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Uno de los métodos més rapidos y eficientes para
la extraccion de la leche es €l uso de equipos de
ordefio mecénico. Por ello esimportante conocer
todas sus partes y su adecuada operacién y
mantenimiento, para garantizar la extraccion de
leche de lamejor calidad. Foto 8.1.

Foto 8.1

8.1. FUNCIONESBASICASDE LOS
EQUIPOS DE ORDENO

L as funciones béasi cas de un equipo de ordefio son:

- Mantener un vacio controlado que se mide en la
punta del pezon, paraabrir €l orificio del mismoy
lograr la succién, por diferencia de presiones,
logrando asi la extraccion delaleche. Un ordefio

eficiente necesita una presion de 11 — 12 pulgadas
de Hg, niveles controlados por €l regulador, €l cual
debe tener una capacidad acorde al tamafio de la
bomba de vacio y unavelocidad de respuesta alta,
de manera que reaccione en caso de un accidente.
- Masgjear el pezén en forma intermitente para
proveer una estimulacion adecuada sin causar
congestion de sangre en la puntadel mismo.

Recuerde que un equipo de ordefio debe trabajar
dos veces a dia durante los 365 dias del afio, sin
importar lo que pueda pasar. De ahi que deba ser
revisado por lo menos una o dos veces a ano.
Ademéas es importante conocer las normas
internacionales 1SO (International Standards
Organization) para equipos de origen Europeo y
las ASAE (American Society of Agricultural
Engineers) paralos de origen Norteamericano, asi
como lasNMC (Nationa Mastitis Council), que son
las que determinan el disefio, fabricacion e
instalacion de equipos, ademés de |os procesos de
evaluacion.

8.2. FUNCIONESDE CADA COMPONENTE
En la Figura 8.1. se muestran los principales

componentes de un equipo de ordefio y sus
funcionesbasicas.
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8.2.1. Sistema de vacio
a) Bomba devacio

Es la encargada de extraer continuamente el aire
del sistema de ordefio. Existe unalinea de vacio
gue se conecta alabombay atodas las partes del
sistema que lo necesitan. Estalinea, junto con la
bomba, son consideradas como los pulmones del
sistema de ordefio. La mayoria de los equipos
funcionan aun nivel de vacio entrelos 40— 50 Pk.
Foto 8.2.

Foto 8.2.

La capacidad de la bomba de vacio es el volumen
de aire que es capaz de extraer a una determinada
velocidad (en revoluciones/minuto), y se mide en
litros de aire liberados por minuto. La capacidad,
por su parte, puede depender de:

- Tipo deinstalacion

- NUmero de puestos de ordefio
- Equipos accesorios

- Sistemade limpieza

- Alturasobre el nivel del mar

Labombatiene incorporado un motor que permite
generar lafuerzanecesariaparasu funcionamiento.
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b) Linea principal de vacio

Es la tuberia que conecta la bomba de vacio alas
diferentes unidades de ordefio. Generalmente esta
hecha en acero galvanizado o en PVC. En la
instalacion del equipo debe utilizarse el menor
nimero de codos y “Ts’, evitando todas aguellas
piezas que ofrezcan unaaltaresistenciaal aire. Los
tubos deben estar bien soportados para evitar que
cedan.

C) Interceptor

Es unavalvulainterceptora o trampa de humedad,
se coloca muy cerca de la bomba de vacio para
impedir laentrada de mugrey humedad, evitando
el dafio del equipo. Debe estar colocadaenun sitio
deféacil accesoy limpieza.

d) Regulador de vacio

Esconsderado e cerebro del equipo deordefioy debe
mantenerse sempre en € mismo nivel devacio. En
caso de un aumento devacio por encimadeesenivel,

el regulador permite la entrada de aire atmosférico a

sistema hasta alcanzar € vacio preestablecido. Si €

vacio disminuye durante € ordefio, es posible que

regulador no esté funcionando apropiadamente, que
la capacidad de labomba no seala suficiente, que la
bombaseamuy lentao quetengafugasconsiderables.

