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COMITE MIXTO FAO,OMS DE EXPERTOS
EN HIGIENE DE LA LECHE

Primer Informe *

Del 25 al 30 de junio de 1956 se celebré en Ginebra la primera reunion
del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Higiene de la Leche. El
Dr. C. K. Johns fue elegido Presidente. el Profesor P. Kistli, Vicepresi-
dente y el Sr. John D. Faulkner, Relator.

1. INTRODUCCION

El Comité fue informado del interés que la higiene de ia leche ofrece
para instituciones tales como la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), el Fondo de las Naciones
Unidas para la Infancia (UNICEF) v la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), asi como de la labor realizada en dicha esfera por estos
organismos.

Interesa en particular a la FAO la produccién de leche como medio
de mejorar la economia agricola general de los paises, el suministro de
leche a las fabricas de productos derivados y el fomento del consumo
de ese alimento de gran valor nutritivo en los paises insuficientemente
alimentados que de un modo mas apremiante lo necesitan.

LA misién del UNICEF consiste no sélo en suministrar leche en polvo
para el consumo inmediato, como medio de combatir las deficiencias
de nutricién, sino también en facilitar equipo para la instalacion de fa-
bricas de productos derivados, a fin de que los paises puedan atender un

* Enp el curso de su 192 reunion, el Consejo Ejecutivo adopt6 la siguiente resolucion :
El Consejo Ejecutivo

1. ToMA NOTA del primer informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Higiene de la Leche ;

2. DA LAS GRACIAS a los miembros del Comité por la labor realizada ;

3. HACE CONSTAR su agradecimiento a la Organizacién para la Agricultura y la
Alimentacién por la colaboracién que ha prestado; y

4. AUTORIZA la publicacién del informe.
(Resolucion EB19.R14, Act. of. Org. mund. Salud, 1957, 76, 5)
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dia con sus propios medios a las necesidades del consumo interior ; se
procura, sobre todo, atender a las necesidades de los nifios y de las madres
lactantes, con lo cual los paises se ven obligados a confiar més en su
propia produccién que en las importaciones de leche en polvo.

El interés de la OMS por esta cuestién se deriva de las obligaciones
que le incumben como Organizacion encargada de conservar y mejorar
la salud humana. Sus funciones pueden clasificarse en cuatro aspectos:
la prevencion de las enfermedades de los animales que pueden transmitirse
al hombre por la leche, la prevencion de las enfermedades contagiosas
humanas transmitidas por contaminacion de la leche, la prevencién de
las enfermedades y defectos fisicos debidos a la malnutricién y el mejora-
miento del estado de la nutricién humana en general, y en particular la
de los nifios de pecho, los nifios y las madres. De estas funciones, las
dos primeras estin especificamente relacionadas con la higiene de la
leche y constituyen una justificacion suficiente para convocar esta reunién
del Comité de Expertos en Higiene de la Leche.

Se puso, ademds, en conocimiento del Comité, que en diciembre de
1952, la FAO, la OMS y el UNICEF adoptaron las medidas oportunas
para coordinar sus actividades relacionadas con la leche y establecieron,
a este efecto, un Grupo de Trabajo Inter-organismos sobre Leche y Pro-
ductos Derivados. Este grupo inter-organismos es el encargado de debatir
cuestiones de tecnologia lechera, legislacion, administracién y problemas
afines ; se mantiene en contacto con diversas entidades internacionales,
tales como la Federacién Lechera Internacional, y fomenta y patrocina
la organizacién de seminarios, reuniones internacionales y cursillos, asi
como la publicacién de manuales y folletos de orientacién. Una de sus
mds importantes actividades consiste en coordinar las encuestas sobre
problemas de la leche, llevadas a cabo en relacién con servicios de ayuda
a los Estados Miembros.

Se hizo observar que otros grupos mixtos de expertos FAO/OMS
habian estudiado ya algunos problemas relacionados con la leche, en
particular en lo que se refiere a la nutricion y a las enfermedades de los
animales. El Comité precisé que se recurriria a los informes de esos grupos
de expertos! para los detalles sobre cuestiones de su respectiva com-
petencia.

1 Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutricién (1950, 1951, 1953) Rapport
sur la premiére session ; Rapport sur la deuxiéme session ; Troisiéme rapport (Org. mond.
Santé : Sér. Rapp. techn., 16, 44, 72, Geneéve ; Réunions de la FAO sur la Nutrition,
Rapports N°* 5 et 7, Rome). Estas publicaciones existen también en inglés.

Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutricion (1955) Cuarto Informe (Org.
mund. Salud : Ser. Inform. técn., 97, Ginebra ; Reuniones de la FAO sobre Nutricion,
Serie de Informes, N° 9, Roma)
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Alcance de los trabajos del Comité

La leche y los productos licteos que no se producen en las debidas
condiciones de higiene pueden ser causa de enfermedades en los seres
humanos que los consumen. Las medidas de higiene de la leche abarcan,
por lo tanto, la higiene de los animales productores de leche, la aplicacién
de métodos higiénicos apropiados en la produccién, manipulaciéon y
elaboracién de la leche y de los productos licteos, la pasteurizacion u
otras formas de tratamiento térmico adecuadas para destruir los gérmenes
patégenos, y la proteccién del producto contra una recontaminacion
ulterior. El Comité resolvié que debia concentrar su atencién sobre los
problemas de higiene relacionados con la leche de vaca y de biifala, y en
menor grado con la leche de cabra, y que los problemas relativos a ciertos
productos ldcteos, como la mantequilla, el queso y los helados, debian
someterse a la consideracién de otro comité de expertos que espera sea
convocado por la OMS y la FAO.

El Comité traté unicamente de la calidad y la inocuidad de la leche,
teniendo en cuenta las formas corrientes de presentacién del producto
en el mercado : leche liquida pasteurizada, leche esterilizada, leche reba-
jada y leche en polvo (véase seccion 4.4, pagina 39). El Comité no pudo,
por supuesto, ocuparse en detalle de todos los aspectos de la higiene de
la leche; cosa que, afortunadamente, tampoco era necesaria, gracias a
la excelente labor realizada ya en muchos paises y a la que se hard refe-
rencia en el curso del presente informe.

Una de las principales dificultades planteadas al Comité es la enorme
variedad de condiciones locales que existen en los distintos paises del
mundo. Los principios basicos generales de la higiene de la leche son los
mismos en todo el mundo, pero los métodos de aplicacion de dichos
principios varian considerablemente de un pais a otro. Esto es particular-
mente cierto en aquellos paises cuyos programas de inspeccion y apro-
vechamiento de la leche se encuentran en las primeras fases de desarrollo
y donde las necesidades nutricionales de la poblacién exigen producir
la mayor cantidad posible de leche reduciendo al minimo las pérdidas.
Si las condiciones son rudimentarias es dificil, por no decir imposible,
aplicar los preceptos higiénicos que rigen en los paises mds desarrollados.

Grupo Mixto FAO/OMS de Expertos en Zoonosis (1951) Rapport sur la premiére
session (Org. mond. Santé : Sér. Rapp. techn., 40, Genéve ; Etudes agricoles-de la FAO,
Ne 15, Rome). Publicado también en inglés.

Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Brucelosis (1951, 1953) Rapport sur la
premiére session; Deuxiéme rapport (Org. mond. Santé : Sér. Rapp. techn., 37, 67,
Genéve ; Etudes agricoles de la FAO, N°s 14 et 24, Rome). Publicados también en inglés.

Organizacién Mundial de la Salud, Grupo Consultivo sobre Veterinaria de Salud
Publica (1956) Informe, Ginebra (Org. mund. Salud : Ser. Inform. técn., 111)
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Por este motivo, el Comité hace hincapié en la adopcion de medidas
simples pero eficaces, que rindan los maximos beneficios para la salud
publica, dentro de los esfuerzos que cada pais lleve a cabo para mejorar
su desarrollo general y econdémico.

El Comité desea hacer resaltar que no puede garantizarse la ino-
cuidad de la leche liquida y de muchos de sus productos a menos que se
apliquen métodos eficaces de tratamiento térmico y se proteja adecuada-
mente al producto contra una recontaminacion ulterior. Por lo tanto,
siempre que sea posible se utilizardn métodos de tratamiento térmico.
Se admite que en algunos paises acaso sea necesario que transcurran
muchos afios hasta que pueda lograrse el objetivo de la pasteurizacion
o esterilizacion de la mayor parte de la leche que se ofrece en el mercado
y que, en realidad, desde el punto de vista econémico, esas medidas quizd
no sean aplicables en muchas pequefias ciudades y pueblos. En estos
paises puede conseguirse un gran progreso al mejorarse considerable-
mente la calidad sanitaria de la leche, y puede eliminarse mucho el riesgo
de enfermedades aplicando medidas sencillas pero eficaces. Debe acon-
sejarse a la poblacién de estas zonas que hierva la leche en las casas hasta
que se disponga de cantidades suficientes de leche sometida a tratamiento
térmico adecuado.

No se considerd necesario poner de relieve las ventajas nutritivas de
la leche, puesto que son universalmente admitidas. Prueba de este recono-
cimiento es el hecho de que practicamente en todos los paises se esté
intentando aumentar hasta el méximo la produccién y el consumo dé¢
leche. El Comité ha tratado, por consiguiente, de trazar una pauta y
de fijar ciertos principios generales para esa evolucién.

2. LA HIGIENE EN LA PRODUCCION LECHERA: LA GRANJA

2.1 Condiciones ambientales

Uno de los factores indispensables para la produccién de leche en
condiciones higiénicas consiste en impedir la contaminacién externa de
la leche en el momento del ordefio y en el local en que esta operacién se
efectiia. Debe tratarse por todos los medios de evitar la penetracién en
la leche de microorganismos o de suciedad, y es preciso combatir la idea
de que las operaciones subsiguientes de colar, filtrar, refrigerar y tratar
térmicamente la leche pueden reemplazar la limpieza en su produccién.

Entre las enfermedades que la leche puede transmitir figuran las infeccio-
nes gastrointestinales. Estas suelen tener su origen en el hombre, y sus
agentes causales se encuentran en las excretas humanas. Debe impedirse,
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por lo tanto, que el ganado entre en contacto con las deyecciones humanas.
La practica de mezclar o almacenar en los establos heces humanas con
el estiércol de las vacas es extremadamente peligrosa y puede entrafar
graves riesgos de enfermedad. En muchas regiones estd bastante gene-
ralizada la costumbre de guardar el ganado en los corrales del patio o
incluso en las mismas casas. Es preciso insistir enérgicamente en la nece-
sidad de separar el ganado de la vivienda del hombre, y de poner en
prictica esta medida para proteger la salud de los animales y reducir
el peligro de contaminacién de la leche. También causa enfermedades en
el hombre la introduccién en la leche de organismos que puedan dar lugar
a la produccién de enterotoxinas, ya que estas sustancias suelen ser resis-
tentes al calor y no se neutralizan o se destruyen ni siquiera por la ebu-
llicién. Una elevada cantidad de bacterias en la leche cruda puede causar
trastornos gastrointestinales incluso cuando se somete la leche a un tra-
tamiento ulterior para destruir las bacterias.

El polvo y las pequefiisimas gotitas que flotan en el aire pueden conta-
minar la leche con microorganismos, tales como estafilococos, rickettsias
y estreptococos, que pueden producir toxinas nocivas o determinar infec-
ciones directas entre los consumidores humanos. Es de la mayor impor-
tancia, por consiguiente, efectuar el ordefio en locales muy limpios, en
los que no pueda levantarse polvo mientras dure la operacion. Ademas
de los riesgos de enfermedad que ello lleva consigo, la introduccién de
particulas contaminadas que proceden de ubres y pezones sucios, de la
inadecuada manipulacién de la leche o de los utensilios empleados en
el ordefio, de los ordefiadores o de su indumentaria y del polvo de la
atmésfera, puede dar lugar a que la leche se agrie o se eche a perder rdpi-
damente. Esto tiene consecuencias de importancia para el productor,
toda vez que al rechazarse esa leche por el comprador disminuye el sumi-
nistro a los consumidores y se entorpece el trabajo en los centros de tra-
tamiento.

2.1.1 Locales e instalaciones en las granjas lecheras

Las instalaciones y equipos de ordefio varian considerablemente en
los distintos paises y regiones. En los climas frios suelen utilizarse para
el ordefio establos cerrados y, por lo general, los mismos locales sirven
para dar cobijo al ganado durante el invierno. De hacerse esto hay que
atender con especial cuidado a la limpieza de los establos y del ganado.
Es preciso tomar las medidas necesarias para retirar a menudo y eliminar
el estiéreol, para lavar los ijares v las ubres de los animales productores
y para limpiar frecuentemente el lugar destinado a las operaciones de
ordefio. La ventilacién y la buena iluminacién son importantes, no solo
para la salud del animal, sino para facilitar las condiciones de trabajo.
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particularmente para que el operario pueda ver lo que estid haciendo.
El trabajo en la semioscuridad dificulta en alto grado la obtencién de
leche en condiciones de limpieza; la buena ventilacién, por su parte,
contribuye a evitar el posible riesgo de mal olor de la leche. Si bien es
importante que el ganado esté protegido de las temperaturas extremada-
mente bajas, el mantener la temperatura caliente en el establo no debe |
obtenerse a costa de la ventilacion, puesto que en los climas frios las vacas
estdn adaptadas a soportar temperaturas bajas, incluso muy inferiores
a los cero grados.

Para reducir el riesgo de contaminacién por el polvo de la atmésfera
no debe darse pienso a las vacas o limpiarse el establo ni momentos antes
del ordefio ni durante esta operacién. Los establos deben construirse
de manera que se puedan limpiar ficilmente sin levantar polvo. El piso
debe estar provisto de vias de desagiie que faciliten la limpieza ; siempre
que sca posible debe ser de material impermeable.

En climas mds templados o calidos debe tratarse por todos los medios
de mantener el ganado al aire libre. Para el ordefio pueden utilizarse
cobertizos abiertos. Como estos cobertizos estin expuestos al viento,
se procurard construirlos en lugares donde no haya polvo, evitando,
-particularmente, la proximidad a las vias de trénsito. Los cobertizos de
ordefio deben estar provistos de buenos desagiies, debiendo limpiarse con
frecuencia de estiércol el cobertizo y sus inmediaciones. En algunas regio-
nes se estd generalizando el empleo de un tipo especial de cobertizo o
«hangar » portatil,' que puede trasladarse  a diferentes lugares de las
tierras de pasturaje o apacentamiento a medida que las inmediaciones se
ensucian o se enfangan, lo cual permite ademdas el abono natural y pro-
gresivo de los pastos. En estos hangares méviles puede instalarse el agua
corriente mediante caferias o depésitos portétiles, los aparatos de ordefio
Yy, €n caso necesario, equipos portitiles de refrigeracién de la leche.

En algunas regiones es general la costumbre de ordefiar las vacas al
aire libre. Este método ofrece ciertas dificultades, tanto para la limpieza
de las ubres y pezones como para la manipulacién y proteccién adecuadas
de la leche y la produccién de leche de buena calidad. Sin embargo, este
método puede ser preferible al ordefio en establos muy sucios donde se
guarda el ganado, a condicién de que se preste atencién especial a las
dificultades antes mencionadas.

En algunos paises de nivel econémico general poco elevado, donde
suelen ser pequefios los rebafios de ganado lechero, se observa la tendencia

! Véase : Naciones Unidas, Comisién Econémica para Europa (1956) Le systéme
*“ yard and parlour > de production laitiére au Royaume-Uni — The * yard and parlour *’
system in milk production in the United Kingdom, Geneva (Document E/ECE/256—
AGRI/MECH/3). ‘
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a utilizar cobertizos comunales para el ordefio. Este sistema, cuando
puede ponerse en practica, presenta ventajas indudables. En algunos
casos ha sido posible instalar locales limpios y bien construidos, con los
necesarios servicios de agua corriente, limpieza y conservacion de los
utensilios, y de refrigeraciéon y almacenamiento de la leche mientras se
procede a su recogida y transporte. Estos resultados son el objetivo que
ha de perseguirse. Las instalaciones de este tipo deben contruirse segun
planos adecuados en los que se tengan en cuenta las operaciones de limpieza
y eliminacién del estiércol. Debe concederse especial atencién, asimismo,
a la asignacion de responsabilidades en lo que se refiere a su cuidado y
conservacion. En empresas cooperativas de esta naturaleza se corre el
peligro de que la responsabilidad de todos se transforme en la responsa-
bilidad de nadie, pero los establecimientos comunales de ordefio pueden
contribuir en gran medida a elevar el nivel higiénico de todas las fases
de esta operacién, a condicion de que se preste a su funcionamiento la
atencion y el cuidado debidos.

En cada estacién de ordefio debe haber un lugar aparte para limpiar,
esterilizar y guardar el equipo y utensilios, y para almacenar la leche
mientras se procede a su recogida o transporte. Este lugar debe estar
separado de los hangares de ordefio y de las viviendas del personal. No
es preciso que las instalaciones sean complicadas, pero si que ofrezcan
una proteccién eficaz contra el polvo, que permitan ahorrar manipula-
ciones innecesarias y que estén construidas de manera que puedan man-

tenerse limpias con facilidad.

2.1.2 Lucha contra las moscas en las vacas y en los establos

Las moscas son un factor importante, debiendo ser tenidas en cuenta
en la higiene de la leche. Algunas especies de moscas hematofagas trans-
miten enfermedades entre los animales, y los irritan o molestan de tal
modo que la produccion de leche puede disminuir considerablemente.
Las moscas comunes, tales como Musca domestica, Musca domestica
vicina y M. sorbens, aunque no pican al ganado son de suma importancia,
porque pueden transportar y propagar pardsitos y agentes de enferme-
dades. Las moscas contaminan los pezones de las vacas, los utensilios de
ordefio y la propia leche, y a causa de sus hdbitos de criar y alimentarse
en las inmundicias son en gran medida responsables de la transmision
de enfermedades intestinales. Los muiscidos suelen presentar, al cabo
de algunas generaciones, resistencia a varios de los insecticidas ordinarios,
y para combatirlos de manera eficaz es preciso combinar un buen sanea-
miento general con un empleo moderado de insecticidas especiales. El
estiéreol y los residuos organicos de todas clases constituyen excelentes
criaderos y una fuente de alimentaciéon para las moscas, por lo cual es
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importante manipular y eliminar aquellos materiales de manera que desapa-
rezcan completamente sus posibilidades de servir de criaderos. Eliminar por
completo el estiércol y los residuos organicos de los lugares de ordefio,
esparciéndolos inmediatamente en las tierras, o proceder bajo la adecuada
vigilancia a su transformacién en abono y a su almacenamiento, pueden
ser medidas eficaces para reducir el nimero de moscas. Siempre que sea
posible, los lugares destinados al almacenamiento de utensilios y a la
manipulacion de la leche deben estar protegidos, con fina tela metalica,
contra la entrada de insectos.*

2.1.3 El abastecimiento de agua en las granjas lecheras

El abastecimiento de agua en una granja lechera es de la mayor impor-
tancia para mantenerla en buenas condiciones de higiene. El agua es
necesaria para dar de beber a los animales, para la limpieza de los locales,
el aseo personal de los operarios, el lavado de las ubres y pezones de los
animales, la limpieza y tratamiento bactericida de utensilios y equipo
y, en algunos casos, para la refrigeracion de la leche. Como norma general,
debe disponerse de agua en cantidades adecuadas, exenta de impurezas
y de microorganismos nocivos, y de una composicién quimica adecuada.

