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MILKSAFE™

Mejorando la 
seguridad y 
la calidad de 
la leche y sus 
derivados 

La seguridad de los alimentos es una preocupa-
ción creciente en todo el mundo, especialmente 
en sectores como la industria láctea, donde la ca-
lidad del producto final depende directamente de 
las condiciones de producción. Uno de los mayo-
res desafíos a los que se enfrentan los producto-
res y reguladores es la presencia de residuos de 
antibióticos en la leche. Estos residuos pueden 
ser el resultado, por ejemplo, de la administra-
ción de medicamentos a las vacas lecheras para 
tratar infecciones, como la mastitis, una condición 
común en los rebaños. La detección de antibió-
ticos en la leche es crucial no solo para proteger 
la salud pública, sino también para garantizar el 
cumplimiento de las regulaciones estrictas que 
rigen la producción de alimentos y también para 
satisfacer las necesidades tecnológicas de la 
producción de algunos productos lácteos, como 
quesos y yogures, que tienen la fermentación 
como uno de los principales puntos del proceso.
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Detección de antibióticos en la leche:  
protección de la salud pública

El consumo de leche contaminada con antibió-
ticos representa un riesgo significativo para la 
salud pública, ya que puede conducir al desarrollo 
de resistencia a los antibióticos, comprometiendo 
la eficacia de los tratamientos esenciales para las 
infecciones. La presencia de residuos de antibió-
ticos en la leche también puede desencadenar 
reacciones alérgicas en consumidores sensibles, 
lo que aumenta el riesgo de problemas graves de 
salud. Por lo tanto, garantizar que la leche esté 
libre de antibióticos es una cuestión fundamental 
para proteger la salud de la población al garanti-
zar que los productos lácteos sean seguros para 
el consumo y cumplan con estándares de seguri-
dad alimentaria estrictos.

Fuente: Critically important antimicrobials for human medicine, 6th revision. 
Geneva: World Health Organization; 2019.

Antimicrobianos de importancia médica  
Utilizados en tratamientos humanos y animales

Cefalosporinas	 x

Macrólidos	 x

Quinolonas	 x

Aminoglucósidos		  x

Penicilinas		  x

Fenicoles			   x

Sulfonamidas			   x

Tetraciclinas			   x

Clase	 Muy	 Crítico	 Muy
antimicrobiana	 crítico		  importante



2 Ha-La Biotec 17

Tecnologías avanzadas para 
detección de antibióticos 

La seguridad de la leche depende 
de métodos precisos y eficientes 
para detectar la presencia de 
antibióticos, y la línea MilkSafe™ 
comercializada por Novonesis 
ofrece dos enfoques innovadores 
para satisfacer esta necesidad.

El primer método es la Prueba 
Rápida, basada en la tecnología 
de inmunocromatografía de oro 
coloidal, que permite obtener 
resultados de alta precisión en 
cuestión de minutos. Esta meto-
dología es ideal para ambientes 
de producción que exigen un 
monitoreo continuo y respuestas 
rápidas, proporcionando una so-
lución eficaz y fácil de utilizar para 
el control de la calidad.

El segundo método, la Prueba Mi-
crobiológica, utiliza la tecnología 
avanzada del Método de Reduc-
ción de Negro Brillante (BRT) 
basado en procesos de oxidorre-
ducción.

Este método emplea esporas de 
Geobacillus stearothermophilus, 
que solo germinan en ausencia 
de antibióticos, y el colorante 
Negro Brillante, que se detecta 

por la reducción catalizada por 
los electrones liberados durante 
el metabolismo de los nutrientes 
por la bacteria. En comparación 
con las pruebas convencionales 
basadas en pH, el método de 
oxidorreducción es más confia-
ble, porque elimina el riesgo de 
resultados positivos causados por 
factores externos, como la calidad 
de la leche o la presencia de otras 
sustancias que pueden acidificar 
el medio, asegurando resultados 
más sólidos y minimizando el 
riesgo de falsos negativos. Estas 
dos tecnologías complementa-
rias garantizan que los kits de 
MilkSafe™ cumplan con los más 
estrictos estándares de seguridad 
alimentaria, con soluciones que 
combinan precisión, fiabilidad y 
rapidez para el control de calidad 
de la leche. 

