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Que aprenderás 
● La leche cruda puede contener gérmenes 

como Salmonella, E. coli, y Listeria, que 
pueden causar enfermedades o incluso la 
muerte, especialmente en población 
vulnerable como niños, embarazadas e 
inmunocomprometidos. 

 

 

 

 

● La leche cruda facilita el crecimiento de 
bacterias si está contaminada, ya que los 
nutrientes proveen un ambiente ideal para los 
gérmenes. 

● La pasteurización hace que la leche sea 
mucho más segura mediante la utilización de 
calor para matar a los gérmenes peligrosos sin 
cambiar significativamente el valor nutricional 
de la leche. 

● Reciente brotes de enfermedades han sido 
directamente relaciones al consumo de leche 
cruda y productos de leche cruda, incluyendo 
quesos crudos y programa de reparto de 
rebaño. 

● Leyes en Virginia prohíben la venta de 
leche cruda para consumo directo. 

¿Qué es la Leche Cruda? 
Es leche obtenida de animales lecheros (como vacas, 

cabras y ovejas) que no ha sido pasteurizada (o 

calentada) para eliminar los gérmenes. 

¿Cómo la Pasteurización 

Hace la Leche Mas Segura 
para Beber? 
La pasteurización fue ampliamente adoptada a 

principios de la década 20 para reducir las 

enfermedades y muertes asociadas con el consumo 

de leche cruda. 

Consumir leche cruda puede exponerte a 

microorganismos dañinos, como bacterias, parásitos 

y virus, que pueden causar enfermedades (por 

ejemplo, listeriosis y salmonelosis). Los síntomas 

incluyen vómitos, diarrea, calambres abdominales y 

síntomas gripales como fiebre, dolor de cabeza y 

dolores corporales. En algunas personas, como niños 

menores de 5 años, personas mayores de 65 años y 

personas con sistemas inmunitarios debilitados, los 

síntomas pueden ser más graves o incluso mortales. 

Figura 1. Un granjero ordeñando una vaca a mano 
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¿Como la Leche Cruda se 
Contamina con Bacterias 
Dañinas? 
Las vacas y otros animales lecheros pueden ser 

portadores de muchos de estos microorganismos sin 

enfermarse, lo que dificulta determinar si una vaca 

es portadora. La contaminación de la leche cruda 

suele ocurrir durante el ordeño, cuando las heces de 

la vaca o del entorno (como el establo o la cama) 

entran en contacto con la leche durante la 

manipulación, el transporte y el almacenamiento. 

Debido a las propiedades naturales ricas en 

nutrientes de la leche, la leche cruda puede facilitar 

el crecimiento de bacterias si es que está 

contaminada. 

La influenza aviar altamente patógena (IAAP), 

también conocida como influenza o gripe aviar, es 

una enfermedad altamente contagiosa y 

frecuentemente letal de aves de corral que puede 

transmitirse de aves salvajes a aves domésticas, otros 

tipos de aves, ganado y ocasionalmente humanos. En 

marzo de 2024, un brote de la variante H5N1 afectó 

a más de 900 rebaños lecheros en 16 estados de EE. 

UU., siendo la primera detección en vacas. El virus 

ha sido detectado en leche cruda y puede infectar a 

individuos que la consuman. 

La pasteurización mata al virus, asegurando que 

H5N1 no afecte la calidad ni la seguridad de los 

productos. 

¿Que Sucede con la Leche 
Durante la Pasteurización 
y el Procesamiento? 
Además de utilizar calor para eliminar 

microorganismos, la pasteurización también detiene 

ciertas reacciones químicas que pueden provocar la 

descomposición de la leche. La leche que compras 

en la tienda es sometida a una serie de procesos para 

estandarizar su contenido de grasa (por ejemplo, 

leche descremada o al 2%) y evitar que la grasa se 

separe (homogeneización). La leche muchas veces 

es fortificada con nutrientes esenciales como 

vitaminas A y D, mejorando así el valor nutricional. 

