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OBJETIVO

e Estudiar la calidad microbiolégica de leche
de cabra, oveja y bufala, y de los quesos
elaborados a partir de las mismas en
establecimientos asentados en la provincia
de Buenos Aires.

e Estudiar las caracteristicas fisicoquimicas
de estas leches.

¢ Investigar la incidencia de E. coli O157:H7,
tanto en la leche cruda como en los quesos.

e Generar informacion para asistir en el
desarrollo de una legislacién que atienda a
las necesidades patrticulares de los sectores
lacteos ovinos, caprinos y bubalinos.

DESCRIPCION

Las lecherias no tradicionales, como las leches
de cabra, oveja y bufala, que son generalmente
denominadas como “leches finas”, ocupan un
lugar importante en el desarrollo econémico y
social de las regiones del NOA, Cuyo y
Pampeana, aunque son relativamente nuevas
en el pais. Estas empresas, generalmente
asociadas a pequefios productores, presentan
probleméticas comunes relativas a la
comercializacion, los bajos rendimientos y la
falta de normativas. El Coédigo Alimentario
Argentino no dispone hasta el momento de un
marco legal ni técnico que contemple las
condiciones particulares de estos sectores,
tales como las caracteristicas de calidad fisico
- quimica y microbiolégica de la leche y de los
diferentes productos lacteos elaborados a partir
de las mismas, lo cual dificulta el desarrollo de
la actividad. El estudio de los parametros
microbiolégicos resulta necesario a fin de
evaluar el potencial riesgo para la salud de los
consumidores y establecer medidas que
tiendan a disminuir su incidencia en la
seguridad alimentaria.

Para llevar a cabo este proyecto, se analizaron
muestras de leche cruda, leche luego del
tratamiento térmico y quesos, provenientes de
empresas ubicadas en la provincia de Buenos
Aires. Las muestras de leche cruda fueron
tomadas del pool de leche en la recepcién de la
planta; mientras que las muestras de leche
luego del tratamiento térmico fueron tomadas
previo al comienzo de la elaboracién del queso.
Los quesos fueron analizados una vez
concluido su periodo de maduracién. Previo a
la toma de muestras se realiz6 una verificacion

de las Buenas Préacticas de Manufactura en
cada una de las empresas participantes.

En cuanto a los andlisis fisicoquimicos, se
realiz6: recuento de células somaticas (ISO
13366 - 1IDF 148-1:2008 - Equipo Minor),
crioscopia (ISO 5764 - IDF 108:2009), acidez
(IRAM 14005-1:2006), pH (pHmetro HANNA Hi
9025), materia grasa (FIL IDF 141C:2000),
proteinas totales (FIL IDF 141C:2000), sélidos
totales (FIL IDF 141C:2000), cenizas (AOAC
920-153, 2007) e hidratos de carbono (célculo
por diferencia). Los parametros microbiolégicos
analizados en leche cruda fueron: recuento de
aerobios totales a 30°C, (Petrifilm™), recuento
de coliformes y E. coli (Petriflm™, deteccién
de residuos de antibi6ticos (Delvotest SP-NT) y
determinaciéon de E. coli O157:H7 (Deteccién
por Rapidcheck®; Confirmacion segun norma
ISO 16654:2001).

En la leche post tratamiento térmico se analiz6
la presencia de fosfatasa alcalina (Kit fosfatasa
alcalina optimizada Wiener lab), como
verificacion de la efectividad del tratamiento
térmico realizado; recuento de aerobios totales
a 30°C, (Petrifilm™) y recuento de coliformes y
E. coli (Petrifilm™).

En las muestras de quesos se analizé
recuento de coliformes y E. coli (Petrifilm™),
determinacion de E. coli O157:H7 (Deteccion
por Rapidcheck®; Confirmacion segun norma
ISO 16654:2001), humedad (FIL-IDF 4A:1982)
y materia grasa (IRAM 14003-8:2007).

Todos los resultados obtenidos a la fecha
fueron analizados estadisticamente mediante
empleo del software MINITAB v13.

RESULTADOS

Se analizaron 19 muestras de leche de oveja
provenientes de tres empresas; 13 muestras de
leche de cabra provenientes de dos empresas;
y 8 muestras de leche de bufala provenientes
de una empresa.

Los resultados fisicoquimicos obtenidos en
leche cruda de las tres especies a la fecha se
presentan en la tabla 1.



