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Calidad sanitaria y nutricional de la produccion de leche desde la finca al hogar

aleche es el alimento natural mas completo. Podemos

decir, sin lugar a equivocarnos, que es también el mas

regulado de los productos agricolas locales. Producir
leche de alta calidad y segura para el consumo humano
requiere de atencién especial a cada proceso desde la
produccidn en la finca hasta que el producto llega al hogar del
consumidor.

El abasto de leche en Puerto Rico, al igual que en los
Estados Unidos, es clasificado grado A. Para esto se requiere
cumplir con la reglamentacion aplicable al mercadeo
interestatal de leche. La Administracion Federal de Drogas y
Alimentos (FDA, por sus siglas en inglés) es la agencia que
tiene la responsabilidad de asegurar la calidad de la leche para
mercadeo interestatal. Esta agencia regula la aplicacion de la
Ordenanza para la Leche Pasterizada (PMO, por sus siglas en
inglés) que es la reglamentacion primaria o salvaguarda de la
calidad del abasto de leche nacional. El PMO consiste de una
serie de regulaciones aplicables a la produccidon, manejo,
técnicas sanitarias, utilizacion de equipo y rotulacién para
asegurar la calidad sanitaria y nutricional de los productos
lacteos. Los requisitos incluyen desde la produccidn de leche a
nivel de finca hasta las facilidades de procesamiento.

Los participantes de la Conferencia Interestatal de
Mercaderes de Leche, en conjunto con las agencias
reguladoras federales y estatales, la propia industria y la
academia contribuyen en conjunto en el establecimiento y la
aplicacion de los parametros contenidos en el PMO. La
Industria Lechera de Puerto Rico, incluyendo a los ganaderos y
los procesadores, siguen las regulaciones aplicables a la
produccion y elaboracion de leche establecidas en el PMO. La
responsabilidad directa por la fiscalizacién del cumplimiento de
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los parametros de calidad en Puerto Rico en todas sus fases es
compartida por el personal técnico del Programa de Calidad de
leche del Departamento de Salud y del Fondo para el Fomento
de la Industria Lechera. En combinacion, estos programas
cuentan con 76 empleados, incluyendo inspectores, técnicos
de laboratorio, quimicos, agrénomos y personal gerencial.
Anualmente, este grupo de empleados colecta y analiza sobre
30,000 muestras de leche a nivel de fincas, camiones de
transporte de leche, plantas procesadoras y establecimientos
de ventas de productos lacteos en su rol fiscalizador de la
produccién en la industria lechera.

Ademas, la Industria Lechera ha adoptado medidas
voluntarias para proteger la calidad de los productos lacteos.
Entre éstos se incluye la aplicacion del Analisis de los Puntos
Criticos de Control de Riesgo (HACCP, por sus siglas en inglés).
Este consiste de un protocolo general que identifica posibles
puntos de riesgo de contaminacidn o situaciones peligrosas
que pudieran afectar la calidad del producto antes de que
éstas ocurran y establece medidas de control en cada punto
para evitar estos riesgos.
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Enlafinca

Para producir
leche en cantidades
abundantes y de alta
calidad, se requiere
de vacas saludables.
Los médicos £ 3
veterinarios que ofrecen sus servicios a las operaaones de
produccién de leche contribuyen a mantener la salud de las
vacas lecheras. Los ganaderos se aseguran de que cada
animal se mantiene albergado en condiciones seguras vy
confortables que permiten el descanso individual en espacios
adecuados. Las vacas lecheras se alimentan con dietas
balanceadas que contienen cantidades adecuadas de
proteinas, hidratos de carbono, vitaminas y minerales y se
ordefian mediante sistemas mecanicos dos o tres veces al dia.
Luego del ordeno, la leche pasa directamente a un tanque con
aislamiento térmico donde tiene que enfriarse a una
temperatura no mayor de 45° Fahrenheit. Esta se mantiene en
el tanque refrigerado de la finca hasta que el camién tanque de
la planta procesadora la recoge. La leche se mantiene a 45°
Fahrenheit hasta que llega a la planta procesadora.

En la planta procesadora

La leche es sometida a muestreos para determinar su
calidad nutricional y sanitaria, antes de descargarse en los
tanques de la planta procesadora. Cuando los parametros de
calidad sanitaria o nutricional no se cumplen, la leche del
tanque completo se descarta y el ganadero responsable por
ello paga por el costo total de la leche del tanque descartado.
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De esta forma la leche que por cualquier razén no cumpla con
los pardmetros establecidos, no llega a la cadena de consumo
humano. Los oficiales del gobierno y de la propia Industria
Lechera estan constantemente muestreando las plantas
procesadoras en visitas sin avisar. Una vez la leche pasa al
tanque de la planta procesadora, ésta es sometida al proceso
de pasterizacién y homogenizacidn. La pasterizacidn consiste
en el calentamiento de la leche a condiciones determinadas de
temperatura, tiempo y presion que garanticen su seguridad
para el consumo.