Las fluctuaciones de vacio deben evitarse, ya que
pueden aumentar |os riesgos de dafiar |os pezonesy
causar infecciones.

€) Control devacio

Este control indica €l nivel de vacio dentro del
sistema de ordefio. Debe estar ubicado detrés del
regulador del vacio, permitiendo asi laverificacion
permanente del funcionamiento de la bombayy €l
regulador. Para facilitar la lectura, €l didmetro
minimo del control debe ser de 75 m.m. y laescala
para su lectura debe estar entre 0 — 100 Pk.
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8.2.2. Sistema de pulsacion
a) Pulsadores

Son los encargados de realizar |as fases de ordefio
y de hacer masgje paraevitar problemas del pezon.
Controlan la accion de la pezonera introduciendo
vacio y presion atmosférica intermitentemente
dentro de la camaraformadapor lamismay por la
copa metalica. Los pulsadores actan como el
corazon del sistemay pueden ser controlados en
forma neumatica o electromagnética, siendo
preferibles estos Gltimos por su funcionamiento mas
constante.

Lavelocidad de extraccion delaleche depende del
lapso entrelaaperturay cierreen lasfasesde ordefio
y masagje. Se recomienda que la relacion sea de
70:30 6 60:40.

Latasade pulsacion esel nimero de veces que abre
y cierra, expresado en ciclos/minuto. Unaé€ficiente
tasa de pul sacién debe estar entre 50-65 ciclos por
minuto.

b) Tuberiade pulsacion

Eslatuberiaquevadesded recibidor o€l regulador
de vacio, hasta el sitio méas lejano del equipo y
suminigrad vacio necesario alospulsadores. Foto 8.3,

8.2.3. Sistema de ordefio
a) Lineasdeconduccion deleche

Deben ser deaceroinoxidableovidrioy sufuncién
es transportar la leche desde la unidad de ordefio
hasta los colectores. El diametro depende del
nimero de unidades de ordefio, lavelocidad de la
leche, lalongitudy lainclinaciéndelalineay € aire
presente en ella. El flujo de leche se determina
por lainclinacion delalineay lacantidad de aire

circulante. El flujo normalmente ocupaentre 1/3a
la1/2 del didmetro delalinea. Lainclinacion més
usual paralineaes de 1 cm./m. de longitud y bajo
ninguna circunstancia debe levantarse por encima
deloscomederoso enloscorredores. El flujodela
leche debe ser suavey uniforme.

En los sitios de ordefio se sugiere que la linea de
leche se ubique por encimadel nivel del sueloy por
debajo de la barbilla de las vacas, con €l fin de
minimizar lasfluctuacionesde vacio.

Foto 8.3.

b) Unidad de ordefio

Es la parte del sistema que tiene contacto directo
conlavaca, realizael ordefio propiamentey recibe
la leche. Esta compuesta por: 1) las copas o
caquillosenlosqueseinstalan lascuatro pezoneras,
2) laclavija, arafiao colector, que es €l sitio donde
serecogelalechedelos4 pezonesy laconduceala
manguerade leche; 3) lamanguerao tubo deleche;
4) la manguera o tubo de pulsacion (transporte
vacio); y 5) tubos cortos de vacio y de leche, los
cuales deben tener por lo menos 14 m.m. de
didmetro paraloslargosy 10 m.m. paralos cortos.
En laFigura 8.2. y la Foto 8.4, se observan cada
unade las partes de la unidad.
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Figura 8.2.
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Foto 8.4.
c) Unidad receptora o botellén deleche

Las lineas de leche convergen en € botellén, que
funciona como un separador de leche — aire. La
mayoria de los botellones son de vidrio o de acero
inoxidable y deben tener una capacidad de por lo
menos 18 litros, pero preferiblemente entre 40y 50
Its. Foto 8.5.
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Foto 8.5.
d) Trampasanitaria

Debe instalarse en todas | as lineas de leche y todas
lasjarrasreceptoras. Etatrampaevitaque semezcle
lalechey € vacio, protege €l sistemadevacio dela
penetracion de agua o leche, y protege también la
leche de la contaminacion con cualquier liquido
indeseable que hayapodido entrar. Debe estar hecha
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devidrio o acero inoxidable, contar con unavavula
de escapey tener una capacidad minimade 3 litros.

