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Guayaquil, 7 de Julio del 2000.

Ing. Angela Naupay.
COORDINADORA DE PROTAL.

En su despacho -
De mis consideraciones:

Saludandole cordialmente, me dirjjo a Usted respetuosamente para poner a su
disposicion y conocimiento mi informe de PRACTICAS PROFESIONALES,
realizadas en: Industrias LACTOSA S A durante el tiempo comprendido entre 1ro de

Marzo del 2000 a Julio del presente ano.
Esperando que este informe sea de su agrado, me suscribo a Usted.

Atentamente.

Uareso %g\.tm 3, K

’ 7=
Vanessa Sanchez Ramos.
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RESUMEN

El presente informe, describe en forma breve y detallada los pasos a seguirse para la
obtencion de leche a partir del ganado vacuno, partiendo desde el ordeno; asi como
también los analisis realizados a la leche antes de ser transportada para su

procesamiento en las Industrias Lacteas TONI S.A.

Este informe, contiene ademas las labores realizadas en el laboratorio de Control de
Calidad de las Industrias LACTOSA S A, explicando claramente mis diferentes
actividades en el Departamento de Control de Calidad para asegurar la calidad
alimenticia del producto, y para ayudar en la obtencion de una eficiente productividad

diaria en la empresa.

La informacion aqui expuesta proviene de una amplia gama de textos técnicos
adquiridos en la empresa, y de mi propia experiencia obtenida al trabajar en esta
empresa dentro del area de Control de Calidad: para establecer las variaciones que se

dan de acuerdo a las especificaciones de LACTOSA S A

El presente informe pone a su consideracion los objetivos, fundamentos, tecnicas
usadas, v las conclusiones y recomendaciones para la empresa ademas, informacion
anexada sobre las Normas INEN vy cartillas de control de los Analisis Bromatologicos
(quimicos-fisicos) requeridos para asegurar la calidad organoléptica y microbiologica

del producto terminado.
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INTRODUCCION

Segun INEN numero tres “Se entiende por leche entera: El producto de la secrecion
normal de las glandulas mamarias de animales bovinos sanos, obtenida por uno o varios

ordenios integros e higiénicos, sin adicion o sustraccion alguna™.

La contaminacion microbiana es la causa principal de alteracion de la leche. De una
vaca sana, recien ordefada en condiciones higiénicas, se obtiene una leche con un

numero de microorganismos banales.

En la realidad, la leche que llega a LACTOSA S A, presenta en muchos casos recuentos
de microorganismos elevados en los que se ven representadas diversas especies
bacterianas, algunas de las cuales son muy perjudiciales desde el punto de vista sanitario

y tecnologico.

Actualmente, tanto productores como transformadores deben estar comprometidos en la
mejor de la calidad microbiologica: el sector productor, por la repercusion de este tema
en el sistema de pago por calidad, el transformador por las consecuencias tecnologicas
que pueden acarrear, ambos deben de buscar ofrecer al consumidor, productor o materia

prima de calidad irreprochable.

Una explotacion lechera moderna (independiente de su tamafo) no puede, prescindir de
un control higiénico — microbiologico, control que debe comenzar en el propio establo,
verificandose el estado de salud de sus animales lecheros, y seguir en cada empresa
transformadora concreta, ajustandose a las necesidades y exigencias del producto de
transformacion. Solo el control bacteriologico de la leche daria pie a una obra muy
extensa: por ello, se han tratado de seleccionar aquellos analisis que creamos mas

acordes con los objetivos perseguidos por nuestra obra.

El principal objetivo de mi trabajo es encontrar una nueva manera para poder alcanzar la

materia prima de calidad y que satistaga las necesidades de los productores.



I.- DESCRIPCION DETALLADA DE TRABAJO REALIZADO EN
EMPRESA LACTOSA S.A.

I.1. - DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Durante los tres meses de Practicas Profesionales, el horario en el que desempefi¢ mis

labores fue de 8h00 am a 17h00 pm , de Lunes a Sabado.

Las labores realizadas fueron evaluadas por la Ing. Maria Gloria Alarcon y el Gerente

General Ing. Eduard Mc Intosh.

Durante mis practicas desempeifie el cargo de asistente de control de calidad de materia

prima bajo la supervision del Ing. John Granizo y realicé las siguientes actividades:

e Toma de Muestras.

e Analisis de acidez.

e Analisis de densidad.

e Analisis de Grasa.

¢ Determinacion de pH.

e Determinacion de solidos solubles (Brix).
e Prueba de Azul de Metileno.

e Determinacion del porcentaje de agua en la leche (crioscopia).
e Prueba de alcohol.

e Prueba de Alizarina.

e Prueba de Antibiotico.

