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Resumen

Objetivo: Caracterizar algunos factores que influyen en la calidad higiénico-sanitaria de la leche en dos lecherias con
diferentes condiciones de produccion.

Materiales y Métodos: Se realiz6 una encuesta a los trabajadores de una granja, perteneciente a una empresa pecuaria
de la provincia de Matanzas, para determinar sus conocimientos acerca de los factores que afectan la calidad de la
leche y el cumplimiento de los procedimientos para su obtencion y conservacion. Ademas, se evalud la cinética de la
calidad de la leche almacenada en dos lecherias de la empresa.

Resultados: El porcentaje de grasa vario entre 3,70-3,96 y 3,87-4,30 %, mientras que la acidez fue de 0,141-0,151 y
0,140-0,153 % para la lecheria 1 y 2, respectivamente. La densidad en ambas lecherias se mantuvo en los indicadores
establecidos. El tiempo de reduccion del azul de metileno resulté el indicador que mostré mayores variaciones. En
la lecheria 1 alcanz6 un tiempo de 5 h y 30 min. durante todos los muestreos. Sin embargo, en la 2 fue de 3,5 h en el
muestreo inicial, y después disminuy6 hasta alcanzar 40 min. a las 24 h.

Conclusiones: La calidad higiénico-sanitaria de la leche producida depende de las condiciones existentes en las le-
cherias. La acidez, la densidad, la grasa y los sélidos totales se mantuvieron en los criterios establecidos, a pesar de
las diferencias en las lecherias. El tiempo de reduccion del azul de metileno resulté ser el indicador mas afectado en
la entidad 2, de acuerdo con las condiciones higiénicas en las que se efectu6 el ordefio.
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Abstract

Objective: To characterize some factors which influence the hygienic-sanitary quality of milk in two dairy farms with
different production conditions.

Materials and Methods: A survey was done with the workers of one farm, belonging to an animal husbandry enter-
prise of Matanzas province, to determine their knowledge about the factors that affect milk quality and the fulfillment
of the procedures for obtaining and preserving milk. In addition, the quality kinetics of the milk stored in two dairy
farms of the enterprise, was evaluated.

Results: The fat percentage varied between 3,70-3,96 and 3,87-4,30 %; while acidity was 0,141-0,151 and 0,14-0,15 %
for dairy farm 1 and 2, respectively. Density in both dairy farms remained in the established indicators. The reduction
time of methylene blue was the indicator that showed higher variations. In dairy farm 1 it reached a time of 5 h and
30 min. during all the samplings. Nevertheless, in 2 it was 3,5 h in the initial sampling, and then it decreased until
reaching 40 min. at 24 h.

Conclusions: The hygienic-sanitary quality of the produced milk depends on the existing conditions in the dairy
farms. Acidity, density, fat and total solids remained within the established criteria, in spite of differences in the dairy
farms. The reduction time of methylene blue was the most affected indicator in dairy farm 2, according to the hygienic
conditions under which milking was carried out.

Keywords: quality, milk hygiene, milking

Introduccién periodo, las exportaciones aumentaron discretamente,

La produccioén mundial de leche en el 2019 alcanzo | lo que estuvo relacionado con el crecimiento de la de-
852 millones de toneladas métricas, incrementan- | manda de este producto en paises emergentes, y con el
dose en 1,4 % con respecto al afio anterior. En este | crecimiento poblacional (FAO, 2020).
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La leche es un alimento completo y equilibra-
do, que proporciona un elevado contenido de nu-
trientes relacionados con su valor calérico, por lo
que su consumo es necesario desde la infancia hasta
la tercera edad (Fernandez-Fernandez et al., 2015).
La calidad y estabilidad de este producto estan con-
dicionadas por varios factores, como la infraestruc-
tura, la higiene, la produccion, la conservacion y
el manejo integral (Martinez-Vasallo ef al., 2017).

La calidad de la leche esta determinada por
sus caracteristicas fisicoquimicas y sus cualidades
higiénicas y nutricionales. El manejo durante el
ordefio y las malas practicas higiénicas en su pro-
cesamiento pueden afectar las cualidades de este
producto (Gwandu et al., 2018). Alcanzar niveles
optimos de calidad de la leche, que garanticen su
inocuidad, es un reto para los productores y comer-
cializadores. Esto se debe a los numerosos riesgos
a los que se expone, desde su secrecion hasta su
llegada a los consumidores, asi como a factores
econdémicos que limitan la disponibilidad de equi-
pamiento eficiente que permita conservarla para su
procesamiento.

