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RESUMEN

Los autores destacan la importancia del comercio sudameri-
cano y mundial de productos lacteos y dentro de ese contexto la
problematica de la fiebre aftosa como limitante del acceso a pai-
ses libres de la enfermedad. Describen asimismo las caracteristi-
cas epidemiologicas de la enfermedad y de su agente causal con
relacion a la explotacion lechera 'y en particular los factores que
intervienen en la supervivencia del virus.

Revisan a continuacion los procesos de produccion en las fa-
ses anterior y posterior a la obtencion de la leche y los procedi-
mientos de industrializacion y preparacion de productos ldcteos
con relacion al riesgo de fiebre aftosa.

Por ultimo, teniendo en cuenta los avances de los programas
de control y erradicacion de la fiebre aftosa en América Latina,
especialmente en el Cono Sur donde existen paises libres como
Chile y Uruguay y otros que no han registrado ningiin caso desde
hace mds de dos anos, como Argentina, Paraguay y dreas del Sur
de Brasil, concluyen que se puede comercializar productos ldc-
teos de la region sin generar problemas para la sanidad animal si
se procede a una correcta evaluacion de riesgos siguiendo crite-
rios definidos de regionalizacion.

Ameérica del Sur - Comercio internacional -
Evaluacion de riesgos - Fiebre aftosa - Leche -
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SUMMARY

The authors highlight the importance of trade in dairy products
in Soutn Amerca and throughout the world, and discuss the problem
of restrictions engendered by foot and mouth disease (FMD) on
exports to countries free fron the disease. The epidemiological
Sfeatures of the disease and properties of the causal agent are
described in relation to the dairy industry, with special reference
to survival of the virus.

Discussion then focuses on the risk foot and mout disease in
relation to the effects the disease has on animal production before
and after milking and the industrial processing of dairy products.
Finally, the authours review progress achieved in FMD control
and eradicaction programmes in Latin America, particularly in
the southern sector where countries such as Chile and Uruguay
are free from the disease, while in other countries (such as Argen-
tina, Paraguay and parts of southern Brazil) no case has been
reported for more than two years.

It is concluded that dairy products can be exported from the
region without creating a risk to animal health, provided that there
has been proper risk analysis, according to the clearly defined
regionalisation criteria.

Dairy products-Foot and mouth disease-
International trade-Milk-Regionalisation-Risk
evaluation- South América.
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INTRODUCCION

Considerando la globalizacion del comer-
cio mundial, la integracion de bloques eco-
nomicos y su relacién con enfermedades
animales de gran impacto, como lo es la
fiebre aftosa, cabe diferenciar dos circui-
tos comerciales de animales y productos
de origen animal, segtn la presencia 0 no
de la enfermedad.

Las caracteristicas de la fiebre aftosa
de alta contagiosidad y difusibilidad, asf
como la capacidad del virus de transmitirse
a través del comercio de animales y pro-
ductos de origen animal, determinan que
sea una preocupacion sanitaria de primer
orden.

El volumen del comercio mundial de

lacteos y la diversidad de productos de ese
origen, asi como su importancia alimentaria
estratégica dentro de una demanda crecien-
te, hacen necesario viabilizar el flujo co-
mercial en un marco de aceptable seguri-
dad con respecto a las enfermedades ani-
males.

Los avances en los programas de con-
trol y erradicacién de la fiebre aftosa en
determinadas regiones del mundo, asi como
el desarrollo tecnolégico y la disponibili-
dad de medios de mejora en los procesos
de produccién e industrializacion de lac-
teos contribuyen decisivamente a dotar de
precision a los andlisis de riesgo relacio-
nados con el comercio de estos productos.
En este marco se abordan tres aspectos que
se consideran imprescindibles para un and-
lisis de riesgo objetivo del tema:

-epidemiologia de la enfermedad, con es-
pecial referencia a las caracteristicas del
virus;

- revision de los actuales procesos de pro-
duccién, antes y después de obtenida la
leche;

- procedimientos de industrializacion y pre-
paracion del producto.