» Prueba de Mastitis.

SYIBN e



DIAGRAMA DE FLUJO DE LECHE CRUDA
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1. ORDENO

1. NORMAS BASICAS PARA UN ORDENO CORRECTO

Ordefiar correctamente significa ubres sanas, mayor calidad, y mas cantidad de leche. La

reglas basicas para ello son las siguientes:

e Respetar los tiempos de ordefio
e Dar un trato tranquilo a las vacas

e Buena estimulacion antes del ordefio

2. ORDENO PREVIO

El ordefio propiamente dicho empieza con el ordeio previo, donde se extraen dos o tres
chorros de leche de cada pezon en una taza especial para que sean eliminados todos los
gérmenes que se han multiplicado en el canal mamario. Logrando asi que todo la leche del

pre-ordefio quede eliminada completamente.

3. LIMPIEZA DE LOS PEZONES

La limpieza de los pezones se realiza solo después del ordefio previo. En la practica se

empieza con frecuencia con la limpieza de la ubre y solo despues se efectua el pre-ordefo.
4. ESTIMULACION
Esto se consigue preferentemente mediante un simulacro de ordefio con la mano entera

como cuando se ordefia a mano. Después de producirse el mecanismo de disparo de la

leche, deben colocarse inmediatamente las pezoneras.

-



5. COLOCACION DE LAS PEZONERAS

Cuando las vacas estan estimuladas son muy dociles para el ordefio mientras actua la

hormona oxitocina, durante unos 8 minutos a partir de la estimulacion.

6. EVITAR EL SOBREORDENO

Al igual que los tiempos de espera ha de evitarse también el sobre-ordeno, ya que este

puede favorecer la penetracion de agentes patogenos a traves del canal mamario.

7. ORDENO FINAL A MAQUINA

Para efectuar esta operacion final, el ordefiador debe aplicar carga a la recoleccion de las
pezoneras y efectuar algunos toques de ordefio. La extraccion de la leche residual debe ser

lo mas fluido posible. No sera necesario entonces el ordefio posterior a mano.

8. DESPRENDIMIENTO DE LAS PEZONERAS

El procedimiento correcto de desprendimiento de las pezoneras es el siguiente:

e Interrumpir la conexion de las pezoneras con la tuberia de vacio, bloqueando o
doblando la manguera de aire.

e Esperar un rato hasta que se haya desaparecido la depresion en las cavidades de las
tazas de ordefio.

e Quitar las pezoneras uniformemente, es decir, las cuatro tazas simultaneamente.

A continuacion se introducen las pezoneras en una solucion desinfectante.

9. NORMAS PARA LA REFRIGERACION Y ALMACENAMIENTO

La refrigeracion de la leche sirve para mantener su calidad bacteriologica durante el

almacenamiento en la granja.

¢y 3§
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10. MULTIPLICACION DEL NUMERO DE GERMENES

A bajo contenido inicial de gérmenes y bajas temperaturas de la leche, apenas se producen
multiplicacion de gérmenes. Por el contrario, si el contenido inicial de germenes es mayor,
por ejemplo de 150.000, entonces el namero de gérmenes se duplica en un periodo de 24

horas aun en caso de refrigeracion a bajas temperaturas.

Esto esta relacionado con el hecho que si el nimero global de gérmenes es grande. es

también mayor los nimeros de aquellos que prefieren una temperatura ambiental baja.

Por esta razon, aun cuando se ordeie en condiciones de maxima limpieza, es preciso

refrigerar la leche incluso en invierno.

ﬁemperatura de Numero inicial de Numero de  gérmenes
‘almacenamiento (°C) gérmenes después de 24 horas de
' - almacenada ]
4-5 4.000 5.000

16 1.500.000

4-5 150.000 300.000

16 27.000.000

11. IMPORTANCIA DE UNA REFRIGERACION RAPIDA

La leche recien ordefiada con bajo contenido inicial de gérmenes debe refrigerarse
rapidamente ( en unas 2 horas)y con sumo cuidado desde unos 35 °C a alrededor de 8 ° C.
Para un almacenamiento de 2 dias, se recomienda una temperatura de almacenamiento de

4°C.



12. PASOS BASICOS EN LA LIMPIEZA DEL EQUIPO DE ORDENO

Temp. del|Duracion

Accion y comentarios

con acido’

Paso rmin.)
[Remueve los residuos de leche de la maquina de ordeio;
1-Pre lavado35° a 45°C "precaliente” el equipo para una mejor accion de las
soluciones limpiadoras.
Un producto clorinado ayuda a remover las proteinas, el
2-Lavado , .
. 5 alcalino a remover la grasa, y un agente complejo (EDTA)
(detergente  min. 50°C |10 . - . .
ik . previene la formacion de depositos de sal dependiendo de la
alcalino’) max. 75°C
dureza del agua.
3-Enjuague :
(opcional)
con agua
PRE Neutraliza los residuos de cloro y alcalinos (prolonga la vida
JUABUE 1350 a 45°C|s de las partes de goma), previene los depositos minerales y

ayuda a prevenir la piedra de la leche, mata las bacterias.

