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I INTRODUCCION

El concepto de calidad de la leche puede considerarse desde dos
aspectos esenciales: La calidad quimica que corresponde a su composicion
bromatolégica, caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, valor
nutritivo y estabilidad fisico-quimica; y la calidad microbiolé6gica, relativa a
su carga microbiana, de la cual dependen su calidad de conservacion y
condici6n sanitaria. Ambos aspectos suelen englobarse dentro del término
calidad sanitaria (1).

La calidad sanitaria de la leche en Venezuela se ha caracterizadoenlo_

referente a leche fluida, por dos condiciones contrapuestas: una excelente
calidad quimica y una deficiente calidad microbiolégica. Los datos
reportados sobre esta materia generalmente no especifican la raza o tipo de
rebaiio del cual se ha obtenido el producto analizado. No obstante, se presume
que provienen, en su inmensa mayoria de rebafios mestizos, destinados al
doble propésito de Ia produccién de leche y came. De alli que, salvo las
especificaciones que se hacen en el texto, los datos que se aportan pueden
considerarse precisamente como propios de este tipo de ganaderia.

A objeto de introducir sisteméticamente al lector en el tema tratado, éste
se enfoca primero hacia los aspectos generales de estabilidad de la leche
desde el punto. de vista fisico-quimico y microbiolégico, para luego
considerar las especificaciones normativas que sobre la materia tiene la
legislacion venezolana. Seguidamente se considera el tema de la calidad de
la leche que se produce en Venezuela, en lo concemiente a las leches cruda
y comerciales (pasteurizada y polvo), tratando al final de resumir los
problemas observados, sefialar sus posibles causas y sugerir posibles
soluciones.

II. ESTABILIDAD FiSICO-QUIMICA Y MICROBIOLOGICA
DE LA LECHE

Laleche cruda para ser utilizada en la elaboracién de leche pasteurizada,
esterilizada y otros productos, en cuya elaboracion es necesaria la aplicacién
de calor, requiere de ciertas condiciones que permitan su estabilidad
fisico-quimica, esto es, su conservacion en la forma mds parecida a la leche
original, sin demostrar precipitacién o coagulacién. Los factores que afectan
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esa estabilidad est4n estrechamente ligados a la composicién quimica de la
leche (2), particularmente a los elementos minerales (balance salino) y las
protefnas (complejo ceseinato-fosfato célcico y lactoalbiimina).

El balance salino normal de la leche es afectado especialmente por la
acidez y el equilibrio de cationes y aniones. El exceso de hidrogeniones (H+),
producto de la acidez generada por fermentacién de la lactosa, tiende a
descalificar las moléculas del complejo de caseinato, que se encuentran bajo
la forma de miscelas coloidales cargadas negativamente, lo que resulta en la
formacién de caseinato 4cido y hasta caseina libre, que son compuestos
incapaces de mantener su estado coloidal. Esta inestabilidad se manifiesta a
valores de la acidez superiores a O,18% expresada como 4cido lactico o 20
ml de NaOH 0,1 N/100 ml. El equilibrio de cationes y aniones es un
importante factor de estabilidad que depende, en parte, de la accién "buffer"
o "amortiguadora"” de los fosfatos y la accién "secuestrante” de los citratos;
un aumento anormal en la concentracién de unos y otros favorece o acelera
la coagulacién por el calor. Ambas condiciones favorecen la coagulacién de
leche por éste agente.

Por otra parte, las proteinas séricas de la leche, representadas
principalmente por albdminas y globulinas, son inestables al calor, pero a la
concentracion que se encuentran en la leche normal no precipitan por los
tratamientos térmicos comerciales, gracias a la accién de "coloide protector"
del complejo caseinato-fosfato célcico, que es suficiente para "proteger” una
concentracién de la albimina y globulina de hasta el doble de la normal en
laleche. Sin embargo, cuando esa concentracién se hace superior a 0,9 g por
ciento de proteinas séricas, como ocurre en el calostro y en leches patolégicas
(mastiticas), la leche se hace inestable y coagula por tratamiento térmico.

De la anterior discusién se deduce que los requisitos fisico-quimicos de
una leche en buena calidad quimica son fundamentalmente: baja acidez,
ausencia de calostro y de leches anormales (mastiticas), que permiten
mantener el equilibrio fisico-quimico normal del producto (1).