Sobre la base de los expuesto se desa-
rrollan algunos aspectos relativos a la
epidemiologia de la fiebre aftosa en los sis-
temas de produccion lechera y los puntos
criticos del proceso de produccion e indus-
trializacion con respecto al andlisis de ries-
20.

El propésito de este trabajo es aportar
elementos de juicio técnicos y objetivos,
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para la toma de decision de la autoridad
competente cuando determina la autoriza-
cion o no del ingreso del producto o sus
subproductos, a un pafs o una regién, den-
tro del marco no discriminatorio, de equi-
valencia, transparencia y armonizacion
definido por la Organizacién Mundial del
Comercio.

EPIDEMIOLOGIA

Si bien es muy conocida la
epidemiologia de la fiebre aftosa en el
dmbito mundial, en la produccién lechera
hay factores y variables que deben ser ana-
lizados por su alta incidencia en el proble-
ma. Unos tienen que ver con la patogenia
de la enfermedad y otros con los sistemas
de produccion.

En un paifs o zona infectada de fiebre
aftosa y en animales lecheros, la “caracte-
rizacién productiva”, segun se trate de sis-
temas empresariales o familiares (10, 11),
y ain dentro de los primeros cuando exis-
te produccion para carne asociada a la le-
chera, define diferentes niveles de riesgo
frente a la fiebre aftosa.

En los sistemas empresariales de las
cuencas lecheras cldsicas del Cono Sur de
América Latina, con neta predominancia de
predios lecheros (cuenca lechera del Uru-
guay, Provincias de Santa Fe y Buenos
Aires en Argentina y Sur del Brasil), se
puede inferir la existencia de un menor ries-
go de introduccion del virus por sus carac-
teristicas epidemiolégicas. Estas son, en
primer término, el bajo nimero de anima-
les introducidos desde fuera del sistema en
un periodo de tiempo, la vigilancia habi-
tual sobre los rodeos lecheros y por dltimo
las medidas sanitarias de prevencién y pro-
filaxis que estos sistemas suelen adoptar
(vacunaciones, desinfeccion, cuarentena).
No obstante, debe considerarse en el and-
lisis epidemiolégico de los sistemas em-
presariales, que la densidad animal eleva-
day el manejo del rodeo en ordeio, carac-
teristicos de los mismos conlleva una alta
tasa de contacto en el predio, lo que favo-
rece la propagacion de la infeccién en caso
de introducirse el agente.

Otro sistema empresarial de mayor ries-
go que el anterior, es el lechero asociado a
la produccion de bovinos de carne y de
ovinos, fundamentalmente en dreas aptas
para la agricultura, por el ingreso de un
mayor niimero de animales procedentes de
dreas de cria, para aprovechamiento de los
rastrojos. Esto genera una condicién de alto
riesgo, pues esos bovinos habitualmente
provienen de dreas caracterizadas como
endémicas primarias.

20

En cuanto a las dreas de minifundio,
con predominancia de explotaciones leche-
ras de subsistencia, son altamente depen-
dientes de la ocasional introduccion de
fuentes de infeccién desde fuera del
ecosistema, pues presentan generalmente
un disimil nivel de proteccion inmunitaria
y aplican pocas medidas de prevencion.

En los pafses con buen grado de con-
trol de la fiebre aftosa, estos factores de
riesgo asociados a los sistemas de produc-
cién se atentian con la estrategias sanita-
rias adecuadas de los programas, que ob-
tienen altas coberturas inmunitarias control
de los movimientos de animales, adecua-
dos sistemas de informacién y vigilancia
epidemioldgica, atencion precoz de focos,
sistemas de asistencia técnica en el dmbito
estatal, grupal o cooperativo privado; es-
tos resultados se basan en una sélida es-
tructura veterinaria oficial y privada, en
cogestién con el sistema productivo.

