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La situacion del ovino en general, y del ovino de leche
en particular, se puede calificar de franco retroceso de
los censos en los ultimos veinte afios. El numero de
explotaciones de ovino en Castilla y Ledn, segun
anuario de estadistica para el afio 2009, se situaria

T
¢SABIAS QUE?

> La industria quesera, cada vez demanda materia prima de mds
calidad, con caracteristicas que faciliten los posteriores procesos
tecnoldgicos de transformacion.

> Actualmente, el consumidor cada vez es mds exigente en cuan-
to a las garantias sanitarias de los alimentos que compra, a la vez
que su procedencia y forma de produccion (bienestar animal).

> | a generalizacién del pago de la leche por calidad ha conducido
a gue los ganaderos se preocupen en consequir mejorar las cuali-

dades de su producto, para asi consequir incrementar los ingresos.

> |a calidad estd relacionada también con la cantidad.

en 11.730 de las que 3.571 serian explotaciones de le-
che; en este numero de explotaciones estd instalado
un censo de 1.380.700 ovejas de leche (51% del ovino
de leche nacional). Esta situacion se recoge de forma
paralela en la evolucion de los rebafios que analizan
en el laboratorio regional (Figura 1).

a mayor parte de la leche
Lque se obtiene en las ex-

plotaciones espaiiolas de
ovino, se destina a la elabora-
ciéon de quesos y, en menor
medida, a la fabricacion de
otros productos lacteos como
las cuajadas o el requeson.

La higiene de la leche cruda de
oveja, al igual que en otras es-
pecies, resulta de gran impor-
tancia. Por una parte, afecta al
proceso tecnoldgico de la elabo-
racion de queso y a su calidad
final, y, por otra, puede reper-
cutir sobre la salud del consumi-
dor del producto.

En este sentido, algunos de los
pardmetros indicadores del es-
tado higiénico de la leche son el
recuento de bacterias, el re-
cuento de células somdticasy la
presencia de inhibidores o sus-
tancias extrafias en la leche.

Aunque es cierto que algunas
bacterias son imprescindibles en
la fabricacidon de los quesos
(como las que provocan la fer-
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mentacidén lactica), otras pue-
den alterar el proceso tecnolé-
gico de su fabricacion o la cali-
dad organoléptica final; tanto
bacterias como antisépticos
afectan la fermentacion del
queso (hinchazén) y yogur, ala

vez que sus caracteristicas orga-
nolépticas. La principal fuente
de contaminacion de la leche de
oveja se produce cuando el or-
defio se realiza bajo condiciones
poco higiénicas. Desde hace
afios, la Union Europea ha de-
sarrollado una normativa que
establece el valor maximo del
recuento de gérmenes a 30 2C
en 1500 000 bacterias/ml, si la
leche se somete a un trata-
miento térmico, o en 500 000
bacterias/ml si la leche no se so-
mete a dicho tratamiento.

En los rebafios analizados en
Castilla y Ledn, se constata un
avance significativo en cuanto a

la calidad bacterioldgica llegan-
dose a un porcentaje de gana-
deros con recuentos inferiores
a 500.000 bacterias/ml, superior
al 85%. En las figuras siguientes
podemos observar esa situacion
en los ultimos cinco afios (los
rangos de calidad Bacteriolégi-
cay Células Somaticas estan ex-
presados en miles por mililitro).
La Figura 2 nos muestra la evo-
lucién de la calidad fisico-quimi-
cay la Figura 3 la calidad bacte-
rioldgica de la leche.