La cantidad de agua que serd necesaria depende de la importancia
numérica del rebafio y de las operaciones que hayan de efectuarse. Para
bebida de las vacas se pueden necesitar hasta 150 litros por dia y por
cabeza. Para la limpieza, el consumo varia considerablemente y depende
de la amplitud y tipo de locales y del equipo que se emplea. La cifra
podria oscilar entre 50 a 75 litros diarios por cabeza. La cantidad de agua
necesaria para las operaciones de refrigeracion depende de la temperatura
del agua, de la temperatura a la que la leche se refrigera y del equipo
empleado. Una cifra aproximada para climas templados, cuando se uti-
lice agua de pozos y fuentes, es de 6 a 7 litros de agua por litro de leche
refrigerada. ‘

El agua debe estar, en cuanto sea posible, exenta de bacterias nocivas.
El ganado necesita beber un agua saludable y estd sobradamente compro-
bado que si el agua es limpia y el ganado puede consumirla en las canti-
dades que necesita, disminuye el numero de enfermedades y aumenta
la produccion de leche. El agua impura puede ocasionar la contaminacién
de los pezones y de las ubres, lo cual produce en algunos casos infecciones
mamarias y, a menudo, la contaminacién de la leche durante el ordefio.

El agua es necesaria para el aseo personal de los ordefiadores y ha
de disponerse de ella en cantidades suficientes para ese fin. Las manos

1 Véase: Knipling, E. F. & McDuffie, W. C. (1957) “ Controlling flies on dairy
cattle and in dairy barns . Bull. Org. mond. Santé ; Bull. Wid Hith Org., 16, 865.
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sucias pueden infectar a los animales. ensuciar los utensilios y el equipo
y ocasionar la contaminacién de la leche. Para que el Javado de las manos
sea una medida realmente eficaz es evidente que el agua utilizada debe
estar tan limpia y exenta de microorganismos como sea posible.

" No menos importantes son los componentes quimicos del agua. Las
aguas que contienen una gran proporcién de minerales forman una capa
o costra al ser calentadas y para poderlas emplear en el lavado de uten-
silios es preciso utilizar detergentes especiales. Las aguas que contienen
compuestos sulfurados, en particular sulfuro de hidrogeno. pueden
corromper la leche. Las aguas corrosivas pueden ocasionar la destruc-
cién rdpida de las tuberias de agua v de otros elementos anélogos del
equipo.

Raras veces es posible someter a un examen de laboratorio al abas-
tecimiento de aguas de las granjas. El principal método practico de veri-
ficaciéon son las inspecciones o visitas sanitarias. La experiencia ha
demostrado que las causas mds frecuentes de contaminacion, y probable-
mente las mas graves, en los suministros de agua de poca importancia,
residen en las aguas superficiales y de drenaje. El agua de los arroyos,
charcas y otras fuentes superficiales. debe considerarse siempre como
poco recomendable, a menos que esté eficazmente tratada por cloracion,
complementada, cuando sea necesario. con sedimentacién y filtracion,
operaciones que cuando se trata de pequefas cantidades de agua son
perfectamente hacederas y a las que se puede recurrir siempre que no se
disponga de suministros seguros de aguas subterrdneas. Los pozos y los
manantiales deben emplazarse y excavarse de tal modo que no penctre
en sus aguas ninguna corriente o filtracion de aguas superficiales. En
toda inspeccién sanitaria de las granjas lecheras es necesario, por lo tanto,
conceder particular atencién al origen de las aguas, a la maquinaria de
conduccién o elevacion, a los depdsitos. y a las calderas u otros aparatos
de calefaccion, con objeto de comprobar, primero, que no existen vias
abiertas de contaminacion, y segundo. que el equipo no estd gravemente

4

obstruido por residuos minerales o no esta corroido.

2.2 Enfermedades transmisibles por la leche

Se examinaron dos grandes grupos de enfermedades: las enferme-
dades del hombre en las que los animales actiian como fuente primaria
d: infeccion a través de la leche, y las enfermedades originariamente
humanas pero que pueden ser transmitidas por la leche. La leche obtenida
de animales perfectamente sanos. ordefiados en buenas condiciones higié-
nicas, es un excelente producto para el consumo humano directo. Por
desgracia es raro encontrar un producto asi, en parte porque en todos
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los paises son muy pocas las vacadas que estan siempre sanas y, por otra
parte, debido a que las condiciones en que se efectiia el ordefio dejan a
menudo mucho que desear desde el punto de vista higiénico. El Comité
recomendd enérgicamente como principio general, por lo tanto, que toda
la leche destinada al consumo humano se someta al adecuado tratamiento
térmico, es decir, a las combinaciones de tiempo y temperatura recono-
cidas como eficaces para destruir los microorganismos patégenos.

Mientras que en el pasado la leche ha servido de vehiculo de enferme-
dades humanas, tanto epidémicas como esporddicas, tales casos han
llegado a ser relativamente raros en los paises que cuentan con un pro-
grama de higiene de la leche, basado, como principio fundamental, en
el adecuado tratamiento térmico del producto. Los modernos métodos
de pasteurizacién, minuciosamente aplicados por personal competente,
proporcionardn sin duda una excelente garantia higiénica para el con-
sumidor humano de leche liquida. Aunque mediante el adecuado trata-
miento térmico, partiendo de- un producto sumamente contaminado
pueda obtenerse a menudo una leche inocua desde el punto de vista bac-
teriologico, esa leche presenta varios inconvenientes, aparte de su aspecto.
Dicha leche se conserva menos tiempo y es de sabor menos agradable,
hace mds complicadas las medidas higiénicas en los centros de recogida
y en las instalaciones de pasteurizacion, y puede causar trastornos gastro-
intestinales no especificos en individuos sensibles.

2.2.1 La salud de los animales lecheros

De las numerosas enfermedades que pueden padecer las vacas lecheras,
varias de ellas, como la tuberculosis y la brucelosis, ocasionan directa
o indirectamente la contaminacién de la leche con organismos patégenos.
Muchas enfermedades reducen la producciéon de leche, y otras, como
las diversas formas de mastitis, causan un descenso no s6lo en el volumen
de la leche producida, sino también en su valor nutritivo. Algunas enfer-
medades, tales como la tuberculosis, la viruela bovina (cowpox), la vacuna
y la pseudoviruela bovina (pseudocowpox), pueden transmitirse directa-
mente al personal que estd diariamente en contacto con las vacas. En
otras enfermedades de las vacas lecheras, tales como la mastitis esta-
filococica, los microorganismos patogenos presentes en la leche pueden
producir una toxina (enterotoxina estafilococica) que es termorresistente
y que puede causar al consumidor graves trastornos intestinales, incluso
cuando la leche ha sido sometida a tratamiento térmico.

Todas estas enfermedades, ademds de representar un peligro para la
salud publica, causan apreciables pérdidas econémicas a los productores
de leche, si bien éstos no siempre se dan perfecta cuenta de su
magnitud.
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Ademads de por enfermedades infecciosas, la salud del ganado lechero
puede verse afectada por trastornos debidos a desequilibrios metabdlicos
u hormonales. Estos trastornos metabolicos u hormonales comprenden
la acetonemia, la hipomagnesemia (que puede originar la tetania de
los pastos, de creciente importancia en algunas zonas lecheras muy
desarrolladas), la ninfomania y la fiebre de la leche. Aunque pueden
influir de modo decisivo en la produccién, la composicion quimica y el
sabor de la leche, no entrafian, sin embargo, un riesgo para la salud del
consumidor y no serdn aqui objeto de examen. En todo caso, ocurren
con poca frecuencia en los paises de baja produccion lechera.

2.2.2 Métodos de alimentacion

Aunque desde el punto de vista sanitario es preferible no dar de comer
a los animales en el establo momentos antes del ordefio, o mientras se
efectia esta operacién, pues aumentan las posibilidades de que la leche
se contamine, es una prdctica bastante corriente la administracion de
concentrados durante el ordefio. El consumo de ciertos forrajes puede
comunicar a la leche un gusto y un olor desagradables y, en ese caso,
entre el pienso y el ordeflo debe transcurrir el mayor tiempo posible.

2.2.3 Enfermedades especificas

El Comité se limité a examinar, sobre todo, las principales enferme-
dades comprendidas en cada uno de los dos grupos indicados en 2.2 (pd-
gina 11), por su relacién con la higiene de la leche. En otras publica-
ciones de la OMS y de la FAO se han estudiado con mayor detalle otros
aspectos de esas enfermedades.

2.2.3.1 Enfermedades del hombre en las que los animales actian como
fuente primaria de infeccion a través de la leche

Las enfermedades transmisibles mas importantes de este grupo son
la tuberculosis, la brucelosis, las infecciones estreptocdcicas, las intoxi-
caciones por enterotoxinas estafilocdcicas, la salmonelosis y la fiebre Q.
Entre las enfermedades de importancia mucho menor figuran la viruela
bovina (cowpox), la vacuna y la pseudoviruela bovina (pseudocowpox) o
nédulos de los lecheros, que suelen transmitirse a los ordefiadores por
contacto durante el ordefio y no por la ingestion de leche, la glosopeda
(fiebre aftosa) el carbunco y la leptospirosis. Se han encontrado pruebas
aisladas de la presencia en la leche de cabra de virus de encefalitis trans-
mitida por garrapatas (encefalitis rusa primaveroestival y virus del grupo del

1 Véase nota al pie de la pagina 4.
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louping-ill); se ha sugerido la posibilidad de que esto ocurra con otros virus,
pero es preciso investigar este punto con mayor detenimiento. Asi pues,
mientras que teéricamente virus tales como los que causan la poliomielitis y
la hepatitis infecciosa del hombre pueden transmitirse por la leche, no
hay pruebas concluyentes de que hasta la fecha se haya planteado. este
problema en la prictica. Como se ha indicado anteriormente, todos los
organismos patdgenos mencionados, a excepcion de las esporas del car-
bunco (véase mds adelante), se destruyen mediante una pasteurizacion
adecuada.

1. TUBERCULOSIS

En relacién con esta enfermedad, vale la pena sefialar dos caracteris-
ticas importantes que afectan a los animales productores de leche. En
primer lugar, las vacas y las cabras infectadas con cualquiera de los tres
tipos (humano, bovino y aviar) de bacilos de la tuberculosis pueden eli-
minar los organismos por conducto de la leche extraida de ubres clini-
camente normales. Asi pues, cualquier animal del que se sepa o se sospeche
que estd infectado con bacilos tuberculosos debe ser considerado como
un agente transmisor, potencial o real, del microorganismo, prescindiendo
de que presente 0 no sintomas externos en las ubres. En segundo lugar,
la transmisién mutua entre los animales y el hombre de las cepas humanas
y bovinas de los bacilos tuberculosos, no solo se efecttia mediante la
ingestion de sustancias infectadas, sino también por el sistema respiratorio.
Por este motivo, la proteccion de los seres humanos contra la tuberculosis
de origen animal requiere, ademds del adecuado tratamiento térmico de
la leche, la aplicacion de medidas de vigilancia destinadas a la erradi-
cacion definitiva de la enfermedad en los animales. Siempre que sea posible,
debe llevarse a cabo el reconocimiento médico periddico de los trabaja-
dores de los establos lecheros para prevenir que el hombre transmita
la enfermedad a los animales.

La lucha sistematica contra la tuberculosis bovina y su erradicacién han
sido estudiadas en otros informes de la OMS y de la FAO a los que se
ha hecho referencia anteriormente.! La base de dicha lucha consiste en
practicar periédicamente la prueba de tuberculina en todos los animales
y eliminar a los que den reaccion positiva. Es preciso tener en cuenta la
incertidumbre del método que consiste en dividir a los animales que reac-
cionan a la tuberculina en casos -« abiertos » y «cerrados », segun eli-
minen o no el microorganismo. El proceder a ensayos periédicos de la
leche para ver si contiene o no bacilos de la tuberculosis es un procedi-

1 Véase nota al pie de la pagina 4.
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miento engorroso y, en el mejor de los casos, poco seguro. Estas pruebas
pueden ser de utilidad en determinadas circunstancias, pero no deben
desviar la atencion y las energias de la tarea principal, que consiste en
practicar la prueba de tuberculina y eliminar los animales que den reac-
cion positiva.

S6lo una estrecha cooperacién entre las autoridades sanitarias y agri-
colas permitiréd la eficaz eliminacion de la enfermedad. Una medida digna
de mencién, por su extremada utilidad en las campafias de algunos paises,
es la decisién adoptada por muchos municipios importantes de exigir
que toda la leche que entre en el término municipal, tanto para la fabri-
cacién de derivados como para el consumo inmediato, proceda de rebafios
que no padezcan tuberculosis. Se suele conceder un plazo a los proveedores
de leche para cumplir ese requisito. Esta disposicion se aplica ahora tam-
bién a la brucelosis y se espera obtener resultados igualmente satisfactorios.
La ayuda de los servicios de salud piblica a este respecto ha sido, por
lo tanto, de una importancia decisiva para acelerar la vigilancia y la eli-
minacién de esas enfermedades de los animales.

2. BRUCELOSIS

Las vacas pueden infectarse con cualquiera de los tres grupos princi-
pales de Brucella (abortus, melitensis ¥ suis) y expulsar con la leche can-
tidades considerables de esas bacterias, incluso cuando no se observan
modificaciones aparentes en las ubres. Es sobradamente conocida la
caracteristica de las cabras de expulsar con su leche enormes cantidades
de Brucella melitensis, bacteria sumamente virulenta.

En otras publicaciones de la OMS y de la FAO a las que se ha hecho
referencia anteriormente * se han examinado en detalle los métodos de
diagnéstico y de lucha contra la brucelosis en los animales. Los métodos
de lucha y las campafias en gran escala se basan en la localizaciéon de
animales y rebafios infectados, mediante andlisis de la leche y reacciones
de aglutinacién del suero sanguineo. El aislamiento de las bacterias de
Ja leche con los métodos perfeccionados de cultivo de que se dispone
hoy en dia es util en casos individuales y en las encuestas, pero antes de
recurrir a este procedimiento en los programas de lucha es preferible
emplear los ensayos anteriormente mencionados ; de lo contrario, cuando
s6lo se dispone de recursos limitados, se corre el riesgo de desperdigarlos
y de que pierdan eficacia en la amplitud de una campafa en masa.

Como se ha dicho al hablar de la tuberculosis, los servicios de salud
ptiblica pueden contribuir de manera decisiva a la lucha y erradicaciéon

1 Véase nota al pie de la pagina 4.
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de la brucelosis, mediante reglamentos en los que se exija que toda la
leche que entre en una zona determinada, tanto para el consumo como
para la elaboracién de derivados, proceda de rebafios que no padez-
can brucelosis o que estén sometidos a un programa oficial de vigi-
lancia.

3. CARBUNCO

Afortunadamente, los animales infectados con carbunco no suelen
expulsar el bacilo con la leche, puesto que la secrecién de la misma cesa
bruscamente. Sin embargo, subsiste el peligro de contaminacién de la
leche, pues el medio ambiente suele estar altamente contaminado con
los bacilos del carbunco o con sus persistentes esporas.

Cuando en un rebafio existe realmente el carbunco, la posibilidad
de que la leche se contamine por la accién de factores ambientales (la
leche caliente es un medio. excelente para la multiplicacién del bacilo
del carbunco y la formacién de esporas) obliga a tomar rigurosas pre-
cauciones. A pesar de este peligro son muy raros los casos de carbunco
transmitido por la leche.

Cuando se puede practicar la inspeccién veterinaria y se siguen las
normas adecuadas de higiene, se ‘impone, entre otras precauciones, la
minuciosa observacién de todos los animales de un rebafio por un periodo
minimo de dos semanas después de haberse registrado el tltimo caso
clinico de carbunco. Durante ese tiempo, todos los animales que presenten
sintomas de enfermedad (se procederd a la comprobacién termométrica
diaria de su temperatura) deberan ser aislados de los demds, y su leche
se retirard del suministro general. El resto de la leche procedente de rebafios
en estas condiciones, si estdn sometidos a una vigilancia estricta, debers
ser pasteurizada o, por lo menos, sometida a un tratamiento térmico
adecuado.

Siempre que se produzca un caso de infeccion de carbunco en un rebafio
deberd procederse a una minuciosa desinfeccién de los locales ¢ ins-
talaciones.

Otra dificultad relacionada con el carbunco en cuanto esta enfermedad
se relaciona con la higiene de la leche se plantea cuando se inyectan al
ganado vacunas esporuladas vivas, credndose asi la posibilidad de que
los animales expulsen bacilos del carbunco con la leche. A pesar de la
falta de pruebas que confirmen esta posibilidad, algunas autoridades han
recomendado que durante un determinado periodo, que puede oscilar
entre 3 y 30 dias, no se utilice la leche procedente de rebafios a los que
se hayan inyectado vacunas esporuladas. Esto ocasiona a menudo un
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indudable quebranto a los granjeros y con gran frecuencia no es posible
aplicar esa restriccion. Un procedimiento mds factible seria exigir que
toda la leche procedente de rebafios vacunados se sometiera a un adecuado
tratamiento térmico antes del consumo, absteniéndose ademas de utilizar
la leche procedente de animales que muestren reaccién general a la vacuna
(fiebre, anorexia y otros sintomas clinicos). (La dificultad puede eludirse
por completo si se vacuna a los animales en los periodos en que no pro-
ducen leche.)

4. FIEBRE Q

Es sabido que R. burneti, agente causal de la fiebre Q, se expulsa
con la leche de las vacas, ovejas y cabras ; este microorganismo puede
destruirse calentando la leche a la temperatura adecuada. Se ha observado,
sin embargo, que en ciertas operaciones de pasteurizaeién en tanque, y
sobre todo cuando no se utilizan calentadores de superficie, el micro-
organismo puede soportar la temperatura mds baja de pasteurizacion
(61,5°C durante 30 minutos) y constituye, por lo tanto, un riesgo poten-
cial. Asi como parece comprobado que el método HTST (high-tempera-
ture short-time, es decir, alta temperatura, corta duracién), para la
pasteurizacion a 72°C durante 15 segundos, destruye este organismo en
la leche naturalmente infectada, hay menos certidumbre en el caso de
la crema. De todos modos, sobre este punto es preciso profundizar las
investigaciones, que se deben practicar con leche y crema naturalmente
infectadas, a causa de los factores variables que intervienen en las infec-
ciones de la leche provocadas artificialmente. En espera de mds amplia infor-
macién sobre este punto, el Comité recomienda que para pasteurizar la leche
en tanque se caliente por lo menos a 63°C durante 30 minutos y que se
utilicen calentadores de superficie. Para pasteurizar la crema en tanque
debe calentarse por lo menos a 66°C durante 30 minutos, y de emplearse
el método HTST, a la temperatura de 75°C durante 15 segundos.