Por lo que se refiere a la patogenia de
la fiebre aftosa, existen caracterfsticas in-
herentes al bovino especializado en pro-
duccién lechera, que causan la eliminacién
del virus en el periodo de incubacién de la
enfermedad (2 a 14 dias antes de la apari-
cion de los sintomas clinicos) por la glan-
dula mamaria, através de laleche; de esta
forma el virus se difunde en el medio am-
biente y penetra en los circuitos de produc-
cién e industrializacién antes que se de-
tecte el problemay se adopten las medidas
pertinentes.

Existen trabajos de investigacién que
simulando condiciones de campo, demues-
tran que bovinos de leche infectados por
contacto con cerdos experimentalmente
inoculados eliminan virus por la gldndula
mamaria sin manisfestacion clinica de la
enfermedad (4, 6). Este hecho también fue
observado durante la epidemia que afectd
el reino Unido en 1967-1968, al realizarse
muestreos de leche en tanque originaria de
predios que atin no tenfan animales afecta-
dos clinicamente y donde tampoco se sos-
pechaba la enfermedad (3, 9).

La ruta mds habitual de infeccién en el
bovino es por las vias respiratorias supe-
riores; luego de la viremia el virus replica
entre otros lugares de eleccion, en la célula
epitelial de la glandula mamarfa, por el tro-
pismo positivo del agente hacia la mama
en las vacas en produccién. El virus se eli-
mina al exterior por la leche, formando
parte de sus constituyentes, especialmente
en la caseina y los glébulos butirosos (3).

El virus en la leche infecciosa puede
estar en forma libre o en las cédulas (3);
en este Gltimo caso sobreviviria mas tiem-
po. En la préctica, el contenido de virus y
el pH de la leche infectada se ven alterados
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por la dilucién del agregado de leche no
afectada en el establecimiento o durante los
procedimientos de manejo a granel(5).

Desde la epizootia registrada en 1967-1968
en el Reino Unido, durante la cual se cons-
taté que el ganado puede excretar grandes
cantidades de virus en ausencia de lesio-
nes clinicas, la presencia y supervivencia
del virus aftoso en la leche han recibido
una atencion considerable; sin embargo
todas las observaciones realizadas en el
campo sobre la diseminacién del virus
aftoso en la leche concernian a animales
no vacunados. En estudios posteriores con
vacas vacunadas infectadas por instilacién
nasal, fue imposible detectar virus en la
leche, tanto en la prueba de histocultivo,
como en la prueba de inocuidad (14).

Varios factores influyen sobre la per-
sistencia del virus de la fiebre aftosa y su
chance de provocar la enfermedad en ani-
males susceptibles a través de la leche y
los productos lacteos.

Existen varios factores que influyen en
uno u otro sentido sobre las posibilidades
del virus de la fiebre aftosa de mantenerse
viable y de llegar a infectar a un animal
susceptible a través de la leche y los pro-
ductos licteos.

a) En primer término, el pH de la leche,
que normalmente fluctia entre 6,5y 6,7
resulta un medio apto para la supervi-
vencia del virus mientras no varie. Es-
tudios sobre la tasa de inactivacion del
virus de la fiebre Aftosa en leche de-
muestran que cuando se altera el pH
hacia dcido o alcalino utilizando dcido
clorhidrico o hidréxido de calcio, el vi-
rus se inactiva rdpidamente en pocos
minutos a 4°C de temperatura en un ran-
go de pH inferior a 4 o superior a 11
(Cuadros I 'y IT) (12).

b) En segundo término, en los programas
de control y erradicacién de la enfer-
medad en dreas de lecherfa empresarial,
la recoleccién del producto en camio-
nes cisterna de gran capacidad diluye la
concentracion del agente, al mezclarse
la leche infectada con altos voliimenes
de leche normal de otros predios. A esto
se suma el hecho que la vacunacién
masiva y regular, con vacunas de
inocuidad y eficacia comprobadas, ge-
nera la presencia de altas concentracio-
nes de anticuerpos neutralizantes en la
leche, lo que reduce considerablemente
el riesgo de difusién del virus.

~

¢) Por dltimo, se requieren dosis relativa-
mente altas de virus para infectar ani-

males por ingestion.