En lo que respecta a la estabilidad microbiol6gica, la leche cruda debe
producirse bajo estrictas condiciones sanitarias que permitan reducir al
méximo los factores de contaminacién microbiana, de tal manera que se:
obtenga un producto limpio, sin suciedades ajenas a su propia naturalezalibre
de gérmenes pat6genos, con una flora normal (inevitable) lo mas reducida
posible, a fin de que pueda conservarse en su estado original hasta su entrega
a la industria. En este sentido, es evidente el cuidado que debe asignarse a
todos los factores que inciden sobre la contaminacién microbiana inicial y la
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subsiguiente proliferacion de los microorganismos contaminantes, desde el
mismo manejo del rebaiio, pasando por su obtencion (ordefio), enfrianﬁento,
transporte y conservaciéon a menos de 4 °C, hasta lograr su procesamiento a
nivel de planta y, més all4, hasta su consumo por el piblico. Por consiguiente,
es de singular importancia que la leche cruda, tanto por razones de salud
publica como por consideraciones de orden técnico, provenga de ganado
sano y cumpla con todos los requisitos sanitarios o normas legales que
permitan su 6ptima conservacion (3,4,5).

III. NORMALIZACION DE LA LECHE EN VENEZUELA

La legislacién venezolana sobre leche y derivados se remonta al afio
1916 cuando se promulgé la Resolucién N°. 12.344 (Reglamento de Sanidad
Nacional) al cual siguieron un conjunto de resoluciones sobre diversos
productos l4cteos, promulgadas en los afios 1932, 1933, 1939 y 1949. En
1941 se aprob6 el "Reglamento sobre alimentos y bebidas”, que derogé la
legislacién previa, manteniéndose vigente hasta 1959, cuando en enero de
ese afo se aprobé el actual "Reglamento General de Alimentos” (6) y, en
febrero del mismo afio la "Resolucién sobre leche y derivados” del Ministerio
de Sanidad y Asistencia Social (5). En la tabla 1 se especifican esas
resoluciones y reglamentos.

Tabla 1 . Reglamentos y Resoluciones Normativas de Ia Leche y Derivados
Promulgados en Venezuela

Fecha Reglamento

02/10/1916 Resolucién No. 12. 344: Reglamento de Sanidad Nacional
20/02/1932 Resolucién sobre venta ambulante de quesos, pan y otros
18/05/1933 Resolucion sobre mantequillas que se ofrecen al consumo
30/10/1939 Resolucién sobre depésitos de leche y expendios fijos
20/12/1939 Resolucion sobre Ia clasificacién de 1a leche pasteurizada
20/09/1940 Resolucién sobre propagandas de la leghe en polvo
17/03/1941 Reglamento sobre alimentos y bebidas

12/01/1959 Reglamento general de alimentos *

04/02/1959 Resolucién sobre la leche y derivados

1973 - Normas de COVENIN ( Ver Tabla 2)

%/ Derogada Ia legislacién previa
Fuente: (7)
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A partir de 1973, inicié efectivamente su importante gesti(’).n la
Comisién Venezolana de Normas Industriales (creada en 1958) adscrita al
Ministerio de Fomento, que ha venido cumpliendo, desde entonces, una
encomiable labor en el desarrollo de las normas venezolanas para la
caracterizaci6n de sus derivados, asi como sobre 1 metodologia analitica de
los parsmetros de calidad quimicay microbiolégica de cada prod}lcto. F.n la
Tabla 2 se incluyen las principales normas relativas a esas especificaciones
por producto.

Tabla2 Principales Normas sobre Calidad de Leche y Derivados Aprobadas o en

Estudio por COVENIN
CODIGO DENOMINACION '
903 Leche cruda: Requisitos
798 Leche pasteurizada: requisitos
909 Leches modificadas
1205 Leche esterilizada
1481 Leche en polvo: requisitos
677 Crema de leche
120 Mantequilla
1813 Queso: Requisitos
10:4001 Leche condensada
10:4003 Leche evaporada
10:4004 Helados y mezcla para helados
10:4005 Yogurt

¥ No se incluyen las normas sobre metodologia analitica
/ Cada Norma comprende: Introduccién, alcance, normas COVENIN a consultar,
definiciones y terminologfa, clasificacion, condiciones generales, requisitos fisico-quimi-

cos y microbiol6gicos, inspecci6n y recepcién, métodos de ensayo, relacién con otras
normas y bibliograffa.
Fuente: (7)

Normas de calidad quimica

En la tabla 3 se presentan las especificaciones normativas para leche
cruda, pasteurizada, esterilizada y en polvo completa, asi como las normas
sobre la metodologfa analitica correspondiente a los pardmetros alli
indicados. Lanorma sobre tiempo de reducci6n del azul de metileno ha sido

cuestionada por no mantener correlacién en las condiciones actuales de
produccién con la calidad microbiolégica (5).
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Tabla 3. Principales Normas Fisicas y Quimicas de la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN) para las Leches Comerciales Completas.