Tabla 1: Resultados fisicoquimicos obtenidos en leche
cruda de oveja, cabra y bafala. (mediatdesvio estandar)

@)

Tabla 3: Resultados obtenidos en leche post
tratamiento térmico de oveja, cabra y bufala.
(mediatdesvio estandar)

Leche de Leche de Leche de

oveja cabra bufala

Rto. de aerobios
totales (log ufc/mi) 4,94+0,95 | 4,56+0,42 | 3,85+0,90
Rto. de coliformes
(log ufc/ml) 3,20+1,16 | 1,80+0,62 <0,60
Rto. de E. coli <100 <100 <1
(ufc/ml)

Leche de Leche de Leche de
oveja cabra bufala

Rto. células 479.000 631.000
sométicas [209.000; | [316.000; 51261é0(§)00(;£
(cel/ml) 1.096.000] | 1.259.000] )
Acidez (°Dornic) 23,8+3,8 22,0+5,7 17,4+3,5
pH 6,46+0,23 6,18+0,34 6,62+0,17
Crioscopia (m°C) -556+17 -557+15 -498+10
Materia grasa
(g/100g) 5,75+1,35 4,18+0,44 7,39+0,35
Proteinas totales
(9/100 g) 5,29+0,48 3,70+0,36 4,05+0,21
Solidos totales | 15 91,5 00 | 12,63+0,89 | 16,63:0,56
(9/100 g)
Cenizas (g/100 g) | 0,86+0,04 0,85+0,08 0,74+0,04
Hidratos de
carbono (/100 g) 4,54+0,34 3,63+0,12 4,45+0,11

(*)El recuento de células somaticas en la leche de oveja y
cabra presenta una dispersion normal de Poisson, por lo
gue el desvio estandar se expresa con su limite maximo y
minimo.

Los resultados microbiolégicos en leche cruda
de las tres especies obtenidos a la fecha se
presentan en la tabla 2.

Tabla 2: Resultados microbiolégicos obtenidos en
leche cruda de oveja, cabra y bufala. (mediatdesvio
estandar)

Leche de Leche de Leche de
oveja cabra bufala

Rio. de aerobios | 7 5g.9 0 | 840+0,53 | 6,73£1,55
totales (log ufc/ml)
Rio. de coliformes | 4 15,7 17 | 6,27+0,79 | 4,1+1,78
(log ufc/ml)
Rto. de E. coli <100 <1000 <400
(ufc/ml)

Todas las muestras analizadas de leche cruda
de cabra y bufala respecto a E. coli 0157:H7
resultaron en ausencia de éste patégeno. En
cambio, en una de las muestras de leche cruda
de oveja se confirmé la presencia de este
microorganismo, lo que representa el 7,7% de
las muestras analizadas.

Imagen 1: Resultados de la deteccidn de residuos de
antibioticos en leche cruda de las tres especies. (**)
Oveja Cabra

Bufala

W Positiva

W Negativa

(**)Las muestras que resultaron positivas para el ensayo de
residuos de antibiético pertenecen a la misma empresa.

Los resultados obtenidos en leche post
tratamiento térmico de las tres especies se
presentan en la tabla 3.

Imagen 2: Resultados del ensayo de fosfatasa alcalina
realizado en la leche post tratamiento térmico. (***)

Oveja Cabra

Bufala

M Positiva

m Negativa

(***)Las muestras que resultaron positivas en este ensayo
pertenecen a dos de las tres empresas participantes.

Debido a que los quesos analizados presentan
diferentes periodos de maduraciéon adn no se
han concluido los andlisis. Sin embargo, cabe
destacar que en ninguna muestra de queso
analizada al momento se detectd la presencia
de E. coli O157:H7 en 50 g.

CONCLUSIONES

Los valores fisicoquimicos obtenidos en los tres
tipos de leche concuerdan con los valores
reportados en bibliografia. Respecto a los
pardmetros microbioldgicos analizados se
observan en las tres especies recuentos de
aerobios totales superiores a lo permitido por el
Reglamento (CE) n°853/2004 de la Unidn
Europea para leche provenientes de especies
diferentes a la vaca. Este parametro esta
relacionado a la calidad higiénica de la leche,
por lo que se deben implementar medidas que
tiendan a disminuir dicho recuento, como ser la
aplicacion de las Buenas Préacticas Ganaderas
y las Buenas Practicas de Manufactura. Estas
practicas también producirdn una disminucion
en los recuentos de coliformes y E. coli, al
mismo tiempo que reducirdn la incidencia de E.
coli O157:H7, patégeno causante del Sindrome
Urémico Hemolitico.

Resulta necesario ampliar la cantidad de
muestras analizadas e incluir otras regiones
productivas del pais a fin de obtener mayor
representatividad a nivel nacional respecto a



los pardmetros analizados. Esto permitira
obtener mayor informacién para poder generar
una legislacion que proteja al consumidor y
que, por otro lado refleje la realidad productiva
de los sectores lacteos ovino, caprino y
bubalino.



