Oftras sustancias que
se detectan en la

leche

Hemos hablado en ocasiones anteriores de sus-
tancias que se detectan en leche como antibidti-
cos 0 micotoxinas. En el caso de los primeros, la
causa fundamental son los fratamientos inframama-
rios bien en lactaciéon o bien procedentes de frata-
mientos al secado (sobre todo en animales que
paren antes de fiempo).

Las micotoxinas son metabolitos producidos por
hongos en el campo, en el tfransporte, en el almao-
cenamiento o la conservacion de ciertas materias
primas. En la Comunidad Europea se admite un
nivel de solo 0,05 ppb en leche y en piensos para
ganado lechero 0.005 ppm (0.01 ppm para ferne-
ros).

Pero existen ofras sustancias que se pueden de-
tectar en la leche como metales pesados, entero-
toxinas, pesticidas, dioxinas, detfergentes o
desinfectantes. Un punto en comun de estas sustan-
cias es que pueden ser contaminantes persistentes
que se acumulan en determinados tejidos y traspa-
san los limites de los estados donde se ha generado
el dano alcanzando paises que estaban indemnes.
Por ello se foman medidas medioambientales a
nivel global (Convenio de Estocolmo).

Metales pesados
Estos metales que se pueden detectar en la
leche proceden del consumo de agua o de alimen-
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tos que los contienen. Los principales son aluminio,
arsénico, cromo, hierro, mercurio, potasio, plomo,
cadmio, etc. Algunos de estos elementos son toxi-
cos como el cadmio o el plomo aungue otros pue-
den ser beneficiosos como el selenio.

Pueden no solamente tener efectos negativos
sobre los animales sino que pueden transferirse al
consumidor y ser por tanto un riego a nivel de Salud
Pdblica. Tanto en el caso del plomo como del cad-
mio, una de las fuentes es la contaminacién indus-
frial en humanos, animales domésticos y animales
de produccidn. El plomo inhibe la sintesis de hemo-
globina y por acumulacion puede afectar al sis-
tema nervioso. La contaminacién de plomo para
las vacas puede darse sobre todo por estar en el
agua o en los piensos y fambién por una contami-
nacién accidental por pinfura que contenga
plomo, por baterias o por procesos industriales me-
taldrgicas, textiles o petroquimicas. El plomo es uno
de los elementos mas frecuentes de infoxicacion en
bdvidos y sobre todo en animales jévenes. Asi, en Ir-
landa del Norte las intoxicaciones por plomo repre-
sentan el 4,5% de las muertes en ganado vacuno.

Por lo tanto es mads facil que se de en las zonas
industriales pero también se han descrito casos de
vacas afectadas por ingerir silos contaminados por
perdigones o por pastar en campos de firo. Aunque
esto parezca poco importante existe un estudio que
indica que en las zonas himedas de Europa se han
depositado 2.000 toneladas de perdigones de
plomo!

La cantidad permitida por la legislacion es infe-
rior a 0,02 mg/kg. Existen unos estudios sobre canti-
dades de plomo en vacas de zonas mineras en
Asturias y otro en Ledn y las cifras se mantuvieron
por debajo del nivel marcado por la legislacion.

Ofros metales como el mercurio, arsénico,
cromo o niquel proceden de la industria y son sus
desechos los que pueden contaminar pastos y cul-
fivos que serdn la fuente de contaminacion de los
animales. En cuanto al cobre, puede provenir por
residuos de explotaciones de cerdos. En el caso del
mercurio, la confaminacidon podria provenir de ra-
ciones con harinas de pescado contfaminado.

Pesticidas

En este grupo se incluyen pesticidas, insectici-
das, herbicidas y fungicidas. En ellos se buscan or-
ganoclorados, organofosfatos, carbamatos vy
piretroides y representan unos de los mayores peli-
gros dentro de la produccion de leche.

Las principales causas de contaminacion por



pesticidas son los alimentos de uso animal (pradera, silos,
etfc); un manejo defectuoso en el control de pardsitos o in-
sectos ya sea en el animal o en los establos y finalmente la
confaminacién de agua, aire y suelo.

Existen tests que detectan hasta 150 residuos diferentes.