5-Enjuague
con agua

El agua tibia ayuda a que el equipo se seque mas rapido.

6-Sanidad

Antes de re-utilizar el equipo, una solucion sanitaria de
hipoclorito (200mg por kg de agua o 200 ppm) reduce el
numero de bactenas.
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I11. ANALISIS BROMATOLOGICOS

1. TOMA DE MUESTRAS

Una muestra debe cumplir dos requisitos fundamentales:

1. Tiene que ser la representacion fiel del volumen total que se desea analizar, por
ejemplo, si se toma una muestra de leche de un tanque frio, se debera agitar primero el

tiempo suficiente para que la masa liquida homogenea.

[~

Se debe mantener en lo posible, hasta que se proceda a su analisis, las caracteristicas,
tanto fisico-quimicas como bacteriologicas, que presentaba el producto en el momento

elegido para la muestreo.

1.1 PARAMETROS DE MUESTREO

'MINIMO . i MAXIMO o B ]
1500 ml 1000 ml B |

1.2 PUNTOS DE MUESTREO

e Antes del ordeno
e Después del ordeno
e Después de la refrigeracion

e A lallegada de los tanqueros a la empresa



1.3 IBENTIFICACION DE LAS MUESTRAS

Cada muestra debe venir convenientemente identificada, indicandose de alguna forma se

procedencia, fecha de recogida y cualquier caracteristicas apreciacion que pudiera resultar

de interes.
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2. DETERMINACION DE ACIDEZ

2.1 OBJETIVO

Determinar el grado de acidez establecido como limite para la utilizacion de la leche,

segun el destino que se necesite.

2.2 FUNDAMENTO

La determinacion de acidez se fundamenta en el volumen necesario de solucion alcalina
valorada (hidroxido de sodio 0.1 N ) para alcanzar el punto de viraje de un indicador,

generalmente fenolftaleina, que vira del incoloro a rosa hacia pH 8.4.

2.3 MATERIALES Y EQUIPOS

e | Erlenmeyer de 250 ml
e | Agitador

e | Probeta de 100 ml

e | Bureta de 25 ml

e Balanza electronica

2.3 REACTIVOS

e Solucion de Hidroxido de Sodio 0.1 Normal

e Solucion de Fenolftaleina al 2%

2.4 PROCEDIMIENTO

e Se debe pesar 10 gramos de la muestra

9



e Adicionar 90 ml de agua destilada.

« Adicion del indicador fenolftaleina aproximadamente unas 5 gotas, agitar bien

» Titular con hidroxido de sodio 0.1 Normal hasta coloracion rosada persistente por 15
segundos.
« Laacidez se la expresa en la fabrica en grados Dornic, que es igual a -

o 1°D =1 mg de acido lactico en 10 ml de leche , o sea 0.1 g/litros

2.5 CALCULOS Y EJEMPLO

Cantidad De Leche: 10 ml

Fenolftaleina : 0.5 ml

Punto Final: Primer Signo De Color Rosa Definido.
Porcentaje De Soda Consumida: 16

Factor: 0.9

= Porcentaje De Soda Consumida * Factor
=16*09

= 14.4 ° Dornic

2.6 PARAMETROS

ACIDEZ MINIMA ACIDEZ MAXIMA

13.5° D 153D




3. DETERMINACION DE LA DENSIDAD

3.1 OBJETIVO

Determinar la concentracion de los elementos disueltos, en suspencion (solidos no graso)

de materia grasa

3.2 FUNDAMENTO

El método del lactodensimetro de Gerber se basa en el uso del densimetro graduado
adecuadamente y en el principio que dice, que si un cuerpo flota en un liquido desalojara

una cantidad de liquido igual a su peso.

3.3 MATERIALES Y EQUIPOS

e Probeta de 250 ml y de 25 ml
e [actodensimetro
e Balanza electronica

e Agitador

3.4 TECNICA

e Se coloca 250 ml de muestra en la probeta.
e Poner el lactodensimetroy a 20 ° C

e Leer

y
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3.5 CALCULO Y EJEMPLOS

Cantidad de leche: 250 ml
Factor : 0.0002

= (temperatura leida — 20° ¢) * 0.0002 + densidad leida

= (15°C =20 °C) * 0.0002 + 1.0315
= 1.0305 Kg/m’

3.6 PARAMETROS

DENSIDAD MINIMA

DENSIDAD MAXIMA

1.028

1.032




4. DETERMINACION DE GRASA

4.1 OBJETIVO

Para poder extraer o separa la materia grasa de la leche o productos lacteos es necesario
destruir el estado globular con la ayuda de un disolvente. Los acidos concentrados son muy
empleados de esta manera se logra la destruccion de la membrana globular, la disolucion

total de la caseina y una buena separacion de las 2 fases.

