Utilizacion de
pasterizadores para el

calostro

El calostro es el primer alimento que las terneras
reciben y que debe ser dado siempre dentro de las
primeras horas de vida. El principal objetivo es que
las defensas que en él se encuentran (inmunoglo-
bulinas Ig G principalmente) y que los terneros tan
jévenes no son capaces de fabricar, lleguen direc-
tamente al aparato digestivo y de alli pasen a la
sangre. Pero la capacidad de absorcion de las in-
munoglobulinas por las células intestinales va dismi-
nuyendo con el paso de las horas y es practica-
mente nulo a las 24 horas del nacimiento. Por ello,
no dar adecuadamente el calostro a los animales
puede hacer que estos enfermen al carecer de un
sistema inmunitario maduro que les permita defen-
derse de las infecciones y en el peor de los casos
nmueran.

Figura 1: Guia sobre el calostro y el manejo.
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Sin embargo, el calostro también puede conte-
ner bacterias bien por contaminaciéon en el manejo
o bien por infeccién en la madre y que pueden
hacer que los animales enfermen o queden porto-
dores de ciertas enfermedades (ej paratuberculosis,
E coli o salmonelosis). En cuanto al germen produc-
tor de la paratuberculosis, ciertos estudios conside-
ran que la pasterizacion en las ganaderias puede
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no ser suficiente para asegurar la eliminacién. Sin
embargo, en otfros estudios se muestra que incluso
inoculando grandes cantfidades del germen en el
calostro antes de pasterizar, posteriormente no se
encuentra.

Para asegurar que los terneros toman la canti-
dad suficiente de calostro con la calidad éptima y
en el momento oportuno, se han intentado varias
opciones para simplificar el manejo del calostro
como la refrigeracién, la congelacion o la utiliza-
cién de conservantes. Ofra opcién muy recomen-
dable seria la pasteurizacion que puede ser seguida
de refrigeraciéon o de congelacion. Con ella se bus-
caria eliminar las bacterias que puede contener el
calostro y poder servir a los tferneros un alimento sin
tanto riesgo para su salud.
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Pasteurizador

Pero por mucho que pasteuricemos, es preferi-
ble que el calostro esté lo menos contaminado po-
sible. Y el primer punto en el que evitar contamina-
cién serd en el ordeno (realizando una desinfeccion
de pezones antes del ordeno y secado con papel
o con toalla de un solo uso) y posteriormente en el
almacenamiento del calostro (se deben usar reci-
pientes limpios y que no puedan contaminarse
hasta el momento de la toma por parte del ter-
nero). Para evitar la proliferacion de las bacterias,
se puede refrigerar el calostro si la toma va a reali-
zarse en las horas siguientes; congelar si se va a



guardar unos dias o semanas o bien utilizar algdn
conservante dentro del calostro.

En el caso de la pasterizacion, se busca la des-
fruccién de las bacterias que pudieran enconfrarse
en él. Puede realizarse a temperaturas de 72°C du-
rante 15 segundos. Sin embargo, el calostro a estas
tfemperaturas se convierte en una sustancia pastosa
que no es facil de manejar ni para alimentar al ter-
nero ni para limpiar. No olvidemos que el calostro
puede tener el doble de grasa que la leche normal
y hasta 4 veces o mds la cantidad de proteinas.
Para evitar este problema de manejo, se opta por
temperaturas mdas bajas (de 60°C) pero con tiem-
pos mds largos (30 o 60 minutos)

Ademads de las bacterias, con ella se pueden eli-
minar parte de las inmunoglobulinas (Ig G) haciendo
que el calostro sea un alimento sin bacterias pero
también sin las defensas necesarias para el ternero.

Debemos pues compaginar unas temperaturas
y fiempos que eliminen el mayor nimero de bacte-
rias sin alterar las caracteristicas inmunoldgicas del
calostro.

Eliminacion de bacterias y efecto sobre
las defensas

En diversos estudios realizados con los 2 protocolos
de trabajo (72°C 15 seg/63°C 30 mn) se aprecia que
las bacterias desaparecen en gran ndmero incluidas
Salmonella spp, L monocytogenes, E coli0157:H7 y
Mycobacterium avium spp paratuberculosis.

Los resultados de los recuentos habituales se
muestran en la tabla 1.

En cuanto alas defensas, el calostro tiene varios
tipos de inmunoglobulinas de las que la mds impor-

Tabla 1. Pasteurizacion del calostro: efecto sobre la carga

bacteriana (2008. Elizondo-Salazar et al.)

Analisis bacteriano

Recuento esténdar en placa 16.161,4 21,4
Recuento preliminar de incubacion 11.317.9 12,9
Recuento de coliformes 10.293.,6 3.8
Recuento de no coliformes 2.162,1 0.0
(IireT%Jigmglgse estreptococos 3.784,3 0,0
Recuento de S aureus 3.627,1 0.0

Carga bacteriana UFC /ml

tantes son las Ig G (que representan el 85%), las Ig

M (7%) y las Ig A (el 5%). De las Ig G se encuentran

lalg G1y G2, siendo la 1 la predominante.