El tratamiento de calor aplicado a la leche durante la 

pasteurización tiene un efecto reducido en el 

contenido de vitaminas de la leche; de hecho, solo la 

vitamina C (de la cual la leche no es una buena 

fuente) es significativamente reducida durante el 

proceso de calentamiento. Los niveles de vitamina A 

disminuyen cuando el contenido de grasa de la leche 

es reducido para producir leche de bajo contenido 

graso (leche descremada, 1% o 2%). Por eso, los 

productores de leche la fortifican añadiendo 

vitamina A. La vitamina D también se añade 

comúnmente a la leche pasteurizada, una práctica 

que comenzó en la década de 1930 como una 

iniciativa de salud pública destinada a reducir el 

raquitismo infantil.  

Brotes Vinculados al 
Consumo de Leche Cruda 
y Productos Lácteos 
Crudos 
La leche cruda es consumida por menos del 5% de la 

población en los Estados Unidos, pero es 

responsable de aproximadamente el 97% de todos 

los brotes de enfermedades asociados a productos 

lácteos, representando un riesgo significativo. Un 

estudio de 2022 determinó que el 78% de los brotes 

relacionados con el consumo de leche cruda ocurren 

en estados donde la leche se vende en tiendas 

minoristas o a través de rebaños. 

Entre 1998 y 2018, 202 brotes fueron relacionados con 

leche cruda, resultando en 2.645 infecciones y 228 

hospitalizaciones. El riesgo de contraer listeriosis 

(una infección causada por la bacteria Listeria 

monocytogenes) a partir del consumo de leche cruda 

es 156 veces mayor que con leche pasteurizada. 

Un brote de Salmonella relacionado con leche cruda 

a lo largo de cuatro estados desde otoño del 2023 

hasta junio del 2024 enfermó a al menos 165 

personas, principalmente niños. La granja 

involucrada había sido previamente relacionada con 

ocho brotes de E. coli, Listeria y Campylobacter, 

todos los cuales fueron asociados con leche cruda y 

productos de crema cruda. Los quesos de leche 

cruda también han sido implicados en brotes 

recientes. En febrero de 2024, el queso cheddar crudo 

de la marca Raw Farm estuvo vinculado a un brote 

de E. coli en varios estados que enfermó a 11 

personas y provocó cinco hospitalizaciones. 
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Venta de Leche 
Pasteurizada y No 
pasteurizada en Virginia y 
EE. UU. 
La Administración de Alimentos y Medicamentos de 

los Estados Unidos (FDA) exige que toda la leche 

líquida destinada al consumo humano que se 

transporte a través de las fronteras estatales esté 

pasteurizada. Esto no aplica a la leche recolectada, 

procesada y vendida dentro de un estado, por lo que 

el estado tiene la autoridad para establecer sus 

propias regulaciones. 

En Virginia, la venta de leche no pasteurizada para 

consumo humano directo es ilegal. Sin embargo, el 

estado permite la venta de queso de leche cruda si ha 

sido madurado a una temperatura superior a 17 °C 

(35 °F) durante un mínimo de 60 días. La leche 

cruda utilizada en la producción estos quesos 

también debe cumplir con estrictos estándares para 

garantizar su seguridad y el cumplimiento de las 

regulaciones sanitarias. 

Virginia no regula los acuerdos de reparto de vacas 

ni de rebaños, lo que permite a las personas 

consumir legalmente leche cruda de sus propias 

vacas. Sin embargo, es importante tener en cuenta 

que la leche cruda procedente de estos acuerdos 

puede albergar gérmenes dañinos. Un brote reciente 

relacionado con el consumo de leche cruda 

procedente de estos acuerdos se produjo en 

Tennessee en 2022, donde E. coli productora de 

toxina Shiga infectó a bebés, uno de los cuales 

desarrolló complicaciones potencialmente mortales. 
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