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l.. INTRODUCCION

En un pafsl como El Salvador, con una extensidn territorial pequee
fia y con una tasa de creci;mi ento poblacional cada vez mayor, el prob‘lerf:a
de la alimentacibn se agudiza de modo especial en la poblacida infanto-juve
nil.

En el a(fé.n de resolver este problema, la tecnologia de los alimen- J
tos ha encontrado en la leche fluida, un alimeanto capaz de contribuir a su
solucibn, en el seqt_;)r urbano de la poblacidn en crecimiento y desarrollo,

Los avancés én la ciencia de los- alimentos han ubicado a la leche
como un a_l imento protector completo, de gran importancia en la egono-
miay eh la alimentacidn del pueblo, por lo que su produccibn, procesa-
miento y suministro deben ser estrictamente controlados a fin de proteger
su calidad.,

Desafortunadamente el control de la calidad de la leche es un bpro-
blema complicado debido a los siguier;i:es factores :

«fé) La deficiencia en la casi totalidad de los productores en cuanto a

,instalaciones Y équipo adecuado, y conocimientos bésicos para con

trolar la produccién lactea.
/i

b \/{)) La poca seriedad que dan a eéte control las personas encargadas

pbr lo.s organismos gubernamentales correspondientes.

e} . La deficiencia en cuanto a perso:nal c‘apg_;i'tadq en disciplinas ade-
cqadas para poder garantizar dicho control.

/ d) El descondcimi ento por parte de la mﬁa\ygrfa de los consumidores

de la i mportancia de la leche en la alimentacidn o de los peligros
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__de sus esfuerzos a la tarea-fundamental-de dar al consumidor ﬁfodi:ctosj
modo que sea una garat;tfa_pa'ra la salud del mismoy, - o Lo

realizacidn del pr'ésenté trabajo.

" realizacibn de este trabajo; asf por ejémﬁl'o; debe tenerse en cuenta los

b)Y  Se desarrollo a partn' de una’ hm:.tada mformacxén.. propxas del am

qu've; é‘ﬁfi‘aﬁa su n'vx‘anejo inadecuado,

Eéta 1mportanc1a tanto en el aspécto nutncmnﬁl como hzgzémco. de-
safortunadamente es poco vaiorada por el conSumldor y los poces tecmcos
que existen en el pais no aphcan en el sentxdo estncto las técmcas que dep‘*.-,
. bi- éran garantizar la cahdad de la leche, debxdo a las mfluenc;as econm;m.-l
cas qde e‘jerc'e_,n los 'prddgctores y las pl,a,.n.tas procesado’_rhﬂ,: |

En tal ysit'uacién hay sin‘embargo, ﬁrsbhas que dedican gran parte
lActeos con su vvalor«nutri cional fntegr,o;ﬁy de bueﬁa calidad hi,gi.’étii ca, de 7:

Es al estimulo de eéfaa’peréoqas a las que se debe en gr,ari parte 1a’

Es neécesario é’eﬁalar algunas limitaciones que han incidido enla

/.

si;gqiénfés facid‘r:e;s .
_a)= .. El estudio ‘se reali_zc’i’ai"niyell de cinco Plélvil'l-t_'a‘s‘_‘, lech ?ras;m 16 . onoct. =
_-da-s er; el pais, urb‘ica;:las dOS’ép la zoﬁa occidehfai, dos en lév céta
3 _{;ral-y ’u:nva e'zixi la anag‘ori'ental, - . .

. 4,
Yool

bxente mdustnal en. lo referente a muestreos de leche € in.forma- '

cidn ba‘sxca necesana. S c T

En estas CODd.lC.I.OI‘eS, se espera, que este trabajo p:reste utxhdad

P
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- : Lo‘s anali »sivs» de l'a‘s fnuesltra_,s_‘.se‘lpr‘é.é\ti qa_ron-en‘ las i;istalé.cid.txés-
e ' _' y léboratorio ~de 'la'Cooée-x'ativaiLéchera'de Q-;'ienrxv;:e,-.»'lLtda;_, - : o
Se p;;;‘a.cti'_cairon fré._s iepeticioﬂes 'dé‘cada ur@ de los anélisiﬁ aun bi_i.:._
terval_o“de‘ils-clijf}a‘é»‘. | .
El Atrabaj'o1 s‘é corhélgfé'eﬁtré lovs‘meses de o,ct‘ulbr,e' d/eyl,97,7. é..f_ebrezo .
‘ de1978. a | | .

A ’ - pasteurizada y como una referencia pé?a estudios posteriores.
o ' i o Para el desarrollo del trabajo se plantearon los siguientes objeti~

vos-:

. 1/ ‘Evaluar la calidad de las lec‘:hes-iconsumi,das en El Salvador, pro- -
cesadas 13014 'pasfeurizacién 'ré,pida{' -

P;ara} eilo se f‘ealizv"a'ron las. sigui'entgs pruéb'as : densidad, mafe?
- . ria gr,éS'é, aci_dei‘; ‘fosfatasaﬂ,” reduciasa y ba'cteridl,évg:icas‘. o
: AZ(.V . ARe”c,omen-dar'pAré&t'ic‘as que bénéfiqien la pastegri?aci6; de modo
que t;ajgri lc;s“cvostos de pro.dﬁcn:éién,- se g”ara_ni;,ice' la éalidad y‘c'bn;

- servacidn del producto,
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. la leche utxhzada como ahrnento es esencl.al en la dieta humana
NG

dado que en su composunén, reune todos los nutrientes mdlspenaablee en

el funci onamiento normal del organism‘o humano’.:—g : ,

Dentro de la clasxﬂcacxon general de los" ahmentos, la 1eche es eon
sxderada como un ahmento protector completo. recomendado particularmeul

te para los grupos nutr1c1 onalmente vulnerables, aunque su consu.mo es -

«

acoqgej able para todos..

E1l concepto de leche se defme como la secresién l&ctea de las glén

dulas maman as de los marm.feros.

A

Desde el punto de v;sta bactenolégxco tiane gran xmportancla ya que :

.

provxene de animales que padecen mfeccxones que ataca.n al hombre (QQ)

T ~-Como fuente al n—nenticxa la leche proporcx.ona muchos elemeatos

- . N . I —
S

- nutritivos de alta cahdad necesanos en la dieta del hombre, muchos de
el los abundantes ex; calonas, protemras, érasas, mmerales Yy vitam:.naa. k
las protefnas t1enen destacada xmportancxa por su adaptac:.én a la nutrl.cx6n o
o del hombre (8. " L - ~ "
e e D O S
e '5i se con51dera como fuente de calcm, 1la leche revmte v:.tal impo;'
'fancxa pues, muy pocos ahmentos, alcanzan como portadores del calc,lo el .
valor de la leche; ya 'qt;e_-}las prote‘fnas:,‘ la grasa y los foefatOs de ésta, ha N
cen que el calcio lacteo. se ab_sor‘b‘a‘y ‘s_e;avpqu';\veche' mevjjor.'
Eﬁtre lais sustajmci:as rﬁ‘i,néralés', glvcalcio ¥ gobre todo el fégxsforo.'
) so.nicnl‘e m_éxxim; iméox}téncié bafaf elkh;>r>nbr»e gue_ re?liz,a trz\;ﬁa;jois. pesadoé. -

=3
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pues &stos actian como transferidores de energia ea la ac_tivi,da&muscu- —
lar.

~ En el nifio lactante i’a léctdxéa.témbiéd favorece el;mej or aprovecha

- miento, del ca1c1o abSOl‘bldO, para la os;ﬁcacmn (23). M“:) E

L

N <%// ’ g,{ Comp ya se menciénq, la lgchg es‘:linpcr-t"ante gn 1a diéga‘humana,y‘

ello es debido a que contiene todos los aminoicidos, inclusive los esengia-

‘I;.s, en una -forz:né eqﬁi'iibréda, es ifnp‘brtanfe en _s‘u '.co'inp'o,sici'6n' éii aito . |
: vélc;; bi 616gi§~§ 'czl.e las pxléteif_'nva'si‘ qﬁe_;éonti‘_én'eb,/ lo 'qu.e la ?ohvi-érten_ én un
:ali_mexjito ;:om‘plet§ y méé béfaté; por- lo que ocx;.pa un l{iéar irﬁﬁ@'rta;nte en
la-alimenta'cié'n y -én lﬂa‘ eéonorﬁfa de ios 'pﬁéblo‘st.'.
| Dada la meortancxa que £1ene la leche en-la ahmentacion y su ele
" vado con;umo, en el sector de 1a poblacmn mfantil -en su composicl.ﬁn debe
contener los. récimsuos rmm.mos necesahés para satiafacer la dleta Yy garan . "
atizar la salud- ;lel consurmer 'y es la Du-e‘ccmx; General deS_;,l_ud P&bhga .
de cada pals la éue eséablece dlChOS ?eql;lsxtos.