5. INFECCIONES ESTREPTOCOCICAS E INTOXICACION POR ENTEROTOXINAS
ESTAFILOCOCICAS

Aunque el adecuado tratamiento térmico de la leche destruye los
estreptococos y los estafilococos, conviene advertir que las enterotoxinas
que pueden producir ciertas cepas de estafilococos resisten al tratamiento
por el calor (e incluso a la ebullicién). Se han sefialado, por ejemplo,
brotes de intoxicacién por enterotoxinas estafiloccicas debidos al con-
sumo de leche desecada por pulverizacién. Por lo tanto, el tratamiento
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térmico de la leche, incluso la ebullicidon, es insuficiente por si solo para
proteger la salud del consumidor. Para evitar la multiplicacion de esta-
filococos y la produccién de enterotoxina estafilococica debe tratarse
por todos los medios de complementar el tratamiento térmico, acon-
sejando el inmediato enfriamiento de la leche y su conservacion en frio
hasta que se proceda a la pasteurizacién. (En la seccion 4.4.4, pagina 42,
se indican algunos procedimientos aplicables en la elaboracion de leche
en polvo.) Si se procede a la pasteurizacién de la leche a las pocas horas,
bastard con conservarla a una temperatura de 14°C ; de lo contrario con-
viene someterla a una temperatura de 10°C o mds baja. Debe procurarse,
por otra parte, que el ganado atacado de mastitis sea sometido a las ade-
cuadas medidas terapéuticas y de observacién bajo la inspeccion de vete-
rinarios. Conviene advertir que también en la leche de cabra se han
encontrado estafilococos productores de enterotoxinas y se han observado
brotes de intoxicacién incluso después de hervir la leche.

6. SALMONELOSIS

La leche puede contaminarse con salmonelas, ya sea por infeccion
del propio animal, ya por contaminacién por los portadores humanos
o por las factores ambientales. Como quiera que las salmonelas se mul-
tiplican en la leche a la temperatura ordinaria, la leche contaminada
representa un riesgo potencial para el hombre. El tratamiento térmico
adecuado destruye las salmonelas. Es indispensable proceder al enfria-
miento inmediato de la leche (véase parrafo anterior) y una precaucion
suplementaria consiste en eliminar del ordefio para el consumo a todas
las vacas que padezcan diarrea o cualquier otra afeccion.

7. GLOSOPEDA (FIEBRE AFTOSA)

Seria preferible, por supuesto, prohibir la salida de todos los pro-
ductos animales de los locales infectados de glosopeda (fiebre aftosa),
hasta que las autoridades veterinarias encargadas de su inspeccién declaren
que la enfermedad ha desaparecido de los locales y de sus inmediaciones.
La adecuada pasteurizacion de la leche destruye el virus de la glosopeda,
pero cuando los reglamentos locales o nacionales permitan el uso de leche
procedente de rebafios infectados de glosopeda, debe exigirse, de modo
obligatorio, el tratamiento térmico de la leche, de preferencia en la misma
granja. Una secuela frecuente de la glosopeda es la mastitis, por lo que
después de los brotes debe concederse atencidn especial a esta compli-
cacién (véase seccidén 2.2.3.3, pdgina 21).
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8. VIRUELA BOVINA (COWPOX), VACUNA Y PSEUDOVIRUELA BOVINA
(PSEUDOCOWPOX)

En la transmisién de estas enfermedades la leche puede actuar de
vehiculo, mds bien por contacto que por ingestion. Como las lesiones
caracteristicas de estas enfermedades no pueden distinguirse clinicamente,
es preciso contar con el asesoramiento de un veterinario para tratar el
rebafio, y debe pasteurizarse la leche. No debe utilizarse la leche procedente
de vacas que padezcan lesiones en estado de actividad (pustulas, costras
serosas) en las ubres.

9. OTRAS PERTURBACIONES

Las restantes enfermedades transmisibles tienen menos importancia
y no exigen la adopcion de precauciones especiales desde el punto de
vista de la higiene de la leche, aparte de su tratamiento térmico. No obs-
tante, ademds de los trastornos del metabolismo anteriormente indicados,
es preciso mencionar brevemente otras perturbaciones que pueden pre-
sentarse. :

Los antibiéticos en la leche. Uno de los problemas mas enfadosos que
se plantean en relacién con el tratamiento y la lucha contra la mastitis
es el uso de antibidticos, considerablemente generalizado en los ultimos
afios. Los especialistas difieren en Ia evaluacion de los riesgos que puede
acarrear al hombre el consumo de leche que contenga una baja proporcién
de antibidticos como consecuencia de tratamientos a las vacas. Habi-
tualmente, cuando esta leche se mezcla con la de otros animales pro-
ductores, por el factor dilucion se suele reducir el contenido de anti-
bidticos a un nivel muy bajo, y hasta la fecha se dispone de muy pocos
datos precisos y concluyentes sobre trastornos ocasionados a seres huma-
nos por el consumo de dicha leche. Se sabe. sin embargo, que incluso
niveles muy bajos de antibidticos pueden causar molestias, a veces, en
individuos sumamente sensibles. Es conveniente, por lo tanto, prescindir
de la leche obtenida de vacas tratadas con antibioticos, especialmente si
se aplican por infusién intramamaria, por lo menos durante los dos
primeros ordefios que siguen al tratamiento y, si es posible, durante un
periodo de 48 a 72 horas, a partir de éste. Cuando una interrupcion de
dos o tres dias cause un quebranto econémico demasiado grande, debe
tratarse de recoger esta leche en recipientes especiales, adecuadamente
marcados, y destinarla a fines que no sean el consumo humano. Aparte
de esta precaucion adoptada para proteger al consumidor, esa leche no
debe emplearse tampoco en la elaboracién de productos ldcteos fermen-



20 HIGIENE DE LA LECHE

tados, pues la presencia de antibidticos puede dar origen a graves difi-
cultades.

Los insecticidas en la leche. El Comité apoya la opinién que el Grupo
de Estudios de la OMS sobre Toxicidad de los Plaguicidas para el Hombre,!
formula en los siguientes términos :

« Es sabido que el DDT, ¢l HCH y la dieldrina se eliminan en la leche de los animales
y que el primero de estos productos se ha encontrado en la leche humana. Como también
se ha observado que numerosos hidrocarburos clorados son mucho -mds toxicos para
los animales muy j6venes, cuya alimentacion es en gran parte lactea, debe exigirse, como
medida normal de precaucion, que la leche no contenga en absoluto esas sustancias.
Existen ya insecticidas eficaces que no se eliminan en la leche ni la enrancian, como
ciertos compuestos orginicos de fésforo. »

«En las pulverizaciones y en las demés operaciones de aplicacion de plaguicidas
efectuadas en los establos de vacas lecheras, se evitard que los preparados entren en
contacto con los utensilios de ordeiio, los pesebres, las camas del ganado y los animales,
limitando el tratamiento a las paredes y a los techos. Se evitard asimismo que las vacas
coman. pastos (remolacha, patatas, granos, etc.) contaminados con hidrocarburos
clorados puesto que, como queda dicho, esas sustancias se eliminan en la grasa de la leche
en concentraciones relativamente altas. Conviene advertir que los hidrocarburos clorados
se absorben en medida apreciable a través de la piel y que, por consiguiente, las opera-
ciones de aspersién e inmersién que suelen ser necesarias para combatir las plagas del
ganado pueden tener por resultado la presencia de cantidades importantes de plaguicida
en la leche. » 2

Gastroenteritis no especifica. Segin algunas opiniones, esta afeccion,
muy generalizada, especialmente durante el verano, entre la poblacion

1 Org. mund. Salud : Ser. Inform. técn., 1957, 114, 28-29

2 A este respecto ofrece también interés otro pasaje del mismo informe (pdginas
27-28) :

« Aun reconociendo la improcedencia de recomendar a la OMS que estudie la posi-
bilidad de fijar las dosis mdximas «inocuas o permitidas », el Grupo admite que los
datos disponibles permiten determinar, dentro de ciertos limites, las dosis diarias de
algunos plaguicidas (expresadas en « mg por kg de peso ») que, segun todas las probabi-
lidades, hacen aparecer el riesgo de intoxicacién. »

« Las observaciones experimentales y los datos obtenidos en algunos casos acci-
dentales de intoxicacién humana permiten afirmar que la ingestion diaria de DDT en
proporcién de 0,5 mg/kg durante periodos de hasta dos afios no produce sintomas de
envenenamiento, pero que una sola ingestion de ese insecticida a razén de 10 mg/kg
provoca a veces ligeras manifestaciones de intoxicacion. No significa esto que el Grupo
tenga el proposito de sugerir para el DDT un « limite de inocuidad » distinto a los que
ya se aplican en diversas partes del mundo. Si los paises que importan alimentos tratados
con ese plaguicida o con otro de los cominmente empleados con fines de conservaciéon
facilitaran datos sobre el particular, las autoridades sanitarias podrian determinar si hay
o no probabilidades de que el consumo de esos alimentos implique la ingestion del
plaguicida en cantidades que se acerquen a la dosis peligrosa. En lo que respecta at DDT,
se dispone ya de datos bastante fidedignos y es probable que el estudio de los casos de
intoxicaciéon humana y los resultados de la experimentacion sobre animales permitan
en su dia sugerir cifras para otros plaguicidas, tales como el HCH, la dieldrina, la
endrina, la aldrina, etc.»
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humana de ciertas zonas, tiene su origen en la ingestion de leche sucia
o en condiciones anormales, por ejemplo, leche con un contenido elevado
de bacterias, aunque se trate de organismos muertos. La enfermedad se
presenta, sobre todo, en los nifios pequefios y en individuos particular-
mente susceptibles. La necesidad de prevenir esta enfermedad en el hombre
es una razén mas, aparte las consideraciones de aspecto de la leche, para
insistir en la cuestion de la limpieza y en la conveniencia de excluir de los
suministros la leche procedente de ganado con mastitis, 0 que esté muy
contaminada con materias fecales v otras sutancias extrafias, incluso st

o

esta leche se trata térmicamente de manera adecuada.

2.2.3.2 Enfermedades originariamente humanas que pueden transmitirse
por la leche

Las principales enfermedades de este grupo son la difteria, la tuber-
culosis, las infecciones causadas por estreptococos del grupo A, las fiebres
paratificas, la fiebre tifoidea y otras salmonelosis, las shigelosis y la intoxi-
cacién por enterotoxinas estafilocéeicas. A excepcién de la dltima (véase
pagina 17), la transmisién de todas estas enfermedades puede evitarse
mediante el adecuado tratamiento térmico de la leche, siempre y-cuando no
se produzca una recontaminaciéon ulterior (véase también seccion 4.6,
pagina 47). Esto es cierto también en lo que se refiere a la posibilidad
de la contaminacion de la leche con los virus de la hepatitis infecciosa
y de la poliomielitis.

El Comité sefiala, en particular, la posibilidad de que las enfermedades
comprendidas en este grupo planteen problemas en los casos de recon-
taminacion facil de la leche térmicamente tratada, como ocurre, por

‘ejemplo, en la reconstitucién de la leche en polvo, en la manipulacion

y venta de la leche a granel, en el empleo de agua contaminada en las
instalaciones de pasteurizacion, etc. Debe concederse especial atencidn
a la adecuada formacién sanitaria del personal encargado de esas tareas
(véase seccion 4.5, pagina 44).

2.2.3.3 Mastitis bovina

La mastitis es quizd la causa que por si sola mds contribuye a que
disminuya la produc¢ién de leche de las vacas. El Comité ha estudiado
el problema de la mastitis desde el punto de vista de ser una afeccion de
las ubres que causa la secrecion de leche de mala calidad. El Comité
examiné las causas, la prevencién y la lucha contra la mastitis, Unicamente
bajo el aspecto de su importancia para la calidad y la inocuidad de la
leche, sin- pretender abarcar todos los agentes y estados especificos que
concurren en el problema de la mastitis.
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Se ha llegado a identificar perfectamente a los agentes infecciosos
que son causa inmediata de la mastitis, pero en su etiologia intervienen
asimismo muchos otros factores. Pueden establecerse los siguientes grupos
generales : '

1. AGENTES INFECCIOSOS

Los principales microorganismos que causan esta enfermedad, en
tanto que infeccién localizada de las ubres, son estreptococos (grupo B),
estafilococos, Mycobacterium tuberculosis bovis, organismos coliformes y
Corynebacterium pyogenes. Agentes causales mucho menos frecuentes son
los estreptococos hemoliticos (grupos A y C), Pseudomonas aeruginosa,
Brucella y ciertos hongos sacaromicetos y bacilos acidorresistentes. Se
ha indicado también como posible, pero no se ha demostrado, la exis-
tencia de una etiologia virésica. Pueden encontrarse a veces otros micro-
organismos, por ejemplo clostridios. Los virus de la viruela bovina, de
la vacuna, de la pseudoviruela bovina y de la glosopeda, producen pri-
mariamente vesiculas en los pezones y en las ubres, facilitando a menudo
el desarrollo de infecciones bacterianas secundarias que causan la mastitis.
Por otra parte, muchas enfermedades que afectan a todo el organismo,
en particular las septicémicas, producen la secrecién de leche de calidad
defectuosa.

La importancia relativa de las principales causas microbianas de la
mastitis, como infeccién local, varfa en los distintos paises. Por ejemplo,
la tuberculosis bovina ha sido practicamente erradicada en muchos paises,
pero en otros la elevada incidencia de infecciones por el bacilo tuberculoso
hace que algunas veces éste iguale en importancia a los estreptococos
del grupo B, que suelen ser la causa principal de la mastitis.! Conviene
observar que en los paises donde se lleva a cabo una terapéutica intensiva
con antibi6ticos aplicados en infusién mamaria, debido a su resistencia
a dichos antibidticos, la importancia relativa de la mastitis estafilocécica

! Tiene gran interés a este respecto, el inesperado hallazgo de un elevado porcentaje
de razas de estafilococos y estreptococos potencialmente patogenas, resistentes a los
antibiéticos, en un tipo de queso « cheddar » que probablemente estaba fabricado con
leche no pasteurizada. La resistencia era mds acusada a la penicilina y a la dihidroestrep-
tomicina, los dos antibioticos que mds se utilizan, por lo general en infusién intrama-
maria, para el tratamiento de la mastitis bovina. Los autores hacen resaltar que los
alimentos contaminados con estas razas de estafilococos y estreptococos pueden contri-
buir a la gravedad del problema que plantean las infecciones del hombre con razas
resistentes de estos microorganismos (Thatcher, F. S. & Simon, W. (1955) Canad. J.
publ. Hlth, 46, 407). Esto reafirma la necesidad de un adecuado tratamiento térmico de
toda la leche y de todos los productos licteos que se destinen al consumo humano,
incluso de aquellos quesos en los que los procesos de fermentacion sean insuficientes para
destruir todos los microorganismos potencialmente patégenos.
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ha aumentado considerablemente con respecto a la mastitis estrepto-
cocica. Por andloga razoén estdn adquiriendo una importancia mayor
los agentes microbianos secundarios mencionados anteriormente.

2. AGENTES NO INFECCIOSOS Y FACTORES PREDISPONENTES

La secrecion de leche defectuosa cuando las ubres estan aparente-
mente exentas de agentes infecciosos ¢s una esfera mal definida desde el
punto de vista etiolégico. Existen, sin embargo, muchos factores pre-
disponentes bien conocidos, tanto ambientales como internos, que con-
tribuyen en diverso grado a la aparicién de la mastitis. Entre estos fac-
tores figuran la edad, los traumatismos, el equilibrio hormonal, la herencia,
los defectos anatomicos, el sanemiento, las formas de ordefio y el cuidado
general de los animales.

Entre las medidas més importantes que desde el punto de vista préc-
tico pueden adoptarse para reducir la incidencia de la mastitis, figuran el
saneamiento de los establos y el empleo de buenos métodos de cria por
parte del ganadero, asi como la intervencion veterinaria en el tratamiento
de los casos clinicos y en las medidas preventivas. Por lo tanto, debe tra-
tarse por todos los medios de cumplir con los siguientes requisitos :

1) establos con compartimientos limpios, de tamafio adecuado, y
cama abundante ;

2) limpieza minuciosa de las ubres antes del ordefio (jabén o solucién
detergente y enjuagado con agua limpia), siendo a veces conveniente
tomar la precaucion adicional de sumergir los pezones en una solucién
antiséptica después del ordefio ;

3) tratamiento precoz de las heridas de los pezones y de las ubres ;

4) prueba de la copa (strip cup test) antes del ordefio para descubrir
la presencia de leche en condiciones anormales ;L

5) comprobacién cuidadosa de las maquinas de ordefiar en cuanto
se refiere a su capacidad aspiradora, duracion, cambio frecuente de los
forros de caucho de las tetillas y desinfeccién de éstas una vez terminado
el ordefio ;

6) separacion de las vacas enfermas de la fila regular de ordeo (esos
animales deben ser ordefiados en tltimo lugar) y adopcién inmediata de
medidas terapéuticas bajo inspeccion veterinaria, y

1 El granjero puede recurrir en el establo a otras pruebas auxiliares, como, por
ejemplo, el empleo de papel indicador (para determinar el pH), pero siempre teniendo
en cuenta sus limitaciones y la posibilidad de que den reacciones falsas.
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7) inspeccién periddica del rebafio y analisis de la leche para descubrir
la presencia de mastitis. T ,

Como la leche procedente de-vacadas gravemente atacadas de mas-
titis es de calidad inferior, no debe utilizarse para el consumo humano.
Se sabe, no obstante, que muy a menudo no se toma esta precaucion,
a causa de las pérdidas econdmicas que resultan para el granjero.
Sin embargo, puede vigilarse hasta cierto punto la observancia de
esa practica, mediante andlisis adecuados de la leche en las estaciones
de recogida y en las instalaciones de pasteurizacién (véase seccién 4.1,
pagina 32). En la Ordenanza y Cédigo de la Leche (1953) del Public Health
Service de los Estados Unidos de América se expone una util indicacién
al respecto : « Las vacas que den leche sanguinolenta, viscosa o con otros
signos anormales, sin que presenten una induracién completa de las ubres,
seran excluidas de la vacada hasta que un nuevo examen demuestre que
la leche ha vuelto a ser normal. » !

2.3 El ordeiio

2.3.1 Higiene y aseo de los ordefiadores

Un importante objetivo de la higiene de la leche consiste en impedir
que a traves de la leche se transmitan de los ordefiadores al consumidor
organismos patégenos. Es preciso tener en cuenta que el tratamiento
térmico puede destruir los microorganismos patégenos que existan en
la leche cruda, pero que la infeccion puede desarrollarse entre el personal
de la granja que consuma leche cruda. Por otra parte, la leche muy infec-
tada puede contaminar las instalaciones de pasteurizacion y crear un
peligro de contaminacion del producto después de esas operaciones.
Ademds, dicha leche puede contener toxinas bacterianas (estafilocdcicas)
resistentes al calor.

El Comité no cree que sea una medida prictica el reconocimiento médico
de los ordefiadores al objeto de impedir la contaminacién de la leche con
bacilos de la fiebre tifoidea y fiebres paratificas, estreptococos y estafi-
lococos téxicos, etc., procedentes de los seres humanos. Seria conveniente,
sin embargo, que el personal de las instalaciones de pasteurizacién se
sometiera a un examen médico de vigilancia (véase seccion 4.6, pagina 47).
Dada la imposibilidad de una inspeccién médica continua de los ordefia-
dores, es muy importante que el personal encargado del ordefio y mani-

! United States of America, Public Health Service (1953) Milk Ordinance and Code :
1953 recommendations of the Public Health Service, Washington, D.C., p. 49-50 (Public
Health Service Publication No: 229)
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pulacién de la leche sea puesto al corriente de las practicas de higiene
necesarias. Ese adiestramiento ha de referirse en concreto a las normas
ordinarias de aseo (lavado de manos, abstencién de tocar la leche, etc.) ;
ademads, es preciso tomar la precauciéon de que ninguna persona atacada
de alguna enfermedad transmisible intervenga en el ordefio o en la limpieza
de los utensilios. ’

Se ha demostrado que es perfectamente posible ordefiar con limpieza
incluso cuando las condiciones de los establos son mas- bien rudimentarias.
Es importante que el ordefio se efectiie con las manos secas. No se debe
utilizar material de engrase inadecuado ni tampoco humedecer las manos
con agua o con leche. E1 Comité estima, a este respecto, que los ungiientos
s6lo han de utilizarse con caracter excepcional y que deben ser de com-
posicion mineral, ya que las grasas animales o vegetales se descomponen
demasiado pronto.