€) Bomba de leche

Laparteinternadelabombadeleche estaconectada
alaparteinferior delaunidad receptoray seencarga
de sacar laleche del equipo, desde un sistemabgjo
vacio, a medio ambiente. Lamayoriadelasbombas
son de tipo centrifugo, fabricadas en acero
inoxidabley muy fécilesde desmontar paraservicio
e inspeccion. Entre la bomba de leche y € filtro
existeunavavuladeunavia, queevitad reflujode
leleche unavez labomba ha sido apagada. Foto 8.6.

f) Filtrodeleche

Sirve para disminuir la contaminacion cuando la
leche sedirige hacia €l tanque de almacenamiento.
Deben utilizarsefiltros de papel desechable, uno para
cada ordefio y por ningun motivo deben ser
reutilizados. Foto 8.7.

R |

8.3. HIGIENE DEL EQUIPO DE ORDENO

Foto 8.7.

8.3.1. Importanciadd lavado

El equipo debelavarse cadavez queseatilizadoy tan
pronto como se acabe de ordefiar.

Una mada limpieza es la principal causa del eevado
recuento de bacterias en laleche cruda Laleche, d
contactar con estos equipos, va dgando residuos que,
deno ser liminadosregularmente, sevan acumulando
y crean un medio propicio para € crecimiento y
multiplicacion bacteriana.

L os residuos que pueden encontrarse son, de diversos
tipos: organicos (grasas, proteinas, azlcares) e
inorganicos (sales mineradles como d cdcio, hierro 'y
magnesio), tanto delalechecomo dd agua. El mercado
no ofrece un producto Smple capaz de iminar todos
los residuos, por dlo es que se necesitan diferentes
limpi adores especificos segun € tipo deresiduo.

Otro factor que no debe descuidarse es la calidad
quimicadel agua, yaque seglin su grado de dureza,el
efectolimpiador delosdetergentespuedeversedterado.

Cuando, por g emplo, la concentracion de hierro
en el agua es superior a1l p.p.m., seria necesario
utilizar mayor cantidad de detergente para evitar
guee hierro seasientey seadhieraalassuperficies
gue contactan con laleche.



Es muy importante usar los productos
recomendados para equipos de ordefio en las
dilucionesque el fabricante sugiera.

a) Productospor utilizar

Para la limpieza de las superficies, se necesitan
detergentesy desinfectantes.

« Detergentes

- Pueden encontrarse en presentacién liquida o
solida (polvo). Los liquidos se diluyen mejor en
aguay paraambas presentacioneses meor que esté
caliente. A su vez, deben utilizarse detergentes
acidos y alcalinos, los primeros con menor
periodicidad quelos tltimos.

- Losdetergentes alcalinos actUan sobre las grasas
y las proteinas, mientras que los &cidos eliminan y
previenen la acumulacién de depdsitos minerales
(arenilla de leche), la contaminacion del agua, asi
como la reproduccion bacteriana, realzando asi la
eficacia de |os desinfectantes que contienen cloro.

» Desinfectantes

- Pueden ser clorados o yodados, entre otros. Son
bactericidas altamente eficaces y contra un gran
numero de agentes contaminantes. Se af ectan poco
por las aguasdurasy no son toxicos parael hombre
en las concentraciones recomendadas.

Entre sus desventajas estan el que pueden ser
corrosivos (hipocloritos), pierden potenciasi no
seamacenan enlugaresfrescosy oscuros, y pierden
accién germicidaen presenciade materiaorganica.
8.3.2. Procedimiento delimpieza

a) Pre-enjuague o desleche

Esta operacién debe hacerse tan pronto como se
acabe €l ordefio, con agua que, por ningun motivo,
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se debe degjar recircular. Este método consiste en
pasar aguatibiaano menos de 35 °C y no més de
45°C, con€ findeimpedir que se sequenlossdlidos
delaleche, remover losresiduosy ayudar acaentar
las tuberias preparadndolas para el lavado con el
detergente. No debe emplearse agua caliente ya
gue ésta desnaturaliza las proteinas, formando
peliculas enlas superficies de contacto con laleche,
ni tampoco aguafria, queprecipitalasgrasas. Foto 8.8.