S 'En El Salvador para que una 1eche pueda ser destinada\a consmﬁo
d;ﬁectp,j:cémo requisito mxmmo, dgbg cumphr laq condiciones siguientes:
1. ser puray l'im'piar ‘ |
2 - . Ser de color blanco ol;aco Yy de olor sm generxs

3 - Sat1sfacer desde el momento del ordeﬁo haeta su venta las s:.guien

tes condiciones, fIsicas, qufmi- ca‘s vy bact:eriolégicas’
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- - ducciénAzul Acidez % Sedimentos Densi-

% minimo de metileno . méximo" Mg/ 500/ dad a -
% minimo - de sdlidos Modific, de = de A.LAic ml. méxi>  15°C.

'de grasa  no grasos. Wilson. tico. " mo,
< ; S - - - -
3.5%  8.5% - 4horasé = 0.20% 3 1.028 a

més o | . L033

Si una leche no s’_a’t'isrface‘ las condiciones anteriores, no es apta pae

o

ngun al 1mento puede comparar se a la leche en su valor protegtor. _
‘5 . es decu-. la proteccmn contra posibles defxcxencxas de la alimentacu’m no:
v ma,!., por-eso, l‘os expertos en nutricida del: mundo entero reco.mi_endan un

consumo abundante de leche (%Z

e

i g;n cqanto ala co‘mposicio_q de la l}e_chel glebeq tomarse en cuenta t‘ac

\ = T nm;z‘ - . . ',.,'- ,- i
C;%to/res que ocasionan variaciones tales como : la raza, el temperamenta.

1a etapa de lactanc1a, etapa de ordeﬁo, leche de chstmtos cuartos, tiempo

transcurndo eantre ordeﬁos, volumen de la leche, ahmentaciGn. eataciGn

del afio, - Hay otros factomos cu..yos efectos, son mMenos importantes, e.n,tl'e-laa

cuales se destacan la edad de la vaca, cond:cxén de la vaca al paru-. ca.m

bio de 'prdefiadgra\, ;_hexcuta‘.cion, en.f.erme'dad, drogas Yy menstruacién.

N ' C'onjuntamente a la composicién de la leche también débén esongide~

5rarse algunas de sus p,rovpie'dadés fisi co-qufmicas impoi'tantes‘, tales como :

el sabor y el olor que en condwmnes normales deben ser dulce y muy pua-

| ve, respectxvamente, el color debe ser blanco amar;llento.( )

ra el el consumo d1 recta (M') B .f - R e
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'nos, o que éstos se encuentren a un nivel que los haga inocuos (_ZO).

El peso especxhco a 15:6 °C es l 032 veces més pesa.do que el agua,
pe:o pwede vanar entre 1. 029y 1, 034 en el hato Y desde 1. 028 hasta 1. 036 en
cada-‘vgcra.

El pﬁnto de ebullicibn de la'l"gche es ligefameﬁte superior al del

. agua, mientras que el de congelacién es: liigerémente inferior (26).2 O

oo ‘A\'m cuando la leche. es un alimento completo para la dieta humana,

PN

"~ " dehe tenerse en cuenta que, también constituye un éxcelente‘medib.,péfa el

crecimi ento y desarrollo microb'ianq,'\ por lo que requiere mucho cuidado,

su produccién, manejo y procesamiento, a fin de garantizar su calidad hi- =

- giénica.y prolongar su periodo de conservacidén. -

" La leche c'oi'ho_ tbdos los alimentos, para que pueda cpnéiderarse .
de buena calidad higiénica, debe estar "ex;::'e‘nAt"a‘ de miéroorganismbs patdége N

Sy

L

/" La conservacién de la calidad higiénica de la leche comprende pro- -

blemas especiales,. dado que ;'es un excelente medio de cultivo y no es ficil :

5

s

ptoduéirla asepticamente (7) .
T Entre los medios de contaminacién que afectan el valor higi énico. -
de la leche se cuentan : :lo‘s_'qténsilio's, el pelo de lOS.énimaleé', las cubier

® >> . . ‘ R LT . ) . —-_‘7 3 < -
tas de las manos, la ropa de los ordefiadores y el aire mismo (29).@; o

2. La leche hierve a los 10028 % que és ligeramente superior al punto de '

hervor del agua que es 100°C al nivel del mar. Por- supuesto el punto
de hervor de la leche igual que el de todos los hqmdos, varia con la
presxon atmosfeuca. -

e s e R

El punto de congelac; Oon es 0 55° C. » menor que el del agua que es - 0°C.T
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CUADRO l. ?j Posxbles fuentes externas de: contammacmn para la leche

cruda (27)
'Tx"acgéﬂ} — o L
Intestinal _~ - - 9 Colade
Animal : - " . lavaca
T - Agua
v 4 - -~
"Alimentos - ? o \ s ! Leche '
Contammados‘ i — . B Utensxhos -—-——-—'—-—b Crudai
con polvo FANE ‘ co / , 7
| 1 | “Moscas /
 Tracto . L - ‘L -
. Iatestinal - 7 Manos del’

humano ‘ - o e -7 Ordefiador
To'd'os estos vehfculbs de ébntaminaéién aumentah'el carécter- pere
: cedero ‘de 1a leche. ya que la prohferaclon bactenana es mayor. % )
Las bacterxas que se encuentran presentes en la leche, se suuan en
cuatro grupos prmcipales asi: 1 ) Grupo acxdo 2) Grupo merte, 3) Grupo

1.

al cahgeno y 4) Grupo peptomzante (17). L

—}K’ 3 Es 1mportante consxderar que no todas las- bactenas _presentes en la -

. leche son damn_as, sino que _las hay Gtiles v necesarias como -lo es el caro de
los fei-mentosv Ia’icticos. o
Entre las bactenas presentes en la leche merecen especxal cmdado

las patogenas por las enfermedades que transmxten, tales como :

‘ Mycobactermm tuberculosis’ ( Tuber;:ulosis ), Corynebacterium diphther’iae )
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' tanto al productor como a las plantas procesadoras (10

£ - - 9

;L dxftena ). Salmonella thyyhosa { T1foxdea ), Brucella abortus { brucelosis "

{.’,

- aborto contagmso, Flebre ondulante Yy Coxxella burnett1 ( erbre Q) (22).

Entre l_os m;c;co_orgamsmog patégenos,. las bac’tenaa egtenqas pre'-

sentes en la leche cruda, son importantes ya que causan serios trastornos

y e'nfei':ﬁedades al consumi,dor, lo que‘prov‘oca ademés graves problemas

),ﬁf@

La leche como un ahmento es suscepnble de contammacxén bacte-

ri aﬁa ’éon répido c~reci miento, y una vez contammada, capaz de producir

daﬁos que en casos extremos puede provocar hasta la muerte.

- Para su ‘co_nsumq d;rectq debe cumplir 1as no';'rpa,s de calidad que

establecen los reglamentos y en caso ¢oxi1;rari0) "de_bé ser sometida a trata-

mientos que garanticen su calidad higiénica y la salud del cbnéufhidor.

La calidad de la leche se determina inicialmente en el establo dende

-.eq“_'prbducida y se define en funcién de la ,pdblaciér; bacteriana que posee, d¢ -

ahi que es de vital i mportancia ejercer sobre ella un control estricto (5). {/
La mejor forma:de\ controlar las bacterias se puede resumir asf :

a) remover su provisidn de agua, b) destruirlas mediante la aﬁliCacién de

) ay,lt_;hag Tté‘fﬁﬁe;iat’uraé, c) di“smipu:ir. 1;{ temperatura por debajo de la temperatu

© ra minima de su actividad, d) desyt;uixrl,és; mediante la aplicacibén de sustan

o

ciés"qufpdi cas, e)ﬂiinhibir su actividad,po;; medio de una a,li;# acidez, f) por o

cori'cent:aqién'del medio’ a‘c':u'o‘sovha,sta el punto que las bacterias cedan agua: B

de su cuerpo a- lq'soluciéh ac,uosa.((Zb).-

“La mi c;.rofl‘oxja‘"total de 1a leche cruda o pas'téu_riza‘da.. es un dato’b‘sg o




IS

[

e
3.

SN 7 o
N _ | , 10
ficiente '_pai%a','el planeérr;i-égfo y solucidn de los ?iorobléxhap v:bactfegiofégicos
“dela paste;x:;'i zacién. | |
Deﬁtré de la nqicrqfléfa totalkdje la 1éche 'sév(:'orr_x‘s_'i'der‘a'n trés ﬁpos
-de bacterias :  1) Bé@téfias no térmérésijste,zi;?és. 3)1Béctérias termor’ésig
Bactefigs de \xfecontéfhinaciéhvz(Z)‘.