2.3.2 Métodos de ordefio v su influencia sobre el estado de las ubres

Los métodos de ordefio pueden influir de manera decisiva sobre el
estado higiénico de las ubres. Es preciso tener en cuenta los puntos
siguientes :

Deben darse instrucciones acerca de los métodos de ordefio mds ade-
cuados, con objeto de no causar dafios en las mucosas de los pezones
y evitar que se produzcan ampollas o arafiazos. Esos traumatismos, no
s6lo aumentan la susceptibilidad de las ubres a la infeccidn por los orga-
nismos que producen la mastitis, sino también causan en la secrecién
trastornos que no son de origen bacteriano. Debe aconsejarse el ordefio
con toda la mano y ha de evitarse tirar de los pezones con los dedos.

Es preciso tomar precauciones para evitar el mal uso y la colocacion
defectuosa de las médquinas de ordefar: por ejemplo, no debe dejarse
que transcurra demasiado tiempo desde el momento en que se prepara
la ubre hasta que las tetillas se ajustan al pezdén, ni que la méquina se
deje conectada demasiado tiempo a la ubre vacia. Al lavar y enjuagar
las ubres se produce una « bajada » de la leche y, por lo tanto, la maquina
debe aplicarse uno o dos minutos después. El ordefio debe quedar ter-
minado en el menor tiempo posible, una vez aplicada la médquina.

Para que sea minima la transmisién de organismos de mastitis a tra-
vés de la tetilla, es preciso sumergir las tetillas en una solucién bactericida
después de ordefiar a cada vaca.

Deben ensefiarse, en cursos especiales, los métodos de ordefio mads
adecuados. Estos cursos deben hacerse en granjas que ya posean buenos
ordefiadores capaces de hacer demostraciones précticas.
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2.3.3 Limpieza y tratamiento bactericida de los utensilios de ordefio y,
especialmente, de las mdquinas de ordefiar

Por tratamiento bactericida — algunas veces designado desinfeccion —
se entiende la aplicacién de cualquier método o sustancia (agua caliente,
vapor de agua o compuestos quimicos) para la destruccion de los gérmenes
patégenos, y, en tanto que sea posible, de otros microorganismos, sin
que se afecte a los utensilios, a la leche ni a la salud del consumidor.

Pocos ignoran ya que la limpieza cuidadosa y el tratamiento bacteri-
cida de todos los utensilios que estdn en contacto con la leche son de
importancia primordial para obtener un producto.que contenga la menor
cantidad posible de microorganismos y sea, por lo tanto, fcil de conservar.
Los utensilios destinados al-ordefio manual deben estar hechos de tal
manera que puedan limpiarse ficilmente. Hay accesorios que requieren
precauciones especiales en lo que se refiere a su limpieza y tratamiento
bactericida (equipos de filtracién, enfriadores de superficie, etc.), por
lo que cuando se emplean en granjas pequefias pueden ser un obstaculo
para la produccion de leche de contenido bacteriano bajo. Desde el punto
de vista de la limpieza, es conveniente utilizar para el ordefio vasijas que
no presenten angulos agudos ni juntas soldadas.

En algunos paises se han obtenido buenos resultados limpiando y
sometiendo a tratamiento bactericida los cubos de ordefio y las céntaras
en los depdsitos o centros colectores, que disponen de medios y de personal
apropiados. La gran ventaja de este método es que los recipientes son
limpiados cuidadosamente de manera habitual y sistemadtica, por lo que
es particularmente adecuado cuando las granjas no disponen del sufi-
ciente abastecimiento de agua.

El uso de sustancias quimicas para la limpieza y tratamiento bactericida
exige un perfecto conocimiento de su preparacion y empleo. En todo caso,
es esencial que ninguna de esas sustancias penetre en la leche y produzca
un efecto nocivo. Ademds, debe hacerse presente al personal que de ello
se encargue, que el tratamiento bactericida con productos quimicos sélo
puede ser eficaz si previamente se ha llevado a cabo una limpieza minu-
ciosa. Es decir, que el uso de desinfectantes no dispensa de la limpieza
fisica. S6lo deben utilizarse soluciones quimicas que no produzcan ningin
efecto téxico en la leche ni ejerzan una accién corrosiva sobre el metal.
Si no puede esperarse de los granjeros que preparen adecuadamente las
soluciones bactericidas, éstas deben tenerse dispuestas y serles distribui-
das por conducto del depdsito o centro colector de la leche. Es preciso
que con cada sustancia los fabricantes suministren las etiquetas e instruc-
ciones apropiadas para preparar las soluciones bactericidas.
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Cuando las condiciones en la granja sean mds bien rudimentarias, el
tratamiento bactericida de los recipientes por el calor, en una cimara de
vapor, por inmersiéon en agua hirviendo, o enjuagdndolos con cantidades
adecuadas de agua hirviendo después de una minuciosa limpieza, puede
ser preferible al empleo de sustancias quimicas. El método dependerd de
la importancia de la granja y de los medios con que se cuente. En Egipto
ha resultado eficaz la desinfeccién de las vasijas de loza esmaltada en
hornos. Si se utilizan maquinas de ordefar debe ponerse un cuidado
especial -en su limpieza y desinfeccidn y, con ese fin, es indispensable que
se den las instrucciones necesarias en el momento de instalar la maquina.t
Otro sencillo método de limpieza consiste en sumergir, durante los inter-
valos entre los ordeflos, las tapaderas de las cdntaras, el manojo de tetillas
y los tubos de caucho para la conexién, en una solucién de sosa cdustica
al 2,59% que contenga 4cido etilen-diamino-tetraacético, para impedir la
acumulacién de residuos en el caucho. En ese caso es preciso enjuagar
cuidadosamente las tetillas con agua potable antes de ajustarlas al animal.
Los utensilios de ordefio y las cintaras deben mantenerse siempre pro-
tegidos del polvo, de los olores y de los insectos.

2.4 Manipulacién de la leche en la granja

2.4.1 Enfriamiento y colado

Nunca se insistird bastante en la importancia de la manipulacion
correcta de la leche en la granja, ya que de ello depende en gran parte
la calidad del producto.

Los métodos de ordefio utilizados, la limpieza de los utensilios, y
la continua vigilancia para impedir la contaminacion de la leche y pro-
teger la salud de los operarios, son otros tantos factores de importancia
primordial, pero es preciso emplear métodos adicionales para prolongar
la capacidad de conservacién de la leche. Uno de estos métodos es el
enfriamiento de la leche en las granjas.

La utilidad del enfriamiento de la leche en la granja, y los medios
de llevarlo a cabo, dependerdn del clima, de las condiciones geograficas
locales (distancias hasta la lecheria o hasta el centro colector, medios
de comunicacion, etc.), del volumen de leche que haya de enfriarse y
de los conocimientos y formacién que posea el granjero en materia de
higiene de la leche.

1 Véase : Koch, S. O., « Methods recommended in the different countries for the
cleansing of udder and teats before milking and for the cleansing of milking machines
and all farm utensils which come into contact with milk ’, en: Federacién Lechera
Internacional (1952) Documents, Bruxelles, p. 34. ’
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Algunos ejemplos pueden ser de utilidad :

1) En algunos climas tropicales o calidos, con granjas pequéﬁas y
medios y conocimientos limitados, el enfriamiento de la leche en las
granjas presenta muchas dificultades y, por lo tanto, la mejor solucion
es transportarla inmediatamente después del ordefio al centro colector o
a la fabrica de productos derlvados sin que en la granja se intente ninguna
operacion de enfriamiento.

2) En los climas templados donde hay un gran nimero de vacas en
cada granja y los granjeros estdn suficientemente familiarizados con los
principios de higiene de la leche, el enfriamiento puede llevarse a cabo
en tanques de gran capacidad utilizando el producto de varios (tres o
cuatro) ordefios consecutivos.

3) En los climas mis frios y en algunas zonas montafiosas donde se
dispone de un abundante suministro de agua corriente y fria, incluso en
verano, el enfriamiento de la leche en la granja es un problema que no
ofrece dificultades.

Pueden presentarse, ademds, situaciones intermedias muy diversas, ‘
para las que convendrd estudiar soluciones diferentes. Cualquiera que
sea el procedimiento elegido, lo fundamental es que el enfriamiento de
la leche se efectiie lo mds rdpidamente posible después del ordefio, con
objeto de impedir el desarrollo de las bacterias. La temperatura a que
debe enfriarse la leche en la granja dependerd del tiempo que haya de
transcurrir entre el ordefio y el transporte de la leche a la lecheria o al
centro colector. El intervalo puede oscilar entre unas pocas horas y dos
dias.

Es asimismo de importancia esencial que los aparatos de enfriamiento
que se utilicen en la granja sean sencillos, sin hendiduras ni dngulos agudos,
faciles de limpiar y de mantener en buen estado. Esto evitara el riesgo
de una limpieza defectuosa, ya que un aparato de enfriamiento conta-
minado puede causar mds dafios que beneficios.

El ideal es lograr que la leche alcance una temperatura inferior a 10°C
una hora después del ordefio, ya que un enfriamiento mds lento o una
temperatura mds elevada reducen la eficacia de la operaciéon. Si la leche
no puede enfriarse en la granja, debe llegar al centro colector antes de
tres horas a partir del momento del ordefio.

Los tres métodos principales de enfriamiento son: a) los enfriadores
de superficie, b) el enfriamiento en tanques de gran capacidad, y ¢) el
enfriamiento en las cantaras. - ‘

Los enfriadores de superficie tienen el inconveniente de que es dificil
mantenerlos en condiciones higiénicas en las granjas lecheras. Cuando
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se utiliza el enfriamiento en cdntaras es preciso tomar la precaucién de
evitar que entre agua en ellas y contamine la leche.

Colado. Se recomienda que el colado no se efectie en las granjas, a
menos que se utilicen filtros de algodén no recuperables. Las operaciones
de colado aumentan a menudo el contenido bacteriano de la leche, en
lugar de reducirlo. No deben emplearse, de ningin modo, coladores
de gasa o de tela.

2.4.2 Recogida de la leche en cdntaras

En las zonas donde la leche se transporta en cdntaras a los centros
colectores o a las fabricas de derivados, el mejor método para impedir
la contaminacién es cerrar bien las cdntaras inmediatamente después
de llenarlas. Las cantaras no deben destaparse hasta que la leche llegue
a la fébrica de derivados.

Cuando la leche se recoge una vez al dia (de ordinario por la mafiana)
es importante no mezclar la leche de los dos ordefios, el de la mafiana
y el de la tarde. La leche de cada ordefio debe conservarse en cantaras
distintas. En los paises donde las distancias desde las granjas a las fabricas
de derivados son cortas y las carreteras buenas, es preferible recoger la
leche dos veces por dia, siempre que el coste adicional del transporte
no sea demasiado elevado.

Las cantaras que hayan de cargarse en los camiones se colocaran de
modo que se evite el riesgo de contaminacién por accién del barro o de
otras sustancias ; deben protegerse de la luz directa del sol. Con ese fin
pueden construirse pequeilos cobertizos de madera.

2.4.3 Tanques de gran capacidad en la graﬁja

El uso en la granja de tanques de gran capacidad elimina la necesidad
de disponer de cantaras y del equipo para su recepcion y limpieza en el
centro colector. Al introducirse este sistema se temié que resultara perju-
dicial, ya que la calidad de la leche seria peor, al no inspeccionarse las
cantaras separadamente en el centro colector. La experiencia ha demos-
trado, sin embargo, que los tanques de gran capacidad son mas féciles
de mantener en condiciones higiénicas, y el hecho de que el granjero sepa
que toda su leche estd en un solo recipiente le induce a adoptar mayores
precaucjones.!

1 Si se emplean tanques no refrigerantes es indispensable enfriar la leche cuando en
ellos se recoge la leche procedente de varios ordefios o cuando la leche no es transportada
al centro colector en las tres primeras horas después del ordeno. :
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3. RECOGIDA Y TRANSPORTE DE LA LECHE

3.1 Limpieza y tratamiento bactenclda de las cantaras y tanques de
transporte : :

La limpieza y el tratamiento bactericida de las cantaras y tanques
son indispensables para obtener leche en buenas condiciones de conserva-
cién. Para estas operaciones es necesario un abundante suministro de
agua potable.

3.1.1 Cdntaras

La limpieza y el tratamiento bactericida de las cdntaras de leche en
lavadoras mecénicas es preferible al lavado a mano. Las médquinas ase-
guran un enjuagado abundante de las cantaras con agua fria o templada
antes del lavado ; es indispensable que al final de la operacion la cdntara
quede completamente seca, por lo que se recomienda que la operacidn
de lavado de las cdntaras termine con un chorro de aire caliente. Durante
el funcionamiento dé la médquina es igualmente esencial mantener una
estricta vigilancia sobre la accion y la potencia. del detergente utilizado.

Cuando las céntaras se limpian a mano es preciso someterlas a un
tratamiento bactericida final, por vapor de agua, por agua hirviendo o
por una sustancia quimica eficaz.

Si al terminar la operacion las céntaras estdn secas, deben cerrarse
lo antes posible con sus tapaderas, y si estin humedas es preciso dejarlas
secar antes de cerrarlas.

Para facilitar una limpieza eficaz, las cdntaras y las tapaderas deben
estar desprovistas de junturas.

Las tapaderas, estén o no sujetas a la cdntara deben limpiarse minu-
ciosamente, pues pueden ser una fuente de' contaminacion para las cén-
taras ya limpias. No se recomienda el empleo de tapaderas sujetas a las
cantaras.

El detergente para limpiar las cintaras debe elegirse de acuerdo con
la composicion del metal, y los propios fabricantes de cdntaras podran
recomendar, por lo general, los detergentes adecuados. En vista de la
accién corrosiva y toxica de ciertos productos quimicos, en algunos
paises slo se autoriza el empleo de detergentes oficialmente aprobados.

3.1.2 Tanques

Los tanques deben estar construidos de tal manera que puedan lim-
piarse con facilidad. Antes del tratamiento bactericida es preciso limpiar-
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los cuidadosamente con una solucion detergente. El tratamiento bac-
tericida se hace por medio de nebulizaciones, pulverizaciones o rocia-
miento con soluciones bactericidas. También puede utilizarse el vapor de
agua, siempre que no se trate de tanques refrigerados, pero la eficacia
del vapor depende de la presién y del tiempo que esté en contacto directo
con la superficie del metal.t

Cuando se utiliza una solucién de cloro para el enjuagado final, si
los tanques son de acero inoxidable es preciso tomar precauciones espe-
ciales para evitar la corrosién. Por lo tanto, la concentracion del liquido
empleado debe oscilar entre 150 y 200 mg de cloro libre por litro.

3.2 Manipulaciéon de la leche en los centros colectores

Los centros deben instalarse con la mayor sencillez posible y empla-
zarse teniendo en cuenta las facilidades de comunicacién por carretera,
de abastecimiento de aguas y de desagiie. En su funcionamiento es preciso
tener en cuenta lo siguiente :

1) Cuando la leche no se enfria en la granja debe enviarse al centro
lo antes posible, dentro de las dos o tres horas siguientes a cada ordefio
(seccion 2.4.1, pagina 27).

2) Examen de la leche ingresada (seccién 4.1, pagina 32):

a) examen visual y olfativo,
b) pruebas de facil ejecucion para verificar la calidad higiénica
del producto, por ejemplo, la prueba del alcohol.

3) Pesado de la leche.

4) Filtrado de la leche, de preferencia utilizando material filtrante
susceptible de ser usado una sola vez.

5) Enfriamiento a una temperatura de 10°C o menos; lo ideal es
conseguir una temperatura de 4°C.

6) Si la leche no se traslada dos veces por dia a los centros de trata-
miento, serd preciso disponer de camaras frigorificas para almacenarla.
Hay que tratar de enfriar la leche en el centro colector de tal forma que

pueda llegar a la planta de tratamiento a una temperatura mdxima de
10°C.

7) Abastecimiento de agua caliente.

1 E| tratamiento por el vapor de agua deja al tanque caliente, lo que puede hacer
que aumente la temperatura de la leche que luego contenga.



32 HIGIENE DE LA LECHE
. 8) Sistema de eliminacién de aguas servidas para mantener el centro
y las inmediaciones en buenas condiciones de limpieza e higiene.

9) Cuando las cantaras se devuelven directamente al granjero, es
conveniente que el centro colector disponga del equipo adecuado para
la limpieza y el tratamiento bactericida de las mismas.

10) El encargado del centro colector debe ser una persona con sufi-
cientes conocimientos y experiencia de las condiciones locales y con adies-
tramiento en materia de recepcién y examen higiénico sistematico de
la leche. '

3.3 Refrigeracién durante el transporte

3.3.1 Cantaras

Si el sistema de enfriamiento del centro colector es eficaz, las cantaras
pueden transportarse al centro de tratamiento sin emplear vehiculos tér-
micamente aislados, siempre que vayan cubiertas para protegerlas de
la luz del sol y que el transporte no dure mas de unas tres horas (esto se
aplica a temperaturas ambientes de unos 32°C).

En todos los demds casos es preciso adoptar medidas especiales, tales
como la utilizacién de vehiculos térmicamente aislados, hielo machacado,
etc., para evitar un aumento rdpido de la temperatura de la leche.

3.3.2 Tanques

La leche fria a granel debe transportarse utilizando tanques térmica-
mente aislados. En el caso, poco frecuente, de que los tanques no estén
aislados, las condiciones del transporte deben ser tales que no permitan
que la leche llegue a su destino a una temperatura superior a 10°C.

4. MANIPULACION Y ELABORACION DE LA LECHE
EN LOS CENTROS DE TRATAMIENTO

4.1 Examen a la recepcion

Después de salir de la granja la leche cruda, se suele analizar su calidad
en el primer punto de llegada, que puede ser un centro colector con escasos
medios de laboratorio o un centro de tratamiento provisto del adecuado
material de andlisis. La finalidad primordial de los andlisis es averiguar
rdpidamente si la leche cruda se presta al tratamiento térmico. Los ana-
lisis pueden consistir en determinar el grado de contaminacién con impu-
rezas, con microorganismos y otras posibles anormalidades de la leche,
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o0 en averiguar si lleva afadidas agua o sustancias conservadoras. Teniendo
en cuenta la importancia que presentan esos andlisis, tanto en los paises
insuficientemente desarrollados como en los mas avanzados, el Comité
estima que en cada centro colector o de tratamiento debe haber por lo
menos una persona versada en la materia y competente para llevar a cabo
las pruebas necesarias para el examen de la calidad de la leche que se
reciba. Esa persona deberd disponer ademas, naturalmente, de todos
los medios necesarios para este fin.

4.1.1 Pruebas de eliminacion

La primera de las pruebas de eliminacién es la del olor. que deberd
practicar una persona experimentada tan pronto como se destapen los
recipientes. Por este medio suele descubrirse si la leche ha empezado a
agriarse o a adquirir mal sabor. Como complemento de la prueba del
olor, se cata la leche algunas veces, pero esa practica es poco recomendable,
a causa del peligro de infeccion con organismos patdgenos.