Las pezoneras deben extraerse y sumergirse
alternadamente en agua para formar turbulencias
gue desprendan los residuos.

Cuando € dedeche se hace correctamente, remueve
hasta en un 95-98% los residuos.

b) Lavado con deter gente alcalino

Debe usarse agua caliente a 70 °C, con ladilucion
recomendada por el fabricante del jabon y de
acuerdo con ladurezay capacidad buffer del agua,
dejandola recircular por 10 minutos. Cuando
termine, el aguano debe salir amenosde 45 °C. Es
necesario degjar escurrir completamente.
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¢) Enjuague

Se realiza con agua tibia para retirar residuos
del detergentey se dejaescurrir posteriormente.
Foto 8.9.

Foto 8.9.

d) Lavado con detergente acido

Debe usarse agua caliente a 70 °C, con ladilucién
de detergente recomendada por el fabricante del
jabén, dejando recircular por 5 minutos. En la
mayoriade nuestros hatos este lavado seredlizauna
vez alasemana, sin embargo, esrecomendable dos
Veces por semana, o hasta diario, pero es una
decision que se debe tomar con el proveedor delos
detergentes. Para finalizar, debe dejarse escurrir
completamente. Foto 8.10.

€) Desinfeccion final

Inmediatamente antes del ordefio, se recircula
durante 5 minutos con agua tibia a 35 °C, con la
dilucién recomendada de desinfectante. Se bota
luego el excedente de desinfectantey sedejaescurrir,

SIN ENJUAGAR. El mejor desinfectante paraeste
trabajo es el cloro en una concentracién de 100 a
200 p.p.m. No se deben utilizar esponjas de metal,
ni esponjas abrasivas porgue rayan las superficies
metalicas, creando un medio ideal para la
reproduccién bacteriana.

En e caso de ordefios manuales, todos|os utensilios
gue seempleen durante & ordefio, talescomo baldes,
tarros, coladeras, etc., deben lavarse con detergente
neutro y luego desinfectarse con los mismos
productos recomendados paral os equi pos de ordefio.

EnlaTabla8.1. seresumen lasactividades que deben
realizarse diariamente para lavar y desinfectar €
equipo de ordefio.

Foto 8.10.

8.3.3. Mantenimiento periddico

L os equipos de ordefio se utilizan 2 veces diarias
durante los 365 dias a afio. Por esta razon deben
mantenerse en perfectas condiciones, mediante un
aseo y mantenimiento periédico.

El encargado del ordefio debe familiarizarse con €
funcionamiento del equipo y ser capaz de detectar
cuaquier mal funcionamiento, paratomar lasmedidas
adecuadasen formaoportuna. Ademas, debe conocer
cdmo mantenerlo en condiciones Optimas.



Todos |os equipos deben ser revisadosy probados
afondo por lo menos2 vecesal afio. Lascompafiias
distribuidoras deben entregar un manual de servicio

y un catalogo con | as especificaciones del equipo.
Muchasdeellas, ofrecenun servicio adicional para
probar |0s equipos periddicamente.

Tabla 8.1.
HIGIENIZACION DE EQUIPOSY UTENSILIOS DE ORDENO

MANUAL PRACTICO DEL GANADERO

En la Tabla 8.2. se presentan las actividades de
mantenimiento y aseo periddico paralosequiposy
operariosresponsablesdel ordefio.