El tféfarx;iéFi@o gue t’iébe‘. é.plicar‘se 'é’-ia lecheb‘ de ‘éonédrqq, afinde
‘,cohtro‘lar-su mictofibra‘;,,en ;érmino""s. :genefales, consi‘.ste te‘n: B h‘i:gien_iza-r _
ci 6n; standarxzac;on, paéteunzacmn y envasado (28) “ﬁ"i’@

>\‘ La poblacmn t1ene derecho ‘a d1sponer de una leché sana ‘y de buena
cahdad Acomo minimo Aebe dar se la segundad Ae que la leche esté excenta
“de jm}icroqrgan’;s_mds patogeno_s v sin‘ alterar Ya que es cons_umida ’pringipa.l;
mente por nli"ﬁpsf; . <=:‘i1‘f631"fr-r:nosi y,éronvéliécviéhtes, 3 l | |

- No deBé om1 tirse qﬁei el resto de coi_1<s‘uvrhid61:es tairr‘:biAén tiede dere
: »c.ho a‘dvi spon‘e,r,‘ de un pro’dﬁctd de buéna é'ralivd.ad.f“

"Para propox;cionar al ;onéﬁmid;jr una lé';:he sana y de bueﬁa calidaa.
ésta debe sgi sOinetida a tratamientc;é,féyz"tmicosk"a,dec‘uhados.' e"n'treﬂ ios que

<
/ se destaca la pasteunzacmn. ’

/\ J ~ Cuando la leche’ llega a las ’plaritas paﬂsteuriza'doras oa los consi;mié -

dores, cuando es mgenda cruda, sxempre lleva: m1croorgamsmos asoc;a-
dqs a ella, de ahx; que las ;ndustn as lacteas ademis de maneJa’x‘ la l_eche»
~ y sus derivados, también tienen especial cuidado del control de ellos. - -

'La pasteurizacién consiste en calentar cada particula de la leche o

gg;;gé,ég e'stos,‘ pr‘i,meros. tipos s_e‘ encuentran presentes en la leche cruda, ‘3~) |

-
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productos licteos a una temperatura y durante un perfodo de tiempo mini-

di;ef‘se.a. necesario para destruir todos los agentes patdgenos que pue-
A N

ontener (11). . G-
La ordenanza sobre la leche, del servicio de Sanidad Péblica de
los E,stados Unidos:. define la pasteurizaéién aéi i

' “Es el proceso de calentar cada partxcula de leche o productos lac

T

et - o >

teos a una temperatura de por lo menog 61 7°C.,durant€ 30 mlnutos como -~

,,,,, e e

L Y s /-. el

\

por lo menos durante 15 segundos" (22)\

muumo, oa 71, 2°C

-

OPasteumzar la leche es destru;r en ella por el empleo apropxado

del calor, la mayor parte de su flora no patogena v la totahdad de la flora.

4 pato"gena, con el cuidado de alterar'lo menos posible su gstructura“ f{sica,

su equilibrio quimié'o, Sus diasta_zas y vita‘r‘ninas.

_ En el proceso de pasteunzacmn no debe modlfxcarse en forma des-

controlada la mtensidad y duracmn del calentamxento, en funclon de la cah

‘dad bacteriolégic‘a de'la leche . ya.-que al modi ficar :;sin ningin control €8e

tos dos factores, pueden ocurrir dos situaciones importantes.:

. B

1) Al elevar la temperatura de Ii)asteufizacién‘, sucedé una selecgidn

" de:los mi croprgar;ismos esporulados y de los termo’re's.istentes.
2) Entre més se eleva la temperatura, mayores son las traneforih‘ac‘ié
nes fisicas yifi__sic,o-qufmicas que puede exPeri:hentar la leche, le

) que afecta fuqda‘mentalmenfe elbequi"librio_de las sustancias nitroge-~

7

nadas, de las sales minerales fdel contenido vi—tamfnico (36).(

La pastéujrizaci'c’)h en Atérmi'no_s" generales per‘Sigqé, dbs fin’aqlidadés -
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< b\} se, pues constxtuye una practxca ‘satisfactoria para garantxzar la salud del

\ T
C/‘ cib
B | . fm

1) Dt-astrm‘rA las’ bactenas patdgenas
2) Aument‘ar el txempo de conser‘-racmn del producto.

» No debe olwdarse que la pasteunzac;on no estenhza la leche, perc
el nﬁmefo de mxcroor gaﬁwmos suele ‘estar muy disrﬂmﬁido. : C

Generalmente del 90 % al 99 % de las bactenas que se presentan
7
Y

en la leche cruda mueren por los efectos de la pasteun zacxén (15).

/)La pasteunzacmn de la leche, mtenta destrun- un alto porcentaje
-de los m;croorgamsmos presentes en ella, pero 8in llegar/a modxfxcaz su
o /“s o , .

sabor, el contemdo de. crema o. su valor nutntivo (31). L

Eate tratam;ento en el aspeeto de la salud pubhca, representa el

qontrol mas seguro contra la aparicxon de enfermedades de ongen lécteo o

,—~.

hY

(13). W

Actual mente la pasteun zacion es un proceso de vi tal zmportancia

en la prohlaxxs, es dec1r -la d1 smmucion' de mmroorgamsmos patbégenos

/f- !
£,

debuio al consumo de leche cruda (38).\
IRy
|, \( a?‘ Toda la leche que se ha de consum1r en el hogar ’ debe pasteurlzar :

.\\/\ >

A
éz

$> consumidor (6). 3?§ 'f f
;/'ComercLalmente la pasteunzac16n de la leche asegura 13 deatxuc-

n del bacxlo de la tuberculos;s, en la leche’ naturalmente 1nfectada ) .

ej erce el mxnxmo-efecto pos1ble en‘la capa de crema. (3)

‘g; 3 Acerca de los efectos que la pasteunzacxén txene sobre la. compoal

cx.én de la leche, ex.lsten vanos cntenos de modo que. en los inici.oa de
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la aphcacmn de este trata‘mx ento.. 1os dxetistaa se opoman a' que sé les aph E

cara a la leche, ya. que eilos cons1deraban que expenmentaba modxfmacxé-
nes que gfe_cl;aban al c‘ons.umfi‘dor. o |

Los avancérs‘;ejh la: tgédq?d@fal@é-l 9:5 alimentos y .‘.éﬁ ‘j»q-,‘vé'stfigacior_;‘e‘s

realizadas, han comprobado que; si bien es cierto, que la péstépr_iZééién

oesasiona algunas modificaciones en la composicién quimica y biolégica de .

la leche, éstas no determinan alteraciones profundas en su constitucidn,

caracterfsticas esenciales y sobre todo, no reduce su valor nutritivo,. que

A puedé’comparai‘sé con el de la leché cruda;'

. Entre las modifxca.ciones que la pasteur:zacmn puede ocasmnar en’
. = - o

la leche [ tenemos : cambxos en la capa de crema, moddnca la. capac:dad
de coagulacxon por el cuajo, pérd1da de v:tarm nas, varxac:.on en la. vxscosz

dad & msolutu hzacx 6n del fosfato calcxco. g\_/ ( )

ﬁ/@ Los métodos de pasteuraza.cmn.de a.cuexdo al orden cronolog;co de

aparlclfm, 'han sxdo agrupados asi’ (25).

1. -Pgatenxlz’ag;&u d:acontfnua en tanques‘» y

2. - ‘ »_P'actau;igae_ﬁn con_t_fnué.v =
3. _4 »i-{ast;ixﬁhaéianén;&ténae, o &

4 E Métod_o _:i;as"tént-énero."é‘ Flash: , oo
5. . :éa‘tsteu\rizacién répida 0 au‘; tempé'ratura (‘ H‘-‘.’-I'.'S.Ti. ) /
b Pasteurxzacxon contmua a temperatura muy alta ( U.T .H )

,El empleo de la pasteunzacxon en leche se mxcxo en 1882

- »Hasta 1908 el metodo de pasteurzzacxén alta fud el més empleado,
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 del corn‘sumid'dr‘,_ pues,:,.l'cu_andb la le_’cl:i‘e‘es iec’it}ida de diferéntes finca‘B"re-‘

14
posteriormente fué sustituido potr el método de. pa>s"t_e'urizacfi6n bajayenln -
. glaterra fué el Gnico oficial hasta en 1914, a partir de este afio se estable-

cid la pasﬂt:euxjiza_.ciéjn) r:épidzi'y se exi gié"ﬁn calentamiento -de 72.42°C ., du-

. rante 15 segundos y un enfriami ento répido a‘,,vr_n‘é‘n'c'_)s de 12, 7°C. (1), A2

S !o »_En{:EI '_Salvadqf,_ ige_ métodos de pastéuiigacién' més empleados son:
el discont:i'huo en Ea;iﬁﬁe's o i)a:st‘_euxiza‘é‘ié‘_n lenta y "la‘ pastéuri-,iaciéq répida

a placas. f; e o
e :De,l_rlaié ';:inco\pl_arita:s' lecherag -quev-s,e‘,vi“s';itaron éaré la ?eali’_rzahciién -

del presente trabajo, se encontrd que cuatro emplean la pasteurizacibén

. répida, en el tratamiento gig,la lééhe_ destinada al con.s_nmc.;humano, parti- '

' chlahrirnen,'fe" en véllf p;*oc'évsd(de lech;e‘sin‘s‘abyrovr. 7

. Y2 - El m'é"t_:od’o'd-ié ﬁééteéﬁ;izécién rép_ida; pfése_ri_té_ig ve;it.éja;.'d‘e'que se
aplxca ;0.1_1’ rhayor r.avpid;e'g ﬁomo s"_u; ﬁqmﬁr_e lo indica;.,’» lo que 'per;xii‘te.'{e-lpr_é_ :

. gesiamieﬁg#o' de rhéyor_ies- vplvﬁf:r'xeneé de 'Iéche, én_ un tiém‘po re‘iatl{ra;meﬁfé coi :
to. | IR |

' Este sistema es fecomendable para las empresas modernas que pro -

é.esan grandes volGmenes de leche (24).