Siempre que sea posible someter cada céntara de leche a una prueba
no subjetiva, se empleara ésta en lugar de depender tinicamente de una
de las pruebas organolépticas. Para dicha verificacién objetiva han resul-
tado eficaces las siguientes pruebas,’ que se indican por orden aproximado
de utilidad :

1) reaccién de precipitacién con alcohol (alcohol de 687) ;
~2) reaccion de alcohol-alizarina (alcohol de 68°) ;

3) determinacién de la acidez titulable ;

4) reacciéon de la resazurina (10 minutos) ;

5) papeles indicadores;

6) coagulacion por ebullicion, y

7) prueba de sedimentacion.

"Siempre que el ensayador tenga presentes las limitaciones de cada
prueba, pueden obtenerse resultados satisfactorios. incluso en condi-
ciones rudimentarias, sobre todo si a las mismas muestras de leche se
le aplican dos o mas pruebas.

La reaccion del alcohol, muy generalizada. es poco sensible con concen-
traciones de alcohol bajas, y susceptible de dar resultados falsamente
positivos con: concentraciones altas. La mejor concentracién desde el
punto de vista prictico suele ser alcohol de 68° mezclado con un volumen

1 Véanse detalles de esas pruebas en : American Public Heaith Association (1953)
Standard methods for the examination of dairy products, 10th ed., New York.
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igual de leche. Esta prueba, sencilla y rdpida, se ha utilizado con éxito
en muchos paises. Es preciso continuar las investigaciones para deter-
minar hasta qué punto la reaccion del alcohol es segura cuando se emplea
la leche de bifala.

La reaccion de alcohol-alizarina ofrece las ventajas de las pruebas de
los papeles indicadores y del alcohol, pero, al igual que la reaccién del
alcohol al 68° ha suscitado objeciones, debido a que la precipitacion de
la cuajada con el alcohol puede deberse a veces a la inestabilidad quimica
inherente a la leche y no a la presencia de acidez.

La determinaciéon de la acidez titulable mide la capacidad tampén
de la leche y al mismo tiempo la cantidad de 4cido lactico producido
por las bacterias de la acidificacion. Todo aumento de la acidez titulable
indica un principio de descomposicion. Este método ha sido criticado
porque la leche de diferentes rebafios, y especialmente la de vacas distintas,
puede presentar una capacidad tampén y un contenido de anhidrido
carbonico muy distintos del promedio general. El método ha sido uni-
formado, sin embargo, y se ha empleado ampliamente y con éxito en
diversos paises como una prueba bésica de climinacién. En Egipto, por
ejemplo, y por lo que se refiere a la leche de bufala, una acidez superior

“a 7° (grados Soxhlet-Henkel) o de 0,16 % expresada como 4cido l4ctico,

después de haber extraido el anhidrido carbénico de la leche por ventilaciéon
moderada, es motivo suficiente para no aceptar la leche en las instalaciones
de pasteurizacién.

También se han utilizado con éxito como pruebas de eliminacién
papeles indicadores especiales, pero tienen el inconveniente de ser dema-
siado caros. ' '

La reaccion de la resazurina durante diez minutos, aplicada a las
cantaras de leche que después de olidas se sospecha que contienen leche
de baja calidad, es, entre todas las pruebas utilizadas, la que ha dado hasta
ahora resultados mds seguros a pesar de que con ella se excluye a veces
leche con una capacidad de conservacion de mas de 12 horas y en otras
ocasiones se deja pasar leche de escasa capacidad de conservacion. Es,
desde luego, una prueba mas lenta que algunas otras de las demds pruebas
de eliminacion.

Por lo que se refiere a la prueba de coagulacion por ebullicién, una
respuesta. negativa es indicacion casi segura de que la leche es inadecuada
para la pasteurizacién, si bien el método no sirve para advertir con la
antelacion suficiente un posible proceso de descomposicién. Una variante
de esta prueba, consistente en colocar unas gotas de leche en una placa
caliente y observar con cuidado si se forman codgulos, se ha utilizado
con cierto éxito en un pais oriental. Es de suma conveniencia proseguir
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las investigaciones para encontrar pruebas de eliminacién rdpidas y
seguras.

4.1.2 Pruebas para verificar la calidad

A la vista de los conocimientos actuales, el Comité estima que todas
estas pruebas pueden utilizarse con eficacia, separadamente o combinadas,
siempre que la persona encargada de realizarlas comprenda los principios
fundamentales en que se basa cada prueba.

Entre las pruebas para verificar la calidad figuran las siguientes: !

1) determinacién de la densidad :
2) observacién microscopica directa :

3) cultivo en placa de agar, cultivo en la superficie interna de un
tubo (roll-tube) o cultivo inclinado por el método de Burri;

4) reacciones de reduccién con azul de metileno y con resazurina ;

5) reacciones especiales, cuando proceda, para localizar la presencia
de sustancias conservadoras o de otras adulteraciones, y

6) determinacion del contenido en grasa.

Para que sean vélidas, las pruebas que requieren métodos bacterio-
lo6gicos (2 y 3) han de realizarse cuidadosamente y por personal muy
experimentado. Exceptuando acaso la determinacién de la densidad y
las pruebas especiales para evidenciar las adulteraciones, es preciso estable-
cer limites aceptables para todos los demds procedimientos mencionados.
segun las zonas donde se apliquen. Unicamente cuando la calidad media
de la leche es de un nivel relativamente elevado y uniforme podrédn fijarse
normas uniformes aplicables a la totalidad de un pais para satisfacer
a esas pruebas. '

Algunas de las pruebas mencionadas en la seccion precedente, ademas
de servir como pruebas de eliminacién, sirven, por supuesto, para valorar
la calidad. Estas pruebas cumplen asimismo una excelente funcién edu-
cativa en lo que se refiere a la manipulacion de la leche en las granjas ;
por ejemplo, la prueba de sedimentacidn suele ser un testimonio visible
y convincente, para los productores, de que entregan leche sucia al centro
colector.

Las pruebas bacterioldgicas sirven, ademds, para facilitar la identi-
ficacion de determinados tipos de bacterias que pueden ser origen de
dificultades. ‘

1 Fl valor y las limitaciones de estos métodos han sido recientemente estudiados por
Clegg, L. F. L. (1952) Dairy Sci. Abstr., 14, 732; véase también : Galesloot, T. E., en:
Federacion Lechera Internacional, Documents, 1956, No. 4. Para pormenores técnicos
véase : American Public Health Association (1952) Standard methods for the examination
of dairy products, 10th ed., New York.
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4.2 Acuerdo de precios segin la calidad higiénica

La experiencia ha demostrado que cuanto mejor es la calidad higiénica
y bacteriolégica general de la leche que llega a los centros de tratamiento,
mejor es también la.calidad del producto final, ya sea leche pasteurizada
o queso. Interesa, por consiguiente, tanto a los fabricantes como a los
consumidores, que la leche procedente de las granjas sea de la mejor
calidad posible desde el punto de vista higiénico, y que se excluya de la
mezcla general la leche de calidad inferior.

Entregar durante todo el afio a los centros de tratamiento leche que
sea siempre de elevada calidad exige de los productores esfuerzos y gastos
suplementarios. Es justo, por lo tanto, que el productor de leche de alta
calidad reciba una mayor remuneracién por unidad, y que el productor
cuya leche es indiscutiblemente de baja calidad reciba un precio mas bajo
que el pagado por un producto de calidad corriente.

La experiencia ha demostrado, por otra parte, que el pago basado en
la calidad es, tanto en los paises insuficientemente desarrollados como
en los mds avanzados, uno de los medios mds eficaces para mejorar la
calidad de la leche.

Meétodos de pago

Todo método de pago basado en la calidad entrafia, evidentemente,
la aplicacién de un método patrén para determinar la calidad de todos
los envios de cada productor de leche o de una muestra representativa
de los mismos. La determinacién debe efectuarse mediante una prueba
objetiva realizada en el primer punto de entrega, es decir, antes de que
la leche se mezcle. En los paises donde la leche pasa a través de centros
colectores antes de llegar a los centros de tratamiento, la toma de muestras
para las pruebas se hara en el centro colector. La inspeccién de las granjas
contribuird a poder formar juicio sobre la eficacia de los métodos emplea-
dos por cada granjero, pero el precio que haya de pagarse se deter-
minard basdndose en la calidad del producto segun llega al primer punto
de entrega.

La calidad higiénica de la leche puede apreciarse mediante una o varias
pruebas bien conocidas, que no es preciso que sean forzosamente las mis-
mas en los distintos paises o regiones. Pero cualquiera que sea la prueba
que se utilice — reductasa, acidez, sedimentacién, etc. — para deter-
minar el precio segin la calidad, e/ encargado de realizarla debe ser un
ensayador competente que goce de la confianza de los productores. La
prueba o pruebas que de hecho se utilicen dependeran en parte de los fines
a los que se destine la leche y en parte de las condiciones locales. Cuando
las pruebas se han de realizar en pequefios centros colectores, acaso sea
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necesario disponer en cada zona lechera de un gran nimero de ensaya-
dores competentes, con lo cual podria plantearse un grave problema
de formacién profesional. La frecuencia de los exdmenes objetivos de
la leche entregada por cada productor dependerd de los medios de que
se disponga y de otras condiciones locales ; de preferencia debe efectuarse
por lo menos dos veces al mes.

Se utilizan varios sistemas para establecer el precio segun la calidad ;
el que haya de emplearse en cada caso sera el que mejor se adapte a las
condiciones locales. Uno de esos sistemas consiste en « clasificar » a cada
productor o incluirlo en una determinada « categoria », teniendo en cuenta
el resultado medio de una docena de pruebas efectuadas durante un periodo
de seis meses (por ejemplo, el niimero de respuestas negativas de reacciones
colorimétricas registradas durante este periodo) y en fijar el precio de
la leche durante los seis meses siguientes, sobre la base de los resultados
obtenidos en los seis meses anteriores, sin perjuicio de modificar la cate-
goria, si fuera necesario, al final de los seis meses, y asi sucesivamente.
Si se utiliza este método, lo mejor es establecer tres categorias : la primera
recibird una prima, la segunda el precio corriente y la tercera un precio
reducido.

La sancién maxima ante una leche de muy mala calidad es devolver
el producto al granjero sin retribuciéon alguna. A esta medida extrema,
e incluso al pago de un precio reducido por una leche de baja calidad.
suelen seguir impacientes peticiones del productor para que se le asesore y
se le ayude a resolver el problema. Consecuencia casi inevitable es, por lo
tanto, que todo sistema de precios basado en la calidad debe llevar consigo
el establecimiento de un competente servicio de asesoramiento. dirigido
por la organizacién lechera — que puede ser una cooperativa de produc-
tores — o por una entidad nacional agricola, sanitaria o veterinaria, de
caracter asesor, que trabaje en estrecho contacto con los centros de tra-
tamiento y que conozca perfectamente las dificultades que presenta la
produccién de leche.

Un servicio asesor de ese tipo es costoso y su mantenimiento se tra-
ducird directamente para el consumidor en un aumento del precio de la
leche, a menos que sea financiado con fondos ptblicos. En la mayoria de
los paises donde se han adoptado sistemas de precios basados en la calidad
se ha considerado que este gasto adicional estaba totalmente justificado,
vista la utilidad que representa para los centros de tratamiento y las
fabricas de derivados el poder contar con leche de buena calidad higiénica.

En varios paises se viene concediendo, en los tltimos afios, una prima
a los productores cuyos rebafios pasan satisfactoriamente la prueba de la
tuberculina. Dicha prima puede abonarse con arreglo al nimero de ani-
males del rebafio exentos de tuberculosis o, mejor aun, con arreglo a
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la cantidad de leche enviada al centro de tratamiento. En este caso tam-
bién suele utilizarse el sistema de clasificacién por categorias durante
seis meses ; la prima se paga al productor después de una prueba totalmente
satisfactoria, hasta que se conocen los resultados de la siguiente compro-
bacion periddica. :

La cuantia de las primas y de las sanciones segiin sea la calidad higié-
nica, debe guardar una proporcién razonable con el precio corriente.
Para la leche procedente de vacadas sometidas a la prueba de la tuberculina,
la prima puede ser del orden del 10 9, del precio corriente, o incluso
superior. El pago de una prima andloga por la leche de primera calidad
o sometida, por ejemplo, a una prueba de reductasa adecuadamente
vigilada, es muy probable que lleve consigo un rédpido mejoramiento en
la calidad de la leche enviada a los centros colectores. Una sancién de
cuantia parecida, aplicada a la leche de baja calidad, es casi seguro que
ejerceria un efecto semejante, mejorando la calidad media, y no supondria
un gasto por parte del centro colector. Antes que devolverla al granjero,
es preferible, en general, imponer una sancion severa para leche de calidad
verdaderamente baja y utilizar el producto para cualquier otro fin, pero
sin mezclarlo al suministro general de leche liquida. La devolucién de
una cdntara con leche de baja calidad a un pequeno granjero que no
cuente con medios adecuados para el lavado y esterilizacién del recipiente
puede significar la contaminacién del envio de leche del dia siguiente.
A veces ha resultado eficaz permitir que el granjero al que se ha impuesto
la sancién vea por si mismo en el centro colector los resultados de las
pruebas de sedimentacién o de la reductasa practicadas con la leche por
él entregada.

Una cuestion discutible es si en los centros de tratamiento se deben
utilizar las mismas pruebas durante todo el afio o si deben aplicarse pruebas
mas rigurosas en los meses mas frios ; la opinion general parece ser favorable
a que se fije un nivel de calidad tnico y elevado que serd mas dificil de
pasar, naturalmente, en las estaciones mds calurosas.

El pago de la leche a un precio fijado segin su calidad higiénica (deter-
minada, por ejemplo, mediante la prueba de la reductasa) puede combi-
narse con la retribucion basada en la calidad de la composicién (determi-
nada, por ejemplo, segiin el porcentaje de grasa o el total de las sustancias
contenidas en la leche).

4.3 Clarificacion, enfriamiento y almacenaje

4.3.1 Clarificacion

Para eliminar los restos de suciedad, etc., antes del tratamiento
térmico, se debe pasar la leche a través de un filtro o de un clarificador
adecuado. De estos dos aparatos es preferible el clarificador.
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4.3.2 Enfriamiento.

Si ha de transcurrir algin tiempo hasta que se proceda a la pasteuri-
zacion o al tratamiento, la leche debe enfriarse, conservdndola fria después
de su llegada al centro, para impedir la multiplicaciéon de microorganismos.
Si la leche contiene estafilococos productores de toxinas, éstas no se des-
truirdn por el tratamiento térmico, ni siquiera por la ebulicién, y pueden
ser causa de enfermedades.

Después de la pasteurizacion la leche debe enfriarse inmediatamente
a 10°C o a una temperatura inferior. Debe evitarse que los envases de
vidrio lavados, excesivamente calientes. hagan subir la temperatura de
la leche pasteurizada y enfriada por encima del nivel deseable en el
momento de embotellarla. Las botellas llenas deben ser trasladadas inme-
diatamente a una cdmara frigorifica de almacenamiento y conservadas
alli a 5°C, o a una temperatura inferior, hasta que se proceda a su reparto.

4.3.3 Almacenaje

Es en extremo conveniente que los centros de distribucién y de venta
de leche cuenten con cdmaras frigorificas que permitan mantener la leche,
en todo momento, a una temperatura inferior a 10°C.

4.4 Las operaciones de pasteurizar, esterilizar, rebajar y desecar la leche
y su relacion con la calidad higiénica

Como queda dicho en este informe, no puede garantizarse la completa
inocuidad de la leche liquida a menos que haya sido sometida a la pas-
teurizacion o a otros métodos eficaces de tratamiento térmico. El grado
de proteccion para la salud piblica que se logra con la pasteurizacion se
ha visto ampliamente confirmado por la experiencia de muchos paises
durante varias décadas. No se ha descubierto hasta ahora ningin autén-
tico caso de enfermedad transmisible originado por leche adecuadamente
pasteurizada y debidamente protegida contra la recontaminacién.!

4.4.1 Leche pasteurizada

La pasteurizacién puede definirse como una operacién que consiste
en calentar la leche a la temperatura y durante el periodo de tiempo que
sean necesarios para destruir todos los agentes patégenos que pueda
contener, sin causar mds que modificaciones de minima importancia en
su composicion, sabor y valor nutritivo. Se utilizan corrientemente dos
métodos : la pasteurizacion lenta (o prolongada) o en tanque, que consiste

1 Véase : Kistli, P. (1956) “ The influence of the heating of milk on the viability
of pathogenic germs and on the activity of their toxins »’, en :- Federacién Lechera Inter-
nacional, Documents, 1956, No. 56, p. 68. :
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en calentar la leche a una temperatura de 62°C-66°C, manteniéndola
constantemente a esa temperatura, por lo menos durante 30 minutos, y
el método de alta temperatura y corta duracion (HTST), con arreglo
al cual la leche se calienta a un minimo de 72°C durante 15 segundos
como minimo. La pasteurizaciéon destruye también la casi totalidad de
los organismos no patégenos que contiene la leche, prologando asi su
capacidad de conservacion. Ademds de destruir los organismos patdgenos
y otros microorganismos, este tratamiento térmico neutraliza la fosfatasa,
enzima que abunda en la leche cruda. Por lo tanto, una reaccion positiva
a la prueba de la fosfatasa es una indicacién fidedigna de que la leche
no ha sido bien pasteurizada ; esta prueba de la fosfatasa debe utilizarse
regularmente para determinar si la pasteurizacién ha sido bien hecha.

- La construccién y el empleo adecuado del material de pasteurizacion
son factores sumamente importantes.! En el método de pasteurizacion en
tanques, por ejemplo, debe existir un dispositivo que permita calentar
el aire a que estd expuesta la superficie de la leche, con objeto de destruir
los agentes patogenos que puedan encontrarse en la espuma, y en el método
HTST debe preverse la desviacion automdtica de la corriente de leche tan
pronto como ésta tenga una temperatura inferior a la minima necesaria.

En los paises donde los programas de higiene de la leche estdn en su
primera fase y, por lo tanto, tienen una experiencia limitada en materia
de tecnologia lechera, la posibilidad de que la leche cruda esté contaminada
con microorganismos patégenos es mucho mayor que en los paises cuyos
programas estdn ya en pleno desarrollo. Se considera conveniente, por
lo tanto, que en los paises del primer grupo las temperaturas utilizadas
sean superiores en algunos grados a las indicadas anteriormente, con lo
cual se conseguird un margen de seguridad adicional.

El valor de la pasteurizacién puede quedar anulado parcial o total-
mente si no se adoptan precauciones para impedir la subsiguiente recon-
taminacién de la leche. La recontaminacién puede deberse a penetra-
ciones de leche cruda en la leche pasteurizada, debidas al empleo de mate-
rial poco estanco o defectuosamente construido ; al contacto de la leche
pasteurizada con bombas u otro material utilizado para la leche cruda
que no se ha limpiado ni sometido a tratamiento bactericida antes de
usarlo para la leche pasteurizada ; al empleo de botellas y equipo sin
limpiar ; al agua contaminada, al polvo, a las moscas y, sobre todo, a

1 Respecto a modelos apropiados para la pasteurizacion y los equipos necesarios
para la verificacién de la misma véanse: a) Kay, H. D. et al. (1953) Pasterizacion de la
leche ; proyecto, instalaciones, funcionamiento y determinacion analitica, Roma (Estudios
Agropecuarios de la FAO, N° 23 ; publicado también en francés e inglés en la Serie de
Monografias de 1la OMS, N° 14) ; ) United States of America, Public Health Service
(1953) Milk Ordinance and Code : 1953 recommendations of the Public Health Service,
Washington, D.C. (Public Health Service Publication No. 229).
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précticas antihigiénicas por parte del personal de los centros de elabora-
cion. Es indispensable ejercer una minuciosa vigilancia higiénica de todas
las operaciones realizadas en las instalaciones de pasteurizacion.

