intermediario, ya que desde las
mismas muestras de leche tomadas para microbiologia se haria una
contramuestra para evaluar las caracteristicas quimicas y citolégicas de cada
leche (Grasa, Proteina, Lactosa, Soélidos Totales, Sdlidos No Grasos, Urea,
Recuento de Células Somaticas). Esta contramuestra seria enviada al laboratorio
de Calidad de Leche de INIA Carillanca y permitiria tener una visién completa de
la calidad de leche predial.

Finalmente, a través de este analisis quincenal realizado a cada productor, se
podrian realizar recomendaciones especificas tendientes a mejorar gradualmente
la calidad higiénica de la leche y de esta forma, preparar a los productores para
enfrentar las nuevas pautas de pago de leche de las empresas compradoras y
prevenir las pérdidas econdmicas derivadas de una mala calidad microbiolégica y
citologica de la materia prima.

Por otra parte, a nivel de Industrias queseras, se propuso evaluar
microbiolégicamente, de acuerdo a lo descrito en forma Oficial en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, los productos lacteos derivados (Quesos,
mantequillas, Dulces de Leche, etc.) con el propdsito de crear en una primera
etapa, la inquietud necesaria por parte de los empresarios para involucrarse en
estos nuevos conceptos de calidad.

En este caso, a diferencia de los productores de leche, el equipo CERTILAB
visitaria a cada industrial con una frecuencia que dependeria del vinculo
alcanzado con el empresario 0 a su vez recibiria muestras de productos en el
Centro de Gestidn de Calidad de Leche y de Productos Lacteos.



La metodologia planteada en la propuesta original para el sector lechero e
industrial no sufrié cambios, pero si se enriquecio en el sentido que la propuesta
planteaba en el caso de los productores lecheros evaluar unicamente la calidad
de la leche del estanque predial y desde aqui extrapolar informacion tendientes al
mejoramiento de dicha calidad. Esto, en la practica resulté insuficiente, de manera
que fue necesario trabajar a nivel de vacas en forma individual y procesar la
informacidn recopilada en el predio para tener éxito en el mejoramiento de la

calidad.
En la industria, también fue necesario el conocimiento y el trabajo en las lineas de

procesos, capacitando al personal como unica forma de tener resultados positivos
en el corto plazo en el tipo de transferencia que realiza CERTILAB.

2.- CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO:
La propuesta original contempl6 los siguientes objetivos:

Objetivo General:

Aumentar la rentabilidad de la leche cruda y productos lacteos a través de un

mejoramiento de la calidad bacterioldgica a nivel predial e industrial.

Objetivos Especificos:

1. Cuantificar la calidad bacterioldgica de la leche cruda (en UFC/ml) en estanque
a nivel predial y determinar los factores que afectan dicha calidad.

2. Transferir soluciones para reducir el recuento total (en UFC/ ml) a través del
control y reduccion de las fuentes de contaminacién ambiental e infecciosa.

3. Evaluacién y seguimiento de soluciones planteadas .

4. Evaluar bacteriolégicamente quesos y quesillos de industrias lacteas de la
zona.



2.1.- DESCRIPCION BREVE DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS,
COMPARACION CON LOS OBJETIVOS PLANTEADOS Y RAZONES QUE
EXPLICAN LAS DISCREPANCIAS. IMPACTOS OBTENIDOS

En el transcurso del proyecto se logré cumplir plenamente con los objetivos
planteados, ya que los productores que trabajaron comprometidos con el equipo
CERTILAB, lograron acceder a las bonificaciones maximas por calidad pagadas
por la industria en el corto plazo (3 meses) y se tuvo éxito a pesar que las metas
por calidad mas exigentes planteadas originalmente en el proyecto describian
recuentos microbiolégicos totales menores a 100.000 UFC/ml de leche de
estanque. En la realidad, las pautas de pago de las distintas empresas
compradoras bonifican con el maximo econdémico ($ 8/litro aprox.) cuando la leche
tiene recuentos microbiolégicos menores a las 30.000 UFC/ml.

CERTILAB con su equipo técnico méas un productor lechero comprometido con su
empresa, logran facilmente recuentos microbiolégicos inferiores a 10.000 UFC/m.
Otro aspecto relacionado con la calidad higiénica de la leche que no estaba
expresamente acotado se refiere a la cantidad de Células Somaticas por mi de
leche de estanque, en que la industria bonifica también alrededor de $8/litro por
Recuentos menores a las 300.000 Células Somaticas /ml. En este aspecto, el
equipo de trabajo CERTILAB ha ganado experiencia y también permite asegurar
que siguiendo el esquema de trabajo planteado, puede alcanzar esta meta, e
incluso reducirlas.

En relacién al numero de agricultores e industrias a impactar, se planteaba como
meta final a Diciembre de 2000, lograr evaluar microbiolégicamente la leche de 81
predios. Esta meta se alcanzé en un 90% aproximadamente, ya que se lograron
evaluar alrededor de 73 predios lecheros distribuidos geograficamente entre
Parral por el Norte y Cariete por el Sur.

NOMINA DE PRODUCTORES INCORPORADOS AL PROYECTO
“GESTION EN CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS A NIVEL PREDIAL E INDUSTRIAL”.