Los indicadores de calidad de la leche se pue-
den afectar por inadecuadas practicas de ordefio y
largos intervalos comprendidos entre su obtencion
y su distribucion a la poblacion, maxime cuando no
se refrigera o no se usan preservantes para mante-
ner su calidad (Martinez-Vasallo ef al., 2015).

A partir de esta problematica, el objetivo de
este trabajo fue caracterizar algunos factores que
influyen en la calidad higiénico-sanitaria de la le-
che en dos lecherias con diferentes condiciones de
produccion.

Materiales y Métodos

Localizacion. La investigacion se desarrolld en
dos lecherias pertenecientes a una empresa pecua-
ria, ubicada en la provincia de Matanzas, Cuba, con
altitud de 93 msnm.

Caracteristicas climaticas. El experimento se
desarroll6 en marzo de 2018, con temperatura pro-
medio de 23 °C. Las lecherias en las que se realizo
el estudio tienen un suelo Pardo con carbonato y

Tabla 1. Caracterizacion de los animales de cada lecheria.

un relieve ligeramente ondulado (Departamento de
Suelo y Fertilizantes, 1984).

Manejo y sistema de alimentacion. En las dos
unidades, se aplico el mismo régimen de alimenta-
cion y manejo. Se realizan dos ordefios, a las 4:00
a.m. y a las 4:00 p.m. A los animales se les sumi-
nistro pasto estrella [Cynodon nlemfuensis (Van-
deryst)], concentrado comercial para vaca lechera,
forraje king grass CT-115 (Cenchrus purpureus
Schumach. Morrone), cana molida (Saccharum
officinarum L.) y sales minerales ad libitum.

Caracterizacion de los animales. Se considerd
la raza, las vacas en ordefio, la produccion diaria
por vaca en ordeilo (L), el nimero de lactancia pro-
medio y los dias de lactancia promedio(tablal).

Procedimiento experimental. Se aplicd un
cuestionario a quince ordefiadores de una de las
granjas pertenecientes a esta entidad, que represen-
tan 45 % de la poblacion. Esta muestra se deter-
mind al considerar el estudio exploratorio. De los
encuestados, diez eran hombres y cinco mujeres.
Tres de ellos tienen el noveno grado de escolaridad,
once alcanzaron el doce, y uno es obrero calificado.
La muestra es representativa de la poblacion.

Laencuesta abarco los siguientes aspectos: 1) factores
que influyen en la calidad higiénico-sanitaria de la leche,
2) actividades comprendidas en la rutina del ordefio y
su orden, 3) soluciones que se emplean en la leche-
ria para realizar la antisepsia final del pezon, 4) co-
nocimientos acerca del tiempo de explotacion, las
pulsaciones y la presion de vacio con que funcionan
los equipos de ordefio de las lecherias.

Se realiz6 una caracterizacion de dos lecherias
de la empresa con diferentes condiciones de pro-
duccion (tabla 2). Se consider6 la experiencia del
personal que labora en las unidades, la caracteri-
zacion de los equipos de ordefio mecanizado, la
evaluacion de la ejecucion de la rutina del ordefo
y la higiene del equipo, segin los procedimientos
descritos por Nieto et al. (2012). La rutina del or-
defio y la higiene del equipo se evaluaron en tres
momentos diferentes en marzo del 2018.

La ejecucion de la rutina de ordefio se evalud a
partir de los criterios que se describen seguidamente:

Produccion diaria por

Numero de lactancia  Dias de lactancia

Lecheria Raza  Vacas en ordeilo ~ . .
vaca en ordefio, L promedio promedio
1 Mambi 43 4 5 175
2 Mambi 37 4 6 162
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Tabla 2. Caracterizacion de las lecherias donde se realizo la investigacion.

Aspectos a caracterizar

Experiencia laboral de los trabajadores (afios)
Modelo del equipo de ordefio

Anos de explotacion del equipo de ordefio

Evaluacion de la ejecucion de la rutina del ordefio y la higiene

del equipo de ordefio

Condiciones de los tanques de almacenamiento de la leche

Lecheria
1 2
15-20 Menos de uno
De Laval Alfa-Laval
2 Mas de 20
Bien Regular

Conservacion entre 4
y 5 °C con agitacion y
cierre hermético

Conservacion a 16 °C,
sin agitacion y sin
cierre hermético

1. Se evaluaron de bien las operaciones que com-
ponen la rutina de ordefio, realizadas en el orden
establecido y con la calidad requerida.