-..La pasteurizacibn de la leche Aesfimpo‘rtaﬁi:e; para garantizar la galud

'su’l‘ta diffcil salvaguardarla de contaminaciones indeseables, debido ala Po )

-'“*_c'a, preparaci&ji de algunos finqueros, y enfermedades cuyos sfntomas se

“ muestran muy lentamente en el a__nfi‘r’r;ai (30). ..
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Basta un recipi ente que contenga bacterias patégenas, para contami
nar el restoy si esta leche no es pasteurizada puéde ser causa de graves

enfermedades e incluso hasta provocar la muef¥te, de ahf que éste tratamien

-to juega papel importante en la destiuccibn de todas las bacterias patégenas;

- *
en el caso de encontrarse presentes (21). g,

//;_/:g?Debe tomarse en cuenta que todos los sistemas de pasteurizacibn »we
s'éf;tan ventajas y desventajas en su aplicacién.
La pasteurizacidn rapida, que es la que interesa en este trabajo, pues

se anali za la calidad de las léches, sometidas a dicho proceso,,gfxijEl Salva-

dor, preseni:a_la desventé.ja de que aveces cali enta demasiado la leche, de¢
% modo que pfécticamente la cuece y hay casos en que su accidn saneadgpa
2 es insuficiente desde el punto de vista de la calidad higiénica de la lgche.
Con respecto a la pasteurizacidn lenta, la répida presenta las eigﬁiex_i'
! tes ventajas :
! - Flujo continuo de leche
) . Ahorro considerable de vapor
“ - Todas las particulas de leche se calientan uniformemente.
- May‘é? 'se guridad de una pasteurizacidén adecuada, mediante el control
automéatico de la temperatura, |
) - Facilidad de operacibnes y limpieza.
= - Requiere poco espacio y estd adaptada para procesar grandes volime
- nes de leche por unidad de tiempo (18).
En cualquier sistema de pasteurizacidn que se aplique, la flgra egs
L _J
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: porulada no es atacada y de ella hay un porcentaje resistente a la tempera-~

N

tura del tratamiento.

La flora termoresistente es tanto mayor, cuanto més sucia s‘ea la l¢
che, por lo que una leche de calida;.d inicial mala, dejari una flora residual
después del tratamiento, que en muchos casos no podra garantizar ni la
conservacidn del producto ni su inocuidad (37). s

‘/La‘presen‘cia de bacterias, de el grupo coliforme, en leghe pastgu-
rizada y productos lacteos es indeseable, de modo que la ley de‘)-Fomento Yy
Produccidén Higlénica de la leche, especifica que el recuento de bacterias
coliformes, no puede ser mayor de 10 microorganismos por mililitro de le

che, norma que es muy tolerante y que es algo que debe tenerse en cuenta

al mom‘énAtowd‘e interpretar l,los resultados (14). ‘
@ La verdadera importancia de la presencia de bacterias colifoemes en /
leches pasteurizadas se fundamenta, en que, ello puede ser un fndice de re

conﬁam} nacidn, después que la leche ha salido de 1; planta procesadora.@ f{?f@

é!)f.‘?m& La leche pasteurizada debe cumplir las normas de calidad que estae

blecen los organismos oficiales de cada pais, basados en las pruebas de la

'bor-ato,rio, que deben considerarse bajo los siguientes aspectos :

1 - Examen de la leche cruda

2 -  Pruebas utilizadas para la'leche pasteurizada

3 - La aplicacidn de estas pruebas,

4 - Compr‘obacic';rll de la limpiéza y esterilidad de las plantas

5 - Reacciones diversas ( hipoclorito y otros'desinf,ectantes autori zados).

- P §
wi U
i
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6 - Métodos para el lechero que carece de laboratorio.
7 - Frecuencia de la comprobacién, i
CUADRO 2. No_rm'é.s de Ca}idad que debe c‘umpli'r la leche pasfeurizada, en El Salvador ().
‘ o .~ % de S8li Acidez % 'Recuénte:“.Tg}-»., "~ Bacterias Co N
Tipo de Leche % Grasa . dos no maximo tal bacterias formes por - Prueba de la’
‘ .~ minimo = grasos - de Aecido  por ml.? " mililitro. "~ Fosfatasab
. - lactico. : o ' ‘ o
Pasteurizada A" 3.5 8.5 0.8 - ' 10,000 o1 e ‘Negativa
' Pasteurigada o e / 3’/.‘0' 8.5 a 0.i9 a *30,000 L 10,‘, . Nega‘tiva
- Pasteurizadacon - . . - : ) AR e g
sabor. | - - - 100,000 . - 10 ~ Negativa
"'Pasteuri'zada; se- . . o A e S AR '
mi descremada. 1.5~ - 8.5° - 0.19 - 100,000 . - .10 . Negativa
vPa‘st'euriza.da-c‘lve_s_ : S : T o - Lo ' : ; ' :
cremadaa \ T 8.5 - 0.19 100,‘000 : - 10 . . _ Negativa .
. a) Promedxo geométrico dz cuatro muestras consecutzvas. ‘ -
. b) Microorganismos cohfonmes por mi lilitro de leche cruda en una de cuatro muestras consecutxvas. '
'La v'er'rificacic’m de que si una leche paateurizada cumple las normas de calidad que establece la Direc-
L :y . ~ ' R : ) ‘ ’ ' . o “ . " ,‘ ' R .h ‘v‘ ' v\ .
cién General de Salud Plblica se realiza en el Laboratorio, a través de una serie de anilisis que determi "~
nag is‘u caliaad.r=. h o o o %«?
O
- |
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Los prmcxpales anah 315. empleados frecuentemente en el laborato

"Prueba de la reductasa. Esta persz gue determmar mdlrectamentev 4

la cantldad de bacterxas presentes en la leche. '

”Esta determmacxon se fundamenta en: que la: actzvxdad de la reductasa
= Y la endoreductasa por los mlcroorgamsmos en la leche anahzada., _
,oxxde el medio’ (la leche ) v esta 0x1dacxon, produce la decoloracién -

"oca«sionada por el azul .de n’de‘til‘eno, que se»emplea como sustancia -

;"Q

indic‘;adoia de esta prueba,

" Anslisis bbacfef-iolé'gico._; : :Adern'éé de la determinacidn indirecta del

~ Prueba dé la acides.

‘ cont‘e‘ni"iit} de bacterias, ésta tambiéh, puede deﬁe‘rmuina‘r's.e diregtae

mente;

La deterrinacida directa del contenido de bacterias en los alimene

- .tos, en nuestro caso, la leche, se realiza por el méf_ddb de la “gi em

br_a;’i 'bacteri’b.ls‘gi»éa’.i ‘

Los métodos de "siembra¥ bactériclégica pueden ser cualitativos,

_quantitati vos o bien una conibinaci6én de ambos, dentro de &stos Glti -

"”mos ‘se»ehc‘u“entrai 6l método de l‘aS‘pla‘éas de: petri, erhple‘add con

mucha frecuencia ya que, permite determinar directamente la cane

tidad y el género de los microorganismos presentes eﬁ la leche ana

»iizada (19).

>

La acidez en la leche es producto dg la ac-

cibén’de las b‘a*cféi?ia;é‘t‘iéct‘ic’ag sobre. la lactosa.
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Determinar la acidez es de vital importanciaj}pue%ié" indica en cierto
grado, el estado de contaminacibn de la leche, lo que afecta tanto
al consumidor como a las plantas prdéesadoras. g 2
/\/@(f En una leche recién ordefiada, la acidez usualinente oscila entre
\ 0.145 % y 0.165 %, pero en algunos hatos, este indice puede decaer

o{  hasta un 0.12 % o llegar hasta un 0.22 %. En consecueacia, este

"\ f—/+  Indice no es constante y la determinacibn de la acidez es un ensayo

difi cil de interpretar. .

de presentar una considerable fermentacidén bacteriana :

Ci2H22051 + H20 44(I{3QHOHCOOH + Energfia; mientras que, en otra po

dpd presentar el grado del acidez (aparente) de la leche re;:ién ordefiada,
En términos generales, la acidez "aparente!" es m4s elevada en la

leche con un alto contenido de grasa butirica, que en la leche con un bajo

. gogtenido de la misma (26). v

d) 4 ;" Determinacidn de la grasa, El contenido de grasa en la leche es

importante tanto desde el punto de vista de_su composicidén, como en

p
lo relacionado a su industriali zacidn. U

\\

: )
En el aspecto industrial la determinacidn de la grasa en la leche es

importante, ya que el industrial en todo momento debe saber la can

tidad de grasa que entra a la fabrica, para poder garanti zar la bue-

na marcha de la industria (16).

§

e) Densidad de la leche. Se ha comprobado que la leche es muy valio-

| Un indice de acidez dé 0.18 %, en la leche ordefiada de un hato pue-
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sa, por 10 que ocasmnalmente vy en muchos casos con gran frecuen

“cia ‘s‘ufre. diver‘ sas valteraci'o'nes .