Noma
Es‘peciﬁcacién COVENIN 903 (4) COVENIN 798 (18) COVENIN 1481 (23) Mctodologia
Leche cruda  Leche pasteurizada 4/ Leche en polvo completa COVENIN No.
Humedad (%) 4
Sélidos totales (%) 12,0 12,0 ‘ 932-76 (@)
Grasa (%) 32 3,2 26 931-76 (10)
Sélidos no grasos 88 838 ST% -G%
Proteinas (%) 30 30 25-27° 370-76 (11)
Ceniz.,as 0,70-0,80 0,70—0,803 6° 368 12)
Densidad a 152C 1,028-1,033 1,028-1,035 367-76 (13)
Pto. crioscdpico (°C) -0,560-/-0,540  -0,560/-0,540 940-77 (14)
% 0,07- 0,07-0,12 0,07-0,12¢
Cloruros (%) 070,12 369-76 (15)
Acidez (mINaOH %)° ' 16-19(0,IN)  16-19(0,IN) 15 (IN) 658 (16
Reductasa Tram (HR) 4 (-2-)
Fosfatasa (ug/ml)° 1 363 (7)
Ind.homogeneizacién (%) 10 798 (18)
Residuo insoluble (ml%) 0,5° 1115 (19)
Part. Quemadas y sed. . 15 mg (Disco B) 1078 (20)
Mastitis negativo 1014 21)

*La norma para leche esterilizada (COVENIN 1205) es igual a la leche pasteurizada
(COVENIN 798) agregando estabilidad protéica al alcohol etflico 68%. (22)

¥ 1 os mimeros entre paréntesis expresan la normalidad de la solucion NaOH. La acidez de
la leche fluida y crema se da por 100 ml; para la leche en polvo se da por 100 g.

o/ FOSFATASA RESIDUAL DETERMINADA EN ug EQUIVALENTES DE FENOL/ml
¥ LECHE EN POLVO RECONSTITUIDA

*/ VALORES APROXIMADOS

Fuente: (7)

En lo que respecta a la norma microbiolégicas de leche cruda, en
Venezuela se han aplicado durante muchos afios la mal llamada "Prueba de
la Reductasa”, es decir, la clasificacion de la leche de acuerdo al tiempo de
reduccién del azul de metileno, contemplada en la "Resolucién sobre leche
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y derivados" del Ministerio de Sanidad y Asistencia Social (5), segin la cual
la leche cruda, destinada a la higienizacion industrial, debe dar una prueba
de més de 4 horas; y en caso de destinarse a ser modificada, de no menos de
2 horas. Esta clasificacién siempre fué objetada, por cuanto se demostré
claramente que a los niveles de contaminacién microbiana existentes en la
leche cruda venezolana, no existe realmente correlacién entre la carga
microbiana y el tiempo de reduccién del azul de metileno (8). Por esta causa,
la clasificacién por dicha prueba fue derogada en la Norma COVENIN 903
de 1977 (3), que la reemplaz6 por una clasificacién numérica con 4 categorias
de cargas microbianas muy acertadas, ya que se basaba en estudios serios y
estaba enmarcada en una politica lechera coherente (1973-1979) de
aplicacién por etapas, orientada a mejorar la calidad del producto. Enlatabla
4 se presenta esa norma conjuntamente con algunas de indole microbioldgica,
empfeadas en otros paises, a modo de comparacién. Las cifras alli indicadas
para Venezuela corresponden a las finales de lo que se denomino la "tercera
etapa” de la politica lechera. Lamentablemente, ésta fue derogada.

Del anlisis de la Tabla 4 se puede inferir que las especificaciones
venezolanas de la norma COVENIN 903-77 no eran exigentes. Es asi como
se permite la pasteurizaci6n de las leches crudas grados A y B, es decir, con
recuentos estdndar en placa (aerobios mesoéfilos) de hasta 1,5x 10” unidades
formadoras de colonias por ml (ufc/ml). Es importante sefialar, ademas, que
esta norma se aplicé conjuntamente con una serie de medidas de inspeccion
de rebaios y vaqueras, para clasificar las fincas productoras, de acuerdo a
sus condiciones de produccién, ofreciendo incentivos importantes en materia
de precios, hecho que inicio la mejoria sanitaria de las unidades productoras.
Lamentablemente surgieron problemas de corrupcioén en la evaluacién de las
fincas que obligaron al Gobierno Nacional de la siguiente administracién
(1979-1984) a suspender la aplicacién de la clasificacién microbiolégica
descrita y retornar a la evaluacion de la leche por la prueba de TRAM,
aceptdndose actualmente 4 horas de reduccién y una temperatura de
refrigeracion, a la entrega de la leche cruda, de apenas 10°C, para obtener los
correspondientes incentivos por "calidad". Evidentemente que ambas
condiciones no reflejan, ni conservan la verdadera calidad del producto y
deberian adoptarse las exigencias de la politica derogada, particularmente la
Norma 903-77 en su totalidad, estableciendo las medidas necesarias
tendentes a evitar los problemas de corrupcién mencionados.