2. Se evaluaron de regular aquellas rutinas en las
que se alterd el orden de las operaciones, y las
que no se desarrollaron con la calidad requerida
(no se utiliz6 el jarro de despunte o no se lavo
correctamente la ubre), aunque se haya hecho la
antisepsia final de los pezones.

3. Seevaluaron de mal las rutinas que omitieron algu-
na de las operaciones comprendidas en el ordefio,
y las que no se ejecutaron con la calidad requerida.

Criterios que se utilizaron para evaluar la hi-
giene del equipo de ordefio:

* Se evalu6 de bien cuando no se observo suciedad
en el equipo ni en el tanque de almacenamiento
de la leche, y cuando se siguieron los pasos esta-
blecidos para su higienizacion, segin lo descrito
por Nieto et al. (2012).

» Se califico de regular cuando se apreciaron lige-
ros restos de suciedad en el equipo y en el tan-
que de refrigeracion de la leche. En estos casos,
aunque se haya seguido el protocolo establecido
para la higienizacion, no se utiliz6 agua caliente
para la limpieza.

» La higiene se evalué de mal cuando se pudo ob-
servar suciedad en el equipo y en el tanque de al-
macenamiento de la leche y no se siguieron los
pasos establecidos para su limpieza. No se utilizé
ni detergente ni agua caliente.

Después de haber caracterizado las lecherias objeto
de investigacion, se evaluo la cinética de la calidad
de la leche almacenada en dichas instalaciones.

Evaluacion de la cinética de la calidad de la le-
che almacenada en dos lecherias en diferentes con-
diciones de produccion. Se realizaron tres muestreos
en diferentes dias del mes de marzo. Se colectaron
500 mL de leche del tanque de almacenamiento de

este producto en las dos lecherias. El muestreo se
realiz6 después de efectuar el ordefio de la manana
(4:00 a.m.) y en los siguientes horarios: 8:00 a.m. (0 h),
10:30 a.m. (2,5 h), 4:45 p.m. (8,75 h) y 8:00 a.m. del
dia siguiente (24 h).

Las muestras se conservaron en frascos esté-
riles, con tapas de goma, a una temperatura entre
4y 6 °C para su traslado al laboratorio, y se anali-
zaron antes de las cuatro horas posteriores a su lle-
gada. Las determinaciones establecidas se hicieron
de acuerdo con las normas cubanas: acidez (ONN,
2000), densidad con el empleo de un lactodensime-
tro (ONN, 2006a), solidos totales (ONN, 2001a),
tiempo de reduccion del azul de metileno (TRAM)
(ONN, 2006b) y presencia de mastitis mediante la
prueba de California (CMT), segun ONN (2001b).
La grasa se determino con el empleo del método de
Gerber (Nielsen, 2003). Cada analisis de las mues-
tras se realizo por triplicado.

Andlisis estadistico. En los datos correspon-
dientes al cuestionario se emplearon herramientas
matematicas simples, como tablas de frecuencia y
medias; mientras que en la calidad de la leche se
determino el ajuste de los datos a una distribucion
normal mediante la prueba de Kolmogorov-Smir-
nov. La homogeneidad de varianza se realizé segtin
la prueba de Bartlett (Sigarroa, 1985). Los datos se
procesaron por ANOVA de clasificacion simple. Se
realiz6 la prueba de Student Newman-Keuls (p <
0,05) para determinar si existian diferencias signifi-
cativas entre ellos. Todos los andlisis se procesaron
con el paquete SPSS®, version 15.0 para Windows.

Resultados y Discusion

El procesamiento de la encuesta permitié determi-
nar que existian diferencias en las condiciones tecno-
légicas de las lecherias, ya que contaban con equipos
de ordefio con diferentes tiempos de explotacion (entre

269




270

Pastos y Forrajes, Vol. 43, No. 4, 267-274, 2020
Aymara Luisa Valdivia-Hernandez

2 y 20 afios). Ademads, se evidencio que el conoci-
miento de los trabajadores acerca de la aplicacion
de los procedimientos de la rutina de ordefio no era
homogéneo.