Pé,ra 'compfobax, las alteraciones’en 1a leche, -es rec'o“r_nend‘ablg exa

 minarla frecuentemente, paraverificar si ha sido adulterada, si

' Para hacer uda aplicacién correcta de esta pfueba, hay que conocer,

‘se 1e ha quitado o afiadido crema. .
,Uz‘;a‘.'de las prﬁéb'é.s;lpa;_ra‘ré'ali'Zai.‘rf'est"é examen, €s la:j‘déterfpinaciﬁn

de 1a dersidad o prueba‘. dél’ léétéfrééﬁrg'b .

los :1fr-ri'i£es del c‘énten‘ido nofmal de grasa y el peso éspecifico de

~ la leche pura, y ademis, comprender que estos valores varfan-de

S ¥

 acuérdo a la raza de la vaca, la estacién del afio y algunas otras

variables (12). S/

o 4 CUADRO 3. Véi‘liaicioﬂe:s en la ﬁensidédde 1a leche horrh\aiﬁljy~en l1a desna-

N

tada por la aaiciép, de'a gua;i

‘Leche -

qumal . Desnatada

. Pura-

Con1/10de agua - 1,026 a  1.029 © 1.0299 - a  1.0325

D’ehs-idé.d de la Leche Densidad de la Leche

010029 ca  1.033 . 1.0325 a  1.0365

» Cvo'n"‘Z'/)IO de agua v‘ 1,023 a 1, 026 - E ' 41;02‘6’ . a 1.029 .

Con3/10 de agua ~ - 1.020 a .1.023 -~ 1.0225 ‘a  1.026

Con 4/10de agua - LOI7 a 1.020 © L0195 a  1.0225

Con 5/i0 de agua L 014 a LOI7. 1,06 .a 1,094

o ) ' B ST I Vo B
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N "? Generalmente la leche que llega de las plantas pasteunzadoras esr

/)I\L/M r‘z i . L/“ ; 3’7;@ //: },,t.l 5"‘“"“,{_‘,4“&%_ ; él: w%- N

e

e T e

Se cons:.dera que cam solo los h;tos de las explotacmnes@ que su-
mihiqtrén.leche,,g dichas ,plantas,; son Eas que txl‘ex;xker‘l un control ‘sobre en- -
fermedades i‘nféctq—contnééicbséva_.s faleé comio E ‘__tuberc\'l{lé sis,. Sfﬁcelbsis’y
xh'astii:is:-, ‘].o.'_qj;i,e— /iundvilxda‘t’jlement,e \fua‘.v‘évfe:cjeqlas‘ opefacionéé é%i las "pla"ntra-g =
lecheraé y'ﬁefﬁ‘nité*proporci.-‘onarva‘l coqsum;ldor un préducto .c'ier b\;ena ca- - .
lidad (35) -/ :v@ o |

S;empre se debe tener. presente que la leche es muy susceptxble a ‘

_ sarrollo y:-crecimiento bacteriano, todo lo cual, le da un caricter muy pe~ .

- recedero,

. - Dada la natural ¢za perecedera de la.leche, se destaca iaimporta_g_-

cia que tiene el someterla a pasteurizacidn, a fin de, garantizar su pureza

hi g‘ié‘n’iCa y ’pr‘étegef lé salitia del/-conStimidor'r.,

La pasteunzacmn como ya se ha mencxonado destruye cualqmer bac

tena causante de enfermedad y prolonga el permdo de conservacxon de la-

leche, s1empre y cuando esta se aphque adecuadamente (4) :// SJge

C L4 _f). ' Prueba de_ la fosfatas‘a. En vi sta de la ‘importancia,que tiene.la pé,_s_'

" teurizacidn en ':ev} tjraté.mientc% ‘de._]‘.’a »1é§he.?a1;a coh’a'urr;lo’},"su >a'.pﬁlicja.'-“ :

: 6#6}1 éébé;éi"cont‘rbla'c‘i‘a."_pei';qdi:camérite. | |
Afgrtuﬁédarﬁeﬁte,_hay un éné'a;yo muy 'ei;ac_ito para &etei'mihar, si 1'__ar
lecheha sic}o. E’ale'.ntﬁda a Ia‘égmpefatura d¢~pa§§éurizaCi6n, el cual

1o constituye la prueba de la f‘osfatésar.'
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La prueba de la fosfatasa, aunque cons]:ituye un ensayo relativa-
mente simple, también es exacto (19).

El objetivo de la prﬁeba de la fosfatasa, es determinar, si la tem-
peratura de pasteurizacidn ha sido aplicada adecuadamente (33).

Referente a la fosfatasa, ésta es una enzima que 'ée encuentra en la
leche, en peq’ueﬁas cantidades, que se destruye a ‘una temﬁeratura y duran
te un tiempo de retenciérlz casi idénticos a 1‘w:':1vy'p'asteurizacién, que destruye
todos los microorganismos patbgenos. |

Entre los microorganismos patbgenos, hay algunos resistentes a la

-pasteurizacidn entre los que sobresale el bacilo de la tuberculosis que es

R

el r‘pés ifn_portante y termoresistente.
El control del bacilo de la tuberculosis, requiere procesos largos,
complicados y no préacticos en ia rutina del control de la leche pasteurizada.
Los técnicos han considerado que la reaccidn enzimética de la fos-
fatasa, es la més segura para controlar d‘icho'microorganismo, el cual se
ae‘\gtruye a 70°C. durante 15 segundos, -en la pasteurizacién répida; mien-
tras‘\aue la fosfatasa da una reaccidn negativa aproximadameate a 73°C.,
lo que garanti za la destruccidn del-bacilo de la tuberculosis, 'lo que indica,

que la pasteurizacién ha sido aplicada adecuadamente.

Una aplicacidn adecuada de la pasteuri zacibén conlleva, la prolonga

.cién del periodo de conservacidn de la leche y una proteccibén para la salud

del consumidor. % &

A
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3. ‘MATERIALES Y METODOS
_Para realizar el pr'e'svénte trabajo se vi sitaron las plantas lecheras

. . «‘." . T : "‘A NS h; .
que tienen mayor vmercado en el pais. _

" La visita tuvo como finalidad conocer las instalaciones y el fuacio-

sar una encuesta sobre generalidades de la Empresa Lechera.

- ElL muesfreg se r'era;liié al azar en la planta procesadora y en la prin

' _cipal estacidn di stribuidora de cada empresa.

Las fnﬁe}s»tra‘s fl_;e;'ori a;naliiadas en 165 lab;ré,tor,io's dgl C'enﬁro- Uni-
versitario de Oriéﬁte y de la Cdépér;atbi;r»a‘l_—,e;!;éra‘de Qrient‘e; , Ltda. |
El"_;anéjl_i's!i's» con-sistié en r-ealizf;:‘:'la's\ p'r‘ufebas- bééiicas.para'«evaluar. ;
la c;alijdadvde las leche.s 'pésteﬁrrizad.‘as;v -pa>r‘aplo ‘éuali_*sé emﬂpleé. ei’ siguienté,
material y:-e.quipo; R - : . \
3;41, _ Dve'te'rmina‘ci 6n dé la ac4i dez.
L;. d'etermin_acié%l de »'hlfa ac.i-dez;en la leche 'pe"rmit‘e és"iééblecer si ésta
_ha suf;jidé-élguna trénéfdfmac_‘iéx; qﬁfmiéa -en'hx_'elacién a‘.’su e‘s‘t‘adb"r;af.:uralr.
| | Ac_i~dez se define como 'él ;:ra'm‘b-';o éue exp‘ex"‘iment-a 1a lactc')s‘a en écl-

do lactico, debido a la accibn de microorganismos, Por consiguiente dicha

determinacidn consiste en detectar el porcentaje de variacidn que ha sufri

AN

do'la lactosa, mediante el uso de 'reactiVbhé idéneos. '
" Los reactivos e-mp'leadoe‘;“soh dqs‘.:— uno alcalino ( hidréxido de sc;- ~
di,o- v_'ov_.IN) y.el 'écid.‘o'lé.jc:tiCO que se ,éncuéntr’a “pre,se'z_)t_:e_en ;aiiéche 41‘nié;na. . »

La variacién que ha sufrido la lactosa se'_eSg:a:bl»eceﬁfafl.lleg:axff.uﬁa heg’ -

v
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.

tralizacidén ehtre las dos sust_ancias citadas, debido a que al combinar un
dcido con un 4lcali, en cantidad y capacidad adecuada, l;egan a un punto |
neutro, lo que equivale al porcent‘aje o grado de acidez de la leche. |

Debi@o a que el punto de neutrali zacidn es invisible, es necesario ‘
el empleo de un colorante ( fenolftaleina al 1 % ) como indicador del viraje
¢ o a partir del punto de neutralizacidn (18).- | ' . A

3.1.1. Equipo : o |

.1, Tasa de porcelana
R
2. Pipeta de 9 ml.

3. Gotero

o4 Bureta graduada de 25 ml. , ' j

“h,

o 3.1:2 Reactivos : ' ' | |

%)

.1. Solucidn alcohdlica de fenolftalefna al 1%.
W2 Solucién de hidréxido de sodio (NaOH) a 0.1 N.