Cuadro I Tiempo, temperaturay pH
necesarios para la ’
inactivacion a una tasa del
99 9% del virus de la fiebre
Aftosa en la leche. (12)

Tiempo Temperatura pH
6 minutos 56°C 6,7
1 minuto 63°C 6,7
17 segundos  72°C *6,7
5 segundos 80°C-85°C 6,7
30 minutos 56°C 7,6
2 minutos 63°C 7,6
55 segundos  72°C 7,6
5 segundos 80°C 7,6

Cuadro 11 Inactivacon del virus de la
fiebre aftosa a 4°C luego de
tratado con écido clorhidrico
o hidroxido de sodio (12)

Tiempo pH

I minuto
2 minutos
30 minutos
18 horas

2 horas

2,5 minutos 12-173

W
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Han resultado negativos los intentos
de demostrar presencia de virus en leche
de bovinos vacunados, expuestos por ins-
tilacion intranasal de virus, atin cuando se
produjo infeccion en la faringe (7); esto
demuestra la capacidad del virus de pro-
vocar la infeccién primaria a ese nivel y
luego su neutralizacion por los anticuerpos
circulantes.

Se ha demostrado experimentalmente

la posibilidad de supervivencia del virus
de la fiebre aftosa en leche en polvo, le-
che evaporada o caseina, elaboradas en
condiciones de laboratorio que simulan
procesos industriales, a partir de leche con-
taminada o procedente de vacas infecta-
das. Estos estudios demuestran, ademas,
la posibilidad de infectar a ratones
lactantes por via peritoneal y a bovinos por
via intradermolingual, inoculando a los
animales con productos elaborados a par-
tir de leche contaminada o procedente de
vacas enfermas, tras infeccion artificial (2).

No obstante, no se conocen observa-
ciones de terreno sobre ocurrencia de fie-
bre aftosa donde el origen de la infeccion
se relacione con la presencia de leche en
polvo, leche evaporada o caseina, produc-
tos comercializados entre paises afectados
y libres de fiebre aftosa (15).

Los productos mencionados no han
sido incriminados en los estudios acerca
de los brotes de fiebre aftosa ocurridos en
Australia, Canadd, Reino Unido, islas del
Caribe 0 México, ni en la difusion de la
enfermedad observada en América del Sur.
El destino normal de la caseina es la in-
dustria de productos pldsticos y el de la
leche en polvo y leche evaporada, es el
consumo humano. En este punto se debe
tener en cuenta que en determinados es-
tratos socioeconomicos donde se crian cer-
dos en explotacion familiar, el uso de le-
che cruda de produccién propia y de sue-
ro de queso en dreas de queseria artesanal
para alimentacion de cerdos, ha sido
incriminado histéricamente como origen
de brotes de fiebre aftosa en varios paises
de América. El cerdo podria actuar como
especie centinela y amplificar fuentes pri-
marias de virus. Durante la fase aguda de
la infeccion, los cerdos excretan aproxi-
madamente 3.000 veces mas virus que los
bovinos (8, 13).

En los procesos corrientes de produc-

cién, industrializacién y comercializacién
de la leche intervienen miltiples factores
dificiles de reproducir en condiciones ex-
perimentales.

LOS PROCESOS DE LA
PRODUCCION DE LECHE

La produccion lechera empresarial en Amé-
rica del Sur se realiza en dreas predomi-
nantemente aptas para esa finalidad, por
sus condiciones climdticas, calidad de sue-
los y ubicacién con respecto a los centros
poblados. Estas empresas presentan un
mayor nivel tecnolégico, genético,
alimentario e higiénico-sanitario que el
resto de las explotaciones pecuarias.

Un alto porcentaje de estos predios tie-
ne sistemas de ordefio mecdnico, lo que sig-
nifica un mejor nivel higiénico que en el
ordefio manual, tanques de enfriado de la
leche y, en los mds avanzados, la incorpo-
racion de “sistemas informatizados de con-
trol de produccion” que permiten
monitorear la misma. El circuito de la le-
che se realiza en forma cerrada pasando la
leche de la gldndula mamaria a la planta
industrializadora en forma mecdnica, sin
exposicion al medio ambiente.