4.2 FUNDAMENTO

Este método volumétrico Gerber, consiste en disolver los componentes de la leche,
excepto la materia grasa mediante el acido sulfurico concentrado. Con la ayuda de la
centrifugacion en tubos apropiados llamados butirometros se separa facilmente la materia
grasa por la adicion de alcohol amilico. La precision media de este método es 0.5 gramos

de grasa por litro de leche.

Este método acido-butirométrico, de Gerber es el mas utilizado para los productos
lacteos, a pesar del empleo de un reactivo peligroso, el acido sulfurico; la materia grasa se
caracteriza por la presencia de esteres isoamilico y una proporcion elevada de acidos

grasos libres y de glicéridos por la fuerte hidrolisis.

4.3 MATERIALES

e 2 Butirometros Gerber de Leche
e Pipeta volumetrica de 11 ml
e Acido sulfurico 90 - 91 %

e Alcohol isoamilico.



4.4 TECNICA

Colocar en el butirometro 10 ml de acido sulfurico concentrado.
e Adicionar 11 ml de la muestra lentamente por las paredes.

e Agregar | ml de alcohol amilico.

Tapar los butirometros y agitar hasta lograr una mezcla homogeénea.

e Colocarlos en la centrifugacion por 10 minutos.

Leer directamente , la columna de grasa debe ser clara y cristalina de color amarillo y

libre de particulas en suspension.
4.5 EJEMPLOS

e Lectura en el butirometro de leche de la Hacienda de “San Fermin” = 3.7 % de grasa

e Lectura en el butirometro de leche de la Hacienda de “ la YoYa * = 4.5 % de grasa

e Lectura en el butirometro de leche de la Hacienda de “Vuelta abajo™ = 3.5 % de grasa

o de grasa

e Lectura en el butirometro de leche de la Hacienda de “Brahaman™ = 4.2 %

4.6 PARAMETROS

[GRASA MINIMO ~ |GRASA MAXIMO

3% ) 5%

L
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5. DETERMINACION DE pH

5.1 OBJETIVO
Determinar la concentracion de hidrogeniones en la leche.
5.2 FUNDAMENTO

El pH es la medida de la acidez de la solucion expresada en la concentracion de iones de

hidrogeno de un liquido.
5.2 MATERIALES Y EQUIPOS

e Vaso de precipitacion de 250 ml

e pHmetro

5.3 PROCEDIMIENTO

e Enun beaker limpio y seco pesar 50 gramos de la muestra

e Colocar el electrodo en la muestra.

e Leer directamente el pH y la temperatura.

5.4 EJEMPLOS

e Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de “San Fermin™ = 6,88

e Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de “ la YoYa ™ =69

e Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de “Vuelta abajo” = 6,85



o Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de “Brahaman™

55 PARAMETROS

6.9

[ pH MINIMO

pH MAXIMO

16.78
|

6.95

16




6. DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES

6.1 OBJETIVO

Es la determinacion indirecta de los azucares por el refractometro, al reflejarse la luz sobre

el prisma.

6.2 FUNDAMENTO

Se fundamenta en la determinacion de los azucares en dilucion (solidos solubles) se
expresan en equivalentes en sacarosa y para mayor exactitud se deben realizar ajustes
basados en la temperatura.

6.3 MATERIALES Y EQUIPOS

e Refractometro
e Agua destilada

e Papel toalla
6.4 PROCEDIMIENTO
e Colocar unas 3 gotas de muestra sobre el prisma

e Tape el prisma .

e Leer directamente

6.5 EJEMPLOS

e Lectura en el refractometro de leche de la Hacienda de “San Fermin”™ = 9.6

e Lectura en el refractometro de leche de la Hacienda de ““ la YoYa* =102



o

o Lectura en el refractometro de leche de la Hacienda de “Brahaman” = 9.8

6.6 PARAMETROS

Lectura en el refractometro de leche de la Hacienda de “Vuelta abajo™ = 10

Brix MINIMO

Brix MAXIMO

96

10.2
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7. PRUEBA DE AZUL DE METILENO

7.1 OBJETIVO

Esta prueba se utiliza para apreciar, la calidad bacteriologica de la leche cruda.