NOMBRE PRODUCTOR NOMBRE DEL PREDIO UBICACION
1.-Rodrigo Pedreros /274180 Los Notros (Lecheria) Chacayal
2.-Paola Bonometti /222204 Parcela Patricia Paola (Lecheria) Chacayal
3.-Annette Hermening /372276 Fundo El Antojo (Lecheria) Coihueco
4 -Marcos Trucco /372274 Fundo Transval (Lecheria) Coihueco
5.-Gabriel Basoalto /09-4528500 -(Lecheria) Camino a Coihueco
6.-Fernan Garcia Alamos /210951  F. Huerto Bonito Norte (Lecheria) San Nicolas
7.-Hugo Vilches /375707 Lo Vilches (Lecheria) San Nicolas.
8.-Gerardo Garcia Huerto Bonito Sur (Lecheria) San Nicolas
9.-Maria E. Luna /oo-7521 458  Parcela 13 (Lecheria) Ninquihue
10.-Diego Trucco 212616 Quingquehua (Lecheria) Cato
11.-Claudio Herrera A. /212766 (Lecheria) Coihueco
12.-Josefa Benavente /27 10 77 Fundo San Bemardo (Lecheria) Chillan
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13.-Rodrigo Silva

14 .-Entre Rios Ltda.
15.-Juan Arraigada
17.-Jorge Burgos Rojas
18.-Ricardo Lépez {I. Ledezma)
/372398

19.-duan Ledezma /221512
20.-duan Manuel Osorio /631003
21.-Jorg /2057 48 -3756 75

/224475

22 .-Juan Carlos Villagra /223919

23.-Pab /63 11

24 -Ruy /09-88 72 900
25.-Javier Figueroa

26 .-Guillermo Bravo

27.-Honorio Miranda

28.-Cristina Cifuentes

29 -Jaime Aguilera

30.-Hugo Herrera /371063
31.-Ana Luz Vallejos

32.-Ricardo Cartes /371058
33.-Gerardo Ruhe f09-45 14552
34 - i Aranda

35.-Germéan Sims San R.
[215774-374725

36.-

37.-José Petermann /373253
38.-Lucia Elgueta /412005
39.-Raul Romero /4131 20
40.-Enrique Schele B. /41 18 06
41 -Guillermo Lorca /41 20 60
42 -Fernando Varas A /3748 12
43 -Mario Sandoval j09-75 20514
44 -Ariel Abarca Melo /372324
45 -Carlos Saavedra /218188
46.-Manuel Larrain /641065 -
641084

47 -German Larrain

48 -Mario Yavar /21 7057 - 2228 62
49 -Daniel Facuse /226655
50.-4 | (

51.-F ia S

52.-Hugo Alamos /581173
53.-Froilan Elgueta

54 -Juan P. Burmeister

55.-Jorge Trucco

56.-Victor Fuentes /2701 10

57 .-lvan Tejos /(73) 373251
58.-Esc.Agricola de Cato
59.-Marcel Merino

60.-Alfredo Schmidt 411727

61.-Jaime Bustos
62.-Alejandro Vera (41) 5517 13 -5531 57

(Lecheria)

San Antonio de Cato (Lecheria)
(Queseria)

Fundo el Maitén (Lecheria)

El Porvenir (Lecheria)

El Porvenir (Lecheria)
Fundo Larqui (Lecheria)
El Tranque (Lecheria)

Fundo Pite (Quesos San Ignacio)
Las Lagunas (Lecheria)
El Alba (Lecheria)

Lacteos Santa Rosa

Lacteos Santa Rosa

Lacteos Santa Rosa

Lacteos Santa Rosa

Lacteos Santa Rosa

Los Alamos (Lecheria)

El Encinar (Lecheria)

Fundo Chiripazo (Lecheria)
Fundo San Patricio (Lecheria)
Fundo Vista Hermosa (Lecheria)

Fundo Quihua (Lecheria)
Parcela 17 (Lecheria)

Criadero Nueva Suiza (Lecheria)
Las Luces Sur (Lecheria)

Fundo La Serena (Lecheria)
Frisac (Lecheria)

Fundo Junquillo (Lecheria)
Fundo San Agustin (Lecheria)
Fundo Las Nieves (Lecheria)
Fundo San Antonio (Lecheria)
Parcela Santa Raquel (Lecheria)
Los Tilos (Lecheria)

Los Puquios (Queseria)

-(Lecheria)

El Roble — El Hualle
Fundo Sta Rita
Camino a san Nicolas
Tres Esquinas
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Camino a Cato
Cato

Sector Emmanuel
Coihueco

Cato

Cato
Bulnes
Bulnes

Bulnes
Bulnes
Bulnes

Bulnes
Bulnes
Bulnes
Bulnes
Bulnes
Bulnes
Buines
Bulnes
Bulnes
Cocharcas

Cachapoal
Pomuyeto

Buli

San Carlos
San Carlos
San Carlos
San Carlos
San Carlos
Pinto
Coihueco
Talquipén
Bulnes

Bulnes

Camino a Coihueco
Camino a Coihueco
Bulnes

Bulnes

Bulnes

Cato

Cato

Cato

Cato

Profo Arauco- Canfete



63.-lvan Fuentes /(711)21 1058 Talca

64 .- Alfredo Whaeling Cato

65.- Pedro Etchegaray Cato

66.- U de C (Ignacio Cabezas) Fundo El Alazan Cato, Chillan
67.- Rosamel Saez Cayucupil
68.- Hugo Armaboldi Sociedad Arnaboldi Caceres Cayucupil
69.- Porfirio Molina Cayucupil
70.-Juan Agurto Cayucupil
71.- Rafael Urrutia Fundo Tres Esquinas Bulnes
72.-Hosain Sabag B ulnes

73.- Juan Villalobos Cato, Chillan

En lo que se refiere a la evaluacion de productos lacteos, el proyecto tenia como
meta final evaluar 10 industrias. En la practica, se lograron evaluar 9 industrias de
lacteos, distribuidas geograficamente entre Cafete y San Carlos (90% de
cumplimiento de acuerdo a la meta propuesta). De estas nueve (9) industrias se
han logrado vinculos de trabajo permanentes con 7 (siete) industrias de lacteos.
Ademas, CERTILAB ha desarrollado un sistema de trabajo que va mas alla de los
objetivos del proyecto, lo que ha implicado el desarrollo de conceptos
relacionados con el Aseguramiento de la Calidad de los Productos. Esta situacion
ha permitido mejorar la calidad microbiolégica de los productos de las industrias
en asesoria. La culminacién de este trabajo se reflejara en un sello de calidad que
en los proximos meses llevara el queso fresco de lacteos San Ignacio.