Para descubrir la recontaminacion después de la pasteurizacién se
utiliza muy a menudo la determinacion de la presencia de microorganismos
coliformes. En efecto, los microorganismos coliformes (coli aerdgenes)
se destruyen por la pasteurizacion, y su presencia en la leche se descubre
facilmente mediante pruebas bacterioldgicas sencillas. En algunos paises se
ha llegado a alcanzar el promedio de un solo microorganismo coliforme por
ml de leche. Este es, en realidad, el objetivo que debe perseguirse, aunque
puede resultar demasiado riguroso al principio en aquellos paises cuyos
programas de higiene de la leche estdn todavia en sus comienzos.

4.4.2 Leche esterilizada

La leche esterilizada es la que se calienta a presién, a una temperatura
superior a 100°C, destruyendo asi todas las formas vegetativas de las
bacterias y la mayoria de las formas esporuladas. La ventaja de la leche
esterilizada reside en que se prolonga su capacidad de conservacién. Se
han puesto en prictica métodos de elaboracién para producir una leche
verdaderamente estéril, calentdndola a temperaturas de hasta 150°C durante
periodos de tiempo relativamente breves y enfridndola después. La leche
esterilizada es de gran utilidad, sobre todo en los climas calidos, donde
se tropieza con dificultades para mantenerla refrigerada durante el trans-
porte en las tiendas y en los hogares.

La esterilizacién es una operaciéon mas dificil de realizar y de vigilar y,
por lo tanto, s6lo debe llevarse a cabo después de haber formado el personal
necesario y cuando se disponga de un suministro de leche cruda de calidad
adecuada.

Entre las precauciones higiénicas que habrd que adoptar figuran :

1) la inspeccién minuciosa de la leche cruda utilizada, que debera
ser de una calidad por lo menos igual a la que normalmente se exige para
la leche destinada a la pasteurizacion ;

2) una vigilancia higiénica muy detallada del material de preesteri-
lizacién, de embotellado y de envase, y

3) la incubacién de muestras, elegidas al azar, de leche embotellada
a 32°C y a 55°C, durante periodos prolongados, para determinar la pre-
sencia de cualquier microorganismo resistente al calor.

4.4.3 Leche rebajada

Por leche «rebajada » se entiende la leche descremada, desecada por
pulverizacién y reconstituida, mezclada con leche completa para conseguir
una leche mds barata y de un menor contenido en grasa. Para evitar riesgos
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de contaminacién, la leche rebajada debe ser sometida a un tratamiento
térmico adecuado después de haber sido reconstituida y mezclada.

4.4.4 Leche desecada

La leche puede ser desecada en tambor o por pulverizacién. Se ha com-
probado que para ser reconstituida y destinada al consumo en liquido
es mas adecuada la leche desecada por pulverizacion que la leche desecada
en tambor. Sin embargo, el método de desecacion por pulverizaciéon no
basta por si solo para destruir todos los agentes patégenos, ya que debido
a la rdpida evaporacién del agua algunas gotitas aisladas de leche pueden
no haber quedado expuestas a un grado de calor suficiente en la camara
de desecacién. La experiencia recogida en algunos paises ha demostrado
que ciertos tipos de estafilococos generadores de toxinas pueden producir-
las en cantidades peligrosas en la leche que antes de ser desecada no ha
sido suficientemente enfriada. Estas toxinas son muy resistentes al calor
y soportan incluso la ebullicion durante largos periodos (20 minutos).
Cuando no es posible elaborar inmediatamente la leche destinada a la
desecacién puede conservarse durante un breve espacio de tiempo a la
temperatura minima de 10°C; si es preciso guardarla durante varias horas
serd necesario enfriarla a la temperatura de 3°C a 4°C. Antes de proceder
a la desecacion habrd que someter la leche a un tratamiento térmico,
equivalente, por lo menos, al utilizado en la pasteurizacién. De preferencia,
la temperatura de ese tratamiento térmico deber ser de unos 85°C. En
todo momento,! es preciso tomar la precaucion de no conservar leche
completa o leche concentrada, en espera de la desecacién, a temperaturas
que permitan una intensa produccién de estafilococos generadores de
toxinas. ;

Es necesario también iener gran cuidado en el almacenamiento, la
manipulacion y la distribucién de la leche desecada y de la leche recons-
tituida. En el proceso de desecacion quedan destruidas las defensas natu-
rales de la leche cruda y, por lo tanto, es preciso adoptar las mayores
precauciones para evitar la contaminacién con agentes patogenos. Espe-
cial importancia reviste el agua utilizada en la reconstitucion. Deber ser
agua potable o, en todo caso, sometida a ebullicién y enfriada después a
50°C antes de utilizarla. Después de la reconstitucion de la leche desecada
o de su empleo en la manufactura de leche rebajada, el producto resultante
debe ser adecuadamente pasteurizado y protegido contra la recontamina-
cién, de igual manera que la leche pasteurizada.

Entre las precauciones higiénicas que habrd que adoptar en las opera-
ciones de desecacion de la leche figuran :

1 Debe prestarse una atencién particular al tanque regulador, situado entre el evapo-
rador y el desecador.
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1) La leche destinada a la desecacion debe ser por lo menos de igual
calidad que la destinada a la pasteurizacion.

2) El examen bacterioldgico de la leche cruda, a su ingreso, debe com-
prender la prueba de la reductasa o del recuento bacteriano en placas.
Deben tomarse muestras de comprobacion cuando la leche se encuentra
en el calentador antes de pasar al evaporador ; las pruebas de la fosfatasa,
del recuento bacteriano en placas y de la reductasa, suministrardn datos de
suma utilidad sobre dichas muestras. Debe someterse asimismo a pruebas
andlogas la leche concentrada antes de la desecacion; por otra parte,
seran sometidas a pruebas de sedimentacién, solubilidad, reductasa y
recuento bacteriano en placas las muestras de leche reconstituida, tomadas
a intervalos regulares después de dicha operacion. Dos semanas mds
tarde, y antes de la distribucién de la leche en polvo, se efectuardn pruebas
de capacidad de conservacién y de presencia de microorganismos colifor-
mes.!

3) El encargado de vigilar las operaciones de desecacion debe efectuar
de hora en hora comprobaciones de la temperatura de elaboracién y de
la densidad especifica del concentrado. Al final de la jornada debe pre-
sentar un informe con sus observaciones al director de la fibrica y al
laboratorio.

4) La produccién de los primeros 3-10 minutos de cada dia no debe
ir al almacén ; ha de ser reconstituida v sometida de nuevo al proceso
de desecacion.

5) Hay que evitar cuidadosamente la recontaminacién del producto
final. Deben prohibirse ciertas practicas, tales como la de tratar de recuperar
el polvo de leche esparcido por el suelo.

6) La limpieza y ¢l tratamiento bactericida diarios de todo el equipo
que entra en contacto con la leche. son indispensables. En la seccién

1 Respecto a normas acerca de la leche desecada tienen interés las siguientes publi-
caciones :

American Dry Milk Institute, Inc. (1947) Tite grading of dry whole miik and sani-
rary and quality standards, including standard methods of analysis, Chicago, Ill. (Bulle-
tin No. 913)

American Dry Milk Institute, Inc. (1948) Tite grading of nonfar dry mill: solids and
sanitary and quality standards, including standard methods of analysis. Chicago, Il
(Bulletin No. 911—Rev.)

United States Department of Agriculture {1954) Rules and Regulations: Milk
dry whole; U.S. Standards for grades, Fed. Rez., 19, No. 151

Unites States Public Health Service (1937) Sawnitation of dry milk products used in
the commercial preparation of pasteurized mil% products, tentative ed., Washington, D.C.
(Supplement 1 to Milk Ordinance and Code : 1953 recommendations of the Public Health
Service)
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siguiente se expone informacién complementaria sobre los principios que
es preciso observar y que son los mismos, esencialmente, que en otras
instalaciones de elaboracién de la leche.

4.5 Vigilancia higiénica de las instalaciones en las lecherias y fabricas
de productos lacteos

El tratamiento térmico de la leche a temperaturas de pasteurizacion,
sin una minuciosa vigilancia higiénica de las instalaciones, puede - dar
resultados que no sean satisfactorios tanto desde el punto de vista de la
salud como de la capacidad de conservacion de la leche.

En los ultimos afios se han puesto en prictica métodos para obtener
una completa limpieza y un minucioso tratamiento bactericida de las
instalaciones, medidas que van acompafiadas de verificaciones de labo-
ratorio para garantizar su eficacia.

4.5.1 Responsibilidad en las operaciones de limpieza

Seria de todo punto imposible determinar quién asume la mayor res-
ponsabilidad en una fibrica de productos licteos, en lo que respecta al
funcionamiento técnico. En efecto, el buen funcionamiento de la fibrica
es el resultado de un concienzudo trabajo de equipo. Dentro de ese equipo
son elementos esenciales, sin duda alguna, los encargados de la limpieza
y de la vigilancia higiénica de las instalaciones. El laboratorio de la fibrica
es, por supuesto, el nicleo central de la vigilancia técnica, tanto.por lo
que se refiere a la limpieza como al andlisis de la leche. El personal encargado
de la limpieza en una fébrica de productos lacteos debe trabajar, por lo
tanto, bajo la direccién del laboratorio o formar parte de sus servicios.
Una fébrica de productos lacteos no puede funcionar de modo satisfac-
torio sin una limpieza eficaz de las instalaciones, y se convierte en un peligro
potencial para la salud. '

4.5.2 Formacion del personal

Es indispensable que el personal empleado en la limpieza de las insta-
laciones lecheras tenga plena conciencia de su responsabilidad. En algunas
fabricas, el personal de laboratorio suele instruir al personal de limpieza,
explicindole las razones que justifican cada una de las operaciones de
limpieza. -

4.5.3 Principios fundamentales

La limpieza de la instalacidn estd basada en las siguientes operaciones
esenciales :
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1) enjuagado minucioso inicial ;
2) eliminacién de residuos, ya sea a mano, frotando el material con

una solucién alcalina, ya por circulacion de soluciones detergentes o
combinando ambos métodos ;

3) enjuagado final para eliminar los restos de sustancias detergentes y
otros residuos, y

4) tratamiento bactericida final. con agua caliente, vapor de agua,
hipoclorito u otras soluciones germicidas.

La verificacién de la limpieza de las instalaciones ha sido objeto de
explicaciones detalladas en varias publicaciones técnicas.! Por otra parte,
todos los fabricantes de material importante, como por ejemplo aparatos
de pasteurizacion, recomiendan sus propios métodos de limpieza. Como
quiera que estas empresas han investigado detenidamente los problemas
de limpieza, sus recomendaciones, basadas en la experiencia, merecen
la mayor atencion.

Conviene mencionar el método mds reciente de limpieza y tratamiento
bactericida, que consiste en hacer circular por las instalaciones una co-
rriente de una solucién de un producto quimico, con lo cual se reduce a
una o dos veces al mes la molestia de tener que desmontar sus principales
componentes para lavarlos a mano e inspeccionarlos visualmente. (Tam-
bién en este caso los detalles del método han sido detenidamente expuestos
por muchos especialistas y, en particular, por los proveedores de insta-
laciones, quienes no sélo aconsejan el método, sino que introducen
adaptaciones especiales en sus aparatos para facilitar la aplicacion.)
Este sistema presenta vantajas considerables; ahorra mano de obra y,
por lo tanto, reduce el coste de las operaciones generales. El método debe,
sin embargo, aplicarse bajo una vigilancia estricta por operarios experi-
mentados. De lo contrario puede ocasionar trastornos graves, tanto en
las instalaciones como en la leche.

Los paises en los que se empieza a dar impulso a la industria lechera
deben estudiar sus propias disponibilidades de los productos quimicos
normalmente necesarios para la limpieza de las instalaciones. Si no se
dispone de esos productos se recomienda, si es posible, la adquisicién
de los productos adecuados en el extranjero, en lugar de utilizar suceddneos

1 Véase : a) Cuttell, J. R. (1948) The H.T.S.T. plant : an introduction to technique,
control and management, London ; b) Kav, H. D. et al. (1953) Pasterizacion de la leche ;
proyecto, instalaciones, funcionamienro ¥ determinacion analitica, Roma (Estudios Agro-
pecuarios de la FAO, N° 23 ; publicado también en francés e inglés en la Serie de Mono-
grafias de la OMS, N° 14) ; ¢) United States of America, Public Health Service (1953)
Milk Ordinance and Code : 1953 recommendarions of the Public Health Service, Washing-
ton, D.C. (Public Health Service Publication No. 229).
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que pueden ser ineficaces y nocivos. El uso de detergentes de baja calidad
contribuye a reducir la duracién del equipo, sin lograrse nunca una lim-
pieza perfecta.

4.5.4 Abastecimiento de agua

Todas las operaciones de limpieza se verdn obstaculizadas si estd
contaminada el agua que se utiliza. El laboratorio debe efectuar siste-
maticamente andlisis bacterioldgicos del agua, cualquiera que sea su
procedencia. Los procedimientos y las medidas que habrdn de adoptarse
a este respecto figuran en el informe del Grupo de Estudio de la OMS
sobre Normas Internacionales para el Agua Potable.!

4.5.5 Embotelladoras

A menos que estén sometidas a una minuciosa limpieza, estas maquinas
son siempre una fuente de contaminacién. Aunque se hayan observado
las mayores precauciones higiénicas durante todas las fases anteriores,
en la fase final la leche puede quedar contaminada por la embotelladora.
Las partes mas peligrosas de la embotelladora son las valvulas y-las aran-
delas de caucho, que deben limpiarse siempre a mano antes de someterlas
a un tratamiento bactericida final.

4.5.6 Botellas y aparatos para lavarlas

Las botellas mal lavadas pueden ser otra fuente de contaminacién en
la fase final. Las causas principales son la vigilancia y el funcionamiento
defectuosos de los aparatos para el lavado. A continuacion figuran algunas
de las operaciones que deben realizarse sistematicamente para lograr
un funcionamiento eficaz :

1) Verificacién, de hora en hora, de la actividad detergente, durante
la operacién. '

2) Mientras las mdquinas estdn funcionando es preciso mantener la
temperatura correcta en el detergente, en el agua caliente y en la seccion
de enjuagado final.

3) Para la limpieza de las lavadoras de botellas deben adoptarse
precauciones suplementarias, que algunas veces no figuran en los manuales
y que, en resumen, son las siguientes :

a) limpiar los tanques de detergente a intervalos regulares, especial-

1 Documento MH/AS/200.56
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mente cuando se trata de lavadoras por inmersién, del tipo «ida y
vuelta » ;

b) inspeccionar y limpiar los invectores ;

¢) limpiar con regularidad los tanques de enjuagado y no dejarlos
nunca con agua estancada durante varias horas, como ocurre a menudo ;

d) someter regularmente las secciones de enjuagado a tratamiento
bactericida ;

e) si debido al uso de aguas duras se producen en las transportadoras
de botellas costras que dificulten su funcionamiento, serd preciso
eliminar estos residuos a intervalos regulares (si al adquirir la mdquina
no se reciben instrucciones al respecto deben solicitarse del fabricante), y

f) efectuar el enjuagado final de las botellas con una solucidén que
contenga de 5 a 10 mg de cloro libre por litro.

4.6 Vigilancia sanitaria de los operarios de las fabricas de productos
lecheros

La vigilancia sanitaria de los trabajadores en las fabricas de elabora-
cién de productos derivados de la leche es mds fécil, y mds necesaria,
al mismo tiempo, que la del personal empleado en la produccion de leche.
Entre las medidas de precaucién que se recomiendan, especialmente en
los paises insuficientemente desarrollados, donde los riesgos parala salud
son mayores, figuran las siguientes :

1) Historia clinica de infecciones anteriores y, en particular, de enfer-
medades intestinales y de la piel.

2) Exémenes periédicos para localizar los portadores de gérmenes
intestinales patogenos ; la localizacidn de portadores de bacilos de la
difteria y de estreptococos del Grupo A sélo es necesaria cuando estas
enfermedades revisten particular importancia en una localidad.

3) Cuando se dispone de los medios necesarios, exdmenes radio-
logicos para descubrir los casos de tuberculosis activa.

4) Debe organizarse un sistema que permita sefialar a la direccion
los casos de fiebre, vomitos, supuracién de oidos, anginas y otros trastor-
nos de tipo respiratorio de los trabajadores.

El Comité reconoce que las medidas 1 y 2 distan mucho de ser seguras,
ya que la infeccion y la condicién de portador de gérmenes pueden pro-
ducirse durante los intervalos entre los exdmenes. En la mayoria de los
casos, sin embargo, las ventajas superan a los inconvenientes, sobre todo
en las zonas donde estas enfermedades constituyen un importante problema
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y donde el tratamiento de la leche es una innovacién relativamente
reciente.

Cuando se descubran casos como los citados, los operarios deberdn
ser trasladados a otros servicios, fuera de las cdmaras de elaboracion,
y, si esto no es posible, debe relevarseles temporalmente de todo servicio.
El Comité hace observar, sin embargo, que si el operario se ve privado
de su paga a causa de imponérsele una ausencia obligatoria del trabajo,
puede verse comprometido el objetivo de dar mayores garantias de pureza
a la leche suministrada, ya que los trabajadores tenderan a ocultar las
enfermedades. Es mds, la repugnancia de los buenos operarios a aceptar
puestos que no ofrezcan un ingreso seguro puede incluso llegar a comprome-
ter la buena marcha de la empresa.

Las mismas consideraciones se aplican a las lesiones infectadas de
las manos y los brazos. Cuando no sea posible sustituir a esos operarios
afectados o cambiarles de trabajo, deberdn utilizar guantes o vendas,
impermeables a la humedad.

El Comité hace hincapié en que el mejor método de defensa contra
la transmision de enfermedades por el personal reside en la educacion ;
cada operario debe sentirse personalmente responsable de la observancia
de las reglas de higiene. Es de gran utilidad, a este respecto, que haya
facilidades para poder lavarse las manos en todo momento.

5. DISTRIBUCION DE LA LECHE

Es preciso tomar precauciones en las diversas fases de la distribucion
de la leche, antes de que el producto llegue al consumidor, para que no
se produzca una contaminacién ulterior al tratamiento térmico, y para
que se mantenga durante el mayor tiempo posible la capacidad de con-
servacion de la leche.

5.1 Refrigeracion durante la distribucién

La leche debe llegar al consumidor a una temperatura que no exceda
de 10°C. Cuando sea preciso transportarla a largas distancias habrd que
utilizar durante el trayecto alglin medio de refrigeracién, que puede ser
la nieve carbdnica (hielo seco), el hielo, los tanques refrigerados, etc.
Cuando se utilice hielo hay que tomar precauciones para evitar la conta-
minacién de la leche, que puede producirse a través de los tapones de.
las botellas o del cierre de los recipientes de cartén encerado.

La leche puede transportarse a menudo a largas distancias sin necesidad
de refrigeracion, a condicién de que salga fria de la fabrica (aproxima-
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damente a 5°C), sobre todo si se transporta en un recipiente térmicamente
aislado. La leche debe protegerse en todo momento del sol, a causa del
efecto nocivo que los rayos de luz ejercen sobre el sabor de la leche y
sobre la vitamina C y la riboflavina que contiene.