El efecto que producen a largo plazo es una alteracion
de la respuesta inmunoldgica; afectan al proceso repro-
ductivo y el transporte de glucosa y de ciertas vitaminas y
algunos son considerados mutagénicos, feratogénicos o
carcinogénicos. También se han descrito casos de intoxi-
caciones agudas tanto en bovinos como en el hombre. Ya
en 2002, de 364 andlisis de materias primas (del programa
de seguridad alimentaria de Nanta), en el 58,5% se detectd
presencia de insecticidas aungue por debajo de los limites
legales.

Dioxinas y furanos

Segun la OMS, las dioxinas constituyen un grupo de
compuestos quimicos que son contaminantes ambientales
persistentes y son preocupantes por su elevado potencial
toxico. Se encuentran en el medioambiente de fodo el

mundo. Se producen por la combustion de residuos domés-
ticos, quema de basuras y por la conservacion de madera
con compuestos fendlicos. De forma natural, también por
la quema de bosques.

Mas del 90% de la exposicidn humana se produce por
medio de alimentos en especial de productos cérnicos y
ldcteos, pescado y marisco. Una vez penetran en el
cuerpo, persisten en él durante mucho tiempo (su semivida
esté entre 7y 11 anos).

Las dioxinas son subproductos de procesos industriales
y son considerados como muy téxicos y contaminantes del
medioambiente. Pueden llegar a la leche por contamina-
cién de alimentos y tfambién pueden acumularse en la
grasa de los animales y llegar también de esta manera a
la alimentacién de los humanos. En muchos casos la con-
taminacién con dioxinas se debid a los piensos contamina-
dos por grasa o pulpa de citricos.

Los sintomas por los efectos de las dioxinas son afecta-
cion del higado, lesiones en piel y alteracion en el sistema
inmunolégico, reproductivo y nervioso. La legislacion euro-
pea establece como limites en leche y productos l&cteos,
los niveles de 2 picogramos TEQ (equivalentes toxicos)/gr.

Algunos incidentes de contaminacidn por dioxinas han
sido mas importantes y han tenido consecuencias mds am-
plias en muchos paises.

En un grave accidente registrado en 1976 en una fé-
brica de productos quimicos en Seveso (Italia) se liberaron
grandes cantfidades de dioxinas. La nube de productos t6-
xicos acabd contaminando una zona de 15 km2 con 37 000
habitantes.

1999 se detectaron altas concentraciones de dioxi-
nas en aves de corral y huevos procedentes de Bélgica.
Posteriormente se detectaron en otros paises alimentos de
origen animal (aves de corral, huevos, cerdo) contamina-
dos con dioxinas, cuyo origen se enconfraba en piensos
contaminados por aceite industrial de desecho con PCB
que habia sido eliminado de forma ilegal.

A fines de 2008 Irlanda retird del mercado muchas to-
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neladas de carne de cerdo y productos porcinos,
porque se detectd que las muestras analizadas con-
tenian hasta 200 veces mds dioxinas que el limite de
inocuidad.

La evaluacidn de riesgos realizada por Ilanda
indicd que no existia peligro para la salud pdblica.
El seguimiento determind que la contaminacion se
habia originado en alimentos confaminados.

Melamina y acido ciandrico

Los casos de intoxicacion por melanina causa-
ron mucho revuelo hace unos anos. En 2007, fueron
la causa de la muerte de miles de perros en EEUU y
Canadd por la adulteraciéon de comida para mas-
cotas al anadir un concentrado proteico al que se
le habia anadido melanina. Esto fue la causa de la
mayor retirada del mercado de productos de ali-
mentacioén para mascotas en EEUU.

Un ano después, la adulteracion por melanina
se produjo en China en leche para alimentacion in-
fantil que causdé la hospitalizacién de mds de 50.000
ninos y la muerte por fallo renal de varios de ellos.

La melanina procede de la industria del pléstico,
revestimientos, pinturas y adhesivos. Dado que con-
fiene un 66% de nitrégeno, se ufiliza de forma frau-
dulenta para aumentar el contenido proteico de los
productos. Reacciona con el dcido cianurico y pro-
duce un fallo renal agudo.

Aunqgue es ilegal su utilizacion para aumentar el
contenido proteico de la leche, si se puede utilizar
en contenidos en contacto con productos lacteos.
A raiz de estos hechos, la Unidn Europea establecié
un limite maéximo (MRL) para los productos lécteos
de 2,5 mg/kg.