Para el consumidor final, la ga-
rantía que la leche y sus deriva-
dos estén libres de residuos de 
antibióticos es fundamental. A 
través de los kits de MilkSafe™, los 
productores de lácteos pueden 
brindar a los consumidores con-
fianza en la pureza y seguridad 
de los productos que consumen. 
Este nivel de garantía es especial-
mente importante en un merca-
do en el que los consumidores 
son cada vez más conscientes y 

Prueba microbiológica
Reducción del negro brillante (BRT)

Esporas 
latentes de
la bacteria

Crecimiento  
de la bacteria 

cambia la color  
del medio

Colorante 
reducido a  

amarillo/incolor

Corante Negro 
Brillante en la 
forma original

Leche 
añadida e
incubada
a 65 0C

Reaccion
Redox

irreversible

Esporas 
latentes de
la bacteria

No hay crecimiento 
de la bacteria debido 

a la presencia  
de antibioticos

Corante Negro 
Brillante en la 
forma original

Corante Negro 
Brillante en la 
forma original

Leche 
añadida e
incubada
a 65 0C

Sin
Reacción

RedoxΧ

Línea de productos
Para los antibióticos más usados 

La línea de productos MilkSafe™ está proyectada para el 
nivel de LMR de la UE y cubre todos los antibióticos de 
uso común, pero es lo suficientemente flexible como para 
ofrecer pruebas personalizadas cuando es necesario. 

Las pruebas MilkSafe™
están disponibles  
en formatos basados  
en tiras y casetes  
que cubren los antibió-
ticos más usados  
en los lácteos.

MilkSafe™
Pruebas de 
tiras stándar

MilkSafe™
Pruebas de 
casete en
una etapa

MilkSafe™  
Web Service 
establece 
trazabilidad y 
transparencia  
en las pruebas  
de antibióticos 
mediante la 
recopilación 
centralizada  
de datos.

Is your MilkSafe™?
¿Su leche es segura?
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exigentes con relación al origen 
y la calidad de los alimentos que 
consumen. Además de su efica-
cia en la detección de una amplia 
gama de antibióticos, MilkSafe™ 
se adapta a las diferentes necesi-
dades del mercado. 

Certificación internacional  
y cumplimiento normativo 

Además de los recursos técnicos 
avanzados, las pruebas de antibió-
ticos de Novonesis están certifi-
cadas por el Instituto de Investi-
gación Agrícola de Flandes (ILVO), 
con sede en Bélgica, y están en 
cumplimiento de otras normas 
regulatorias internacionales. Esta 
certificación y cumplimiento 
garantiza a los productores de 
lácteos y a los consumidores re-
sultados confiables y válidos.

Impacto de los residuos de  
antibióticos en la fermentación

Los residuos de antibióticos en 
la leche representan un desafío 
crítico para la industria láctea, 
ya que pueden comprometer la 
calidad de los productos al afectar 
al sabor, la textura y también a las 
desviaciones en los procesos de 
fabricación. Incluso cuando están 
presentes en concentraciones 
por debajo del Límite Máximo de 
Residuos (LMR), ciertos antibióti-
cos tienen el potencial de inhibir 

MilkSafe™ Web Service 
Mejore su configuración de garantía de calidad y eficiencia operativa

MOVILIDAD Y  
CONECTIVIDAD
Usando la aplicación MilkSafe™,  
se pueden realizar pruebas de 
antibióticos en la granja, en el 
camión o en la industria láctea  
y sus registros de pruebas se 
almacenarán de forma segura  
y en perfectas condiciones. 

GESTIÓN DE DATOS
MilkSafe™ Web Service servirá 
como su herramienta de gestión 
y análisis de datos para llevar 
siempre un registro del historial 
de las pruebas.
 

GARANTÍA 
DE CALIDAD
Siempre listo para la auditoría,  
con monitoreo en tiempo real  
de las pruebas de antibióticos.  
El servicio de notificación le  
informará cualquier resultado 
positivo de las pruebas.

APRENDIZAJE
El panel de analisis proporcionará 
información sobre antibióticos 
que deben ser  motivo de mayor 
preocupación, en que parte de la 
cadena de valor ellos aparecen 
y a quién se debe consultar para 
obtener más información..

la actividad de los cultivos lácticos 
responsables de la fermentación, 
lo que da lugar a yogures con 
acidificación retardada y quesos 
con propiedades sensoriales 
comprometidas. Esto contribuye 

a la pérdida de productividad y al 
aumento de los desperdicios.