3.1.3 Procedimiento :

v . ' 1. Colocar 9 ml. de leche en la tasa de porcelana
2. Agregar 3 gotas de fenolftaleina. S R

.3, Titular éon soclucidn 0.IN de NaOH . |

4. Determinar los ml. de NaQOH empleados. ‘
. 3.1.4. Célculo : |
?‘A % de Acidez = ml. de NaOH empleados X.O. 009 x 100" ]
3 ) ml. de la muestra
/ ' :
/. - .
5 3.2 J Determinacidn de la Grasa

Entre los métodos para realizar esta prueba se destacan el de
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» "'BAaEc’ock”'.y .ej,‘l,‘-d,e‘.:“‘C}érib;xA"i.

En #uesfx;a» 'inv‘”es‘tig‘a;f:'i-éa se rempleé-'ellirgnévi:oao jd:.-,,e'-'."in_erbgf",: c_uyc; I
:principi‘d ae3cahéa'en el héghd de que lov‘SVVASail;.dQ‘ST‘; no g_;‘;a‘;égg de la le'g—:vh‘e sé -
garb'ob;i‘z-a,n_’eh‘ Iii'esenéi:; dél 'éci do sulff;ri;:o y-.lil‘a pelfcula d‘éi)_fdféﬁ:_é ‘qu_e; ‘~ ‘

~ envuelve el glébulo de grasa se rompe con. alcohol isoamilico, que provo-.

ca la liberacibn de la materia grasa. =

El";—méi_:oc»lo de.Gerber puede apliéarse en leche cruda, pagteﬁriza@a’ o
'y homcgeni?éda, asi como a las 1éches_,cbi:npues’.tais-('pre‘servadas)_, excep-

' to las leches achocolatadas (1).

. 30291_-- ] Equipo T
.31, Centrifuga COﬁ-<a<_1ap£adof ﬁara buti rémetros de

Gerbé!r .

L2, 'V-Bt.lt'ile'.émetros de Ge}rber paré,‘pfuébas de '1eAche»f1ui-—

"da.

. 3. Tapones con dos ‘extremos o tapones de llave,

BPL T 'Bure-,ta'autdmética‘.de 10 ml. para mediiﬁé’cido sul- .

farico (H2504). -

-  Bureta o pipeta automatica pé_ra éntgggér 1ml. de. .

a}céh«él, g
6 Un ;gc}pofté con.seguros :pAa,.ra los tia;)ornlie',s der ia‘_é bp- '
'-vtéll-ras:dﬁrante‘la a..‘g'ii_:'acién'. ‘ F |
. 7. K B‘a.ffiof Maxi’a, prefe"riblemer;tefqonfrol‘ad‘o g:_on::un L

" termostato.
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3.2 ._'2' 1R.te_‘ai;1::i VOS 3

Ll

. Acido sulffirico reactivo ( densidad 1,82 )

Alcohol 'isoamﬂilco'. -

: 3.2.3‘: ‘ Pr_oCedimiean,-:

.8. ‘

Jdo0.

) PR

,12._

La prueba de la fosfatasa e§ una mechda. qulmlca para comprobar la

%

C"olo}ca.r loé.b‘utirémetros envellf'sidpér‘te. :
Anachr 10 ml. de ac1do sulfurlco ( HZSO4)
Colocar 11 ml de leche )

Agregar 1 ml; .der,al coholisoémﬂic@.i "

Insertar el tapdn.

ci nco "véc;:e 8, se ‘mezcl aaf»x,,.eua\‘nd'o: .r;,o; hay -pax;._-tfcuultas :
, .'Bilrancavs‘. | |
~‘C‘;e>r>1‘£_r’ifugar\- por 5’r_.hirnrut05 a lldv()'rp'n;é: o
: Remover los buiiré;hgtr’é 8.
' A_)ustar el ;ca;pré»h‘k'pé’ra lo?alizéfia?kgravvvs;.-'ent;e"lé's
- graduaciones. L |
‘i,-Colo'rcar‘ los buﬁré‘mé@ros e—n»el Baﬁé Marié‘( c_ozi el
tapbn hacia sbajo ) a 65°C . {poi’ 3 minutos. .

'.Ef_eééu:atr la lectura.,

L1mplar los butu'ometros.

.3,3 Prueba de 1a fosfatasa. -

‘eficacia del proceso de pasteunzacmn y txene una relacxon dlrecta con 1a

© Mezclar los contenidos, inviértalos por ',lc_') menos . |
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seguridad de los'prodﬁctos pasteurizados.,

Las pruebas de fosfatasa han demostrado que afin una supervisibn
estricta y control mecénico no pueden por si solos asegurar que los pro-,
ductos pasteurizados se encuentran libres de defectos.

Estas pruebas son de valor para comprobar la recontaminacién y
para locali zar la causa de una pasteurizaci dén defici ente, deiaido a2 la sim-
plicidad de este método y a la sensibiiidad poco comin de la fosfatasa a
pequefias variaciones en las operaciones de pasteurizacidn ( tiempo y tem
peratura de exposicidn ), que son necesarios para una pasteurizacidén ade-
cuada,

Cuando la pasteurizacibén es répida, conviene efectuar pruebas fre
cuentes de fosfatasa, para verificar la calidad de la leche que se envia al .
consumidor (18).

3.3.1 Equi—po :

.1 Tubos de prx;eba estériles, con su tapbn correspon
di ente.

o2 Pipetas

.3. Gotero

4. Baﬁo Marfa

3.3.2, Reactivos :

.1, Solucidn buffer de disodio-~fenilfosfato, ( Disolver
una tableta de phosfhex ea 50 ml. de agua destilada).

.2, Solucién de 2-6 dicloroquinona-cloramida. = CQC

S

.
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{(Disolver una tableta de indophex en 5 ml. de

alcohol metflico ).

.3. Butanol neutro.
3.3.3. Procedimiento :
.1 Poner 0.5 ml. de cada muestra en tubo de pruéba

estéril, agregar 5 ml. del sustrato buffer..

2. | Tapar el tubo y agitar.

.3, Incubar durante 15 minutos a 40°C. Afiadir 6 go-~
tas de solucibén de 2-6 dicloroqulnona cléramiéa,

mezclar bien e incubar otros 5 mi nutos.

¢

4. Agregar 2 ml. de butanol para extraer el indofenol,
5. Cada muestra debe tener un control positivo y ne
gativo,

El control positivo de esta prueba consiste en determinar en una mues
tra testigo de leche cruda la presencia de la fosfatasa.

La fosfatasa en la leche cruda o mal pasteurizada se encuentra en for
ma activa y actlla sobre el disodio-fenilfosfato del cual se libera el fenol, el
cual reacciona con el 2-6 Dicloroquinona-Cloramida para formar el indofe-
nol que produce una coloracibn azul en solucién basica.

En el control negativo que se efect@ia en la leche pasteurizada no de-
be aparecer el color azul ya que nc hay liberacidn de indofenol, debido a que
la qufa.tasa es inactivada durante la pasteurizacidn, por lo que se produce
una coloracibén grisicea.

3.4 Prueba de la Reductasa. ( Reduccida del azul de metileno ).
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El fné_todé de r"educc;l &n del azul de metileno mide ipdli'reclta;menté »

la poblacidén bacteriana en la leche, en '-términvos del intervalo n_ec.es‘aiv'io -

 despu@s de iniciada la incubacidn, para que una leche coloreada con el to-

no dre 'azﬁl‘ caracteristico del coldrg,rité,‘ ée tdrnéj blanca.
Los d‘izf’ertlante-’s ir#terlirﬁios o ”Ti'er_ﬁﬁb 4de»v-‘r'eAaducci 6n del azul de mety
leno!, éefmiteh' la clasifi cacibn r'épida de mgeétxjahs", :er)Lclr_aslé-s- o 'gr;dos..
 El friéfodq de_pé:;de de. la capaci-c‘ié.d" éué iiv:"e:.ilgan :rll'as bact,e';;iaq pr;zs_eg ‘

tes-en la leche, aliniciar }a incubacidn, para crecer y consumir el oxi~

geno allf disuelto, lo q.ué a su vez disminuye r‘e'll potencial dé_*réx“i'db’—rfe‘dqc < -

cién-en la ’mézi:lea_'(1<8). E

3.4.1, Equipo.: c
B 'i“'-TuﬁosA;:ie‘e‘n'sayp esté‘rilés;v
2. Pipéi‘:‘as “gfaduadas_pa;‘:.;-a tomar "mﬁ.efstxfa‘s o
S Bafio Marfa o
| 3.4.2, R'.evacf:i'vo’s"'::‘
“ '..:_’.1. - ‘Az,uij~4de’,métile'po- al Q._O'é ‘7;'” e

3.4.3, Procedimiénto :

«l. " Colocar en el tubo de ensayo 10m1. de .le‘c“he‘.'v.—( Em )

plear gna.pi;ieic’aéstéxi l’pafa cada miueg't‘ra'r)‘f.j

" C .24 Agregar 1 ml de azul de metileno y mezclar con la .

muestra.