Es prictica comin en estas lecherias
el uso sistemdtico de agua caliente a pre-
sion, detergentes y desinfectantes, para la
limpieza y desinfeccién del circuito de re-
coleccion y transporte de la leche. Se uti-
liza rutinariamente el sellado de pezones
de las vacas en el postordefio para preve-
nir infecciones mamarias. Todas estas me-
didas minimizan los riesgos de ocurrencia
de la enfermedad.

Otra de las caracteristicas de las dreas
de lecherfa empresarial, es la recoleccion
de laleche de los predios productores a las
plantas industrializadoras en camiones cis-
ternas, que transportan grandes voliimenes

£l complemento efectivo en 12
revencion de las ente{medades
respiratorias, reproductivas y

i La vacuna multiple que asegura altos
“San Jbrge | B.R. actua sobre [as porcentaies de prefiez.
distintas manisfestaciones clinicas
ibui i la . - -
i ” i i tra Rinitraqueitis infecciosa
Rinotraqueitis Infecciosa Bovina. Vacuna con o
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de leche. Este sistema tiene el inconve-
niente que el camién debe ingresar a los
predios para recoger la produccion. Como
aspecto favorable, en caso de existir leche
infectada de un productor, ésta es inmedia-
tamente diluida con el resto y en el caso de
pafses que vacunan, entra en contacto con
un alta carga de anticuerpos neutralizantes.

La organizacién para la comercia-
lizaciéon del producto a través de
agrondustrias brinda al productor una asis-
tencia técnica profesional en forma perma-
nente, lo que es una importante ventaja so-
bre los sistemas extensivos, pues mejora
sensiblemente la calidad de la vigencia.

Las principales caracteristicas de la pro-
duccién lechera familiar en el Cono Sur de
América son el ordefio manual, un menor
nivel tecnolégico y una produccién limita-
da, muy influida por factores climdticos
estacionales, cuyo principal destino es el
consumo interno a través de quesos
artesanales, leche cruda para consumo di-
recto o pequenas agroindustria.

La forma de salida de la leche en estas
lecherfas, es por el sistemas de tarros, que
son colocados en la ruta para ser recolecta-
dos por el camién transportador. Este sis-
tema elimina el ingreso del vehiculo a los
predios.

En menor grado la leche asf producida
llega a plantas industrializadoras para expor-
tacion. Estas caracteristicas responden a un
fendmeno de la economia de escala produc-
tiva, ligada a aspectos socioeconémico y de
distribucion de la tierra.

La vigilancia de las enfermedades en
estas lecherfas es menor y generalmente és-
tas carecen de asistencia técnica permanen-
te. En otras regiones andinas de América del
Sur como Colombia, Venezuela, Ecuador,
parte de México y Centroamérica, una parte
importante de la leche producida en forma
familiar se destina a centros de acopio, en-
traen plantas pasteurizadoras donde en mu-
chos casos se produce yogur, debido a la
baja calidad original del producto.

LOS PROCESOS DE
INDUSTRIALIZACION DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS.

Laleche que llega a la planta industrial
es sometida a diferentes tratamientos, de
acuerdo con el tipo de producto, con varia-
bles como tempetura/tiempo, pH, procesos
biolégicos de maduracién y procesos
microbiolégicos, que resultan criticos para
la viabilidad del virus.

El proceso mds cominmente utilizado
en la industria lechera consiste en someter
la leche fresca, una vez llegada a la planta,
a una pasteurizacion de 72°C por 15 a 20
segundos. Luego de este tratamiento ini-
cial, de acuerdo con el producto que se ha
de eleborar, la leche es sometidad a dife-
rentes procesos en la misma planta o en
otra especializada a ese fin.