Estudios realizados por Berru-
ga et al. (2008) y Navrátilova et 
al. (2022) demostraron que los 
antibióticos betalactámicos, como 
las cefalosporinas, afectan direc-
tamente los cultivos bacterianos 
usados en la fermentación de pro-
ductos lácteos. Las bacterias lác-
ticas, que son responsables de la 
producción de ácido láctico, son 
esenciales para el desarrollo de 
características sensoriales ade-

Pruebas rápidas MilkSafe™ 
Una gama de soluciones para diferentes escenarios

MilkSafe™ 2BC	 √

MilkSafe™ 3BTC	 √	 √

MilkSafe™ 3BTS	 √	 √	 √	

MilkSafe™ 4BTSQ	 √	 √	 √	 √	

MilkSafe™ 4BTSC	 √	 √			   √	 √	

MilkSafe™ Macrolides							       √

MilkSafe™ Trimethoprim								         √	

MilkSafe™ Afla M1									           √	

								      

Grupo de Antibióticos/Kits	 Betalactámicos	 Tetraciclinas	 Sulfanomidas	 Quinolonas	 Cloranfenicol	 Aminoglucósidos	 Macrólidos	 Pirimidina 	 Afla M1

¿Cuál es la prueba de antibióticos ideal? 
Es necesario conocer el tipo de tratamiento que reciben los animales en la cadena de producción 

Comprenda la 
exposición de 
los animales a 
los antibióticos

Seleccione
las familias de 
antibióticos
relevantes

Determine
los criterios
analíticos

Mantenga  
la evaluación
continua
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cuadas, como la textura y el sabor. 
La presencia de algunos antibió-
ticos, incluso en concentraciones 
inferiores al LMR (límite máximo 
de residuos), puede resultar en 
una fermentación incompleta, ge-
nerando productos con un sabor 
no deseado y una textura inferior.

Los estudios realizados por 
Novonesis señalaron la capaci-
dad de algunos otros fármacos, 
principalmente del grupo de las 
quinolonas, para desestabilizar el 
cultivo iniciador, compuesto por 
Streptococcus thermophilus y 
Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus pudiendo añadirse 

Tiempo necesario para la fermentación hasta pH 4,60 - 4,65  
Ejemplo de tiempo prolongado por la presencia de antibióticos
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Sin antibióticos
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Ceftiofur
50ug/kg

Ceftiofur
100ug/kg

Ceftiofur
150ug/kg

LMR Br para 
CEFTIOFUR1

es 100ug/kg

1. El ceftiofur es un medicamento específico que pertenece a la familia de los betalactámicos.

otras bacterias ácido-lácticas, uti-
lizadas en la fabricación de yogu-
res, lo que resulta en característi-
cas no deseadas en el producto, 
incluso sin modificar el tiempo de 
fermentación. 

La creciente rigidez en el control 
de los residuos de antibióticos im-
puso a la industria y a los produc-
tores la adopción de normas más 
estrictas, con sanciones en caso 
de incumplimiento. Para garanti-
zar la calidad de la leche y cumplir 
con los requisitos legales, las in-
dustrias lácteas deben monitorear 
los antibióticos más prevalentes 
en sus áreas de captación, ajus-

tando sus evaluaciones para in-
cluir pruebas periódicas, especial-
mente para los antibióticos menos 
comunes. El monitoreo continuo 
es crucial para mitigar los riesgos 
asociados con los residuos de an-
tibióticos y asegurar la producción 
de leche de alta calidad.

Sustentabilidad y rentabilidad 
de los productos lácteos

Además de los beneficios direc- 
tos para los consumidores y  
de la calidad de los productos,  
MilkSafe™ ofrece ventajas signifi-
cativas en términos de sustentabi-
lidad y rendimiento financiero para 
los productos lácteos. Al reducir 
el desperdicio de leche conta-
minada que puede producirse 
en diferentes niveles de la pro-
ducción, los productores pueden 
optimizar sus procesos y disminuir 
los costos. Esta eficiencia puede 
contribuir a una gestión más eco-
nómica de los recursos y promo-
ver la sustentabilidad económica 
del sector.
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Impacto de la presencia de antibióticos en la textura del yogur
La firmeza del gel se ve afectada sin afectar el tiempo de fermentación 1
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1. Estudio interno en colaboración con el Instituto National Dairy Research Institute, India.

Este boletín es una comunicación entre empresas sobre ingredientes para  
bienes de consumo. No está destinado a consumidores de bienes de consumo 
final. Las declaraciones presentes en este documento no son evaluadas por las  
autoridades locales. Cualquier reclamo realizado en relación con los consumido-
res es responsabilidad exclusiva del comerciante del producto final. El comer-
ciante debe realizar sus propias investigaciones legales y de adecuación para 
garantizar que se cumplan todos los requisitos nacionales.
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