B ._3_.. 'Colpcar. los tubos en bafio Maria a 37 °G .y después

' de haberlos invertido poi‘ lo rﬂrie'nos,.?a‘vec_:esl. ,
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4. Anotar la hora de colocacidn de ].OSatuBos en el Ba-

fic Mar{ a, para ‘ccvmtrolari el -ti'eln'flﬁé de r'e'd\iénéi‘énf

_ +5s yHaﬁceir la lectura, pfi'meré c.ada" 5 mif‘x‘lifos dﬂraﬁte
. 155 Primerps 20 r;ninui;,o‘é_; erfs:g'aguida cada 10 »m‘irnu-A

' t(;s,jhasta_éompiétar una hora; aes'pu».é‘s cada 15 mx-

autos hasta cbmpIe,tar 4 h’o‘ra-.s,\ po éferiprment;g cada

30 minutos se-harin las lecturas de 'tiem_po' y se fi=

nalizard cuando la leche en’ los tubos h_aya: obtenido ..

F o | el color bl'anéo inicial.
'3.5 ,/Determ‘ﬂina‘ci b6n ‘dﬁe.: la ‘déxisidad; [¢ Prueba del Lactébmetro )."',

La determinacién de la densidad o del peso especifico en las mues- k

" tras de la leche gervirén de gufa al pérsonaI de c‘ar‘npo‘ v de laboratorio pa

- ra determinar si es posible, que las muestras de acuerdo con las normas -

locales :

- Estén en condiciones defici entes en su contenido total de sélidos. -

- Cbnte‘n‘gan agua agregada.

Se les haya extrafdo grasa de la leche material ori ginal;
- ‘Contengan leche descremada agregada.

- Los resu_ltédos de la prue,ba‘del lactémetio, scbre todo en casos

‘marginales-de di lucién con agiua, no indican més que una violacibn y.por si.

solos no-sitven de evidencia. Por consiguiente, el punto de congélamiento

debe determinarse antes de afirmar que se aﬁ_é.di_é agua a la lec‘he[.

En la actualidad los lactdmetros més, conocidos son el de Dornic y




oy,

Queve

y el de Queveénne, en nuestra investigacién se empled el lactémetro de -

nn'ev(l'S).

3.5.1. - Equipo :

3.6

‘riana.

.1, ‘ Pré‘r;etas'_

2 o Laétb_densifﬁetfq g
352 Pré‘cedir%xieni:o,:' u

;—1.5 (jolocé:r‘en lla‘.'probe;:va. llla,’jle'rc'ﬁe qué fgé §a 2 a;r%é.iizat. " |

W2 Intfqducir lentamente el lactoden'sf'métro'en,la le-

4éhé, con el culdado de que no toque lés:palfépijeé del o

‘ recipi_em;j'e y ‘qu;a n’dlélcanc‘:é‘mé_s': pré;f\;ﬁéidafd qu-ei‘lé
,réqqeridé.‘. - | |
. 3 L ﬁfégtuax_f la le;;t'u"r-é qiie.e'x_i’sii':e al riivei’;i_e la;lsupe;_' .
.f'icie’_dé:la’ i.éc};é‘., anot‘a“-r; iaé~cifxés pbtjeﬁiéas?: para -
1o que ;é t"o:r_nia ‘como baz‘;_-"e la t;é_m’pefatura de 15°C ;'
Y eI.,hﬁinero ;cygue‘da enla -eécv'alA;:_ g’ra;iuada d_‘e.bzova:._ o
‘ 4‘0‘.. Ct%ando la “_te;h‘pjerz»:\.t‘,ui'av ’“stéa‘fn‘ay.o_rz de 1‘5°C . ;’fag
ﬂ..fla'le.c'tu‘r’a; de:cl:”en'sir:iéci_l’tbc;mvada‘,—'j se lé. sﬁrﬁa 6., 0002
' por c;agéf éré.d*q ar»r‘ilg.a;"dé ‘losi‘ 15°C ‘.1 y .cia.a‘ndbilakteré_ A
o pefatqfa sea; ’rﬁégo‘r ‘\se;‘”f;a‘sta.» |
Ahéyisf_is: Eacte‘névl"a’gi‘sﬁ_@.k SR

‘Lar Ieche‘flc:bh_sti tuye un j_xi‘edic_: éxde’l‘eﬁte ,pé_ra 1a’ prgliferf’a:éién bacte-’

'Cuando las bag—tetiés_de *lei"’le"c-he',':piﬁc}1_\'1(—£1er.anf, ‘por regla general se al-- - .
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E_e’ra el éabbr‘de'éstg',f en ’p‘;-cipq_rcién al grado a que llega 1 a proliferacibn.

La debida aplicacitn de las técnicas bacterioldgicas puede locali-

{

" zar las causas y fuentes de contaminacibn bactériana, de ésta manera, se

puede impédir la pérdi‘da de 'proc:iuét;o»s y‘e‘}iit"ar: q.ue" al cbn’su‘midor, 1e llte’:-

gue un producto de sabor de'ség_xaaiab‘le_‘-‘: B

La prueba.ioacteri'qlé'gicav de 1a leche y sus productos se puede rea:
lizar por los’si’guierl_t,evs métodos :

a)  -Los que determinan el nimero de gérmenes.

b) Los que determinan la clase o especie del gérmen.

-~ o). Los que resultan de la combinaci én de los dos anteriores. -

: En nu¢s<t;‘a§ iﬁvesti ga'cié‘h‘s"e:uisa el ﬁxétodo d; la;s PIaCasvfdé Petri’
que es un r:ﬁéfo:do de 'cOnfajré- fo'-fa‘.'-lﬁ'y.c(l‘e;t’e:mir»iacién d,e'.igé;m’enqs,pa—
tégér,.los (1) - ,. | - . o , A
3.6.1. Ecﬁiipo : .:,

1 _ ‘Piac.a,'s,'d,ell?;etr‘_i:'evétlé)riivé_s,\
e : Pxpetas -gé‘t’;érfily_‘és ( son I;i'écf‘ica;s laﬁgl‘ef 1.1 ml, "')‘_ B
.3, | F.r'é.éc‘os» céh 99 ‘-i;'nl-., de égﬁa .esfe;°i lizada.- _A .
4 | Medlo de cultivo (f.:a;gar ‘kl‘aét‘os‘a'd‘dl)'.- i
3.‘6‘,\.2.1-4 P_roc;edirriien‘tbtsl_ o
0 Cel Agltarblenla .thuéétr_a, t‘oma—.r 1 rgl:.f-'de’ leche y"c'o-'
'Ioci‘:ale‘o“en» el_vf_:r‘evr‘si_;o‘ de 99 ml, de agué cbn Ic:j cual’

B Ob;_tiene, gga;:a"i- lucién al 1 Axt'IOO-. o
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. Sacudir ené'rgic'amente esta dilucidn'y con la pipeta
de 1.1 ml, transferir a una placa 0.1 ml. y a otrd

' placa el ml, restante, la primera dilucibén seri del

1 x 1000 y la segunda del 1x 100,

7 I;Iacé‘i' diluciones _cié-l x 10000 ( para ello se ,tOma» L

‘1ml, de la solucién de 1x 100 y se pone en un fr‘ag_

co con 99 ml de agua )y prvoé'ed_erv como enla se-

gunda yya.s’i’ *sAe ébténdré d;luciézi‘es de 1 x-10 000 y

. Afiadir a cada ,_placé. 10 ml . del medio de fcultiVo’.

(;_)Tr'evv‘iamente'gq-fr'iado[y'fundido hasta 42°C ), cu-

';’b,rii'j,lés placz’iszy'haceleas ‘girar para mezclar y -
h ‘d'i' étribu,ir_’ uni fdrrhemeh‘te‘ la leche -veriv el agar.: A

| Uha’ vez ~S‘olidiﬂ¢ado éste, s‘e"inv'ieft»en las placas.y - .

,sev‘ileyan a'la estufa a.37°C, ( las o?e:_‘acior)es débeq

N réaiiZafs_e ré.pidamenté y éoh'tédé,' la .asepcia posi-

. ble)s

Déspués de 48 hor’_a’si a 37_"C.-, se cuentan ‘Iva,vs~colo--f.