Las Figurasl, 2, 3, y 4 describen los
principales puntos en la elaboracion de
aquellos productos que por su volumen de
comercializacién en los paises de la region,
son imprescindibles para los andlisis de
riesgo. Estos son: diferentes tipos de que-
sos, mantequilla, leche en polvo, leche en-
tera y leche descremada.

Los pardmetros considerados en los
procesos de industrializacién de los pro-
ductos ldcteos para la inactivacion del vi-
rus de la fiebre aftosa son la relacion tem-
peratura/tiempo y el pH.

Walker y col. establecieron la curva de
inactivacion del virus trabajando con leche
infectada experimentalmente, con rangos
de temperatura de 80°C a 148°C y de 2-5
segundos a 27 minutos; 20 miutos a 100°C
resultaron necesarios, y 2-5 segundos a
148°C fueron suficientes (15).

R. F. Sellers (12) investigd la tasa de
inactivacion del virus en la leche a diferen-
tes temperaturas y pH; observé que ambos
factores influencian marcadamente los re-
sultados, como se muestra en el Cuadro 1.

Recepcion

(Andlisis de laborato
células somaticas,

rio: recuento celular,
esiduos biolégicos,

sanidad del ganado, agua).

Higienizacion:
Estanda
Pasteurizacion 7
Enfriado a 33°C
Elaboracién: agreg
Contaminaci
Agregado de clorure

centrifugacion
izacién.

°C-15 segundos.
Contaminacion.
ado de fermentos-
n bacteriana.

de calcio, coloran-

tes. Coagulacion ldctica.

Corte de |
Agitado y

1 cuajada.
coceion.

Preprensado: desuerado, corte

pH!

Prensado: presion en
cion de

Agud

Salado: contamin:
pH

Maduracion: el tie
acuerdo con e

20 dias a

5.6

moldes. Contamina-
moldes.

fria.

cién de salmuera.
5,2

npo es variable, de
tipo de queso

180 dias.

Camara fria. Contaminacion, roedores,
insegtos.
Camara caliente.
Envasado.

pH.

5,4

Cryovac o plastificado.

En los procesos industriales se utilizan
dos tipos de pasteurizacién, una a baja tem-

U RU SAL: SUPLEMENTOS MINERALES PARA GANADO

SUS ANIMALES DE;BEN NUTRIRSE DE ACUERDO A SUS NECESIDADES, SUPLEMENTE Y
LOGRE MAYORES PROCREOS, MAS CARNE, MAS LECHE, MAS LANA...
| MEJORES RESULTADOS ECONOMICOS
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peratura (63°C durante 30 minutos) y otra
a alta temperatura (72°C durante 20 se-
gundos), que es la més difundida.

La primera no afecta las cualidades
organolépticas de la leche, por lo que al-
gunos sectores de la queseria la prefieren;
los riesgos en este método se reducen por
el tiempo de maduracion.

La “ultra alta temperatura” (ultra high
temperature: UHT) es un proceso de este-
rilizacién de la leche a 148°C durante 2,5
segundos, con ligeras variables de tiempo
y temperatura.

Recepcidn.

Higienizacion.

Obtencién de la crema por centrifugacion
Estandarizacion a 40% de materia grasa.
Pasteurizacion a 95-98°C durante 15
segundos (bacht), ¢on desodorizacién.
Enfriamiento a 8-10°C.
Estacionamiénto a 8-10°C.
Batido.

Desuerado.

Amasado.

Envagsado.
Almacenamientoien cidmara a-20°C
(pH 6,6-6,8 aproximadamente).

Recepcion.

Higienjzacion.
Estandarizacion.
Pasteurizacion a 78°C por 15 segundos.
Mezcla de agregados (si corresponde:
cacao, aziicar, etc).
Esterilizacion a 13Q°C-150°C por 2 a 4
segundos.

Enfriamiento a 22°C.
Envasado aséptico; envase «tetrabrik».

g
\g.

Almacenamiento.

Recepcion.

Higiengzaci(’)n.
Estandarizacion.
(descr¢mado).
Pasteutizacion.
90-110°C por 3 segundos.
Evaporacion.
Concentracién de 12% a 45-50% de los
solidos totales.