INDUSTRIA UBICACION
Los Coihues Coihueco
Lechera Longavi Chillan

Los Puquios Chillan

El Roble Bulnes

Los Tilos Bulnes

San Ignacio Bulnes
Lacteos Santa Rosa Bulnes
Lacteos San Carlos San Carlos
Lacteos Cayucupil Canete

La empresa procesadora de leche Los Coihues de Coihueco, tiene 12 pequefios
proveedores, con los cuales aun se encuentra en etapa de negociacion la
asistencia técnica de CERTILAB, por lo cual no se incluyeron en la némina
anterior.
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3.- ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO:

3.1.- DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA EFECTIVAMENTE UTILIZADA.

3.1.1.- AREA PREDIAL.:

) Visitas prediales guincenales con fines de diagnéstico y conocimiento de la
realidad predial:

Los recuentos microbiologicos elevados generalmente indicaron fallas en los
métodos de produccion y conservacion de la leche, lo cual involucra factores a
evaluar en las dos (2) primeras visitas al predio, tales como : sanidad mamaria
(mastitis clinicas y subclinicas derivadas del CMT realizado por el Médico
veterinario predial y de los analisis de células somaticas de las muestras
remitidas al laboratorio respectivo) ; condiciones dadas por la calidad de la
infraestructura de la sala de ordena, corrales, camas, existencias de pediluvios
que permitan mantener el aseo e higiene ; evaluaciéon de la rutina de ordefio
(como por ejemplo, lavado y secado de pezones, ambiente libre de polvo o barro,
pezoneras contaminadas, utilizacién de dipping, etc.), presencia de estanques de
frio correctamente utilizados, lavado efectivo de equipos y utensilios necesarios
en la ordefia, higiene personal del ordefiador ; manejo de utensilios y equipos,
etc., calidad del agua utilizada (se realizaron muestreos periddicos para
determinar la presencia de coliformes totales y fecales) a través del método
bacterioldgico Numero Mas Probable (NMP) .

I) Muestreos quincenales de leche cruda de estanque

(la muestra a analizar fue representativa, aleatoria y homogénea, siguiendo
normas estandarizadas de muestreo bacteriologico de alimentos, es decir, al
tomarlas se utilizaron elementos estériles tales como cucharones y frascos de
muestreo. Se tomaron como minimo cinco (5) muestras de diferentes sectores del
estanque para posteriormente reunirlas en una muestra compuesta, se conservo
refrigerada a 4°C en forma hermética en un envase rotulado identificando al
productor, fecha y hora del muestreo y se trasladé inmediatamente al Centro de
Gestion de Calidad, donde fue recepcionada por la encargada del Laboratorio
registrandose su ingreso y procediendo a su analisis (El tiempo transcurrido
desde la toma de muestras hasta la realizacion del analisis microbiolégico no
supero las 5 horas conservando la temperatura a 4°C)

[Il) Evaluacién individual de la leche. A nivel de productor lechero individual, esta
metodologia propuesta inicialmente en el proyecto original, continué siendo la
base de CERTILAB. Es decir, el equipo profesional en terreno y asi es que
mediante visitas realizadas dos veces por mes al predio para muestrear leche
proveniente de las dos ordefias y obtenidos los recuentos de células somaticas
(RCS) y de Unidades Formadoras de Colonias (UFC) del estanque, se aprecid la
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calidad de la leche predial. Sin embargo, la experiencia obtenida durante el
transcurso del proyecto demostré que para mejorar la calidad citolégica y
microbioldgica de la leche del predio, no es suficiente la entrega de un informe
escrito con los resultados de los andlisis y recomendaciones pertinentes, por lo
que esta metodologia de trabajo predial se enriquecié con un nuevo esquema que
involucrd que el personal de CERTILAB debid bajar al foso de ordefna y evaluar
los siguientes aspectos adicionales:

- Recuento de Células Sométicas individual por vaca a través del muestreo de
leche proveniente de los cuatro cuartos mamarios.

- Evaluacién clinica de aspectos que tuvieron relaciéon con la calidad citologica de
la leche producida por la vaca, tales como conformacion de ubre, posicion de
pezones, calidad del ligamento suspensor de la ubre, ademas de recurrir a la
palpacién de cada cuarto mamario para evaluar la integridad y normalidad del
tejido mamario (tejido glandular y conectivo o de sostén) y trabajar con una
PLANTILLA CERTILAB de sanidad de la glandula mamaria (VER ANEXO). Esto
permitid procesar la informacion predial, identificar vacas problemas y aspectos
de manejo que limitaron la produccion de leche de buena calidad.