CICLO PRODUCTO | TEMP-°C TIEMPO JUSTIFICACION | OBSERVACIONES
Enjuague Agua Hasta que el agua [ Eliminar sélidos No recircular, no reciclar,
limpia 38 -43 salga limpia de leche no usar agua caliente
: No debe hacer espuma,
Lava_do Dletell_'gente 21 10 'mm|Ut0§ Rertnu_eve y evacua | o temperatura final no
alcalino alcalino recirculando materia organica debe ser menor a 43°C
Enjuague Agua o< de 43 Hasta que el agua Eliminar residuos Puede usarse para la
final limpia SI Se usa con sa1ga limpia de detergente desinfeccion
desinfectante
Desinfeccién| Desinfectante 5 minutos Disminuir poblacion | Puede hacerse al final
(especial) <de 43 bacteriana del lavado o idealmente
antes de cada ordefio.

Tabla 8.2.

FACTOR EQUIPOS

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

PERIODICIDAD

RECOMENDACIONES

Ordefio mecanico y
tanque de enfriamiento

Si el equipo es portétil debe ser movido diariamente
en invierno y cada dos dias en verano

Mantenimiento

- Propietario
- Compaiiia

de servicios
- Operarios

Trimestral

Clase de equipo

Revision general

Cambio de piezas

Manejo de registros de cambio de piezas
y mantenimiento

Aseo diario

Operarios

Ordefios
a.m/ p.m

Enjuague con agua tibia a 35 - 40°C
Lavado con detergente alcalino a 72°C
y acido dos veces por semana.
Enjuague con agua limpia.
Desinfeccion final con agua tibia.

Aseo general

Operarios

Una vez por
semana

Desarme general y limpieza manual de todas las
piezas del equipo.

Aseo diario

cantinas)

Ordefo manual

(baldes, coladeras,

Operarios

Ordefios
a.m. / p.m.

Utilizar elemento de aluminio o acero inoxidable.

Lavado con jabén industrial neutro. Desinfeccién
final.

Ubicacion de los elementos: boca abajo y
destapados. En sitio sombreado limpio y ventilado.
Empleo de filtros desechables de papel en las
coladeras.

FACTOR OPERARIOS

Durante los ordefios

- Propietario
- Administrador
- Operarios

Ordefio
a.m. / p.m.

Higiene personal.

Conocimientos de la correcta rutina de ordefio.
Buen manejo y cuidado de animales.
Capacitacion y motivacion.
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A continuacion se enumeran los aspectosatener en
cuenta al hacer el mantenimiento de cada uno de
los componentes del equipo, que debe llevarse a
cabo por o menos unavez a mes.

* Bomba de vacio

- Revisar € nivel de aceite y cambiarlo cada 500
horas de trabajo.

- Revisar que no se presenten fugas de aceite.

- Revisar latension delas correasy reemplazarlas
cada vez que sea necesario.

- Limpiar los exhostos.

* Regulador del vacio

- Mantenerlolimpio, libredepolvoy hacer limpieza
delosfiltros.
- Revisar lacapacidad y hacer |osgjustes necesarios.

* Pulsador

- Revisar lafrecuenciadelos pul sadores neumaticos
y eléctricos.

- Revisar y/oreemplazar el diafragma, y limpiar los
orificiosdeventilacion.

- Engrasar cada vez que sea necesario.

* Colectores

Para un adecuado mantenimiento delos colectores
se requiere limpieza post-ordefio, de la misma
manera que con las unidades, e inspeccionar antes
de cada ordefio Si se presentan erosiones, rupturas
oagujeros. Esimportante hacer unabuenalimpieza
delosorificiosdeaire regularmente.

* Pezoneras

El cambio de las pezoneras debe hacerse con la
frecuenciaqueindiqueel fabricantey no avoluntad
del operario delafincani hastaque se deterioren a
la vista. Antes de esta percepcion visual, las
pezonerasyahan sufrido cambios en latexturaque

ateran el ordefio de los pezones. Cada juego de
pezoneras tiene una vida Util segun € nimero de
ordefios en lafinca, y su evaluacién debe hacerse
antes de cada ordefio.

Laformulaparadeterminar el nimero total de dias
de uso de un juego de pezoneras es.