La Tabla 5 contiene las normas microbiolégicas venezolanas para la
leche pasteurizada, esterilizada y en polvo. De ello se infiere que, no obstante
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la aceptacion en Venezuela de mayores niveles de gérmenes coliformes y
Staphylococcus, que en otros paises esas normas resultan razonables para
nuestro medio y representan un avance significativo, por cuanto rechazan
absolutamente la presencia de coliformes fecales y Salmonellae y adoptan la
prueba de fosfatasa residual, cuya negatividad (maxima 1 g equivalente de
fenol /ml) es indicativa de ausencia de gérmenes patégenos.

Tabla é. Valores Promedios de Ia Composicion y Propledades Fisico-quimicas de
Interés Tecnolégico de la Leche Cruda Reportados en Venezuela

Centro (33) Cojedes (34) Mérida (35) Trujillo (46) Zulia

_ _ _Zonas Altas  Zonas Bajas Coldn- Sucre (39)  Perija (40)
Caracteristicas X X X + S X £ 8 X X xS X £ S
Grasa (%) 4,2 - 49 32 0,38 40 046 3,5 45 0,36 4,1 021
Proteina (%) 3,27 - 30 024 35 039 34 36 048 - -
Caseina (%) - - 2,5 020 28 075 - - - - -
Cenizas (%) 0,70 . - 0,72 0,026 0,73 0,054 - 0,74 0,02 - -
Carbohidratos
(%) 4,78 - 50 48 32 44
Sélidos totales
(%) 12,98 12,97 1,9 0,55 13,0 0,64 113 13,3 0,74 12,8 0,45
Sélidos no
grasos (%) 8,77 8,6 8,6 0,27 9,1 0,26 8,3 8,8 . 8,7
Cloruros (%) - 0,12 0,10 0,010 0,09 0,009 0,12 0,13 0,014 -
Pto. de
Congelacién
C) - - 0,546 0,0076 -0,544 0,0057 - 0,554 0,0098 - -
Densidad (g/al) - 1,031 1,032 0,010 1,0330,0010 1,030 1,034 0,0024 1,031 0,0004
Acidez® - 20,1 84 145 18,6 148 - 17,7 1,48 182 0,39
pH - - 6,6 0,11 6,7 027 - 6,7 0,07 - -

a(ml NaOH O, IN/100 mi)
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IV. CALIDAD DE LA LECHE EN VENEZUELA

Leche cruda

H

Los resultados obtenidos en varios trabajos realizados por los autores y
colaboradores, asi como por otros grupos en diferentes regiones del pais,
permiten concluir que, en general, la leche cruda producida en Venezuela,
posee originalmente una excelente calidad quimica, a veces alterada por
ocasionales adulteraciones, pero que salvo algunas excepciones, adolece de
serias deficiencias en su calidad microbioldgica.

La Tabla 6 presenta los resultados obtenidos en trabajos realizados en
los Estados del Centro (33, 34), de los Andes (35, 36, 37) y Zulia, principal
productor del pais (39, 40). En general, pueden apreciarse valores altos de
nutrieates, superiores a los reportados en otros pafses (41, 42, 43) y a las
especificaciones de la norma COVENIN 903 (Tabla 3). Resultados similares
han sido reportados en el oriente del pais (44) y en la Region Centro
Occidental (45). Es interesante observar que en las zonas altas del Estado
Mérida (36,37) y Trujillo (46) se han encontrado cifras relativamente bajas
para sé6lidos totales y s6lidos no grasos, presumiblemente por la mayor
presencia de rebafios de razas lecheras, especialmente Holstein, pero en lo
que respecta a los rebafios mestizos, predominantes en las zonas bajas del
pais, invariablemente se observan valores muy elevados de esos
componentes, los cuales en el Estado Zulia alcanzan cifras promedios de
13,310,74% y 4,540,36% para sélidos totales y grasa respectivamente
(39,40).