El trabajo predial, por lo tanto, se mantuvo en todos los aspectos y se enriquecio
con otros:

a).-Diagnéstico de la situacién citolégica y microbiolégica de la leche
cruda del estanque (RCS/ml, UFC/ml):

A través de visitas quincenales (2 veces por mes) se toman muestras de leche de
las dos ordenas del estanque predial en forma aleatoria, homogénea vy
representativa en un envase estéril, se rotulan con la fecha de muestreo e
identificacion del predio, trasladandose al laboratorio para su analisis en un
plazo no superior a las 5 horas. Alli, se realizé el analisis microbiolégico
(UFC/ml) y se tomaron contramuestras con dicromato de potasio como
preservante, enviandose al laboratorio de Calidad de Leche de INIA Carillanca
para su analisis respectivo (RCS/ml).

b).-Evaluacién del grado de fibrosis glandular de cada cuarto ordeiiado:

Partiendo del supuesto que cada vez que la glandula mamaria enfrenta una
injuria de tipo traumatico (patadas, alambraduras, pisoteos, etc) o infeccioso (el
98 % de los casos de mastitis son por infecciones ascendentes a través del
conducto del pezdn por condiciones ambientales y/o de ordefa) se producen
alteraciones en el equilibrio que existe entre el tejido de sostén de la glandula
(conectivo) y el tejido productivo (alvéolos glandulares, que producen la leche)
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produciéndose generalmente un proceso inflamatorio de la ubre (MASTITIS) que
dependiendo del grado de dafio, persistencia y del tipo de microorganismo,
provocara lesiones que crearan el reemplazo del tejido glandular por tejido
cicatricial que se manifestara a la palpacion como nédulos de diferente tamano,
los que varian desde el tamafio de una arveja (lesién leve o tipo 1) hasta el
reemplazo completo del cuarto mamario por tejido conectivo (lesion cronica,
grave, tipo 4) en que hay pérdida de funcionalidad, y asi es como mediante
palpacion de la glandula mamaria se aprecia la consistencia de los cuartos. Aqui
se detecta normalidad en la glandula al establecer que no existen diferencias de
consistencia o estructuras (nddulos) que impliquen alteraciones en la
funcionalidad del tejido glandular. La importancia de este punto, ademas de lo
planteado es que dependiendo del tipo de microorganismo que invadio o esta
aun presente sera el nivel de injuria al cuarto mamario y por lo tanto el nivel de
células somaticas que elimina por la leche. Por ejemplo, se sabe que el principal
microorganismos infeccioso de la gldndula mamaria es el Staphilococcus
aureus (Gram +), el que produce elevado dafio tisular y genera una gran
respuesta citologica, aumentando los niveles de células somaticas del estanque
(es el principal causante de |la mastitis subclinica). También se sabe que en
lesiones crénicas por este microorganismo, permanece viable y por lo tanto,
sigue provocando respuesta del tejido (elevado numero de células somaticas).
Son infecciones generalmente crénicas y de dificil tratamiento.

Por otra parte, los microorganismos Gram -, (Enterobacterias, principalmente)
producen un grave dafo clinico de la ubre lo que se manifiesta en una mastitis
clinica aguda, la que generalmente produce un numero bajo de Células
Somaticas, que tienen una buena respuesta a los tratamientos terapéuticos.

c).-Evaluacion citolégica individual de cada vaca en ordeiia.

Previo a la ordefia y luego de la eliminacion de los primeros chorros de leche y
secado del cuarto mamario, se tomdé una muestra conteniendo leche de los
cuatro cuartos. Se conservd con dicromato de potasio como preservante y se
enviod para analisis de Células Somaticas en laboratorio respectivo (Laboratorio
de Calidad de Leche de Inia Carillanca, Temuco).

d).-Monitoreo de la rutina de ordeiio:

Mediante las visitas de CERTILAB al predio, y a través de la observacion se
evalud el grado de cumplimiento por parte del ordefiador de las normas basicas
de un buen ordefo tales como:

a) Mantencion de un ambiente tranquilo y limpio para las vacas.

b) Examinar fisicamente el estado de la ubre y chequear los primeros chorros de
leche (despunte).

c) Lavar los pezones, evitando mojar en exceso.

d) Opcionalmente, usar una solucién desinfectante (predipping) para pezones.
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e) Secar completamente los pezones _
f) Colocar las unidades dentro del primer minuto evitando excesos de entrada

de aire.

g) Ajustar las unidades para evitar el escurrimiento y/o trepado de las
pezoneras.

h) Cortar el vacio antes de retirar 1a unidad.

i) Sellar los pezones con un producto seguro y efectivo luego de retirar la
unidad de ordefio (dipping).

e).-Determinacién de los principales gérmenes al secado para instaurar
terapias de secado efectiva.

Una vez analizados los registros de vacas a secar, se toman muestras de leche
de las vacas a secar para realizar cultivo y antibiograma, con la finalidad de
detectar el tipo de microorganismo que pudiera permanecer en la glandula y asi
realizar un tratamiento adecuado y efectivo con el pomo de secado con los
antibiéticos especificos para los gérmenes presentes. El protocolo de analisis de
cultivo y antibiograma es el siguiente:

f).-Evaluacidon de funcionalidad del equipo de ordena.

Mediante visitas con un técnico especializado en equipos de ordena (Sr. Alex
Alvarez, Alfa Laval-Chile), con quien se han establecido convenios de trabajo
para evaluar si el grado de mantencidn y funcionamiento de los equipos de
ordeno de las lecherias asesoradas por CERTILAB es correcto. De esta forma,
se pretende instaurar un calendario de mantencion del equipo.

g).-Evaluacién de la calidad de higienizacién de las superficies en contacto
con la leche:

Utilizando como antecedentes la calidad higiénica de la leche predial y la
evaluacion sobre utilizacion correcta de detergentes y desinfectantes
(concentraciones de acuerdo a lo indicado por el fabricante) mas las condiciones
de tiempo y temperatura correctos, ademas del muestreo de superficies mediante
torulas estériles a las cuales posteriormente se les realiza un andlisis
microbiolégico para detectar presencia o ausencia de microorganismos, se
evalua este punto.

h).-Determinacién de puntos criticos de contaminacién en la lecheria:

Una vez recopilados y evaluados los antecedentes del punto 1 al 7, se
determinan las etapas del ordefo que son susceptibles de mejorar y se conversa
con el propietario las falencias detectadas para que él tome las medidas
pertinentes y con el personal ordefiador Io que a ellos les corresponde.
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i).-Evaluacién de la calidad del agua utilizada en la lecheria:

Se tomaran muestras de agua en recipientes estériles. Se trasladan al
laboratorio y mediante los analisis de la técnica del Numero Mas Probable
(DESCRITA EN EL INFORME TECNICO N° 1) se determinara potabilidad vy
aptitud para ser utilizada en la lecheria.