Total dediasrecomendado por d fabricante
X
NUmero deunidadesdeor defio

NUmerodeordefiospor diax NUmerodevacasen
ordefio

» Mangueras

Todas las partes de caucho y empagues deben
cambiarse al menosunavez a afo. Lasmangueras
deleche pueden ser detresmateriales: plasticas, de
caucho o silicona. Lalongitud de estas mangueras
es muy importante y hay que mantenerlas lo méas
cortas posible, sin afectar la posicion normal del
colector, yaque cuando se usan manguerasdeleche
muy largas se ocasiona disminucién del nivel de
vacio en el colector.

L as mangueras de pul sacion deben inspeccionarse
visualmente. Los tubos cortos de aire son
susceptibles de romperse y torcerse, por lo que se
deben reemplazar varias veces a afo. Los tubos
cortos de leche se rompen, tuercen o ablandan
demasiado, por lo que se deben cambiar a mismo
tiempo con las pezoneras, con un maximo de espera
de 60 dias.

Todaslasvavulasy grifos paralimpiezadd sistema
de vacio, deben chequearse, engrasarse si es
necesario y reemplazarse si hay fallos, al igual que
todas | as conexiones donde posiblemente se cause
escape de leche o variaciones de vacio.

En laTabla 8.3. seilustran las causas posibles de
los problemas mas comunes durante €l ordefio, a
findefacilitar su solucion.
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Tabla 8.3.

CUADRO DE DIAGNOSTICO DE PROBLEMAS

DURAMNTE EL ORDEND

PROBLEMA

POSIBLE CALUSA

aida de unidades

Bajo vacia
Inundacion del sstema.
Mal uso o colocacion de unidades

Fluciuacionss de vacio

Bajo vacio

Regulador en mal estado
Mangueras muy kargas.

Mal uzo o colocacién de unidades.

Lineas de keche inundadas

DEametro imsuficiente.
Azcendentes en la linea de lacha.
Pendenla nadecuada.

Bomba de leche msuficente.

Lenta recuperacion de vacio

Bajo vacio
Reguladar lento,
Fugas en el sistema

Puntas de pezdn irfadas

Regulador mal graduado
Yacio alto
Inadecuada relacidn ordefo - masaje

Ordefio lento
{ideal de 3abmn/vaca)

Bajo vaciko

Coleclores peguenos
Mangueras de bajo didmatro.
Lineas de leche de bajo didmeatro
Pulsacion inadecuada

8.4. ALMACENAMIENTO EN FINCA

Como se comentd anteriormente, la leche puede
contaminarse facilmente con bacterias, olores de
alimentos e impurezas quimicas, por lo cual es
fundamental realizar los procesos de ordefio
recomendados, ademas de conservarla
adecuadamente tan pronto sale delaubre, paraque
al llegar ala planta de procesamiento conserve la
caidadinicial.

RECUERDE:

LA CALIDAD DE LA LECHE UNA VEZ
EXTRAIDA DE LA UBRE NO ES POSIBLE
MEJORARLA, SOLO CONSERVARLA,
POR LO TANTO, ORDENE EN FORMA
HIGIENICA Y CONSERVELA ADECUADA-
MENTE HASTA ENTREGARLA A LA IN-
DUSTRIA.
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L asrecomendaciones paraproducir leche de dptima
calidad son:

- Mantener buenas précticas de higiene en las
instalacionesy durante €l ordefio.

- Conservar bajo el nimero inicial de bacterias de
la leche, mediante buenas précticas de ordefio,
acompafadas de adecuados métodos de limpiezay
desinfeccion de los equipos de ordefio.

- Refrigerar lalecheen lafincaunavez seextraede
laubre.

- Llevar laleche a centro de acopio o alaplanta
procesadoralo més pronto posible.

- Mantener el equipo de ordefio en condiciones
Optimas.

En lafincalaleche puede amacenarse en cantinas
o0 tanques de enfriamiento. La segunda alternativa
eslamas recomendada, porque tan pronto laleche
abandona la ubre se mantiene refrigerada, 1o que
evita la rapida multiplicacion de las bacterias que
ella contenga. En la Tabla 8.4. se presentan los
conteos bacterianos que pueden llegar aobservarse,
dependiendo delatemperatura de almacenamiento,
cuando laleche se conserva por un periodo de 24
horas.

