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Imagen cabecera 

Alt text: La pasteurización reduce la carga bacteriana del calostro.  

 

Independientemente de si queremos administrar el calostro al ternero inmediatamente o 

conservarlo, puede ser interesante aplicar un tratamiento térmico, como la pasteurización, 

para reducir o eliminar los agentes patógenos del calostro fresco (McMartin et al., 2006). En 

los últimos años está aumentando el uso de este sistema de conservación, incluso realizándolo 

en la propia explotación. La adopción de este efectivo y práctico método a nivel de explotación 

ha reportado resultados significativos en la salud de las terneras, al disminuir su exposición a 

agentes patógenos, y en los ingresos económicos de los productores. 

 

EFECTO DE LA PASTEURIZACIÓN SOBRE LA CARGA MICROBIANA  

• Los estudios de Stabel (2001) demuestran que la pasteurización del calostro bovino 

siguiendo los rangos de temperatura y tiempo usados convencionalmente para leche 

de consumo humano puede reducir o eliminar importantes patógenos bacterianos 

como Salmonella spp., Mycoplasma spp. y Mycobacterium avium subsp. 

paratuberculosis.  



• Godden et al. (2003) demostraron que el calostro bovino puede ser pasteurizado de 

forma satisfactoria con un pasteurizador comercial (63 °C durante 30 minutos) o con 

un sistema de alta temperatura en un corto periodo de tiempo (72 °C durante 15 

segundos), y con ello eliminar importantes agentes patógenos como Salmonella spp., 

L. monocytogenes y E. coli O157: H7. 

• Tanto Stabel et al. (2004) como Meylan et al. (1995) comprobaron que 

Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis previamente inoculado en el calostro 

era destruido por ambos protocolos de pasteurización. 

• Godden et al. (2006) llevaron a cabo un estudio con diferentes volúmenes de calostro 

inoculados previamente con Mycoplasma bovis, E. coli O157:H7, Listeria 

monocytogenes y Salmonella enteritidis. Después de someter las muestras a una 

temperatura de 60 °C durante 30 minutos no se detectaron agentes patógenos. 

 

EFECTO DE LA PASTEURIZACIÓN SOBRE LOS NIVELES DE IgG 

El calostro contiene una alta concentración de inmunoglobulinas que proceden del torrente 

sanguíneo de la madre (Sasaki et al., 1977; Larson et al., 1980). Una de las principales 

preguntas que surge sobre la pasteurización es si este procedimiento degrada las 

inmunoglobulinas del calostro. Aún existe poca información al respecto; a continuación se 

resumen algunos estudios que se han realizado sobre este tema: 

• Elizondo et al. (2007) determinaron que la concentración de IgG disminuía tras la 

pasteurización (p ≤ 0,01), concretamente en un 14% de media. Además, observaron 

que el porcentaje de IgG2 que se perdía era mayor que el porcentaje de IgG1, aunque 

conviene recordar que la concentración de IgG1 en el calostro es mucho mayor que la 

de IgG2, por lo que un pequeño porcentaje de reducción representa una gran 

disminución en la cantidad total. También observaron que el calostro de mayor 

calidad presentaba una mayor reducción de IgG al ser pasteurizado: más de 10 

mg/ml de descenso en calostros con más de 85 mg/ml iniciales. 

Sin embargo, el porcentaje de reducción de inmunoglobulinas no es necesariamente el punto 

más importante, sino el total de IgG funcionales en el producto final después de la 

pasteurización. 

• Meylan et al., 1995 obtuvieron resultados similares en cuanto a la pérdida de 

inmunoglobulinas totales tras la pasteurización. La reducción de IgG observada en este 

estudio fue del 12,3% de media, y también coincidieron en que el calostro de mayor 

calidad perdía más inmunoglobulinas. 

En cualquier caso, aun teniendo en cuenta esta pérdida de inmunoglobulinas, al pasteurizar 

calostros de buena calidad (> 50 mg/ml) es muy posible que la concentración final de IgG sea 

mayor que el límite establecido de 50 mg/ml (Davis y Drackley, 1998) en el producto final. 



 

Los resultados del estudio de Elizondo et al. (2007) muestran cómo la concentración de IgG 

varió en las 28 muestras de calostro analizadas antes y después de la pasteurización. 

 

¿PUEDE LA PASTEURIZACIÓN AUMENTAR LA ABSORCIÓN DE IgG?  

Existe una hipótesis que indica que la presencia de bacterias vivas en el calostro puede 

interferir en la absorción pasiva de los anticuerpos en el intestino del ternero. Si se tiene en 

cuenta esta afirmación, al administrar el calostro pasteurizado a las terneras recién nacidas se 

fomenta la transferencia de IgG (James y Polan, 1978; James et al., 1981; Staley y Bush, 1985). 

Sin embargo, se requieren más investigaciones para estudiar el efecto que tiene suministrar 

calostro pasteurizado sobre la absorción de IgG y la salud de las terneras. 

 

OTROS MÉTODOS  

Al aplicar rayos ultravioletas sobre el calostro o la leche se consigue reducir el contenido de 

gérmenes (www.gea-farmtechnologies.es). Este sistema ofrece ventajas tales como: 

• Conserva el contenido de inmunoglobulinas. 

• Mantiene componentes importantes como proteínas y vitaminas. 

Otro método citado en la bibliografía cuyo objetivo es la reducción de microorganismos 

iniciales en el calostro es el filtrado. 
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