Al estudiar el efecto de la pasterizacién sobre las

defensas, se ha visto en varios estudios que con ella
se reduce en un 13% el contenido en inmunoglobu-
linas Ig G. Esto nos podria hacer replantearnos la uti-
lizacién de la pasteurizaciéon del calostro. Para qué
queremos un calostro, aunque no fenga bacterias,
si fampoco nos aporta defensas?

Tabla 2. Nivel de Ig en muestras de calostro
antes y después de pasteurizar.
(Elizondo-Salazar et al 2008)

Calostro sin .

g Gl 84.8 73.8
g G2 4.3 29
Ig G totales 89.1 76.7
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Se ve sin embargo que cuando se compara fer-
neros que han tomado calostro pasteurizado (ca-
lentado a 60°C durante 60 minutos) y los que lo han
tfomado sin pasteurizar, se aprecia una diferencia
de Ig G en sangre a las 24 horas. Con la utilizacion
de calostro pasteurizado, la eficiencia de absorcién
de inmunoglobulinas aumenta significativamente
(de un 33.9% de absorcion de Ig G en calostro no
pasterizado a un 43.9% en el pasteurizado). No se
conoce la razdn; algunos lo achacan a un cambio
de las caracteristicas del calostro, ofros a un cam-
bio en las proteinas que hace que algunas como la
Ig G sean mejor absorbidas y ofros a que, al haber
menos bacterias, estas no tenian tanta capacidad
de interferir con la absorcién de anticuerpos en el
intestino. En cualquier caso, existe una mejoria de
casi un 10% en la capacidad de absorciéon, lo que
en realidad, es mucho.

En un articulo recientemente publicado en el
Journal of Dairy Science (noviembre 2015) se mues-
tra que dar calostro pasteurizado hace que exista
una colonizaciéon de bacterias beneficiosas (Bifido-
bacterium) en el intestino de terneros recién naci-
dos. Ademads se aprecia una menor colonizacion de
bacterias potencialmente peligrosas como es el E
coli, responsable de diarreas en terneros recién na-
cidos. Es decir que aunque esta bacteria se en-
cuentre en el calostro pasterizado, no fiene tanta
capacidad para quedarse y desarrollar la enferme-
dad.

Los contras de la pasteurizacion

Lo primero es que una pasteurizaciéon no es una
esterilizacion; se eliminan bacterias si, pero no todas
por lo que es preferible que el calostro que se vaya
a pasteurizar no esté mantenido en un recipiente
asqueroso o a temperaturas altas, sin refrigerar du-
rante horas.

Otro punto en su contra es la inversidn a realizar:
en funcién del modelo, capacidad y ofras presta-
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ciones (ej lavado automdatico), el precio varia
desde menos de 3.000 eur a ofros que superan los
12.000. Ademdas el pasteurizador debe ser limpiado
y requiere un mantenimiento para su buen funcio-
namiento (ej comprobar que la temperatura que in-
dica sea la real). También requiere un trabagjo extra
en cuanto a cargarlo, comprobar tiempos y tfempe-
raturas, vaciarlo (algunos tienen grifo y otros no), lim-
piarlo. Se necesita que las condiciones de frabajo
sean adecuadas (si el pasteurizador no estd limpio,
puede haber contaminacién). Es conveniente ade-
mas, analizar de vez en cuando la cantidad de
bacterias en el calostro pasterizado y verificar que
la técnica de trabajo es la adecuada.

La pasteurizacion puede disminuir por la tempe-
ratura el nivel de Ig G. Si se ufiliza un calostro ya de
por si pobre en esta inmunoglobulina, el animal difi-
cilmente podra absorber el nivel necesario para es-
tablecer una buena defensa.

Manejo basico del calostro
Algunas medidas que los productores deben

considerar a la hora de utfilizar un sistema de pas-

teurizaciéon de calostro son:

e Ufilizar solomente calostro de buena calidad
(>50 mg/mL) medido con un calostrémetro. Da
una idea aproximada de la concentracién de
inmunoglobulinas clasificdndose de calostro
pobre al de menos de 22 mg/ml; medio al que
se encuentra entre 22 y 50 mg/ml y muy bueno
al que supera la concentracién de 50 mg/ml.
Para tener valores fidedignos, el calostro debe
encontrarse a temperaturas entre 20 y 25 °C.
Hay que recordar que en general, las novillas

producen calostros de menor calidad. Uno de los
motivos es que las novillas han estado en menor
contacto con antigenos que las vacas de varias
lactaciones y por lo tanto no han podido “fabricar”
tantos anticuerpos (las inmunoglobulinas).

* Elmanejo y aimacenamiento del calostro debe
realizarse bajo adecuadas condiciones higiéni-
cas.

e Controlar el trabajo y resultado del pasteuriza-
dor realizando cultivos rutinarios de bacterias.

e Prestar atencién al mantenimiento y a la lim-
pieza diaria del equipo.

No hay que olvidar dar entre 3 y 4 litros de ca-
lostro durante las primeras horas de vida de las ter-
neras.