Recientes trabajos sobre el contenido de proteinas en la leche cruda,
realizados en el Estado Zulia (47) han demostrado cifras promedios normales
del orden de 3,240,23% de proteinas totales; 2,3+0,49% de caseina y 0,40 £
070% de proteinas séricas, conformes con la norma COVENIN 903 y dentro
de los valores normales reportados en la literatura internacional (43,48).
Resultados de proteinas totales ligeramente més bajos se han reportado en
las zonas altas del Estado Mérida (37). No obstante, ocasionalmente se han
encontrado cifras un tanto elevadas de proteinas séricas, lo cual hace pensar
en lamezcla de algunas leches con otras mastiticas que no han sido separadas
de la produccién normal.

Por otra parte, estudios sobre el contenido de elementos minerales en la
leche cruda, efectuados en diversas zonas del pais (Tabla 7) demuestran
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valores de esos elementos y relaciones Ca/P, enmarcados dentro de las cifras
normales de la literatura internacional. Es interesante sefialar, sin embargo,
que tanto en las zonas bajas (Estado Zulia) como en las altas (Estado Mérida)
se reportan ocasionalmente elevadas concentraciones de metales
catalizadores de la oxidacion de la grasa lictea, como el hierro y el cobre, lo
cual hace presumir, en las leches de esas zonas, cierta tendencia o
susceptibilidad al enranciamiento oxidativo, posiblemente ocasionando por
contaminacién metdlica derivada de utensilios de ordefio, transporte y
conservacion (38, 49, 50, 51).

En lo que respecta a la calidad microbioldgica, la Tabla 8 contiene
datos sobre dos regiones lecheras del pafs: 1a Regién Andina representada en
esta tabla por las zonas altas y bajas del Estado Mérida, y 1a Regi6én Zuliana,
al Sur del Lago de Maracaibo, principal productor del pais, con ganado
mayoritariamente mestizo. Como puede apreciarse, las cargas microbianas
de los principales grupos indicadores son muy altas, 1o cual denota muy malas
condiciones sanitarias de produccién. Resultados similares han sido también
reportados para la Region Centro Occidental (58) y 1a Regién Oriental (59).

TABLA 8. Resuttados de la calldad microbloléglca en muestras
de leche cruda de diferentes zonas de Venezuela.

ZONAS PARAMETROS Yo+ RANGO UFC/ML PROMEDIO

MERIDA (Z. ALTAS) AEROBIOS MESOFILOS* 43 10”
S. AUREAUS® 9
TERMOFILAS® 95
TERMODURICOS® 18
BRUCELLAP 12.5
SALMONELLA® ;
MERIDA (Z.BAJAS) AEROBIOS MESOFILOS® _ 10

5
ZULIA (SUR DEL AEROBIOS MESOFILOS® 1.2X10° - 1.4x101 7.5X107
LAGO MARACAIBO) COLIFORMES® 6.0X10% - 1.5X10 1.2X10

HONGOS Y LEVADURAS® ©) - 1.6X10° L.ox10°

A/ Rodriguez et al (1987)
B/ Gonzélez et al (1987)
C/ Diaz et al (1987)

D/ Ballester et al (1987)
E/ Sanchez et al (1987)
F/ Diaz et al (1989)

G/ Boscéan at al (1985)
Fuente (57)
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Es interesante sefialar que en un trabajo sobre este tema realizado en el
Sur del Lago de Maracaibo (32), se hizo el seguimiento _de las cargas
promedios iniciales (ufc/ml) de aerobios mesoéfilos (7,5 x 105) y coliformes
(1,2 x 107) desde las fincas hasta las pasteurizadoras, en las cuales se
realizaron los recuentos a nivel de los tanques de almacenamiento de
lechecruda, justo antes de la pasteurizacion, encontridndose alli promedios
del orden de 21 x 10° para aerobios mesoéfilos y 2,0 x 10° para coliformes,
lo cual indica que durante las etapas de recoleccion, transporte y
conservacién hay una inmensa proliferacién microbiana. Estos resultados
estan en perfecta concordancia con los elevados recuentos microscopicos
directos apreciados en productos comerciales nacionales, tales como laleche
pasteurizada y la leche en polvo (7). -