7.2 FUNDAMENTO

Esta prueba se fundamenta en que las bacterias presentes en la leche cruda decoloraran el
azul de metileno al cabo de cierto tiempo, y devolveran a la leche su color blanco primitivo.
En las leches fuertemente contaminadas la decoloracion se presentara de manera rapida; por
el contrario, las muestras de leche de buena calidad permaneceran durante mas tiempo
coloreadas de azul.

7.3 MATERIAL

e Tubos de ensayo previamente esterilizados

e Pipeta graduada de 10 ml

7.4 REACTIVO

e Azul de Metileno

7.5 METODO

. Se calienta la leche a 35° C

[a—

w9

Se vierte 10 ml de leche en los tubos.
Se adiciona 1 ml del reactivo azul de metileno

Se tapan los tubos y se mezclan ambos liquidos con suavidad

noos W

Se los introduce en el bafio Maria a 37 °C



TIEMPO DE REDUCCION

CALIDAD DE LA LECHE

Mas de siete horas

Muy Buena

Mas de cinco horas

Buena

Mas de cuatro horas

Satisfactoria

Mas de dos horas

Mediocre

Menos de 20 minutos

Mala

76 PARAMETROS

REDUCTASA MINIMO

REDUCTASA MAXIMA

L

3 horas

9 horas




8. CRIOSCOPIA
8.1 OBJETIVO
Determinar el porcentaje de agua presente en la leche cruda.
8.2 FUNDAMENTO
El punto de congelacion de la leche es una de las caracteristicas mas constantes de la
misma. La determinacion de este valor se utiliza para revelar posibles fraudes por adicion
de agua Cuanto mas se aproxime el punto de congelacion de la leche a la del agua
destilada mayor, habra sido la adicion de agua.
8.3 MATERIALES Y EQUIPOS
e (rioscopio
e Tubos de 2 ml
e Pipeta graduada de 2 ml
8.4 METODO ( Se toma 6 muestras )
e Secalienta la lechea38°C
e Se coloca dos ml de leche en los tubos de 2 ml

e Se introduce el tubo en el crioscopio

e Escribir la lectura



8.5 EJEMPLOS

LECHE DE LA HACIENDA “AGRANSA”

520 mC 0.2%DFB
522 ml. -0.2%DFB
522 mC -0.2%DFB
521 mC 0.0%DFB
520 mC 0.2%DFB
521 mC 0.0%DFB

PORCENTAJE DE AGUA = 0%DFB

8.6 PARAMETROS

521mC

% agua MINIMO

% agua MAXIMO

-1.0

2.3

(29
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9. PRUEBA DEL ALCOHOL

9.1 OBJETIVO

Determinar el grado de estabilidad de la leche en un proceso posterior de pasteurizacion o

esterilizacion.

9.2 FUNDAMENTO

Aunque la leche fresca no precipita, generalmente, por la adicion en volumenes iguales de

alcohol a 68% de leche, la leche acida con 0.21 % de acidez o mas coagula.

9.3 PROCEDIMIENTO

| Se vierte un tubo de ensayo una parte de la leche y otra parte igual de alcohol de 75 o
80%.

2 Se mezclan ambos liquidos invirtiendo suavemente el mismo

9.4 RESULTADOS

e Todos los resultados de las leches que fueron aceptadas dieron alcohol negativo.

23



10. PRUEBA DEL ALIZAROL

10.1 OBJETIVO

Determinar por medio de una escala comparadora de tonos de color, si la leche es fresca o

en que grado de acidez se encuentra.

10.2 FUNDAMENTO

Esta prueba surge al combinar la prueba del alcohol, anteriormente descrita, con un

indicador de pH: la alizarina.

10.3 PROCEDIMIENTO

1. Se vierte un tubo de ensayo una parte de la leche y otra parte igual de alizarina.

2. Se mezclan ambos liquidos invirtiendo suavemente el mismo



RESULTADO:

COLORACION ESTADO DE LA | CUAGULO pH - GRADO DE ACIDEZ
LECHE PRECIPITADO (° DORNIC)

Lila Normal - fresca Punto — Nada 6.65 145al7

Rosa Principio de | Casi punto 6.45 17a19
acidificacion

Rojo pardo Acidificacion aun | En copos tenues 6.30 19a21.5
debil

Pardo rojo Acidificacion Coposo
avanzada

Pardo Punto critico Copos gruesos 6.15 21.5a235

Pardo amarillo |Limite de coccion
alcanzada

Amarillo pardo |Limite de coccion| Copos  finos 5.95 23.5a27
pasada gruesos

Amarillo Muy acido Finos copos a2 Mas de 34

Rojo oscuro Fermentacion lactica | Copos gruesos 45

Violeta Leche alcalina 7-72 Menos de 13.5 |

e Los resultados de las leches aceptadas fueron de coloracion rojo lila



11. DETERMINACION DE LIBRE DE ANTIBIOTICOS

11.1 OBJETIVO

Determinar leches que contenga penicilina, detergentes o sustancias que impidan el

crecimiento de las bacterias lacticas.