En lo que se refiere a células
somaticas, existe un estanca-
miento histdrico pues es un
pardmetro que no esta con-

GRAFICO 1 / Evolucién del numero de ganaderos de ovino de leche en los ultimos
afos (se observa disminucién importante y sostenida de las ganaderias, a la vez
que estacionalidad en la produccién con una menor produccién en la sequnda
mitad de cada afio). Sequn datos del LILCYL.
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FOTO 1. Vista del interior de aprisco con interior del mismo limpio y bien ventilado; cama limpia y
mullida

GRAFICO 2 / Evolucién de la calidad fisico-quimica (grasa y proteina) de los
rebafios analizados en los ultimos cinco afos
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GRAFICO 3 / Evolucion del contenido en gérmenes en ganaderias que analizan la
leche en el laboratorio regional
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VENTAJAS DEL
ORDENO MECANICO:

> Comodidad en la realizacién
de la parte, quizds, mds peno-
sa y dura del proceso de ex-
plotacion del ovino de leche,
que era el ordefio manual

> Mejora de la condicién so-
cial y laboral del ganadero

> Facilita la posibilidad de au-
mentar el tamafio de su reba-
fio, ya que el ordefio manual
hacia de cuello de botella del
proceso, impidiendo buscar
una economia de escala y una
mayor eficiencia a instalacio-
nes Yy mano de obra

> Mayor calidad de la leche
obtenida, tanto en lo que son
criterios fisico-quimicos como
higiénico-sanitarios; en defini-
tiva, le ha proporcionado mejor
precio y concordancia con la
calidad que exige la industria
léctea y requla la Unién Euro-
pea en diferentes Directivas

templado en la Normativa de
calidad; la Figura 4 recoge esta
situacion.

CALIDAD Y ORDENO

Los resultados observados en
el punto introductorio, deben
animar a seguir trabajando en
la mejora de la calidad y segu-
ridad del producto, controlan-
do y gestionando los parame-
tros que mas pueden influir en
esas variables como son: la sa-
nidad de los animales, la higie-
ne del ordefio (animales, maqui-
na, operarios, sala, etc.), la ca-
lidad y uso del aguay la alimen-
tacién. Esa seguridad y trazabi-
lidad que exigimos para el pro-
ducto leche debe ser aplicada a
los elementos que intervienen
citados y que proporcionamos
a los animales (Foto 1).

Las células somaticas son cé-
lulas de defensa que de forma

SEPTIEMBRE-OCTUBRE'12 / GANADERIA Q]



DOSSIER / BIOSEGURIDAD

GRAFICO 4 / Evolucion del recuento celular en ganaderias que analizan la leche en

el laboratorio regional
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ganismos por via “descenden-
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% Ganaderos

% Ganaderos

20,00
17,50
15,00

Comparativo Células Somaticas
Grupo: 500 - 750 Leche de Oveja

12,50 =@

10,00
7,50
5,00
2,50

40,00
37,50

35,00 1

32,50
30,00
27,50
25,00

Afo 2.008
—&— A0 2.010

Comparativo Células Somaticas
Grupo: 1.100 - 1.700 Leche de Oveja

Ene. Mar. May. Jul. Sep. Nov.
Meses
“— Afio 2.007 Afio 2.008
Afio 2.009 —&— Ao 2.010
—e— Afi0 2.011

// ALGUNOS DE LOS PARAMETROS
INDICADORES DEL ESTADO HIGIENICO DE LA
LECHE SON EL RECUENTO DE BACTERIAS, EL
RECUENTO DE CELULAS SOMATICAS Y LA
PRESENCIA DE INHIBIDORES 0 SUSTANCIAS
EXTRANAS EN LA LECHE //

procedentes del medio ambien-
te; es importante la salud y sa-
nidad del animal, peronolo es
menos la sanidad e higiene del
medio donde vive ese animal.

Cuando existe infeccién (ma-
mitis) se incrementa el nimero
de células y aumenta el re-
cuento celular (RCS): la conse-
cuencia es una disminucion de
la produccién, un ligero au-
mento del porcentaje de prote-
ina soluble, de mala calidad, que
va a influir en la coagulacion de
los quesos y por supuesto un in-
cremento de los costes, tanto
por esa menor produccidn
como por los tratamientos, re-
tirada de leche o eliminacién de
animales (coste de reposicion).

P La higiene en la
explotacién

Una correcta higiene del apris-
co, de la sala de ordefio y de los
operarios encargados de reali-
zar el ordefio, es muy importan-
te para evitar la incidencia de
mamitis en el rebafio; se debe
mantener las camas limpias,
limpiar después de cada uso
tanto la sala como las instalacio-
nes del ordefio, y los operarios
deben usar ropa limpia y guan-
tes de latex siempre que sea po-
sible.