Los encuestados reconocieron como factores
que pueden afectar la calidad higiénico-sanitaria de
la leche la deficiente calidad del agua, el no realizar
la antisepsia final del pezon (sellaje), la mala higie-
ne y limpieza del equipo de ordefio y la incidencia
de mastitis.

Segun Brouset-Minaya et al. (2015), los resul-
tados de los indicadores microbiologicos de calidad
de la leche estan directamente relacionados con la
calidad del agua utilizada en las lecherias, la higie-
ne del ordeno y el lavado de los equipos y utensilios
que estan en contacto con este producto. Ademas,
la mastitis reduce la vida util de la leche, situacion
que puede tener un gran impacto en la salud de la
poblacion (Herndndez-Barrera ef al., 2015).

De manera general, del total de trabajadores
encuestados, 18 % demostro deficiencias en el co-
nocimiento de la ejecucion de la rutina de ordefo.
Entre los principales problemas detectados, se en-
cuentran los cambios en el orden de ejecucion de
las operaciones y la omision de la antisepsia final
del pezon. Con respecto al tiempo de utilizacion del

Tabla 3. Resultados de la aplicacion de la encuesta.

equipo para la realizacion de esta actividad, 100 %
de los encuestados lo conocia. Se pudo constatar
desconocimiento del nimero de pulsaciones que
debe realizar el equipo por minuto en 24,8 % de los
trabajadores, mientras los que no conocian la pre-
sién a la que debe funcionar representd 60 % del
total (tabla 3).

Estos resultados son similares a los obtenidos
en un cuestionario aplicado a 20 ganaderos en el
Pert, donde se comprobd que 100 % de los encues-
tados no realizaban completamente la rutina de
ordeno, y solo 5 % sellaba los pezones en el postor-
deno (Alvarado-Yacchi et al., 2019).

Evaluacion de la cinética de calidad de la le-
che. En la lecheria 1, los valores de acidez de la le-
che conservada durante 24 h se mantuvieron en un
rango normal, entre 0,14-0,15 %, sin que se apre-
ciaran diferencias entre los muestreos realizados
(tabla 4).

Romero et al. (2018) refirieron que entre 0,13
y 0,17 % son valores normales para este indicador.
Este resultado se relaciona con las condiciones ido-
neas de refrigeracion existentes en esta lecheria,
donde la temperatura es estable (entre 4 y 5 °C), y
la agitacion se mantiene con valores similares en
todos los puntos del volumen almacenado. Ademas,

Indicador evaluado

Porcentaje de respuestas correctas

Orden correcto de las actividades comprendidas en la rutina del ordefio 82

Nombrar las soluciones que se emplean en la lecheria para realizar la

antisepsia final del pezon

* Propoleo 93,4
* Yodo 6,6
Tiempo explotacion del equipo de ordefio 100
Numero de pulsaciones del equipo de ordefio de la lecheria 75,2
Presion de vacio del equipo de ordefio de la lecheria 40
Tabla 4. Indicadores de calidad de la leche durante 24 h de almacenamiento.
Tiempo de colecta, h
Indicador Lecheria 1 Lecheria 2
0 2,5 8,75 24 EE + 0 2,5 8,75 24 EE +
Acidez, % 0,141 0,146 0,151 0,148 0,0040 0,1400° 0,1483® 0,1467" 0,1533* 0,0013
Densidad, gmL' 1,030 1,031 1,031 1,031 0,0001 1,0302 1,0302 1,0297 1,0300 0,0001
Grasa, % 3,70 3,70° 3,96 3,76 0,0075 3,87 3,87 4,27 4,30 0,0274
Solidos totales, % 12,30 12,29* 12,65* 12,41° 0,0159 12,32° 12,32 12,68 12,80  0,0091

Letras diferentes indican diferencias significativas para p < 0,05, segtin prueba de Student Newman-Keuls.



la ejecucion de la rutina de ordefio y la limpieza del
equipo en la unidad se evaluaron de bien, lo que
contribuy6 a la obtencion de una leche con menor
contenido microbiano y mayor calidad higiéni-
co-sanitaria (Martinez-Vasallo et al., 2017).