Cuando se trate de leche esterilizada no es necesario refrigerarla durante
la distribucion, pero tampoco debe exponerse a la luz directa del sol.

5.2 Recipientes no recuperables

Los recipientes no recuperables, sin utilidad ni valor una vez usados,
se estan popularizando rdpidamente en muchos paises. Presentan la ventaja
evidente de suprimir las operaciones de recogida y limpieza que exigen
las botellas de vidrio. Sin embargo, los recipientes no recuperables son
mds caros, lo cual hace que el consumidor tenga que pagar la leche a
un precio mds alto. Esto puede ser un obstdculo para lograr el objetivo
de poner la leche al alcance de las familias de medios mds modestos. Otro
inconveniente de los recipientes no recuperables para muchos paises es
que, procediendo los envases del extranjero. cualquier retraso en la llegada
puede entorpecer gravemente el suministro de leche al piblico. Asimismo,
es preciso tomar precauciones para que los recipientes recuperables se
mantengan limpios hasta el momento de utilizarlos. Esto se aplica en
particular a los recipientes previamente modelados ; es preferible utilizar
recipientes a los que se da forma momentos antes de usarlos.

5.3 Venta de la leche al por menor

En las tiendas de venta al por menor, la leche debe mantenerse lo
mas fria posible, de preferencia refrigerada, hasta que se venda al con-
sumidor. Debe exigirse a los propietarios de lecherias que mantengan
sus establecimientos en condiciones higiénicas.

El Comité recomienda que la leche se venda en su envase original.
Debe hacerse todo lo posible por suprimir la venta de leche pasteurizada
en recipientes a granel, a menos que puedan vigilarse debidamente los
riesgos de contaminacién y las practicas fraudulentas.

Una de las dificultades con que tropiezan los vendedores de leche al
por menor es la competencia de los vendedores ambulantes y de los gran-
jeros que venden directamente al consumidor. En dichas operaciones
directas suele ser dificil evitar la venta de productos contaminados, y la
aduiteracién es muy frecuente. Por lo tanto, debe desaconsejarse dicho
procedimiento de venta, e incluso prohibirse. El Comité reconoce que es
dificil llevar a la practica esta medida donde la demanda de leche es
superior a la cantidad que entregan los centros de pasteurizacién, pero
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recomienda, sin embargo, que por lo menos en los municipios donde es
mas facil ejercer vigilancia, tan pronto como los centros oficialmente
reconocidos den abasto a las necesidades, se prohiba la venta directa de
leche por los granjeros o por vendedores ambulantes. La experiencia ha
demostrado que es falso el argumento de que la venta directa por el gran-
jero o por vendedores ambulantes ofrece al consumidor la posibilidad
de adquirir un producto mis barato, ya que en muchos casos lo que en
realidad se obtiene es un producto adulterado. Un detallista fraudulento
puede siempre mantener sus precios sensiblemente bajos gracias a las
adulteraciones efectuadas a menudo con agua impura, si sabe que puede
continuar ejerciendo dichas préacticas durante mucho tiempo, debido a
las dificultades que presenta la inspeccion oficial.

5.4 Higiene de la leche en el domicilio del consumidor

La leche adecuadamente pasteurizada es, en su recipiente original,
un producto higiénico apto para el consumo directo. Si esta leche era
de buena calidad antes de la pasteurizacién, conserva sus cualidades
saludables hasta durante 24 horas a 18°C, y durante periodos més largos
a temperaturas inferiores. Es preferible, por supuesto, mantener la leche
refrigerada en el hogar, pero a menudo esto no es posible.’ La leche some-
tida a tratamiento térmico debe mantenerse en el envase original hasta
el momento de su consumo. Si de la leche s6lo se consume una parte (lo
que debe evitarse cuando sea posible), se volverd a colocar la tapadera
original a condicién de que esté limpia. La leche debidamente esterilizada
no suele exigir refrigeracién en el hogar, pero no debe ser expuesta, a
temperaturas elevadas, en particular al calor tropical.

La practica de hervir la leche, tanto si se trata de leche cruda como
pasteurizada, es corriente en algunos paises, pero en aquellos donde los
programas lecheros se desarrollan satisfactoriamente y el nivel de vida
aumenta, la préctica innecesaria de hervir la leche pasteurizada tiende a
desaparecer. Sin embargo, si existe alguna duda acerca de la calidad higié-
nica de cualquier tipo de leche, ya se trate de leche cruda o de leche pas-
teurizada distribuida a granel, es preferible hervirla antes del consumo.
Si la leche no se consume al poco tiempo de haberla hervido, hay que
enfriarla, cubrir el recipiente que la contenga, y mantenerla en un lugar
frio, como si se tratase de leche pasteurizada.

1 Un método practico para mantener fria la leche pasteurizada en el hogar del
consumidor se describe en : Kay, H. D. et al. (1953) Pasterizacion de la leche ; proyecto,
instalaciones, funcionamiento y determinacién analitica, Roma (Estudios Agropecuarios de
la FAO, Ne 23 ; publicado también en francés e inglés en la Serie de Monografias de la
OMS, N° 14).
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La reconstitucion de la leche en poivo en el hogar puede presentar un
riesgo para la salud si la leche reconstituida no se prepara en condiciones
higiénicas ; debe consumirse inmediatamente o conservarse fria. La leche
en polvo tal como se fabrica actualmente no es un producto estéril y
cuando se reconstituye estd expuesta a deterioraciéon y recontaminacion.
La leche en polvo debe conservarse en el hogar en su embalaje original
y en un lugar seco.

6. PRINCIPIOS DE LEGISLACION EN MATERIA DE HIGIENE
‘ DE LA LECHE

El Comité recomienda que los paises que tengan la intencion de pro-
mulgar leyes y aplicar reglamentos sobre higiene de la leche, se abstengan
de adoptar en bloque las disposiciones en vigor en otro pais. Hacerlo
asi constituiria probablemente un grave error. Si bien es cierto que pueden
sacarse provechosas ensefianzas de la experiencia adquirida por paises
que poseen programas muy avanzados en materia de vigilancia de la
leche, no hay que olvidar que las circunstancias varian considerablemente
de un pais a otro y que son distintos los medios que se requieren para
establecer y organizar un programa eficaz de higiene de la leche. Por lo
tanto, medidas que son enteramente factibles en algunas zonas no podrian
aplicarse en otras. En estas condiciones. la legislacion lechera que se
adopte deberd tener en cuenta la estructura legal existente, el estado de
desarrollo de la industria lechera, la fase en que se encuentren las practicas
de higiene de la leche, la situacidon econémica y los principales problemas
y necesidades de salud publica del pais interesado.

A continuacién se enumeran algunos principios generales relativos a
la preparacion y promulgacion de leyes o reglamentos sobre higiene de
la leche, que pueden servir de orientacion a las autoridades gubernamen-
tales.

6.1 Juntas asesoras

Debe estudiarse la posibilidad de establecer un érgano asesor formado
por expertos, en el que figuren representantes de las entidades agricolas
y de salud publica, de la industria lechera, de las instituciones cientificas,
de las profesiones médica y veterinaria y de los productores y consumi-
dores ; este Organo se encargaria de estudiar el problema, de formular
recomendaciones acerca del programa necesario y de colaborar en la
elaboracion de reglamentos sobre higiene de la leche. Por regla general
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el érgano asesor seria de nombramiento del gobierno nacional y deberia
recibir del gobierno todo el apoyo necesario.

6.2 Reglamentos

Los reglamentos sobre higiene de la leche deben limitarse a fijar los
requisitos esenciales de salud publica aplicables al estado de desarrollo
de la industria lechera y de la economia general de un pais determinado,
y deben estar redactados de tal modo que sea posible observar una cierta
flexibilidad en los métodos de aplicacion. Deben evitarse las medidas
extremas que reduzcan gravemente la producciéon de la leche necesaria
para la alimentacién del pais o que induzcan al abandono prematuro de
las précticas tradicionales.

Algunas medidas, como el tratamiento .térmico industrial de la leche,
pueden no ser realizables en todo el pais, pero debera exigirse su aplicacion
siempre que sea posible.

Aun cuando los reglamentos tengan efecto de ley, deben estar redac-
tados de manera que sirvan de orientacion para el cumplimiento de las
préacticas adecuadas, tanto por parte de las autoridades sanitarias como
de la industria lechera. Por lo tanto, debe estudiarse la posibilidad de
indicar, como suplemento a las disposiciones, las razones sanitarias que
justifican cada medida y los métodos mas adecuados para darlas cum-
plimiento.

No deben adoptarse reglamentos que sean de imposible aplicacion ;
por otra parte, no debe establecerse un nivel bajo para las normas sanita-
rias aplicables a la leche por la sola razén de que asi serdn mds faciles
de cumplir.

La aplicacién de las disposiciones legales debe ir precedida de una
labor educativa. Por si solos, las leyes y los reglamentos no pueden elevar
el nivel de la higiene de la leche, cosa que sélo se consigue mediante la
aplicacion cotidiana de medidas higiénicas por parte de la industria lechera.
Esto exige que los productores de leche y el personal de las fibricas de
productos derivados comprendan las razones en las que se basan las distin-
tas exigencias, se familiaricen con los medios practicos de cumplir las
disposiciones y reciban la ayuda de los servicios asesores para resolver
sus dificultades. La experiencia adquirida en muchos paises ha demos-
trado, de manera concluyente, que la educacién permite conseguir mejores
resultados que los métodos coactivos de tipo policiaco. Las sanciones
sélo deben aplicarse cuando mediante la educacion y la persuasiéon no

se consigan los resultados deseados.
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En el trabajo The Principles of Milk Legislation and Control* figuran
informaciones y orientaciones complementarias sobre esta materia.

El Comité insiste en la necesidad de que, tanto el personal del orga-
nismo oficial encargado de velar por la higiene de la leche como los
empleados de la industria lechera, reciban la formacion adecuada. El
personal de todas las categorias debe recibir la formacién suficiente en
los aspectos técnicos de su trabajo y tener una conciencia clara de su

grave responsabilidad. Esta formacién debe darse a todos los miembros
del personal antes de iniciar un programa oficial de vigilancia.

6.3 Inspeccion oficial

El objetivo primordial de un programa oficial de higiene de la leche
debe consistir en impedir que la leche sea un agente propagador de enfer-
medades. Otros objetivos deben ser, prevenir la contaminacién con sus-
tancias toxicas, evitar la adulteraciéon v otras pricticas fraudulentas, y
excluir del producto materias impuras o extrafias (véase Anexo, pagina 55).

6.4 Programas de irigilahéia de caracter no oficial

Las medidas de higiene de la leche presentan un interés econdmico
directo para la industria lechera. Los programas eficaces aumentan la
capacidad de conservacion, mejoran el sabor del producto, reducen las
pérdidas ocasionadas por la deterioracion y favorecen su aceptacion en
el mercado al crear en el consumidor la confianza en la calidad e inocuidad
del producto. Por otra parte, la erradicacién de las enfermedades entre
los animales productores de leche, ademas de poner freno a las pérdidas
econdmicas contribuird a aumentar la produccion de leche de mejor
calidad higiénica.

En algunos paises, la industria lechera ha adoptado. por propia inicia-
tiva, diversas medidas de verificacién de la calidad, que pudieran tener
aplicacién en otros. En primer lugar, la industria lechera de aquellos
paises ha establecido sus propios servicios de inspeccidon de granjas y ha
instalado laboratorios. El personal de estos servicios efectia con frecuencia
visitas de inspeccion a las granjas productoras y analiza en el laboratorio
la leche tal como se recibe en los centros colectores o en las fabricas de
productos derivados ; de este modo ayuda al granjero a mejorar la calidad
de su producto. En segundo lugar, la industria ha procurado ofrecer el
incentivo de un aumento de beneficios a los productores de leche de ele-
vada calidad. Estos sistemas de estimulo econémico han demostrado su

1 Lethem, W. A. (1956) FAO Agricultural Development Paper No. 59
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eficacia como medio de inducir a los productores a adoptar métodos
higiénicos perfeccionados (véase seccion 4.1, pagina 32). En tercer lugar,
el hecho de que muchos productores no puedan obtener leche de alta
calidad sin mejorar previamente sus instalaciones y equipo ha dado lugar
a que la industria organice sistemas de crédito para el financiamiento a
largo plazo de las mejoras necesarias.

La verificaciéon de la calidad por la propia industria lechera pueden
ser un valioso complemento del programa oficial de higiene de la leche.
Los organismos oficiales, por su parte, deben colaborar con la industria
en el planeamiento y realizacion de las actividades de inspeccion.

7. RECOMENDACIONES PARA FUTURAS INVESTIGACIONES
COORDINADAS FAO/OMS EN MATERIA DE HIGIENE
DE LA LECHE

Aunque en la esfera de la higiene de la leche son muchas las cuestiones
que requieren investigacién, el Comité atribuy6 especial importancia a
problemas que se mencionan mds adelante. El Comité recomienda que,
siempre que sea posible, la OMS y la FAO estimulen y coordinen las
investigaciones, en colaboraciéon con otros organismos internacionales,
tales como la Federacién Lechera Internacional, y estima que, en general,
las consultas internacionales son el mejor medio para encontrar solucion
a esos problemas.

1. La leche-de bufala se aprovecha cada dia en mayor escala en algunos
palses, pero es preciso poseer una informacién mds completa acerca de
las cualidades generales de esta leche y de su vigilancia higiénica.

2. En los paises tropicales y célidos se estd generalizando la produc-
cion local de leche esterilizada. El UNICEF y la FAO colaboran en
la instalacién y funcionamiento de centros de tratamiento en algunos
de esos paises. El Comité recomienda que los problemas planteados y
los resultados obtenidos en estas instalaciones sean minuciosamente obser-
vados, y que durante los proximos afios se retinan datos al respecto, cuya
evaluacién facilite la solucién de los problemas y permita, posiblemente,
relacionar sus resultados con los de las investigaciones que se llevan a
cabo en diversos paises.

3. El problema del embotellado aséptico de la leche esterilizada estd
aun por resolver y requiere intensas investigaciones. .

4. Otro problema que merece ser estudiado es el de la reactivacion
de la fosfatasa, que se plantea sobre todo en relacién con la elaboracién
2 la leche esterilizada.
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5. Aunque el problema de las curvas de temperatura letal en relacion
con los microorganismos que se encuentran en la leche haya sido ya objeto
de detenidas investigaciones, son muchas las cuestiones que no han encon-
trado todavia una solucion satisfactoria. en particular la patogenia de
las enfermedades producidas por virus y por rickettsias. Aunque no ignora
las dificultades que encierra el procedimiento, el Comité recomienda que,
en la medida de lo posible, se lleven a cabo estudios de las curvas de tem-
peratura letal para dichos organismos. especialmente en la leche natural-
mente contaminada. El Comité recomienda que se prosigan las investi-
gaciones sobre temperatura letal en relaciéon con los agentes patogenos
conocidos yla flora bacteriana de la leche en general, utilizando los métodos
modernos de analisis bacteriolégico y estadistico de se dispone hoy en dia.

6. El Comité recomienda que se estudien métodos para descubrir y
neutralizar los antibidticos que se encuentran en la leche como conse-
cuencia del tratamiento de la mastitis.

7. En varios paises se acostumbra a agregar perdxido de hidrogeno
como sustancia conservadora de la leche antes de la pasteurizaciéon o
para sustituir el tratamiento térmico. El Comité recomienda que se estudien
detenidamente las consecuencias que pueda acarrear dicha préctica desde
los puntos de vista de la posibilidad de adulteracion, de su efecto sobre
los métodos de higiene en la produccién de leche en la granja, y de los
efectos sobre las propiedades fisicas y quimicas de la leche.

8. El Comité recomienda que se lleven a cabo estudios sobre la capa-
cidad de conservacion en los paises calidos de la leche sometida a diferentes
métodos de tratamiento térmico.

Anexo

PRINCIPIOS PARA LA INSPECCION OFICIAL
DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

1. Organizacion

1. Organizacién administrativa y funcionamiento

La organizacién administrativa y el funcionamiento del programa de
higiene de la leche podran variar de un pais a otro y dependerdn del sis-
tema de gobierno, del estado econdmico general, del grado de desarrollo
de la industria lechera y de las actividades de higiene de la leche, y de
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los problemas y necesidades principales del pais interesado. Independien-
temente de si la vigilancia se halla centralizada en el gobierno nacional.

.descentralizada en estados o provincias, o delegada en los municipios,

al formular la estructura del programa deberdn tenerse presentes los pro-
blemas mdas importantes y las necesidades del pais.

En primer lugar, convendrd que las autoridades nacionales se encar-
guen de la direccion del programa, ya que pueden tener una vision de
conjunto del problema de la leche en el pais, evaluarlo y apreciarlo mas
completamente, determinar las necesidades y los problemas particulares
de cada distrito o municipio en relaciéon con las necesidades generales
del pais, y planear la realizacién uniforme y coordinada de los objetivos
fundamentales. Aunque no disponga de poderes ejecutivos, el organismo
administrativo nacional competente habrd de poner en practica los regla-
mentos sanitarios bdsicos, o participar en la aplicacién de los mismos, y
estar en condiciones de asesorar y prestar asistencia técnica a las subdivi-
siones administrativas del pais y a la industria lechera. Donde las funciones
de inspeccién y vigilancia estén descentralizadas en estados o provincias,
el organismo administrativo habrd de disponer del personal necesario
para asesorar técnicamente a los municipios y a la industria lechera.

En segundo lugar, hard falta crear en los diversos niveles administra-
tivos servicios de inspeccion y vigilancia, con personal competente que
se encargue de la inspeccidon y aplicacién del programa. Aunque cons-
tituido por funcionarios ejecutivos, este personal tendrd asimismo, como
una de sus misiones principales, la educacién del publico, particularmente
en los paises que estén iniciando sus programas de higiene de la leche.
Todos y cada uno de los funcionarios deberdn estar en condiciones de
explicar los motivos de las medidas cuya aplicacion se exija e indicar los
métodos mas econémicos para darles cumplimiento. Se adiestrard, ademais,
a este personal, para que pueda mostrar a los granjeros y a los trabajadores
de los centros de tratamiento las pricticas y técnicas que hayan de emplear.
La asistencia asi prestada a la industria para resolver sus problemas se
traducird en una mejora de las relaciones entre los interesados, creard
una atmosfera de confianza en el programa y mejorard de manera rdpida
el abastecimiento de leche en el pais.

En tercer lugar, se prestard la debida consideracién al establecimiento
de un servicio oficial de laboratorios donde se llevan a cabo andlisis de
la leche y de los productos lacteos. Los andlisis fisicos, quimicos y bac-
teriolégicos, pueden ser de gran utilidad para la ejecucion de un programa
de higiene de la leche, pero serdn de escaso valor si sus resultados no son
tenidos en cuenta y no se toman en las granjas y centros de tratamiento
las medidas consiguientes. De hecho, en las primeras fases de la aplicacion
de un programa de higiene de la leche, los resultados de los andlisis bac-
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terioldgicos serviran sdlo para poner en evidencia el problema y propor-
cionar datos de referencia que permitan evaluar los progresos realizados
en determinadas regiones. Por lo tanto, los servicios de laboratorio nece-
sarios serdn poco importantes al principio, y 1a verificacién de labo-
ratorio, constante y sistemdtica, podrd aplazarse hasta que se apliquen los
reglamentos sanitarios y el programa haya dado resultados précticos
apreciables.