La cama, el estiércol y la cali-
dad del aire ambiental, deben
ser tenidos en cuenta; la cama

FOTO 2. Vista de salas de ubicacién de equipos relacionados con el ordefio: lavado y bomba de vacio. La limpieza de todos los locales
debe formar parte de la rutina diaria del ordefio
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FOTO 3. Vista de sala de ordefio, una vez realizado el lavado de

la mdquina y la limpieza del local

sucia es el soporte de sedimen-
tos que favorecen la suciedad
de la ubre y del pezdn, con lo
que bacterias y células somati-
cas aumentan de forma impor-
tante. Dentro de este apartado
se debe incluir también la higie-
ne y limpieza de los patios, in-
cluyendo tratamiento contra
insectos y roedores; esta limpie-
za y desinfeccion cobra especial
importancia en época de pari-
dera, para disminuir mamitis.

El incremento del tamafio de
las explotaciones, sin variar la di-
mensidon de las instalaciones,
hace que incremente de forma
importante la densidad de ani-

males (llegando en ocasiones, a
menos de 1m*/animal), lo que
provoca, ademds de un incre-
mento del estrés, un deterioro
mas rapido de la cama de los
apriscos; si a ello le afiadimos el
coste cada vez mas alto de la
paja (material habitual utilizado
como colchoén en estas explota-
ciones), el ganadero tiende a
alargar el tiempo para su recam-
bio, lo que orienta un deterio-
ro de la calidad ambiental y el
bienestar de los animales insta-
lados, y ello se va a traducir en
una afectacion negativa del po-
tencial productivo de estos y de
la calidad del producto.
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P Higiene del ordefio

Resulta igualmente necesario
asegurar un correcto manteni-
miento de todos los materiales
y objetos en contacto con la le-
che, incluyendo también aque-
llos elementos que son necesa-
rios para que la extraccion se
realice con las maximas ga-
rantias sanitarias (Foto 2).

Las normas UNE 68048 y
68050 contienen toda la meto-
dologia y exigencias para la
construccion y el funciona-
miento de las instalaciones de
ordefio destinadas a ganado
vacuno; todas las condiciones
cualitativas son aplicables tam-
bién para el ganado ovino, re-
cogiéndose las particularidades
especificas para esta especie,
o el ganado caprino, en la nor-
ma UNE 68078.

Dentro de ello, quizas sea el
mantenimiento de las pezone-
ras (juego de ordefio) el control
mas importante a realizar, ya
gue son las encargadas de trans-
mitir la accion fisica de la maqui-
na de ordefio sobre los pezones
de las ovejas sin afectar su inte-
gridad. Los requisitos mas im-
portantes que debe cumplir un
manguito son el cierre herméti-
co a ambos lados de la camara
de pulsacion y que la embocadu-
ra se adapte perfectamente a los

pezones minimizando desliza-
mientos y caidas (diferentes
longitudes y grosores de pezo-
nes de cada tipo de animal y en
cada fase de ordefio).

La vida util de un manguito
viene determinada por el fabri-
cante, siendo funcién del ma-
terial y del nimero de ordefios;
los de caucho natural son los
menos duraderos y los de sili-
cona alargan su vida util por
encima de los 3.000 ordefios.

El lavado adecuado elimina
los depdsitos de grasa y la
“piedra de la leche”, con lo que
no sélo aumenta la calidad del
producto sino que alarga la
vida sobre todo de los mangui-
tos; todas las partes de la ins-
talacion que puedan entrar en
contacto con la leche deben
entrar en el circuito de lavado.
Un sistema de ordefio mal la-
vado (temperatura del agua o
cantidad de solucion desinfec-
tante inadecuadas) o un enfria-
miento inadecuado de la leche
son las principales causas de
proliferacién de bacterias
(Foto 3).

Por ultimo, es también impor-
tante controlar la estabilidad
del producto que sale de la
granja y llega a fabrica, es de-
cir, el transporte debe seguir
una rutina y protocolo de ac-
tuacion.
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