Con relacién a esta materia, investigadores zulianos (30,60) han
sefialado que si bien las cargas de coliformes en las leches crudas son muy
elevadas, en forma invariable, entre los productores, realmente esos valores
en ningun caso fueron superiores al 5% del recuento estindar, lo cual indica
que la contaminacién fecal no es la tnica ni la mas importante fuente de
contaminacion bacteriana. En las haciendas aiin se observa, con frecuencia,
deficientes condiciones de ordefio y manejo de la leche; pero, al mismo
tiempo,anivel de transportistas, se ha podido también observar el inadecuado
saneamiento de los tanques aislantes de los camiones y el mantenimiento
de la leche a temperaturas superiores a las recomendadas (4°C); y yaen las
receptorias, no obstante la existencia de equipos modemos de recepcién y
enfriamiento, se han apreciado ciertos factores negativos, como deficiente
concentracién de las soluciones de limpieza y desinfeccién, deficientes
tiempos de contacto de las misma con los equipos, falta de tenémetro o
termémetros dafiados en los tanques de conservacion y temperatura elevadas
de mantenimiento, a veces por encima de 10°C. Ante tan deficientes
condiciones de produccidn, transporte y conservacion, es de esperarse el
rdpido deterioro de la leche cruda, sobre todo si se considera que la
temperatura ambiental, en las zonas de produccién alta, oscila alrededor de
los 30 °C.

El problema de la mala calidad de la leche cruda se agrava cuando ésta
se lleva desde las zonas de produccion hasta la Regi6n Central del pais, dado
el tiempo m4s prolongado de transporte. Por esta raz6n, aparentemente, los
intermediarios entre el sector de produccion y las industrias procesadoras
del Centro, han recurrido a una serie de précticas fraudulentas para poder
conservar la leche "sin cortarse”, tales como la adicién de inhibidores
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microbianos, predominantemente benzoato de sodio y antibiéticos;
neutralizadores de la acidez como carbonatos alcalinos y alcalino-térreos,
con los cuales se evita su descomposicion, y otras sustancias prohibidas
(61,62).

Las malas condiciones de produccién y manejo se mantienen vigentes
y las practicas fraudulentas contindan proliferando, por la ineficiente
vigilancia y control de calidad gubernamental, cuyos inspectores, si es que
existen a nivel de produccién, o no estdn bien capacitados o no disponen de
recursos analiticos apropiados, o de una metodologia rapida y confiable (7).
Es obvia, por consiguiente, la necesidad de aplicar efectivamente las normas
ya vigentes sobre el manejo de la leche cruda, incluyendo sistemas de
inspeccién y asesoramiento para hacerlas cumplir.

Leche pasteurizada

El problema sanitario en Venezuela, sin embargo, no termina con el
suministro de leche cruda a las industrias. Exdmenes de diferentes productos
pasteurizados fluidos, efectuados durante varios afios, en diversas regiones
del pais demuestran una serie de irregularidades que no se pueden atribuir
en su totalidad a la mala calidad de esa leche; entre ellas, cabe mencionar
como las méas frecuentes: adicién de agua, cloruros, azicar, inhibidores
microbianos y neutralizadores de la acidez, volumen fallo, deficiente o
excesiva pasteurizacién, contaminacién post-pasteurizacion y mala
conservacién ( 7, 63, 64, 65, 66, 67,68, 69, 70).

La Tabla 9 contiene resultados sobre calidad fisico-quimica y
microbiol6gica de muestras de leche pasteurizada distribuida en Maracaibo
en afios precedentes ( 7, 67). En ella se indican un conjunto de pardmetros
sobre adulteraciones, asi como calidad fisico-quimica y microbiolégica,
entre los cuales resaltan: adici6n de cloruros ( para enmascarar el aguado) y
de neutralizadores de la acidez, volumen neto deficiente, asi como elevadas
cargas de aerobios meséfilos y altisima incidencia de coliformes de origen
fecal. Una situacion similar ha sido denunciada en otras regiones del pais.
(Tabla 10), como en la Regi6n Capital (57, 64), en la Regién Oriental (68,
69, 71) y en la Regién Andina (70).
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TABLA 9 . Resultados sobre calidad fisica-quimica y microbloldégica en muestras
de leche pasteurzada recolectadas en Marcaibo

Porcentajes muestras subestandar Valores absolutos (67)
Parametros 1977 1981 1990 1990 (X + 9
Contenido neto (mi) 71 98 59 466 + 5,0
(Muestras 473 ml)
Agua adicionada 10 18 4
Cloruros adicionados 28 4 39 0,122 + 0,0100
Neutralizadores 100 100 73
Inhibidores 31 45 &7
Densidad (g/ml) 9 3 1,0317 + 0,0024
S6lidos totales (%) 9 36 12,10 + 1,53
Grasa (%) 1 35 3,29 + 0,79
Acidez (ml NaOM 0, 1N%) a6 49 15,45 + 2,26
Pto. congelacign (°C) 18 4 0,541 + 0,0520
Fosfatasa residual o] 20 0 <1
Aerabios mesédfilos (ufc/ml) S5 24 8 1,4 x 10*
Coliformes totales (NMP) 55 30 z4 52
Coliformes fecales (NMP) 9 32 a1 S1

Fuente: (7,47)
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La situacion planteada parece increible ya que nuestra legislacion sobre
la leche pasteurizada no acepta aditivos de ninguna naturaleza, ni
remotamente las cifras de microorganismos indicadores reportadas. La
simple comparacion de lanorma COVENIN 798 (Tabla 5) con los resultados
indicados, demuestra la magnitud del problema sanitario que estamos
viviendo.