11.2 FUNDAMENTO

La presencia de la enzima penzyme a una temperatura de 46 a 48 °C detecta la presencia

de antibioticos como: ampicilina, amoxilina, penicilina y beta lactamicos

e et e e

Punzyme delecis amoxicilin, ampcilin,
cophaperin and oo lln

Fig 1.1

11.3 MATERIAL
e Penzyme (Kit for Milk Test Fig 1.1)

11.4 PROCEDIMIENTO
e Coger la muestra con la jeringa de plastico penzyme.
e Introducir la muestra en los tubitos de penzyme.

e Introducir hasta la mitad el tubo en las plancha de calentamiento a 45° C .

26



e Esperar 10 minutos, y colocarle a adicionar la pastilla del penzyme.
e Agitar eventualmente durante 20 minutos

e (Observar coloracion.

NOTA: La presencia de inhibidores no permite la elaboracion del yogurt o Queso, ya que

no es posible el crecimiento bacteriano

11.4 RESULTADOS

Si observamos color:
¢ MORADO: No existen inhibidores, se acepta la leche.
e DURAZNO: ligera presencia de inhibidores, se acepta la leche.
e AMARILLO: Presencia de inhibidores, se rechaza la leche

NOTA: Presencia de inhibidores no permite la elaboracion del queso, por inhibir el

crecimiento bacteriano.



12. DETERMINACION DE MASTITIS

12.1 OBJETIVO

Es un procedimiento analitico sencillo que nos permite detectar alteraciones en la leche

debido a un proceso de infeccion en la ubre.

12.1 FUNDAMENTO

La reaccion que tiene lugar entre determinados detergentes ( solucion lauril sulfato al 3 %o)
y las células somaticas presentes en la leche El reactivo CMT lleva incorporado un
indicador de pH. Dependiendo de la cantidad de células somaticas presentes, la mezcla de
leche con reactivo puede permanecer homogénea (si es bajo). o formar una masa viscosa

gelificada (si es alto).

12.2 METODO

—

~Se vierten dos ml de leche en cada hoyo de la paleta

2 Se vierte 2 ml de reactivo ( solucion lauril sulfato al 3 %)

d

Se mueve la paleta en forma circular hacia el lado derecho y luego hacia el izquierdo.

b

Se ve la presencia de coagulo o ausencia del mismo.

12.3 RESULTADOS

El grado de mastitis es representada por cruces.

'PH MINIMO " PH MAXIMO

| - |+
i




V. CONCLUSIONES

e Estas practicas me dieron una nueva perspectiva del avance que cada dia se presenta en

la conservacion de la leche, ayudando asi a controlar las alteraciones presentes por su

acidificacion

e Podemos concluir que el costo de los equipos automatizados que se necesitan para
supuestamente obtener un producto de excelente calidad es muy costoso para los

pequefios productores, sin embargo la calidad de aquellos pequefios productores de

leche. han encontrado una via alternativa para alcanzar una buena calidad de leche. .
0 2

>

e Nuestros estudios en alimentos van enfocados, cada vez mas hacia el aumento de la c
produccion, y evitar la contaminacion de la leche por microorganismos patogenos, 2

logrando aplicar todo lo aprendido en PROTAL



VI. RECOMENDACIONES

e No se debe descuidar la limpieza de las manos del ordenador y de todo el equipo

empleado durante el ordefio.

e [En ganaderias automatizadas ha de hacerse especial hincapié en la vigilancia de que el

lavado v la desinfeccion de los equipos automaticos sean COrTectos.

e Se recomienda a la empresa una mayor capacitacion de buenas practicas de Higiene
tanto en el establo. como del personal durante el ordefio, logrando asi evitar el rechazo

de la leche debido a una reductasa no satisfactoria.
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CRIOSCOPIO AUTOMATICO UTILIZADO PARA DETERMINAR EL
PORCENTAJE DE AGUA DE LA LECHE
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extiafda, tan pronto como sea posible y en condiciones asépticas, a un envase estéril adecuado (ver 4.1.4)
de color gmbar si es transparente. Bl envase debe cerrarse inmediatamente . En caso de litigio sobre las

condiciones bacterioldgicas de |a capa superficial del producto, debe tomerse una muestra especial de es-