Enlalecheria 2, la acidez vario entre 0,14-0,15 %,
por lo que también se mantuvo entre los indicadores
establecidos para este producto. No obstante, se ob-
servaron diferencias significativas entre los mues-
treos efectuados a las 24 h con respecto al tiempo
de 0 h, con tendencia al aumento de este indicador
(tabla 4).

Este resultado pudo estar relacionado con la
proliferacion de microorganismos que producen
acido durante su crecimiento, ya que la temperatu-
ra a la que se almacena la leche en esa unidad es de
16 °C por encima de lo recomendado (COFRICO,
2019). A ello se adiciona la falta de agitacion dentro
del tanque de almacenamiento.

Por otra parte, las ejecuciones de la rutina de
ordefio y la higiene del equipo presentes en esta le-
cheria no fueron las idoneas. En sentido general, las
malas practicas de manipulacion e higiene, la refri-
geracion a temperaturas inadecuadas y el prolonga-
do almacenamiento pueden incrementar el nimero
de microorganismos en la leche, desde su obtencion
hasta llegar al consumidor (Martinez-Vasallo ef al.,
2017).

La densidad de la leche en las dos unidades se man-
tuvo en el rango recomendando (1,029-1,031 g mL") por
Martinez-Vasallo ef al. (2017). Ademas, no se apre-
ciaron diferencias entre los muestreos. Este indica-
dor disminuy6 proporcionalmente con el porcentaje
de agua adicionada (Artica-Malliquia, 2016), por lo
que el resultado demostr6 que la leche se adultero.
La adicion de agua provoca cambios en la calidad
composicional (Martinez-Vasallo et al., 2015) y dis-
minuye el valor nutritivo de este alimento.

El porcentaje de grasa de las muestras procedentes
de las dos lecherias (3,70-4,30 %) estuvo en correspon-
dencia con las caracteristicas genéticas de los anima-
les presentes en las unidades (Herrera-Angulo ef al.,
2017), y es tipico de los genotipos que se explotan en
el sector campesino cubano y de la alimentacion que
reciben, basada fundamentalmente en los pastos y los
forrajes (Martinez-Vasallo et al., 2015).

En estudios similares, con animales mestizos
entre las razas Holstein y Criolla, también se obtu-
vo un valor por encima del 3 % de grasa (Guevara
et al., 2019).

En la lecheria 1, este indicador fue superior (3,96 %)
en el muestreo realizado a las 8,75 h y difiri6 del resto.
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Este resultado pudo estar relacionado con la entrada
de leche fresca, procedente del ordefio de la tarde, al
tanque de almacenamiento. Herrera-Angulo ef al.
(2017) comprobaron que existen diferencias en el
contenido de grasa entre la leche obtenida en el or-
defio de la mafiana y el de la tarde, lo que esta rela-
cionado, a su vez, con que en este ltimo hubo menor
produccioén lactea. En el muestreo a las 24 h se ob-
servo disminucion en este indicador (3,76 %), lo que
pudiera estar vinculado al incremento en el nimero
y la actividad de los microorganismos psicrofilos,
que crecen a temperaturas inferiores a 7 °C. Estos
microorganismos producen enzimas proteoliticas,
lipasas y fosfolipasas termoestables, muchas de las
cuales degradan algunos componentes de la leche y
deterioran su calidad y la de sus derivados (Lopez
y Barriga, 2016; Velazquez-Ordoiiez et al., 2019).
En los andlisis realizados a las muestras de leche de
esta lecheria, se detectd una cruz de mastitis. Segun
Aguilar-Gélvez y Alvarez-Diaz (2019), esta enfer-
medad genera modificaciones en su composicion
proteica y lipidica.

En la lecheria 2 no se encontraron diferencias
estadisticas, al comparar los tiempos de colecta es-
tablecidos para este ensayo.

En ambas lecherias, el contenido de grasa a las
24 h fue bueno (Gallego-Castro et al., 2017), lo que
se puede deber a que el periodo de almacenamiento
de la leche no excedio las 72 h, tiempo a partir del
cual no se recomienda su conservacion refrigerada
(Lopez y Barriga, 2016).

El contenido de solidos totales en las muestras
de leche de ambas unidades (12,3-12,6 y 12,3-12,8 %
para las lecherias 1 y 2, respectivamente) se man-
tuvo entre los valores establecidos como normales
(Brousett-Minaya et al., 2015).