IV.Se transfierireron soluciones tendientes a_disminuir_las cargas bacterianas
encontradas en la visita anterior mediante visitas e informes prediales quincenales
conteniendo resultados del recuento microbiolégico efectuado y las posibles
fuentes de origen. En la visita, a través de conversaciones directas con el
ordefador (es), administrador o propietario, se sefalan causales de los recuentos
bacteriologicos contenidos en los informes y posibles soluciones.

V, Cattillas divulgativas de extension, que entreguen pautas de mejoramiento en el
proceso de extraccion lactea para los productores integrados al Centro de
Gestién, conteniendo informacion y conocimientos relevantes en administracion
de predios lecheros, manejo animal, salud del rebafo, rutina de ordefio, y
resultados de la gestion del Centro referente al impacto logrado en la temporada y
comentarios que sean de utilidad para el productor lechero en la busqueda de
calidad microbiolégica.

VI Dias de campo : Reuniones efectuadas en predios lideres en mejoramiento de
la calidad bacteriologica, desde los cuales los demas productores extraigan ideas
y procedimientos factibles de implementar en sus lecherias. Se realizaron dos (2)
dias de campo, ambos el afio 2000, en un predio que lidere en mejoramiento en
calidad de leche (disminucion del recuento total en UFC/ml), tomando en
consideracidn el grado de receptividad a la transferencia de soluciones
demostrada a través de la mejor evolucién comparando la calidad desde el
momento en que se integrd a la gestidn del Centro y la fecha del Dia de Campo, y
también considerando que las soluciones impactantes sean lo mas universales
posibles y con recursos comunes al alcance de los asistentes.

Habra charlas de profesionales invitados y del Centro de Gestidon con uso de
paneles, material divulgativo (cartillas, dipticos o tripticos con el contenido del Dia
de Campo. En la exposicién se dieron a conocer las caracteristicas prediales,
niveles de produccién alimentacién, manejo, etc. y los cambios efectuados en el
proceso de mejoramiento de calidad.

Se invit6 como asistentes a los integrantes de la Gestion del Centro,
Organizaciones de Agricultores y Profesionales del Agro.

VIl Visitas prediales quincenales con fines de sequimiento y evaluacidén del grado
de respuesta del productor a recomendaciones efectuadas anteriormente, en
base a la observacidn de cambios de habitos y conductas en el personal
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ordefiador, manejo del ganado lechero, higiene de la rutina de orderio, cambios
de infraestructura, que en Ultimo término, provoguen una disminucion del recuento
total de bacterias por ml de leche.

VIIl.  Muestreos quincenales del estanque de leche para analisis de recuento
total y Quimico Citolégico completo.

IX. Emisidon _de _informes__quincenales con resulfados de muestreos
realizados y recomendaciones técnicas pertinentes a saridad mamaria,
manejo animal y rutina de ordefio y todos aquellos factores posibles de
modificar que reincidan en las cargas bacterianas de la materia prima.

AREA INDUSTRIAL.:

Metodologia y procedimientos utilizados en analisis de productos lacteos (quesos
y quesillos)

En la propuesta original, se planted lo siguiente:

El Centro solicitaria a los industriales que desearan integrarse a la gestion de
calidad del Centro muestras quincenales y de 500 gr. Esto, para hacer
representativa la toma de muestra desde el interior de la masa del producto (la
parte externa o “cascara’ puede tener contaminacion ajena al proceso de
fabricacion). Dependiendo de los resultados del analisis, de existir interés vy
compromiso por parte del empresario en mejorar la calidad microbioldgica de sus
productos, se continuaba en una segunda etapa con visitas y muestreos en la
industria para detectar las fuentes de contaminacion (en forma similar a la
metodologia desarrollada en leche fluida).

Al llegar la muestra, se llenaria una ficha de recepcidén en la que se anotara el
nombre y la direccidn del industrial, numero de lote y fecha de fabricacion del
producto.

Lo anteriormente propuesto, no se concretd de esta forma debido a que:
a) CERTILAB inicid una agresiva campana de difusidén y de promocién de los
servicios y beneficios que implicaba para los empresarios |acteos trabajar

“en terreno”. Por lo tanto, en todas las industrias se trabajé asumiendo el
muestreo, identificacion de los problemas, estudios de flujos de procesos,
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capacitacion de personal realizada directamente por el personal de
CERTILAB.

b) Este trabajo realizado tal cual promovia la publicidad de CERTILAB de
ofrecer asistencia técnica en terreno, fue bien recibido por los empresarios,
pues les facilité en todo sentido el mejoramiento de sus productos.

c) En lo que se refiere a la toma de muestra (representativa, aleatoria,
homogénea), traslado en condiciones de refrigeracién efectivas y de esta
forma, CERTILAB entregé siempre resultados objetivos y fidedignos, que
estuvieron en poder de los empresarios para mejorar sus productos.