L1 capa,

532 Mucstico peia andlisis quiimico y examen organoléptico.  Introducir el sacamuestras para leche con
polvo (ver 4.2.5) con velocidad uniforme a través del producto. Cuando el tubo Hega al fondo del recipien-
te, girar el tubo interior para cerrar las ranuras, sacar el aparato y translerir la porcion extrafda a un enva-
o adecuado (ver 4.1.4). El producto no debe tocarse con las manos, y Iy operacidn debe repetirse hasta

completar una unidad de muestren de 300 g a 500 ¢,

5.4 Mantequilla, Debe aplicarse uno de los procedimientos siguicntes:

540 Si ol producto estd envasado en recipientes ¢ilindricos de gran capacidad, deberd emplearse ¢l saca-

muestias para mantequilla (ver 4.2.3). Insertar ¢l sacamuestras diagonalmente desde of borde del recipien-

)
)

ey extract una porcion del pioducto; luego, extiaer porciones adicionales insertando el sacamucsiras
vetticalmente en diferentes puntos de la masa, hasta completar una unidad de muestreo no menaor de 200

£ Siel recipiente tiene forma cibica o rectanpular, las porciones deben obtenerse insertando ¢l sacamues-

[ SE— )

tras dingonalmente desde las esquinas superiores hacia el centro del fondo del recipiente. En ambos casos,
debe girarse una vaelta completa el sacamuestras antes de sacarlo de la masa. Para transferir el producto al

cnvase respectivo, (ver 4.1.4) sostener La punta del sacamuestras sobie 1a hoca del envase e, inmediatamente,

e J

transferir el producto separdndolo con una espitula en partes de 7 em a & em. No debe incluirse la hume-
J ' dad que se adhicra a la parte exterion del sacaniicsinas, y'éste debe limpiarse y secarse antes de extraer ca

; da porcion.  Luego de Henar (hasta pot 1o menos Ly mitad) el envase con 1a unidad de muestreo, cerrarlo
herméticamente y envolverlo en papel o almacenailo en lugar obscuro, Sioantes del muestreo cl producto

r " 0.
estd congelado y presenta un aspecto duta, ablmdaslo almacendndolo a 10°C durante 24 horas.

—

5.4.2 Sicl producio estd empaguetado en cantidades pequenas para la venta, la muestra debe tomarse de -

acuerdo con lo indicado en 3.1.4 y los paquetes na deben abrirse hasta el momento del andlisis. Cada pa-

qucle debe envoluerse en papel y almacenarse en un lupar ohscuro. 3

[

5.5 Queso. Debe aplicarse uno de los procedimicntos sipuicntes:

5.5.1 Si el producto e< queso de tamaino grande (masa de 2 kp o mds); dependiendo de la forma, masa y

tipo de queso, debe emplearse uno de los sipuientes métodos -

a) Insertan el sacamuestras para queso (ver 4.2.4) oblicuamente hacia el centro del queso, una o varias
o veees, sobre una de las caras planas y en puntos localizados a una distancia no menor de 10 om del
| boide. De las caladuras asf (1!:I.r_‘|1id.1‘1<.rw|:|| taponesde 2 cm en los extremos que tienen la picl o cds-
! cna de gueso y usando estos tapones, cerean cuidadosamente (y sellar <i es posible) Tos agujeras hechos
en el producto. Juntar los remanentes de Las caladuras hasta completar una unidad de muestreo con

masa no menoy de 50 g,

b)  Aplicar el métoda a) pera incertar ¢l acamnestyas perpendicalarmente en una de las caras y atrave-

sdndolo hasta alcanzar Lo cara cpresta,

{Cantinia)

: ) 0 1983-024
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128 Lspuitudas, de acern inoxidable.

429 Cuchillos, de acero inra,\ill.lhle', con hofa terminada en punta,

5. PrRocCI DIMIENTO

5.1 Leche y productos Idcteas liquidos. (cxcepruando |1 leche condensada Y la leche evaporada). De

aplicarse ¢l siguiente procedimicnto:

511 Mescly completamente ¢ Productao, ltansvasindolo varjas veees de un recipiente olro, o agit;

dolo adecuadamente con un agitador de dicce (ver 421 y 4.2.2).

512 n el caso e muesticar crema, debe ey o uno de log agitadores de disco (ver 4.2.1 Yo 22) m
£on el tamana del o ipicnte, simergicndolo un imero suficiente de veees Para asegurar una mezcly coir
pleta del producto, Llagitador delye maverse cuidadosamenye PAA evitar la formacian de espuma o el cfee

to del batido.

513 Inmvcfi.!l,umjnlr.' despucs de Ja agitac iOn, tomar una unidad e muestieo no meno; de 200 ¢m? me

diante un cucharan Y transfetitla a un envase adectado (v 4.1.4).