Este indicador se comportd de manera similar
a lo ocurrido con el contenido de grasa en ambas
lecherias, lo que se asocia de nuevo a la incorpora-
cion de la leche del segundo ordefio (Herrera-An-
gulo et al.,, 2017), mientras que la disminucion de
los solidos totales a las 24 h, en la lecheria 1, pudo
estar asociada a la degradacion de los componentes
mayoritarios de los solidos totales (grasa, proteina
y lactosa), debido al aumento de la actividad proteo-
litica y lipolitica de los microorganismos psicrofilos
(Aguilar-Galvez y Alvarez-Diaz, 2019).

En los muestreos realizados en la lecheria 1,
no se apreciaron variaciones en los resultados del
TRAM, que alcanz6 un tiempo de 5 h y 30 min.
(figura 1), superior a las 4 h informadas por Artica
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Figura 1. Tiempo de reduccion del azul de metileno (TRAM) determinado en
muestras de leche procedentes de la lecheria 1.

(2016) para que la leche se pueda calificar como de
buena calidad.

Estos resultados estuvieron en corresponden-
cia con la ejecucion de la rutina de ordefio, la lim-
pieza del equipo en esta unidad, la experiencia del
personal que labora en ella, el buen manejo y las
condiciones de almacenamiento de que disponen,
aspectos de los que depende la conservacion de su
calidad (Delgado-Calisaya, 2016).

En la lecheria 2 hubo disminucién significativa
del TRAM en los diferentes muestreos posteriores
a la toma inicial (0 h), con el menor tiempo de 40
min. a las 24 h (figura 2).

El valor alcanzado en el primer muestreo (210 min.
0 3,5 h) indicd que la leche no era de buena calidad

250

-

200

150

TRAM, min

100

50

microbiologica. Posteriormente, se incrementd el
deterioro de este indicador, favorecido por el alma-
cenamiento prolongado en el tanque, a temperatura
superior a 4 °C. En la mayoria de los paises se re-
comienda conservar la leche a 4 °C para controlar
eficazmente el crecimiento bacteriano (Jurado-Go-
mez et al., 2019).

En Cubea, el sistema de pago por calidad de la leche
toma como base el TRAM. Se aplica bonificacion por
el incremento de la grasa y penalizaciones por baja den-
sidad y positividad al CMT (Martinez-Vasallo et al.,
2017). Sin embargo, en los analisis del TRAM se debe
tener en cuenta que los microorganismos psicrofilos y
los productores de mastitis son muy pocos reductores
del azul de metileno (Remoén-Diaz et al., 2019).

o

HH

8,75 24

Tiempo de colecta, h
Figura 2. Tiempo de reduccion del azul de metileno (TRAM) en muestras de leche procedentes

de la lecheria 2.

Letras diferentes indican diferencias entre tiempos de colecta para un mismo indicador, segin

prueba de Student Newman-Keuls (p < 0,05).



En este resultado negativo influy6 la poca ex-
periencia de los obreros que trabajan en esta leche-
ria, lo que se comprobo en las visitas efectuadas a la
unidad, donde la ejecucion de la rutina del ordefio y
la higiene del equipo se evaluaron de regular.

El estudio también demostrd la existencia de
una cruz de mastitis en todos los muestreos de leche
realizados en la lecheria 1. No obstante, se compro-
b6 que en ella la higiene era buena y la ejecucion de
la rutina de ordefio se evalud de bien. En la lecheria
2, se encontraron trazas de mastitis. Estos resulta-
dos se corresponden con las deficiencias detectadas
en el manejo del ordefio en esta instalacion.

Los resultados de las pruebas de CMT, en am-
bas unidades, se encontraron entre los permisibles
para el conteo de células somaticas, establecidos por
la Federacion Internacional de Lecheria en mezclas
de leche, que se corresponden con valores de nega-
tivo a positivo débil (Remon-Diaz et al., 2019).
Conclusiones

La calidad higiénico-sanitaria de la leche pro-
ducida depende de las condiciones existentes en
cada lecheria, entre las que se destacan los recursos
humanos, equipo de ordefio, manejo, higiene y al-
macenamiento de este producto. La acidez, densi-
dad, grasa y solidos totales se mantuvieron en los
valores establecidos, pese a las diferencias existen-
tes en las lecherias evaluadas. E1 TRAM resulto el
indicador mas afectado en la lecheria 2, de acuerdo
con las condiciones higiénicas en las que se efectua
el ordefio.
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