Por ultimo, el organismo administrativo habrd de adoptar disposicio-
nes para adiestrar a todo el personal que haya de participar en las activi-
dades de vigilancia en el plano nacional, provincial o municipal. Serd
necesario organizar cursos fundamentales, elementales, superiores Y
especializados, segun las obligaciones. responsabilidades y esferas de
competencia de los participantes. Siempre que sea posible, ese adiestra-
miento deberd facilitarse con los medios del programa general de salud
publica, utilizando, cuando proceda, los recursos de las instituciones de
ensefianza, los servicios de agricultura y otras organizaciones. La higiene
de la leche debera incluirse como materia fundamental en los programas
de los cursos generales de salud publica.

2. Plan de operaciones

No puede recomendarse un plan general para todos los paises. Sin
embargo, ciertos principios generales serdn siempre aplicables, tanto si
los organos ejecutivos se hallan centralizados, como si estdn descentrali-
zados en estados, provincias o municipios. Para una vigilancia eficaz de
la higiene de la leche no bastan las inspecciones, poco frecuentes o super-
ficiales, hechas por personal que no resida en la zona. Por consiguiente,
serd necesario disponer, en nimero suficiente, de agentes de higiene de
la leche o de inspectores de sanidad que lleven a cabo visitas frecuentes
y detenidas y dispongan de tiempo necesario para explicar a los interesados
las medidas correctivas y las técnicas y procedimientos adecuados. Siem-
pre que sea posible, los inspectores de sanidad adscritos a los servicios
de higiene de la leche residirdn en la regién donde desempeiian sus fun-
clones y estardn en estrecho contacto con los sectores de la industria respec-
tivos. Las consideraciones econdmicas y de aprovechamiento racional del
tiempo de los agentes sanitarios de Ja leche son motivos adicionales para
la adopcion de esta politica.

3. Personal

El director nacional del programa sera un administrator competente,
que posea los necesarios conocimientos v experiencia en salud publica
y tecnologia de la leche, y cuya autoridad sea igualmente reconocida por
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sus colegas y por el alto personal de las empresas. Cualidades similares
se exigirdn, asimismo, del subdirector nacional adjunto y de los directores
del programa en los estados, provincias y municipios, aunque no sera
necesario que su experiencia sea tan amplia. A reserva del asesoramiento
y las instrucciones de sus superiores, el director estard encargado de aplicar
el programa de higiene de la leche y serd responsable de su ejecucion.
Formardn parte del personal encargado de la aplicacion del programa
de higiene de la leche en el plano nacional diversos especialistas, tales
como veterinarios, ingenieros sanitarios, técnicos y bacteridlogos de la
leche. La necesidad de especialistas en el plano nacional y en los demas
niveles dependerd del estado de desarrollo de la industria lechera en el
pais de que se trate y, singularmente, del estado de desarrollo del propio
programa de higiene de la leche. Se procurard confiar a personas de for-
macién universitaria, con conocimientos y experiencia adecuados, los
puestos de direccion y de mayor responsabilidad técnica, pero el personal
destacado sobre el terreno se reclutard probablemente entre personas que
posean una formacién de nivel menos elevado ; de todos, modos se prestard
especial atenciéon a su seleccion y formacion profesional, teniendo en
cuenta, en primer lugar, la aptitud, la integridad, la personalidad y las
capacidades docentes de los candidatos.

2. Funciones del organismo administrativo

1. Planteamiento y evaluacion del problema de salud publica

En los paises en que no se haya iniciado todavia un programa de
higiene de la leche, serd necesaria una encuesta para la evaluacion del
problema, como primer paso hacia la preparacion de un programa eficaz
y bien equilibrado. Esta evaluacion se hard mediante estudios sobre:
1) la frecuencia de las enfermedades transmitidas por la leche; 2) los
métodos y costumbres tradicionales para producir, manipular, elaborar,
distribuir, almacenar y consumir leche o productos ldcteos y los riesgos
que esas operaciones presentan para la salud ; 3) el grado de desarrollo
de la industria lechera ; 4) los recursos en leche y productos licteos de
que se dispone para atender a las necesidades de la alimentacion ; 5) el
costo de la leche en comparacion con el poder adquisitivo de la poblacion ;
6) los problemas especiales que se planteen en determinados sectores y
municipios del pais, y 7) los recursos de los organismos gubernamentales,
de la industria y de las instituciones docentes, aprovechables para los
servicios de higiene de la leche.
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2. Preparacion de un plan para la ejecucion del programa

Habra de elaborarse un plan basado sobre el planteamiento y eva-
luacion del problema en conjunto y. al propio tiempo, un segundo plan
de aplicacion progresiva que permita alcanzar los objetivos de modo
ordenado y practico. Esos planes comprenderdn las actividades siguientes :
1) preparacion y aplicacion de medidas destinadas a reducir o eliminar
los riesgos importantes para la salud publica ; 2) organizacion estructural
de los servicios en los diversos niveles administrativos ; 3) definicion de
los servicios que habra de prestar cada una de las dependencias del orga-
nismo proyectado ; 4) preparaciéon de un programa de educacién para
obtener la adhesion del publico ; 5) adiestramiento del personal técnico
y del personal de la industria lechera, v 6) organizaciéon de la ayuda que
otros organismos administrativos, asi como la propia industria lechera,
las instituciones docentes y otras entidades, pueden prestar a ciertas acti-
vidades relacionadas con la higiene de la leche.

Al aplicar estos planes se pondra especial atencion en el empleo de
medidas-sencillas pero eficaces que permitan obtener los mejores resultados
para la salud publica, teniendo en cuenta los fondos disponibles. En primer
lugar se trataran de resolver los problemas mds importantes, y los planes
comprenderan objetivos a corto y a largo plazo. Se procurara no adoptar
medidas extremas que puedan mermar sensiblemente la cantidad de leche
necesaria para una alimentacion apropiada o cuyo resultado pueda ser el
abandono prematuro de las medidas tradicionales de proteccién, tales
como, por ejemplo, la costumbre de hervir la leche en casa.

3. Medidas para ganar el apoyo de la industria de la leche

Para que el programa de higiene de la leche dé buenos resultados,
serd necesario que los propios industriales estén dispuestos a cumplir
dia tras dia las disposiciones sanitarias vigentes. La inspeccion oficial
y las medidas coercitivas no pueden garantizar por si solas la proteccion
de la salud publica. Por lo tanto, serd necesario consultar con los dirigentes
de la industria lechera y contar con su ayuda para emprendar la organi-
zacién y ejecucion del programa e incluso para la promulgacion de los
reglamentos sanitarios. Es también importante establecer y mantener una
estrecha relacién con la industria lechera en todos los niveles de la organi-
zacion oficial de la inspeccién. La experiencia ha demostrado que las
medidas practicas de higiene de la leche ofrecen grandes ventajas para
la industria lechera, desde el punto de vista econémico, y habrd de tenerse
en cuenta este aspecto del programa en las relaciones entre los servicios
oficiales y la industria. Desde el comienzo del enlace hay que dejar bien
sentado que la funcién principal del organismo de higiene de la leche es
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la proteccion de la salud publica y a este respecto convendrd no transigir
en cuanto a las medidas fundamentales.

4. Preparacion y ejecucion de medidas educativas para obtener la adhe-
sion del publico «

Para que un programa de higiene de la leche sea eficaz es necesario
el apoyo del piblico. Se procurard, por lo tanto, al iniciar nuevos pro-
gramas, organizar, sin pérdida de tiempo, una campafia educativa destinada
a explicar al publico la naturaleza de los peligros que se trata de eliminar
y las medidas de defensa necesarias, incluso las que hayan de tomarse
en los hogares. Ni el personal de los servicios de higiene de la leche ni
los organismos de salud publica podrdn proporcionar todos los recursos
necesarios para este programa educativo. Serd indispensable la partici-
pacion de otras entidades, como los ministerios de Agricultura y otros
centros administrativos, las instituciones de ensefianza, la industria lechera
y las organizaciones civicas nacionales y comunales. Son conocidas las
técnicas que pueden emplearse en los programas de educacion sanitaria,
pero se sefiala, sin embargo, la conveniencia de organizar comités nacio-
nales, estatales, provinciales o locales, con responsabilidades bien de-
finidas, y las ventajas que ofrecen los métodos de demostracion.

5. Normas sanitarias y reglamentos

La experiencia ha demostrado la necesidad de reglamentar la higiene
de la leche y de los productos lacteos por razones de seguridad. Por con-
siguiente, es necesario contar con una ley bésica que autorice la vigilancia
de la leche por las autoridades sanitarias y convendrd que esas autoridades
estén capacitadas por la ley para dictar disposiciones y reglamentos ade-
cuados e introducir en ellos las modificaciones que los adelantos cienti-
ficos y técnicos exijan.

Podra ocurrir que, en algunos paises, la facultad de legislar sobre la
higiene de la leche y de dictar reglamentos no corresponda al gobierno
nacional ; sin embargo, son evidentes las ventajas de unificar los métodos
de higiene de la leche en todo el pais y, el gobierno nacional, aun cuando
no disponga de poderes ejecutivos al respecto, podrd tomar siempre la
iniciativa de fijar normas fundamentales y recomendar su adopcién a
las subdivisiones administrativas.

6. Adiestramiento de personal técnico y del personal de la industria
lechera

Como ya se ha dicho, es indispensable que el personal técnico empleado
en cualquier puesto de la organizacién oficial de inspeccién posea el adies-
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tramiento adecuado. El objetivo de la preparacion debe ser facilitar al
personal conocimientos generales sobre principios de saneamiento del
medio, conocimientos especializados sobre higiene de la leche y una ins-
truccion completa sobre métodos de aplicacion practica. Por ello, serd
conveniente que el adiestramiento comprenda cursos teodricos y demos-
traciones practicas. El tipo y el grado del adiestramiento dependerdn del
nivel de instrucciéon de los participantes y de las responsabilidades que
hayan de asumir. Se organizardn también cursos especializados y cursos
de perfeccionamiento para los administradores o inspectores del pro-
grama, para el personal encargado de vigilar la pasteurizacién y las
operaciones de fabricacion de derivados. asi como para el personal de
laboratorio.

Es también importante el adiestramiento de los lecheros y del personal
de los centros de tratamiento. No puede esperarse que los operarios apli-
quen métodos adecuados de saneamiento si no tienen una idea clara de
su finalidad ni han recibido instruccién sobre los métodos que deben
seguir. Habrdn de organizarse cursos de formacion profesional para el
personal directivo, responsable de la organizacién y de la marcha general
de la industria.

7. Orientacién técnica y asesoramiento

Una vez puesto en practica el programa de higiene de la leche, su
eficacia dependerd de la forma en que se apliquen las medidas en los
estados, provincias y municipios. Con el fin de asegurar la aplicacién e
interpretacion uniformes de los reglamentos sanitarios, se-establecerd la cos-
. tumbre de orientar y asesorar sobre cuestiones técnicas y administrativas
a los organismos encargados de ejecutar el programa y a la industria
lechera en general.

8. Inspeccion, aplicacién y otras actividades de vigilancia

La inspeccién y demds actividades de ejecucion y direccidn del orga-
nismo de control serdn distintas segun los paises y se amoldardn al sis-
tema administrativo general de cada pais. Independientemente del sistema
de aplicacién adoptado, habra de tenerse en cuenta que en muchos paises
la experiencia ha demostrado que, en las actividades de vigilancia e inspec-
cién, los mejores resultados se obtienen con medios educativos mds bien
que por métodos coercitivos. La accion judicial u otros procedimientos
de coaccién se empleardn sélo cuando hayan fracasado los métodos de
educacién y persuasion. Sin embargo. ha de tenerse en cuenta que una
politica demasiado clemente, que no sancione las infracciones repetidas
de la ley, quitard eficacia a los reglamentos sanitarios.
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Para comprobar la eficacia del programa general de higiene de la
leche se procurard establecer un sistema que permita evaluar anualmente
los resultados obtenidos gracias a las actividades de inspeccidn y ejecucion
del programa en todos los niveles de la administracion. Esas evaluaciones
son de gran utilidad para la mejora de los servicios y la aplicacion uniforme
de las medidas de higiene de la leche en todo el pais.

9. Estudio de los brotes de enfermedades transmitidas por la leche

Se procedera a una investigacion inmediata de todos los brotes de
enfermedades cuya transmisién se deba, o pueda ser debida, a la leche
o los productos lacteos, con el fin de determinar su causa y el correctivo
apropiado. Una investigacion epidemioldgica detenida de los brotes de
enfermedad que tengan relacién con la leche o los productos lacteos,
permitird descubrir las deficiencias del sistema de control sanitario.

10. Relaciones de trabajo con otros organismos

Se ha insistido ya en la necesidad de establecer y mantener estrechas
relaciones de trabajo con organismos agricolas y otros de cardcter guber-
namental, con la industria lechera, las cooperativas de agricultores, las
instituciones docentes y las organizaciones nacionales y comunales. Muchas
de estas agrupaciones estdn directamente interesadas en la higiene de la
leche. Su apoyo y el aprovechamiento de sus recursos permitird dar mayor
impulso al programa. -



ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD
SERIE DE INFORMES TECNICOS

Desde enero de 1950, se han venido publicando en francés y en inglés, en la Serie de Informes Técnicos,
los informes sobre los trabajos llevados a cabo por los diversos organismos que tienen por mision el
asesoramiento técnico de la Organizacidn : comités y subcomités de expertos de la OMS, comités mixtos

constituidos con otras instituciones especializadas, y otros grupos consuitivos o de estudio.

A partir de enero de 1955, esos informes se publican asimismo en espafiol de manera regular. Varios
informes publicados con anterioridad a esa fecha fueron traducidos y editados por la Oficina Sanitaria

Panamericana (OSP), que actua de Oficina Regional de la OMS para las Américas.

No

92.

93.

94.

95.

96.

97.

98.

99.

100.

104.

105.

106.

107.

108.

Informes publicados por la OMS

(1955) Higicne de los Marinos
Segundo Informe del Comité Mixto OIT/OMS (20 paginas) . .

(1955) Formacién Profesional de Parteras
Primer Informe del Comité de Expertos (24 paginas) .

(1955) Alcobol y Alcoholismo
Informe de un comité de expertos (15 paginas) .

(1955) Drogas Susceptibles de Engendrar Toxicomania
Quinto Informe del Comité de Expertos (17 paginas) . . . . . . . . .

(1955) Estandarizacion Biologica
Octavo Informe del Comité de Expertos (20 paginas) .

(1955) Nutricion

Cuarto Informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos (64 paginas) . . .

(1955) Legislacion en materia de Asistencia Psiquiatrica
Cuarto Informe del Comité de Expertos en Salud Mental (27 paginas) .

(1955) Higiene de la Carne
Primer Informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos (56 paginas) .

(1955) Amputaciones y Prétesis
Informe de una conferencia sobre protética (58 paginas) . . .

. (1956) La Vacunacién contra la Poliomielitis
Examen preliminar (44 paginas) . . . . . . . . . . . . .. . ...

. (1956) Drogas Toxicomanigenas

Sexto Informe del Comité de Expertos (23 paginas) .

. (1956) Conferencia sobre Paludismo en las Regiones del Pacifico Occidental y

del Asia Sudoriental (Segunda Conferencia sobre Paludismo en Asia)
Informe (50 paginas) .

(1956) Higiene de los Alimentos

Cuarto Informe del Comité de Expertos en Saneamiento del Medio (32 paginas)

(1956) Comité de Expertos en Enfermeria Psiquidtrica
Primer Informe (48 péginas)

(1956) Comité de Expertos en Tracoma
Segundo Informe (23 paginas)

(1956) Conferencia Mixta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios
Informe (15 paginas) .

(1956) Comité de Expertos en Estandarizacion Biologica

Noveno Informe (20 paginas) . . . . . . . . . . . . . . . . .. . ..

1/9

1/9

1/9

1/9

3/6

1/9

3/6

3/6

1/9

119

1/9

1/9

1/9

1/9

1/9

1/9

0,60

0,60

0,30

0,30

0,30

0,30

0,30

0,30



109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.

122.

123.

124.

125.

126.

127.

128.

(1956) Comité de Expertos en Formacién Profesional y Técnica del Personal
Médico y Auxiliar ’
Tercer Informe (21 paginas). . . . . . . « « « o« C e e e

(1957) Comité de Expertos en Insecticidas
Sexto Informe (100 paginas) .

(1957) Grupo Consultivo sobre Vetermana de Salud Pdblica
Informe (30 paginas) . .

(1957) Lucha Antituberculosa — Planes para intensificar la coordinacién entre
los paises europeos
Informe de un grupo de estudio (15 paginas) . . . . . . . . . . . . ..

(1957) Diagnéstico de la Leptospirosis y Tipificacion de las Leptospiras
Informe de un grupo de estudio (13 pdginas) . . . . . . . . . ..

(1957) Toxicidad de los Plaguicidas para el Hombre
Informe de un grupo de estudio (56 paginas) . . . . . . . . . ..

(1957) Administracion de los Servicios de Higiene Maternoinfantil
Segundo Informe del Comité de Expertos en Higiene Maternoinfantil (32 paginas)

(1957) Comité de Expertos en Drogas Toxicomanigenas
Séptimo Informe (16 paginas) . . . . . . . . . . . . . . . .. ..

(1957) Grupo de Estudio sobre Aterosclerosis y Cardiopatia Isquémica
Informe (45 paginas) . . . . . . . . . . . . ... e e

(1957) Los Accidentes de la Infancia — La observaciéon de los hechos comeo
fundamento de las medidas preventivas
Informe de up grupo consultivo (46 péginas). . . . . . . . . . . . . ..

(1957) Grupo de Estudio sobre la Ensefianza de la Pediatria
Informe (22 DAGINAS) . . . .+ - « « « e e e e e e e e e e e e e

(1957) Grupo de Estudio sobre Ecologia- de los Moluscos Huéspedes Inter-
mediarios de la Bilharziasis

Informe (41 paginas) . . .

(1957) Comité de Expertos sobre la Rabia
Tercer Informe (35 paginas) . . . . - . . .« . . . . o .. ... .

(1957) Funcién de los Hospitales en los Programas de Proteccién de Ia Salud
Primer Informe del Comité de Expertos en Organizacion de la Asistencia
Médica (37 paginas) . . . .

(1957) Comité de Expertos en Paludismo
Sexto Informe (93 paginas) . . .

(1957) Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Higiene de la Leche
Primer Informe (62 paginas) . . . . . . . . . . . . . .. o ..

(1957) Comité de Expertos en Insecticidas
Séptimo Informe (35 DABINAS) . . . . .« .+ . .+ . oo . e oo e

(1957) Prevencién de la Fiebre Reumatica
Segundo Informe del Comité de Expertos en Enfermedades Reumaticas (30 paginas)

(1957) Comité de Expertos en Estandarizacién Biolégica
Décimo Informe (37 PAGINAS) « - - « « = + o o b e e e e e e e e e e

(1957) Los Servicios de Laboratorio de Salud Piblica
Primer Informe del Comité de Expertos en Métodos de Laboratorio de Salud
Piablica (54 paginas) . . e e e

3/6

1/9

1/9

1/9

3/6

1/9

1/9

1/9

1/9

1/9

1/9

19

1/9

3/6

3/6

1/9

/9

1/9

0,30

0,30

0,60

0,30

0,30

0,30

0,30

0,30

0,30

0,60

0,60

0,30

0,30

0,30

0,60