Los hechos expuestos vienen a demostrar que existen adin graves
deficiencias a nivel de las plantas de pasteurizacién. Como causas posibles,
cabe destacar la tendencia de algunos industriales a emplear trabajadores
inexpertos para desarrollar operaciones delicadas y hasta criticas, como son
el lavado y desinfeccién de los equipos y ambientes, la inadecuada
manipulacién de empaques, los cuales generalmente son mal almacenados,
o la operaci6én de méaquinas que, en esas circunstancias, no siempre son bien
operadas o calibradas. A esta situacién hay que agregar, salvo a algunas
excepciones, la carencia, o mala aplicacion, de un buen sistema de control
de calidad, que también a veces se deja en manos de personas inexpertas y/o
negligentes. Entre tanto, frecuentemente ocurre que el personal calificado, si
es que existe, es ocupado en labores de administracién y ventas.

Tal situacién, unida a la deficiente inspeccién sanitaria del Gobiemo,
muchas veces en manos de personas no calificadas, o bien que no disponen
de los recursos materiales para efectuar las pruebas de control, redunda en la
existencia de los problemas sanitarios sefialados.

Las condiciones descritas se agravan como consecuencia de los
inadecuados o mal empleados sistemas de transporte y conservacion de los
productos pasteurizados a nivel a nivel de distribucién y mercado.
Investigadores orientales (71) y zulianos (72) han demostrado que, a las
temperaturas frecuentemente observadas en los expendios (abastos,
panaderias) cuya media fue establecida en 13°C, no es posible conservar las
leches pasteurizada, en condiciones aptas para el consumo hasta el tercer dia,
como lo permite nuestra legislacion. Estos investigadores demostraron
claramente que por encima de 13°C la carga microbiana, y paralelamente la
acidez, se incrementa hasta valores inaceptables, mucho antes de cumplirse
los 3 dias de venta permitidos. Esto indica que es posible mejorar
considerablemente la calidad microbiol6gica de la leche pasteurizada, si se
controla adecuadamente la temperatura de conservacion a diferentes niveles,
hasta su expendio y consumo.
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Leche en polvo

En lo que respecta a las leches en polvos de fabricacién nacional, en
general se puede apreciar que su calidad, tanto qufmica como microbiolégica,
es aceptable, aunque se presentan ciertas diferencias en los lotes aislados. La
Tabla 11 contiene un resumen de resultados obtenidos por los autores de tres
marcas de leche en polvo nacionales y una importada (73). Se aprecia, en
general, que la mayoria de las muestras cumplen con las normas, salvo en
casos aislados, donde se aprecid cierta deficiencia en lo que respecta a
solubilidad y peso neto.Unicamente una marca, la sefiala como "C",
sobrepasé en ciertas muestras un recuento estandar de 50.000 ucf/ml y
ninguna demostr6 1a presencia de gérmenes patégenos. Es curioso observar,
sin embargo, cierta contaminacién con Staphylococcus, los cuales resultaron
coagulasa negativos. Los valores del recuento microscépico directo se
apreciaron, en todos los casos, por encima de 20 millones, demostrandose
elevados recuentos en las leches crudas que se utilizaron en su fabricacién.

Tabla 11. Composicién promedio de muestra de leche en polvo corriente producida en
Venezuela
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Estos resultados, con las observaciones indicadas, demuestran que
nuestras leches en polvo son aceptables desde el punto de vista quimico y
microbiolégico. No obstante, es conveniente sefialar dos caracteristicas que
esporddicamente presentan problemas, especialmente en las marcas "A" y
"C". Se trata de la baja solubilidad y el enranciamiento oxidativo.

Ocasionalmente se encuentran en el mercado lotes de leche en que
posiblemente han sido sometidos a tratamientos térmicos y energéticos que
disminuyen su solubilidad y, con mayor frecuencia, se encuentran lotes con
sabor "oxidados", cuyo origen ha sido atribuido especialmente a la gran
susceptibilidad de las leches venezolanas a la autoxidacion (38,50), asi como
a la contaminacién con hierro y cobre en las fases de produccion e
industrializacién y a deficiencias en el proceso de gasificacién y empaque,
esto es, por elevada concentracién de oxigeno en el espacio superior de las
latas (49). Ambas deficiencias son ficiles de corregir, ajustando las
condiciones de procesamiento y empaque.