Por lo tanto, el equipo de terreno CERTILAB tomé las muestras de la materia
prima y producto terminado en cada queseria trasladandolas al laboratorio para
realizar los siguientes analisis:

a) Leche (cruda o pasteurizada)

-Analisis Bacteriologico (recuento total en ufc/ml)
-Analisis Citoldgico (células somaticas/ml)

-Analisis Composicional (materia grasa, proteina)

Todos los analisis realizados estan regidos por las normas establecidas por el
Instituto de Salud Publica (ISP) y el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

La informacién obtenida de estos analisis entregd a cada productor una vision de
la calidad sanitaria de la obtencién y manipulacion de la materia prima y del
producto terminado, ademas de dar pautas para crear programas de capacitacion
y asesoria permanente.

Todas las industrias contemplaron compromisos de trabajo que involucran la
evaluacion de calidad de la materia prima desde el punto de vista microbiologico,
citolégico y composicional, ya sea de lecherias propias y autoabastecedora o
provenientes de terceros. Esto se realiza mediante muestreos prediales dos veces
por mes a nivel de estanque que involucre leche de las dos ordenas.
Posteriormente, se evalua la leche cruda a nivel de estanque receptor en la
industria, para obtener una referencia del proceso de transporte y su impacto en
la calidad bacteriolégica. A continuacidn se realizan muestreos de la leche
postpasteurizacion, cuajada, suero, cuajo, fermento, salmueras, etc y asi a lo
largo de la cadena de acuerdo al flujo que se sefiala a continuacion:
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Flujo del proceso de elaboracién de queso Chanco.

RECEPCION DE LECHE *
7

(A VECES SOLAMENTE
TERMIZACION A 32-34°C) PASTEURIZACION (65°C/30min; 73°C/15seg)+++
1

ENFRIAMIENTO (Hasta 40°C)
\

PREMADURACION DE LECHE
CON CULTIVO LACTICO y Calcio
\’
ADICION DE CUAJO (a 33-35°C) +
J

COAGULACION (1 hora)
\

CORTE DE LA CUAJADA (Lira horizontal y vertical) *
\)
DESUERADO (Lento) *
2
COCIDO DE LA CUAJADA «
(con agua caliente a 40°C)

SALADO (3%) *
J

MOLDEO =
\

PRENSADO (12-20 hrs)
{
MADURACION (85°HR-12°C)

*+xx= Etapa critica mas importante para reducir la contaminacién del producto
final.

* = Etapas de constante vigilancia en la higiene de equipos, utensilios, personal y
procedimientos.
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Flujo del proceso de elaboracion de queso Fresco (Chacra, Quesillo).

RECEPCION DE LECHE *
\
PASTEURIZACION (65°C/30min; 73°C/15seg) **x*
\)
ENFRIAMIENTO (Hasta 40°C)

2
ADICION DE GELATINA (200 gr/100lts)

d
ADICION DE CALCIO (20gr/100lts) Y SALADO (5%) *
3

ADICION DE CUAJO (33-35°C) *
l
COAGULACION (por 1 hora)
!

CORTE DE LA CUAJADA *
\’
DESUERADO =«
\:
MOLDEO y Corte en quesillos*
\

MANTENCION EN REFRIGERACION (Por 24 horas a 4°C)
¥
EMPAQUE Y VENTA

*x*= Etapa critica mas importante para reducir la contaminacién microbiana del
producto final.

* = Etapas de constante vigilancia en la higiene de equipos, utensilios, personal y
procedimientos.

El traslado al laboratorio se realiza contemplando los principios de asepsia y
conservacion de muestras de alimentos.

Se realizan los analisis pertinentes de cada producto segun lo indica el
Reglamento Sanitario de los Alimentos y también considerando el criterio de
pesquisar contaminacion deteriorante (Recuento total de aerobios mesdfilos,
Stafilococcus aureus, Enterobacterias, E. coli, Salmonella, Hongos y Levaduras).

Los resultados obtenidos, se discuten con el industrial para tomar las medidas
respectivas a nivel de la queseria, que en muchos casos dicen relaciéon con
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extremar las medidas de vigilancia en la higiene de los operarios y en los
utensilios implicados en la fabricacion del producto.

Se muestrean productos terminados de acuerdo a las exigencias del Reglamento
Sanitario de los Alimentos (es decir, 5 muestras por lote de produccién) a los
cuales se les hacen los andlisis microbioldgicos respectivos, que se detallan a
continuacion:

En resumen, los andlisis practicados a los distintos productos lacteos son los
siguientes:

Queso chanco: Recuento de Enterobacterias y S aureus.

Queso fresco v queso chacra: Recuento de Enterobacterias, S aureus, E coli,
Salmonella en 25 gr

Mantequilla; Recuento de Aerobios meséfilos, Enterobacterias, S aureus.

Quesos fundidos: Recuento de aerobios meséfilos, Enterobacterias y S aureus.
Quesos ahumados: Recuento de aerobios meséfilos, Enterobacterias y S aureus.
Quesos de cabra: Recuento de Enterobacterias, S aureus, Salmonella en 25 gr

3.2.- PRINCIPALES PROBLEMAS METODOLOGICOS ENFRENTADOS:

En general, no se registraron problemas metodologicos para la consecucién de
los objetivos planteados.