8.4.1. Tanquesdeenfriamiento

Las normas internacionales establecen que los
tanques de enfriamiento deben conservar lalechea

4 ° C, temperatura a la que hay que llegar en un
tiempo méximo de 3 horas post-ordefio; ademas,
cuando se mezclan varios ordefios, |a temperatura
no debe superar los 15° C.

RECUERDE:

AL COMPRAR UN EQUIPO DE
ORDENO, ASEGURESE QUE TIENE LA
CAPACIDAD DE BAJAR A 4 ° C LA
TEMPERATURA DE LA LECHE, EN UN
TIEMPO MAXIMO DE 3 HORAS.

a) Ventajas

Larazon masimportante pararefrigerar lalecheenla
finca, esmejorar lacaidad. A continuacion seresumen,
entreotras, algunas ventajas adicionalesde untanque
deenfriamiento:

- Larefrigeracion permitelarecol eccion de mayores
volumenesunavez a dia, eincluso cadadosy hasta
tres, dependiendo de la capacidad del tanque y la
cantidad deleche producida.

- El tiempo requerido pararecoger laleche sereduce
y € trabgjo pesado del mang o delascantinasseevita
Lalogisticade entregadel producto semejora.

Tabla 8.4.
Conteo bacterial por ml. deleche adiferentestemperaturas

Almacenamiento de leche por 24 horas | Conteo bacterial por ml.
a diferentes temperaturas

4+-C 2.500

6°C 3100

100°C 11.600

20 °C 450.000

30 °C 1.400.000




- Segeneraun mayor valor agregado a producto.

- Existe un menor riesgo de rechazo de leche por
deterioro bacteriano.

- El productor tiene derecho a bonificaciones por
caidad.

- Los equipos modernos son capaces de enfriar la
lechehastalos4°C y permitir e almacenamiento por
mayores periodos detiempo.

- Dalaposibilidad deaumentar laproduccidn deleche
delafinca, pueslasindustriasprivilegianlacomprade
lecherefrigerada.

- Sedisminuye €l valor descontado por transporte
entrelafincay laplanta, puese costo detransporteen
un carrotangue es menor que en camién de estaca.

b) Lacompra

Antesdetomar ladecisién de comprar untanque de
enfriamiento, tengaen cuentalo siguiente:

- Esta, como lasdemésinversionesen lafinca, debe
ser laconsecuenciade un proceso de planeacion de
largo plazo al interior de laempresay requiere un
minucioso andis seconomico.

- Tengaen cuentalas condiciones de servicio post-
ventaque ofrece cadaproveedor; privilegie aquellos
gue realmente estén en capacidad de garantizar la
atencion rapiday oportunade su equipo.

- Unrequerimiento basi co escontar con un adecuado
servicio deenergiadéctricay teniendo en cuentaque
el consumo es relativamente alto, calcule
detalladamente, de acuerdo con las condicionesdel

equipo, e vaor del consumo extrapor este concepto
eincluyaestacantidad enlaproyeccion deloscostos
deoperacion.

- Si piensaredlizar lacomprasolicitando un crédito,

analicelas condicionesdepagoy no olvide presentar
todos los documentos para acceder al ICR
correspondiente.

- Comente con laempresaquele compralalechey
asegurese que esta dispuesta a reconocerle una
adecuadabonificacion por litro delecherefrigerada;

deno hacerlo, serdmuy dificil quelaexplotaciénasuma
los costos de compra.

MANUAL PRACTICO DEL GANADERO

- Tengaen cuentaque unadelas ventgjas de comprar
el tanque radica en que la empresa recojalaleche
cada 2 o 3 dias, lo que implica el envio de un
carrotangue, lo cual sblo es posible si la carretera
de acceso a la finca esta en buenas condiciones
durante todo el afio.