V. RECOMENDACIONES

Numerosas recomendaciones han sido planteadas para mejorar las
condiciones de produccion, industrializacién y mercadeo de la leche y sus
productos en Venezuela. Una ponencia en tal sentido fue aprobada en el I
Seminario sobre Producciénde Leche en Venezuela, efectuado en Maracaibo
en 1973 (1). Posteriormente en el V Congreso Venezolano de Salud Piblica
celebrado en Caracas en 1976, se trat6 la situacion de la calidad higiénica y
comercial de la leche en Venezuela y se formularon también una serie de
recomendaciones (65) que, en gran medida coinciden con las propuestas en
la ponencia antes mencionada.

De la aglutinacién de ambos trabajos se extrajo un conjunto de
recomendaciones relacionadas con la normalizacién de la produccién e
industria lechera en Venezuela, las cuales fueron planteadas en varios
congresos sobre normas técnicas y control de calidad celebrados en
Porlamar (1978), Caracas (1980) y Maracaibo (1981) (7,62). De estas
recomendaciones, algunas han sido aplicadas, particularmente en lo que se
refiere a la modermizacion de nuestra legislacion sobre la leche, mediante la
aprobacién de normas de calidad y métodos estandarizados acordes con las
condiciones del pais (74). Otras, se mantienen atin sin aplicar, siendo las
més necesarias en lo que respecta al Gobiemno Nacional, las siguientes:
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- Incrementar la capacidad de anilisis del Instituto Nacional de Higiene,
en sus laboratorios de control de lacteos y proceder a la organizacién de los
laboratorios de la agencias regionales del Ministerio de Sanidad y Asistencia
Social, dotindolos de ambientes fisico, equipos, materiales de trabajo y
personal de inspeccién y andlisis debidamente capacitado. En este sentido,
puede aprovecharse la experiencia del Instituto Nacional de Higiene, ciertas
industrias y las universidades nacionales, utilizindolas como laboratorios de
referencias. Mientras se logra la mejor dotacién de esos laboratorios, el
control sanitario podria efectuarse a través de los laboratorios de instituciones
publicas o privadas existentes, por ejemplo, los universitarios. A este
respecto, actualmente funcionan convenios entre el Ministerio de Sanidad y
Asistencia Social, el Instituto Nacional de Higiene y la Universidades de los
Andes y del Zulia, pero estas medidas son limitadas y por ende deben
completarse con los laboratorios regionales completos antes mencionados y
para las diferentes regiones del pais. Dadas las limitaciones financieras
actuales, se sugiere solicitar la ayuda econémica de organismos
internacionales de financiamiento, como el Banco Interamericano de
Desarrollo (BID), el Programa de las Naciones Unidad para el Desarrollo
(PNUD), la Agencia de Desarrollo Internacional (E.E.U.U.); de fundaciones
nacionales (Polar, Mendoza, etc.) y los organismos privados relacionados
como la Camara Venezolana de la Industria de Alimentos (CAVIDEA) y la
Asociacién Venezolana de Cdmaras de Comercio y Produccién
(FEDECAMARAS).

-Organizar un sistema de inspeccién por parte de las oficinas del
Instituto de Defensa y Educacién del Consumidor y/o un control municipal,
que podrian conjugarse con las actividades de inspeccién del Ministerio de
Sanidad y Asistencia Social, e inclusive de las universidades para supervisar,
de manera afectiva, el cumplimiento de las normas nacionales y resoluciones
para el control de calidad de la leche y derivados, asi como emitir medidas
para resolver los problemas detectados. Sobre este particular, se recomienda
enfiticamente que la inspeccién se efectie a todos los niveles (produccién,
industria y comercializacién) de acuerdo alas modernas técnicas de " anélisis
de riesgos y puntos criticos de control” (75,76). Los resultados de este control
deberian tener publicidad para generar una competencia por calidad que, en
ltima instancia, beneficiaria a todas las partes del sector lechero y muy
especificamente a los consumidores.

A fin de coordinar las medidas recomendadas se ha propuesto la
creacién de un Consejo Nacional de Control y Proteccién Alimentaria, con
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objetivos precisos sobre adiestramiento, educacién y control de los
alimentos, el cual complementaria las labores del denominado Consejo
Nacional de Leche (77).

- Finalmente, se recomienda, con mayor prioridad, la aplicacién real y

efectiva de las recomendaciones de la "Conferencia Interamericana sobre
Proteccién de los Alimentos en las Américas” celebrada en Washington en
1987 (78) con las cuales el pais estd comprometido.
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