Luego del proceso de pasterizacion, la leche se enfria
rapidamente hasta una temperatura de 38-40° Fahrenheit
hasta que se empaca y se envia a los establecimientos para la
venta. Para extender ain mas la vida util de la leche, ésta
puede someterse a un proceso de ultra-pasterizacion en el cual
ésta se somete a temperaturas mas altas que en el proceso de
pasterizacion y se transfiere Iuego a envases asépticos. El
proceso de empaque es .
evaluado periddicamente |
por la propia planta y por
oficiales del gobierno y la
Industria Lechera para
asegurar que cumple con
las exigentes medidas de
seguridad y calidad. Este
proceso incluye el
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muestreo al azar de envases procesados en diferentes etapas
del proceso. Para prevenir la contaminacion después de la
pasterizacion, las plantas procesadoras manejan y almacenan
el producto en facilidades refrigeradas y seguras. Es propio
aclarar que la pasterizacién es un procedimiento requerido por
ley para el mercadeo interestatal.

Los establecimientos que venden de productos lacteos al
detal son también inspeccionados periddicamente por los
oficiales de la Industria Lechera y del Departamento de Salud
de Puerto Rico para asegurarse de que cumplen con las
medidas sanitarias y de almacenamiento y manejo
establecidos. Estos oficiales obtienen muestras para
confirmar su calidad nutricional y seguridad sanitaria. La
temperatura de la leche es evaluada cuidadosamente todos
los dias por el personal de los establecimientos. Igualmente
los oficiales del gobierno que inspeccionan las facilidades de
los establecimientos de ventas al detal prestan especial
atencion a la temperatura a la cual se almacenan los productos
lacteos.

La responsabilidad académica aplicable a la produccién
de leche en Puerto Rico se realiza a través del Recinto
Universitario de Mayagtiez y abarca las fases de investigacion,
ensefianza formal y de extension a nivel de finca y del publico
en general. La Estacion Experimental Agricola realiza
investigacion aplicable sobre aspectos de produccion,
prevencion y control de enfermedades, procesamiento y
control de calidad de productos lacteos. Igualmente, a nivel
de ensefianza formal en el Recinto Universitario de Mayaglez
se ofrecen cursos subgraduados y graduados que apoyan los
aspectos mencionados de la produccién y el procesamiento de
los productos lacteos. En la fase de divulgacion la Universidad,
por medio del Servicio de Extension Agricola es la Agencia con
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la responsabilidad educativa primaria en principios de
produccion de productos lacteos segun las normas
establecidas en el PMO. El Servicio de Extension Agricola
mantiene el Programa de Extension Agricola en Ganado
Lechero mediante el cual se ofrece capacitacion técnica a
todos los productores de leche de la isla. En la actualidad, un
grupo de 14 agentes agricolas dirigidos por un especialista en
ganado lechero son los encargados de llevar el mensaje
educativo encaminado a aumentar la eficiencia en Ia
produccidn y en la calidad de la leche. Los agentes agricolas
estan respaldados por el cuerpo de especialistas de la agencia,
que incluye personal especializado en diferentes aspectos de la
produccidon de leche, seguridad de alimentos, ingenieria y
economia agricola.

Tal y como se menciond anteriormente, los consumidores
pueden contribuir al mantenimiento de la calidad de los
productos lacteos. A continuacién se presentan una serie de
medidas que los consumidores de leche y otros productos
lacteos pueden tomar para contribuir a mantener la calidad de
los mismos.

e Examinando los envases de leche para determinar si
tienen roturas o dafios.

e Cotejando las fechas que tienen los envases. Estas
7



fechas son unas guias que indican hasta cuando el
producto puede estar en las facilidades del
establecimiento de ventas y mantener su calidad.
Cuando se maneja adecuadamente la leche, puede
mantenerse en buen estado hasta una semana después
de lafechaindicada en el envase.

Llevando los productos lacteos a la casa lo mas pronto
posible y refrigerandolos inmediatamente.

Informando al Departamento de Salud, a la Oficina de la
Reglamentacién de la Industria Lechera o al Servicio de
Extension Agricola de cualquier situacion en el manejo de
los productos lacteos que pudiera afectar su valor
nutritivo o calidad.
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