- La capacidad del tanque debe permitir el
almacenamiento de la leche producidaen 5 0 6
ordefios; s tiene proyectado aumentar €l volumen
de produccion, tenga esto en cuenta, siempre que
el andlisis financiero (de acuerdo con el costo de
cada equipo) lo permita.

- Asegurese que €l tanque puedellevar a4 °Cla
leche producida, en un tiempo maximo de 3 horas.
- Averigle €l tipo de aislamiento térmico de los
tanques que le ofrezcan; entre mejor sea el
aislamiento, mastiempo se conservalalecheabaja
temperatura y el sistema de refrigeracion trabaja
menos, por lo cual el equipo consume menos
energia

c) Tiposdetanque

Es posible encontrar en el mercado dos tipos de
tanque, de acuerdo con €l sistema de enfriamiento
de la leche: los de expansion directa 'y los que
funcionan con agua helada. En los del primer tipo,
el intercambio de calor se hace directamente entre
e fluido frigorifico (fredn) y laleche, enlossegundos
el fluido enfriaprimero el agua que posteriormente
enfria la leche. Para el enfriamiento en finca, los
recomendados son |os de expansion.

d) El lavado

A continuacion se describe el procedimiento a
seguir, dependiendo de s el tanque realizao no €l
lavado en forma automética. De manera general,
independientemente de lo anterior, hay que evitar
gue los operarios se metan dentro de ellos paralas
labores de aseo. Foto 8.11.
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Foto 8.11.

* Procedimiento correcto

El procedimiento correcto para el lavado de los
tanquesde enfriamiento essimilar a delosequipos
de ordefio, e incluye los pasos siguientes, que no
detallaremos, por haber presentado estainformacion
anteriormente:

Desleche.

Lavado con detergente alcalino.
Lavado con detergente acido.
Desinfeccion.

» L avado automaético

Los tanques de lavado automético casi siempre
tienen una cabina de controles donde existe uno,
dos o hasta tres recipientes para ser llenados con
productos disefiados para el efecto, siendo muy
estrictos en las diluciones recomendadas por €l
fabricante. Los tanques varian de acuerdo con sus
especificaciones, pero la mayoria usan de 40 a 50
litros de agua para cada ciclo de lavado, volumen
gue hay quetener en cuenta paralas diluciones.

» L avado manual

Los tanques abiertos que no poseen lavado
automatico deben ser lavados en forma manual,

usando la cantidad de agua y la dilucion que
corresponda con el tamafio del tanque, mediante
un cepillo de mango largo que permitallegar atodos
losstiosdd tanque, tengan 0 no contacto conlaleche.

e) Otrasfunciones delostanques

Ademas derefrigerar laleche, los tanques pueden
cumplir otras funciones, que pueden resumirse de
lasiguiente manera:

- Medicion deleche: se hace generd mente mediante
una varilla graduada en la fébrica, para cada tanque
(graduacion individual) y una tabla de conversion
expresada en litros. Esta medicion debe ser
homol ogadapor € organismo responsableen cadapais.
- Homogenizacion: realizada por un agitador
especialmente disefiado y conectado a un motor-
reductor; este agitador funciona continuamente
durantelarefrigeraciony deformaciclicaentrelos
periodos de refrigeracion.

f) Tiposdetanque

En el mercado hay 3 tipos basicos de tanque:
cilindricosverticales, semicilindricoshorizontalesy
cilindricos cerrados. Los cilindricos verticales son
los mas usados para pequefios volimenes, desde
100 hasta 2.000 litros. Los semicilindricos se usan
generalmente paracantidadesintermedias, entrelos
900y 2.000litros. Loscilindricos cerrados permiten
enfriar y conservar hasta 20.000 litros.

8.4.2. Cantinas

Es la forma més utilizada en nuestro pais y se
aconsgja solo para almacenar leche en la finca
durante un par de horas. En este lapso de tiempo,
las cantinas deben permanecer a la sombra y
sumergidas en agua, yaseaen unaalbercao en una
guebradacon aguacorriente; en e primer caso, hay
gue asegurarse que el agua se mantenga por lo
menos 3° C por debgjo delatemperaturadelaleche.