514 Sihav dificultades yira homao cheizar el woducto, delyen mostrarse porciones rft'difmc'nh:s lugares
] | R I i n g

del tecipionte hasia totalizar |a cantidad requerida

515 Sig noducto esi4 envasado en recipicntes CGUENos para la venta la muestra debe formarse de
I i I '

Acuerdo con Lo indicado en 314,y los recipicntes na dehen abritse hasia of mamento del angdlisjs.
5.2 Leche condensada y loche cwvasada. Debe aplicarse el siguiente Procedimicnto:

521 Siel Prodiscio et 4 conlenido en recipientes ‘.'HIIH]H.III'!‘,!)‘.’ mezelar el contenideo del recipiente usando
un agitador de disco (ver 421 y 1.2.2) u oo dispositivo ade vada, cuidande e raspar e incorporar ¢l
matetial adherjdg 5 la pared v al fondde del recipionte, Extraer, conun ncharon ogn dispositivo adecuado,
22 3 litios e Moducto y transfe itlos a un pe ipicnte mgs P no, repetir la ARIACION, tamar yna unidad

de mucestieo o menor de 200 ¢m? Y Evardatla en un envase ade tacla (ver 1.1.4).

522 5io Iroducto es4 envasado en recipienies Pequenos para I, venta, la mucstra debe [ormarse de

acverdo con o indicado en 3. 14y los rec ipientes na deben abrirse hacta of momento del anlisis.

5.3 Leche on nolvo y prodictos lictens en Palva. Debe realizare ntmero el muestren Para examen micre.
bidlogico ¥ luego, solye of DS Feg ipiente ol e en Pt andilisis quimice, Y exmen orpanoléplicn, De-

ben aplicarse 1os SRENTCS 1o dimientos:

531 Aliresrioe SIAET Py e rmtceobiclico 11 G, U cuchara eoréy) (ver 41 2} de acern irlrwirf.lhk'l
retivar | P superior de polve Ly zona e muestreo, Con ofyy cuchara CSIEHL, tomar s unidad de

muestrea e S0, 20 Eoode wer posible (fe U punto cercanag a) centiodel recipienge Transferip 15 porcion

(Continga)
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314 Paa productos envasados o empacados en recipientes o unidades pequeias, cada mu

formarse extrayendo al azar ¢l nimero de nnidades o recipientes indicados cn la Tabla 2; ca

£ una umidad de muestieo {ver 3.1.2).

cnvase conslituir
TARLA 2. Mucstreo pata unidades pequenas

In Unidades de mueslren

I amano del lo

menos de 100 1
101 1 ODO s
] 001 - 10 000 3

»

mds de 10 000

* A, mas 1 pon cada 2 500 Dnidades adicionales o Traccion de
lal canbidad, :

3.7 Condiciones pedueias al muesthico

3721 Deberd fijase a cada muestrauna tarjrta que incluya un niimero de identilicalon y la

treo,

322 Los cnvases 0 cmpagnes que contengan las unidades de muestico deberdn sellarse y

las ribricas de las parfes interecadas, y debetd suscribirse una acta de muestreo gue inclu

informacion:

aj  nimero de 1a notma INT R de referene s HHITH A
b) mimero de identifica ion de la muestra,

¢)  fechade muestreo,

d) nombre del prodoct sy mearea comercial,
) identificacian del lote o de Ly particy,
{)  masaavolumen total del Tote o de la partida;,

ntimera de unidades de muestren nblenidas;
h) g de proceden ia el producto,
i) lupar de toma de las muestias,

vaciones que se consideren nes esatias, y

i) obser

k) nombres, firmasy diteceiones de las partes interesadas,

323 1as lies muesiras diberdn destinarse, tespectivamentr Al fabricante o distribuido
. ' { )

tio de andlisis y a la entidad gque deba actuar en caso de discrepancia,

[a al laboratorio deberf enviaree Tan pronto como sea obtenida,

31724 1a muestia destina
cta del producto a la fuzy

clonce dutante cf fransporie para que no hava exposicion dire

peraturg no e menos de 07 C nmay o (e 107C Caandeo Bromuestias sean destinadas a e

lopico, deberd nsarse v e ipdente aishado que promita pantener ana {emperatura compt
o ’ i
y 70 exeeplorn 1o rmes ol proshine fos I3ty ey conserva oy, cados onosus e ipicnics

casn e distancias corbas de teansporte, s mnesteas e qieso deberin manteneise en el

ten by separacian deoprasa o honmedad el griesa Tresea deberd mantenerse siempre a
(r\!||‘\||-||tli|l.| erfie 070 v ol

S