3.3.- ADAPTACIONES O MODIFICACIONES INTRODUCIDAS DURANTE LA
EJECUCION DEL PROYECTO, Y RAZONES QUE EXPLICAN LAS
DISCREPANCIAS CON LA METODOLOGIA ORIGINALMENTE PROPUESTA

AREA PREDIAL:
Dias De Campo:

Originalmente, el proyecto contempld cuatro dias de Campo, dos para
profesionales y Técnicos y dos para Agricultores de cada Profo Lechero. En la
practica, como hubo disolucién de los Profos Lecheros a inicios del afio 1999, se
perdieron los vinculos y compromisos establecidos contraidos con los
Agricultores, de manera que se realizaron dos dias de Campo, priorizando el
mejor momento en cuanto a inquietudes de mercado (Pautas de Pago exigentes
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en Calidad, mejor precio de la leche por aplicacién de salvaguardias), que
permitieran lograr la mayor receptividad y concurrencia a la jornada. Ademas, de
asegurar la disponibilidad del predio anfitrion para el dia de Campo y de tiempo
para que el equipo CERTILAB preparara suficiente material de buena calidad y
tuviera éxito en esta actividad. También, se optimizd la invitacién y la jornada
realizando dias de Campo para productores y profesionales o extensionistas, al
mismo tiempo.

Seguimiento de la Calidad Microbiolégica de la Leche:

Respecto a este particular, la propuesta original planteaba tomar una muestra de
leche desde el estanque predial y realizar en ella los analisis para cuantificar
ademas del recuento total de microorganismos, los patdégenos y ambientales que
tendrian importancia en la calidad de la leche. En la practica, a través de la
experiencia de terreno, fue posible percatarse que para mejorar el Recuento Total
de Microorganismos (UFC/ml), no es necesario diferenciar microorganismos
ambientales ni infecciosos, sino mas bien controlar el crecimiento de los
microorganismos aerobios mesdfilos y las fuentes de contaminacion de la leche
que se relacionan principalmente con la falta de frio en la cadena de la leche,
deficiencias en la limpieza e higienizacion de equipos, buena rutina de ordena y
limpieza del ambiente de la vaca. Por lo tanto, la informacién detallada de los
microorganismos involucrados en el Recuento Total tiene mas bien un valor
diagnostico, ya que permite orientar las vias de mejoramiento de la calidad
higiénica de la leche, pero no se justifica realizarlas con fines de seguimiento
permanente.

AREA INDUSTRIAL:

Enriquecimiento de la Metodologia Originalmente Propuesta.
La metodologia original no se concreté debido a que:

d) CERTILAB inici6 una agresiva campana de difusién y de promocion de los
servicios y beneficios que implicaba para los empresarios lacteos trabajar
‘en terreno”. Por lo tanto, en todas las industrias se trabajé asumiendo el
muestreo, identificacién de los problemas, estudios de flujos de procesos,
capacitacion de personal realizada directamente por el personal de
CERTILAB.

e) Este trabajo realizado tal cual promovia la publicidad de CERTILAB de
ofrecer asistencia técnica en terreno, fue bien recibido por los empresarios,
pues les facilitd en todo sentido el mejoramiento de sus productos.

f) En lo que se refiere a la toma de muestra (representativa, aleatoria,
homogénea), traslado en condiciones de refrigeracién efectivas y de esta
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forma, CERTILAB entregdé siempre resultados objetivos y fidedignos, que
estuvieron en poder de los empresarios para mejorar sus productos.

3.4.- DESCRIPCION DETALLADA DE LOS PROTOCOLOS Y METQDOS
UTILIZADOS, DE MANERA QUE SEA FACIL SU COMPRENSION Y
REPLICABILIDAD.

Muestreos quincenales de leche cruda de estanque (la muestra a analizar sera
representativa, aleatoria y homogénea, siguiendo normas estandarizadas de
muestreo bacterioldgico de alimentos, es decir, al tomarlas se utilizaran
elementos estériles tales como bolsas, vasos, espatulas, cucharones, tijeras,
térulas y tubos. Se tomaran como minimo cinco (5) muestras de diferentes
sectores del estanque para posteriormente reunirlas en una muestra compuesta,
se conserva refrigerada a 4°C en forma hermética en un envase rotulado
identificando al productor, fecha y hora del muestreo y se traslada
inmediatamente al Centro de Gestidn de Calidad, donde es recepcionada por la
encargada del Laboratorio registrandose su ingreso y procediendo a su analisis
(El tiempo transcurrido desde la toma de muestras hasta la realizacidén del anaiisis
microbiolégico no debe superar las 5 horas conservando la temperatura a 4°C)

TOMA DE MUESTRA PARA CULTIVO Y ANTIBIOGRAMA

Identificacion de la muestra:

La muestra debera ser correctamente rotulada, incluyendo datos de identificacidon
del animal, fecha y hora de la toma de muestra, indicando antibiotico usado
dentro de las cuatro ultimas semanas, registrando fecha de término del
tratamiento.

De la ubre de la vaca:

Debe efectuarse en las maximas condiciones de higiene (asepsia) y para que la
prueba sea mas sensible, se toma una muestra de cada cuarto y se recogen por
separado en recipientes estériles (esto Ultimo se puede adecuar en base a lo
observado en el animal usando el criterio mas indicado para la identificacion del
problema). Se lava la ubre de la vaca con agua jabonosa, enjuagando y luego
secando con papel desechable. Se eliminara el primer chorro de leche con el fin
de eliminar bacterias contaminantes que se encuentren en el area, luego se
recoge la leche directamente en un frasco estéril, aproximadamente 100 ml de
muestra.
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Conservacion de la muestra:

Una vez recogida las muestras de leche se refrigeraran colocandolas
inmediatamente en un bafio de hielo picado o en refrigeracion a 1° C
aproximadamente, manteniéndolas en estas condiciones hasta el momento de su
analisis, teniendo en consideracién que el tiempo transcurrido desde la toma de
muestra hasta su analisis no debera sobrepasar las 8 horas.