Secado.

Atomizador toberas o spray, aire a
190-220°C.

Tamiz.

(vibrador, lecho fluido).

Envasado.

ANALISIS DE RIESGO

En el comercio de productos licteos,
el andlisis de riesgo de introduccion del vi-
rus de la fiebre aftosa por medio de la le-
che y subproductos importados de regio-
nes afectadas se debe realizar en base a un
estudio de la epidemiologia, de los proce-
sos de produccion y del riesgo asociado al
pais, a la region o a la zona.

Comercio mundial: caracteristicas y
tendencias

El conocimiento de las principales ten-
dencias del mercado mundial y regional de
lacteos permite evaluar aspectos cuantita-
tivos del riesgo.

Estas tendencias son:

a) La evaluacién de la produccion de le-
che, que conoce una tendencia a la baja
en la disponibilidad por habitante a ni-
vel mundial (fig. 5); en los paises en
desarrollo (fig. 6) la produccién aumen-
ta, mientras que estd bajando en la ma-
yoria de los pafses desarrollados a ex-
cepcion de los Estados Unidos de Amé-
rica, Australia y Nueva Zelanda.

b) La mayor transparencia del mercado de
lacteos.
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¢) El Acuerdo de la Ronda Uruguay del
Acuerdo General sobre Tarifas Aduane-
ras y Comercio (GATT), que determin6
la baja de los subsidios.

d) La perspectiva de que los precios se
mantengan o suban levemente.

Litros/habitante/afio

El Cuadro IIT muestra la produccién de
leche por regién y permite cuantificar las
variaciones de la produccién entre los afios
1990 y 1996.

La produccién de leche total mundial (en
miles de millones de litros) pasa en ese
periodo de 395.971 a 385.264 (estimacio-
nes para el afio 1996), observdndose en
Sudamérica, Oceania y Asia un aumento
en la produccién y una disminucién en
América del Norte y Europa.

Litros/habitante/afio




Region 1990 1996

(estimaciones)
Norteamérica 84.310 89.995
Sudamérica  25.532 32573
Europa 232.101 196.169
Asia 39.847 47.350
Oceania 14.181 19.175
Total 395.971 385.264

Fuente: USDA, agosto de 1996

Por otra parte, el Cuadro IV presenta
los principales productos exportables, por
su volumen y el Cuadro V los principales
paises importadores.

1996
Producto/region1992 (estimaciones)
Manteca
Uni6én Europea 269 190
Estados Unidos 139 25
Oceania 271 360
Total mundial 694 606
Leche en polvo
descremada
Unién Europea 411 206
Estados Unidos de
América 118 60
Europa oriental 137 140
Oceania 285 320
Total mundial 988 800
Leche en polvo
entera
Unién Europua 575 518
Oceania 312 376
Total mundial 917 975
Quesos
Unién Europea 465 520
Suiza 67 60
Oceania 173 305
Total mundial 743 964

Fuente: USDA, agosto de 1996

Se destaca de esos datos una disminu-
cién de la manteca o mantequilla, exporta-
ble en forma global, mientras que la leche
en polvo descremada y la leche en polvo
entera se mantienen en un leve incremento.

En quesos, se observa un importante in-
cremento de las exportaciones, siendo los
paises desarrollados los principales
importadores y de mejor poder adquisitivo,
sin que se registren caidas bruscas en el pre-
cio del mercado internacional.

1996
Producto/region 1992 (estimaciones)
Manteca
Ex-Unién Soviética 215 210
Unién Europea 55 7k
Egipto 44 35
Brasil 3 10
Leche en polvo descremada
México 187 170
Argelia 102 120
Jap6n 96 95
Brasil 14 30
Leche en polvo entera
Argelia 108 120
Venezuela 54 40
México 25 20
Chile 23 16
Egipto 21 0
Peri 19 29
Brasil 17 50
Quesos
Estados Unidos
de América 129 155
Japén 128 160
Unién Europea 116 135
Ex-Unidn Sovietica 8 90
Brasil 3 40

Fuente: USDA, agosto de 1996

Los principales exportadores de quesos
son la Unién Europea y Oceania, ambas re-
giones libres de fiebre aftosa. Las exporta-
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ciones de la Unién Europea tienden a dis-
minuir mientras que las de Oceanfa estdn
en expansion.