En un estudio reciente realizado en Turquia, se
encontraron canfidades pequenas de melanina en
productos lacteos, desde leche liquida (2%) a yo-
gures (44%), pero siempre por debajo de los niveles
establecidos por la legislacion. Estas cantidades no
constituyen por lo tanto ningdn problema para la
saludo del consumidor.

Nitrofuranos

Los nitrofuranos son antibiéticos sintéticos que se
usaron de manera generalizada en animales de
produccién. Los mds usados en medicina veterina-

Tabla 1. Concentraciones minimas (mg/I. leche) de desinfectante

que afectan a un test de calidad. (Fuente Solomamitis)

Yodo Aminoacidos|Desinfectante
cuaternarios | anfotérico

Azul de metileno 40-50 5-16 6-25 8-22
Recuento en placa
-inhibicién parcial 10-200 10-16 20 500-3.000
-inhibicién total 200-500  60-100 2-10

Pruebas antibiéticas 200-1.600 50-200 2-10.000
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ria son nitrofurazona, furazolidona, furaltadona y ni-
frofurantoina. Actdan contra bacterias sobre fodo
Gram negativas como E coli, Salmonella; también
frente algunas Gram positivas e incluso frente a al-
gunos pardsitos.

Sus metabolitos son mutagénicos, carcinogéni-
cos y teratogénicos por lo que estdn prohibidos
desde hace 20 anos. Sin embargo, existen paises
donde se utilizan de forma habitual y ahi puede
ocasionar un peligro en la importaciéon por ejemplo
de grasas de animales que si fueron fratados con
ellos. En este caso, la legislacion indica que se
deben analizar las partidas importadas o bien que
el pais de origen garantice la no utilizacién de estos
antibidticos.

Detergentes y desinfectantes.

Para evitar que lleguen ala leche del tangque se
debe verificar su correcta aplicacién mirando la
dosis, periodicidad, temperaturas y tiempos idéneos
de lavado, correcto aclarado. También es posible
que el desgaste de conexiones tanto en maquina
de ordeno como en tangue pueda causar proble-
mas. En contacto directo con la piel, pueden pro-
ducir quemaduras. Incluso a dosis pequenas se
puede alterar el sabor y el olor, disminuir la actividad
de fermentos y ser perjudicial para la salud.

Los amonios cuaternarios estan presentes en al-
gunos desinfectantes y banos de pezones. La expo-
sicion a estos productos puede causar problemas
reproductivos. Pueden llegar a la leche del tanque
por contacto directo con los pezones y residuos de
los mismos por una mala limpieza y secado de los
mismos. O bien por lavado de la méaquina de or-
deno y tanques sin que se realice un aclarado co-
rrecto.

En cuanto alos productos yodados que se pue-
den utilizar tanto para la limpieza y desinfeccién de
pezones como para la desinfeccidn de la maquina
de ordeno, se debe verificar las dosis empleadas y
la técnica de lavado que incluya un buen secado
de los pezones para eliminar su presencia de la piel
de los mismos.

En el caso del cloro es detectable por sabor a
concentraciones superiores a 100 mg/L; para el
yodo es necesario entre 4y 16 mg/L y para los amo-
nios cuaternarios, concentraciones entre 8 y 50
mg/L. (Tabla 1)

Enterotoxina de Staphylococcus aureus

La leche cruda puede contener diferentes bac-
fterias incluida S aureus. Su presencia en la leche de
tanque indica que existen animales infectados en
la ganaderia. Estos animales suelen tener recuentos
celulares elevados y son casos que curan bastante
mal. Se fransmite normalmente durante el ordeno y
las medidas principales para su control son la apli-
cacién del bano de pezones, un buen control de la
maquina de ordeno, el fratamiento antibiético de
secado y el uso de vacunas.

Ademads del problema de mamitis y de recuento
celular, el S aureus puede producir en ciertas con-
diciones (femperaturas por encima de 7°C) una en-
terotoxina, que es resistente al calor incluso a la
pasterizacién. Por lo tanto es conveniente que la
ganaderia no sea positiva a esta bacteria pero si lo
es, se debe asegurar que las condiciones de alma-
cenamiento son correctas para evitar su produc-
cion. El cuadro que origina es de gastroenteritis y
cursa con vomitos y diarreas. Raramente, se ob-
serva fiebre e hipotensién y suele limitarse a 24-48
horas.



