Ampliemos conocimientos

HIGIENE DEL AGUA DE BEBIDA. UN PUNTO MUY IMPORTANTE

Es de suma importancia ejercer un control perio-
dico sobre el agua de bebida. recomendamos efec-
tuarlo por lo menos una vez al afo, especialmente
en verano, detemindndose en este momento la ca-
lidad quimica y bacterioldgica, para que el agua reu-
na en todo momento las condiciones de potabilidad
adecuadas.

Caracteres quimicos: desde el punto de vista qui-
mico, el agua potable debe contener determinados
elementos minerales —sodio, potasio, calcio, yodo,
silicio, arsénico, manganeso, etc., debiendo estar
exenta de amoniaco, fosfatos, nitritos y materias or-
ganicas—.

Las sustancias minerales que se hallan general-
mente en el agua estan diluidas formando sales, pre-
dominando los sulfatos, carbonatos y menos los clo-
ruros y nitratos, cuya diferente composicion depende
el origen de la misma.

El agua de bebida constituye el alimen-
to mas importante en cuanto a volu-
men, ingiréndose el doble que de pien-
so compuesto. La sanidad de esta
reviste una importancia de primer
orden.

Las caracteristicas quimicas de una buena agua
potable viene senalada por ios siguientes factores
maximos:

pH: 7 o ligeramente mas.

Extracto seco: < 500 mg./litro.

Dureza total maxima: 15°.

Nitratos 12 mg./litro.

Nitritos: vestigios.

Amoniaco: vestigios.

Fosfatos: vestigios.

Potasio: < 4 mag./litro.

Calcio: < 75 mg./litro.

Magnesio: < 50 mg./litro.

Manganeso: < 0.05 mg./litro.

Hierro: < 0,3 mg./litro.

Plomo: < 0,05 mg./litro.

Arsénico: < 0,05 mg./litro.

Cobre: < 1,5 mg./litro.

Zinc: < 1,5 mg./litro.

Cloruros: < 30 mg./litro.

Sulfatos: < 72 mag./litro.
Fenoles/ac. carbdnico: < 0,05 mg./litro.
Cloro libre: < 0,02 mg./litro.

El contenido total de minerales disueltos por litro
no debe superar los 2 g. por litro (2.000 p.p.m.),
pues por encima de esta cifra surgen sabores ano-
malos.

Las aguas contaminadas o con un exceso de sus-
tancias nitrogenadas, suelen causar problemas de

El agua de bebida debe suministrarse en las mejores condicio-
nes de salubridad y cantidad. Hoy dia la industria suministra be-
bederos que garantizan una buena distribucion del agua.

intolerancia y enteritis en muchos casos.
Caracteres biolégicos: el agua puede contener
sustancias vivas del grupo de las bacterias. Cuan-
do el agua utilizada no pertenece a los servicios con-
trolados de potabilidad, es preciso realizar analisis
de forma periodica. En el medio rural pueden ha-
ber filtraciones de pozos, acequias y demas fuen-
tes de suministro, en cuyo caso la calidad depende
de la profundidad de la captacion, del emplazamien-
to de los pozos, de la naturaleza del suelo y de las

Es muy importante realizar de forma
periddica analisis del agua de bebida,
tanto de tipo quimico, como bacterio-
ldgico. Las aguas con composiciones
no idoneas son responsables frecuen-
tes de indigestiones y diarreas.

posibles filtraciones vecinas. Este extremo es muy
importante, pues puede haber aguas contaminadas,
que no presenten mal olor aparente.
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Entre los gérmenes posibles que se hallan en el
agua la mayor parte son banales, no obstante hay
que procurar que esta cifra sea minima, admitién-
dose como cantidad maxima hasta 1.000 germenes
por ml. El agua no debe contener ningun gérmen
patogeno, tratdndose en tal caso mediante germici-
das, entre los que se utiliza fundamentalmente el
cloro. Los coliformes se consideran bacterias que
acompanan a los patégenos, lo cual es indicio de
contaminacion fecal. Atendiendo a la calidad bac-
terioldgica podemos establecer el siguiente balance:

hasta 10 UFC/ml. muy buena

de 10 a 100 buena
de 100 a 1.000 aceptable
en torno a 1.000 dudosa
> de 1.000 no apta

£

La presencia de coliformes en el agua
supone la posibilidad de existencia de
contaminaciones fecales. Otro compo-
nente marcadamente nocivo, son los
nitratos procedentes de los fertili-
zantes.

Los analisis colimetricos son de gran importan-
cia. pues sefalan el nivel de contaminacién fecal,
por lo que se intensificaran las inspecciones y los
analisis, cuando estos hallazgos produzcan de mas
de 1 colibacilo por 100 ml.

%

CAMBIOS FISIOLOGICOS POR CAUSA DEL CALOR

Cuando se eleva la temperatura, los animales in-
crementan la ventilacion pulmonar, espirandose el
aire a temperaturas mas elevadas que las de ingre-
s0, eliminandose con el vapor de agua pues la dis-
persidn de esta a través de la piel es casi nula.

1. Termorregulacion: A partir de 26,7° C el or-
ganismo comienza a carecer de recursos para eli-
minar el calor sobrante, por lo que comienza a re-
ducir su actividad. Entre 23,9° y 26,7° aumenta la
frecuencia cardiaca, la temperatura corporal, dismi-
nuye el consumo de pienso (a veces entre un 30
y un 50 %) y la actividad tiroidea.

2. Crecimiento: Para compensar la inapetencia
es necesario que el alimento de verano contenga
mayor cantidad de proteina, es decir a temperatu-
ras superiores a 25° C puede compensarse el de-
sarrollo a base de un pienso mas concentrado.

En las hembras se produce reduccion de la pro-
duccion de leche, reduccion de la fertilidad, reduc-
cion de la vitalidad de los gazapos nacidos y aumen-
to de la mortalidad embrionaria.

En verano es importante proveer una buena aireacién y reducir
la temperatura. No esta de mas disponer de elementos regula-
dores.

Consumos de pienso en gramos/dia en dos niveles proteicos en dos condiciones climaticas distintas.

Nivel proteico, % ]
Estacion —7—
19,0 14,1
Verano 32,7 g./dia 27,0 g./dia
Invierno 35,6 g./dia 32,3 g./dia

Lebas y Jamet, 1985
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