Siguiendo lo expuesto, se consideran
cuatro productos como los principales para
el andlisis de riesgo, por su volumen en la
comercializacién: la mantequilla, la leche
en polvo descremada, la leche entera en pol-
vo y los quesos.

Comercializacién regional: caracteris-
ticas y tendencias.

En el comercio sudamericano, que se
encuentra en expansion, se destacan los
siguientes factores: bajo nivel de consumo
per cdpita y desarrollo de un sector prima-
rio eficiente en base a su desenvolvimien-
to en las zonas aptas de la region.

El Cuadro VI, que presenta la produc-
cion regional en el Mercado Comtin del
Sur (MERCOSUR), muestra paises con una
oferta per cdpita adecuada o de perfil
netamente exportador y paises con déficit
en su oferta, lo que determina su condicion
de importadores.

Produccion Habitantes Litros
Pais (miles de (miles) por

toneladas habitante
Argentina  7.868 34.182 230
Brasil 15.774 159.143 99
Chile 1.730 14.044 123
Paraguay 250 4.830 52
Uruguay 1.193 3.070 389
Total 26.815 215.269 125

Fuente: A. Ibarra, comunicacion personal,
1996

Elementos para el andlisis de riesgo

El estudio del riesgo asociado al pafs
exportador se basa en los siguientes facto-
res:

- formas de produccién ( empresarial, fa-
miliar) en los lugares donde se obtiene
el producto destinado a exportarse;

- situacién sanitaria;

- programa de control de la enfermedad,;

- tiempo transcurrido desde el dltimo foco
a la fecha de importacion;

- sistema de informacién y vigilancia
epidemioldgica;

- prohibicién de importaciones de anima-
les y productos de riesgo;



- barreras sanitarias y controles eficientes
de frontera.

El estudio del riesgo asociado al pro-
ducto se basa en los siguientes factores:

- habilitacién sanitaria oficial del estable-

cimiento elaborador;

sanidad de la materia prima;

detalle del proceso de elaboracion y fe-

cha;

- indicacién en cada etapa del proceso de:
tiempos, temperaturas, pH, maduracién,
estacionamiento, incluyendo si el proce-
so se guia por la estragia de los puntos
criticos para el control en andlisis de ries-
20 (hazard analysis critica control point:

HACCP).

En el andlisis de riesgo de los produc-
tos lacteos para la regién, ademds de los pro-
ductos ya mencionados se deben incluir:
leche fluida a granel, crema a granael, le-
che tratada. Por UHT, yogur y leches dci-
das.

En una matriz para el andlisis de riesgo
de un producto ldcteo de deberia conside-
rar:

la situacion sanitaria actual de América

del Sur respecto a la fiebre aftosa;

la regionalizacién del riesgo de fiebre

aftosa para América del Sur realizada por

el Centro Panamericano de Fiebre Aftosa

(1);

- el proceso de elaboracion del producto
ldcteo, conforme con los avances indus-
triales existentes en el pafs;

- laconsistencia del sistema de atencién ve-
terinaria y la sensibilidad del sistema de
vigilancia epidemiolégica;

- el destino final que tenga el producto una

vez comercializado.

Los cuatro primeros aspectos son criti-
cos, pero el destino final en el pais compra-
dor del producto se deberd tener presente,

puesto que dependiendo de la condicién
socioeconémica de la poblacién consumi-
dora, un producto podrd ser consumido
integramente por el ser humano o podra
llegar a una especie susceptible vy
amplificadora como lo es el cerdo. En este
aspecto la estructura sanitaria del pafs im-
portador y las medidas preventivas
instrumentadas cobran un papel conside-
rable.
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