Toma de muestras para Recuento Celular somatico individual:

Durante la ordefia y luego de eliminar los primeros chorros de leche, se toma
leche de cada cuarto mamario, en partes iguales y se vierten a un frasco plastico
con Dicromato de Potasio, especialmente fabricado para este fin. La muestra
debe alcanzar al menos la mitad del frasco para que sea leido sin problemas por
el aparato Fossomatic 5000 del Laboratorio de Calidad de Leche de INIA
Carillanca. Luego, se agita este frasco un par de veces y se rotula con el nimero
de la vaca. Se conserva en lugar fresco y seco hasta el momento de su analisis.

Como una forma de cuantificar el total de microorganismos presentes en la leche,
cada muestra de leche se somete a analisis para evaluar recuento total de
microorganismos en unidades formadoras de colonias por ml (UFC/ml)

Principios del Método :

Como la cifra de microorganismos en la leche no es conocida se hacen diluciones
decimales (1:10) de la leche. EIl diluyente es una solucion RINGER o AGUA
PEPTONA. Cada dilucién se siembra en una placa petri que contiene un medio
de cultivo. Después, las placas se incuban y se cuentan las colonias. La
multiplicacion de las cifras de colonias con el factor de dilucién da el nimero de
unidades formadoras de colonias (ufc) por ml de leche.

Recuento total :

Antes de hacer las diluciones, hay que agitar la leche para distribuir los
microorganismos. Se pipetean 10 ml de la leche en un frasco con 90 ml de
solucion RINGER. Después de agitar bien esta dilucion, se pipetean 10 ml de
esta dilucion en el proximo frasco, etc. En total se hacen 5 diluciones de cada
muestra de leche.
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Siembra en placas :

De cada una de las 5 diluciones se siembra una placa petri que contiene agar
plate count con leche descremada. Se pipetean 0,1 ml de cada dilucion en la
superficie de una placa, y se distribuye con rastrillo estéril.

Las placas sembradas se incuban a una temperatura de 30°C durante 48-72
horas.

Recuento de colonias :

Se elige una placa con un crecimiento de 20-300 colonias, se cuentan todas las
colonias, y su cifra se multiplica con el factor de dilucion

Para determinar prevalencia de principales _microorganismos ambientales e
infecciosos, es decir, enterobacterias y estafilococos la diluciéon y siembra son
idénticas a lo anteriormente descrito, pero se usa un medio de cultivo selectivo
que no permite el crecimiento de todas las bacterias, sino solamente el de las que
queremos cuantificar.

Las enterobacterias se siembran en VRBD AGAR se incuban a 37°C por 24
horas, luego se procede a la lectura de las colonias tipicas y se multiplican
par el factor de dilucién.

Los estafilococos se siembran en AGAR BAIRD PARKER y se incuban a 37°C por
24-48 horas, luego se procede a la lectura de las colonias tipicas y se
multiplican por el factor de dilucién. El test para confirmar colonias tipicas de
estafilococos aureus es el Test Coagulasa.

El_procesamiento para determinar microorganismos en productos lacteos es
similar al efectuado en leche cruda. Se toman muestras de 10 gr. del interior del
alimento con utensilios estériles y se colocan en una bolsa de las mismas
caracteristicas, diluyéndose posteriormente en solucién Ringer o Agua Peptona
en solucion de 1:10 (10 gr. de alimento + S0 gr. de solucién), se homogenizan en
Stomacher y se hacen cinco (5) diluciones decimales en tubos de ensayo
estériles conteniendo 9 ml de Ringer o Agua Peptona. Cada dilucidén se siembra
en cantidades de 0.05 ml en los medios de cultivo. Se efectuaran cinco (5)
analisis basicos : Recuento total de mesdéfilos, Recuento de Enterobacterias,
Recuento de Coliformes, Recuento de Hongos y Levaduras y Recuento de
Estafilococos. Estos andlisis nos entreqardn una pauta sobre la calidad
bacteriolégica de la materia prima utilizada, eficiencia y calidad del proceso de
pasteurizacion (tiempo y temperatura correctos), contaminacion de origen
ambiental posterior a la pasteurizacidn (higiene de equipos, utensilios y
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manipuladores),situaciones que seran analizadas y detectadas fehacientemente a
través de visitas y muestreos prediales que nos permitiran determinar los puntos
criticos de contaminacioén que alteran la calidad bacterioldgica del producto.

Siembra en placas :

Recuento total de mesdfilos :Cada una de las cinco (5) diluciones se siembran en
una placa petri que contiene agar plate count con leche descremada. Se
pipetean 0,05 ml de cada dilucion en la superficie de una placa, y se distribuye
con rastrillo estéril.

Las placas sembradas se incuban a una temperatura de 30°C durante 48-72
horas.

Recuento de colonias :

Se elige una placa con un crecimiento de 20-300 colonias, se cuentan todas las
colonias, y su cifra se multiplica con el factor de dilucién

Recuento de Enterobacterias la dilucidbn y siembra son idénticas a lo
anteriormente descrito, pero se usa un medio de cultivo selectivo que no permite
el crecimiento de todas las bacterias, sino solamente el de las que queremos
cuantificar.

Las enterobacterias se siembran en VRBD AGAR se incuban a 37°C por 24
horas, luego se procede a la lectura de las colonias tipicas y se multiplican
por el factor de dilucion.

Recuento de coliformes : la dilucién y siembra son idénticas a lo anteriormente

descrito, pero se usa un medio de cultivo selectivo que no permite el crecimiento

de todas las bacterias, sino solamente el de las que queremos cuantificar.

Los Coliformes se siembran en agar VRB a 37°C 