- “ni,é‘é’ sbbré'las ipl‘acfasw 'quek‘é:_'ont-ég‘gah de 3'0'3,‘3'00 'cg
IOI'IVi'aTS,, para nufnerar ias,éolc;ﬁia-s; ,‘és:i:t,a-"s_ se mar-
“¢an con}’tiﬁt"a,' 'dichra;jope‘radién ,.se-':f:aci'.lita- coﬁ '_é_.l em -

: pl‘e“bvdve:iéni:és?o aparatos especiales para ;-e'gﬁe,-ﬁq.’ }

";S'i_.en ,l‘a seri»e__'cije; 1x 10 OOO,“‘por ej_em.plo,,'he‘mds ,eg




ooy

- - contrado placas con 12; 30, 25 y 17 éoloni_é.s, hallaremos
la media, que en nuestro caso es 21 Vs diremos que un cen o

timetro clbico de leche contiene 210,000 bacterias.
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en las muestras obtem das. De modo que los resultados los agrupamos en g

'd°5’”3-’e¥¢¢i°n‘es~." a"sif._ a) R.esultados de 1a encuesta ¥ b) Resultados de las '

che y menos atn sobre aspectos que requleren uh’ conodimxeﬂto de laa tec-., T

!
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-l RESULTADOS

-un éue:s‘_f:ibharid?qlle' se pa:sfo, e_ntre 135 plahtas_ lé’cherasv, de entz.'e'-vista‘sv per-

' "—"s'oxialé.s" 'fe:ali»zkfada,‘s én'fé'stas y de Ios anéli's:i, S’-fi;sii:o‘-’Qui mif cos 'reaIi-zadOB

e

Pruebas de Laboratono; :4 s

| 'E‘rfi E1 Sawa‘da’r ..pdco“ 8¢ ha e's'c“r‘i‘fo;spbré e=i.isfacé“‘ésr’hiéntaigié-:ia le-.

m cas proced1m1entos y controles de cahdad mvolucrados en el proceso m

dustnal de la leche.» S . :

, <}Dapa'CO‘h:‘sidér-a;se'que‘lo expuesto, es consecuencia directa de que -

T la‘s industriaé‘,lécteas‘ s'o‘n de cara‘u:ter ff‘e',l‘ajtfivain'ejhte fi:ér-'rado-y/.los’“e‘m'pr'ei-f L
sarioe megan toda clase de mformam on y s1 la proporclonan lo hacen con

. cx ertas 11m1tac10nes ya que, est1man que de no hacerlo aSL, benef;c;arfan

‘a la :cémpeté_ng;a;:: o

L he‘ce‘sano', dar,‘las q;g’ui”ent_‘ésaclla_’i‘ac‘f‘ipn’efs s

Dentro de estas hm:.tacx onés se- reahzo el presente traba_)o para lo

cual se efectuo una v151ta prev1a a las plantas lecheras para detectar el

grado de colaborac1 on que los empresanos estar1an d;spuestos a propor-_;‘

cx onar para desarrollar el tema, posterxormente se deJo a. las plaatas le

cheras un cuestmnamo de 81 preguntas dlstnbuzdas en 8 seccxones.

Para facx htar la mterpretacmn de Ios resultados de la encuesta, es

En la presente mvestxgacwn los resultados obtemdos prov;enen de Co
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Lo.s ?esultados que se expresan'como’ porcentajes, siéniﬁcan que
una o varias empresas, seg\’mv‘el caso,; han escogido una r'es_puegta
espéc‘fﬁca; por ejemplo, 20 % significa qué una empre'si ha éscog_i
do una res,pueéta, esto se debé a que a ca.da ’:e'm.pr‘esa se le ha asig
ﬁé.dé un 20 % del total ( 100 %. pues, este esi:é compuesto por cin¢o
Eéti:p’fe;s;és )
Debe tomarse en cuenii:av si los eierﬂétﬁéos de la respuésfé a una pre
gunta, son complementarios ( la respuesta de un total del 100 %,.
ver la pregunta nfimero 9 de la primera seccidn ), o si son exclu-
yentes entre si ( el total de la ’réspuééta no debe dar necesariamen
te el 100 %, ver pregunta nimero 4 de la octava seccién ), pues en
este caso cada elemento tiene derecho a un 109 %.
A continuacién se preéentan los fesultados de la encuesta ;-
GENERALIDADES - LA EMPRESA.
Cuil es el volumen total de leche que recibe la empresa?

Nimero de Empresa Volumen de leche recibida

1 | ; 18,540 . litros/dfa
2 - 40,000 litros/dfa
3 *4 © 16,000 litros/dfa
4. . 2,666.67 litros/df

5 ' 20,666.67 litros/dia
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2 - Del volumen t'cit;él- de leche reC1b1da, cuénto és dediéado a ‘.1va“p»a.§_‘ ~—

~teurizacién?

 Volumen dedicado a pasteurizar -

- . Nfimero de émpreésa

A%f
%
i:%'
f% ‘
;%»;i

oSt Lt

L (B

Gy

T

-
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3 - : Del;{s‘roliximé&de--fl‘eche'pééteQrifz'éda._ ‘qué cantidad se’ dedica para

. el consumo humano?.

“Niimero:de empresa

‘. - .C}f"c;.'ntic_i‘adE para consumohumano
1 | ; 3,00011tros/dfa :
2 11250 htros/dxa
| 3 6,050 litros/afa
4 o 1600 litros/dfa

s !,g;. c ;0;333}33iur6§/d:a'

4 - ° Qué tipo(s) de pasteurizacién utiliza 1a empresa?

(60%)

a)  Leata

“b) “'1Répida' . - (80% ) - :
T ) - Uitr?;'paéfeurie" S '_
- zacibn L (20% )

/)
S
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_e) | Otras capac1dades (40 % .

38

Su .e,r'npr'e'a prodﬁc.e sdlo leche p’ast,eur,izad'a‘ simpl'_é?_.ﬂf" -

ST (zo % ) NO‘- (80 % Y

- Aprox1madamente del volumen de leche pasteurxzada ofrec1da al

mercado‘d_iaria'mente, &l volumen ofre’.cido c‘onf;s’abor‘ y sin sabor .

es :

 Nfimero de empresa =~ Leche don sabor Leche sin sabor

1 L200 Ltsi/dfa 1,800 Lts./dia
2 - 5,250 Lts./dfa
3. 1,350 Lte./dfa 4,700 Lts. /afa

4 - . C 7, 600 ,"Lts /dxa".

5. 126,67 Lts./dfa 15,333.33 Lta./cha 2

Los envaseés empleados. para la‘leche pasteurizada destinada al
consumo. hﬁmano tienen una capacidad de :

a’)‘ ._1 Un: htro ( 80 %y

by - ,Medlohtro - ( 20 %)

c): ‘Un cuarto de 11tro ( 40% )

. d) - Un qumto de 11tro ( 20 % )
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De los envases ofrecidos; cull es el que tiene mayor aceptacién? .

.Nfimero de empresa . Capacidad del éavase con mayor.aceptacibn

. :

.2

Sélo ofrece de 1/2 1i£ro -

Elde 3/4 de litro -

El de*w'uri' litro

El de 1/4 de litro.

Esta empresa ha investigado.sobre la 'opinién del 'pﬁblico delo los

‘ ~ envases émpleadq'(é)? .

SL(80%)

| NO (20% )"

- Qué opinibn ti ene el plblico acerca de los envases empleados?

El'total de empresas reslﬁaondié que el plblico tiene una buena opi-

nidn de los envases, pues, son higiénicos y de facil manipuleo.

Re‘.spuesta m_ﬂ_'é (20 %) -

B

- 20 (‘:“:-')

Ca-s0 o
31-40 - ( -)

41 - 50 S (4"\’-1%-')

La empresa es de tipo :

Cooperativa

.51

61170
71 - 80.
81 - 90

9 -100

(60%)

Empresa Familiar . ( = )

60 .

(-

o
o

e

’(.

‘més de 100 (20%-)

“Aproximadamente, culntos empleados tiene la empresa?

)

)

Otros (40%)
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II. S PL;AijchCIQN Y CONTROL S

. .: .de la produccibén? .

40

13 - Desde éuéﬁdd_ini ci6 sus labores la empresa? -

-~ Ntmero de émpresa "~ - Inicid sus.labores en

1 1986

.

2 . ‘—1 L '.’ V ) . .: 'vr- 1955 VL
3 ST o 1940

14 - Del perSOhal de la empresa qﬁé- pqrcéntaje_"la'b'dra«.en—-la.bs s_i:gu»iezi’t‘esm.t N

R ‘secciones? { se tombd. el promedio de las e;np:‘eea’.é lechéras ).
R a) -Adt;iwi‘ﬁistr‘é.éién"_ | 16.00" % ) ‘c) Ventas- (14. 00 %')-'
"' b) ‘Produccidbn  (53.00.%)

S

o

SN B D:éi‘}ié;ﬁf)usxt'edeé':fie‘mp,o y estﬁcﬁo'é_.ia's aé:t_i#f;dadés de"plairliiﬁfcachiéh :

1
A

2 - . Cree usted qué~~1a emp:,r,esa'rr‘:édi_‘axiteﬂ una adecuada planifi;:'aéi bny -
‘ X P s - e B . ~ R X ’ ]

~ control de produccién aumentaria s}us ganancias o reduciria sus cos -

=S

o tos? .-

sL(w00%) . NO (o0%)

3. La.empres,ay. ha re_é}.iza‘do ‘algfin estudio de tiempo y movimiento en

Tk

la planta?
. Respuestanula ((20%) SI (40%) NO. ( 40 %)

P .
PRI
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- b) "'"~';Ur’x'di'a' g'ré.ﬁna:hdmbr-é: méqﬁiha_; ..

S 'leé‘hé pa ste\if i-'i’éda 7.

sl (0%) ‘NO (.‘\..100.%“)., k

41 )
Cuénto: tiempo hace que se realizd el Gltimo estudio?

_El ,40‘:_;’/02 de las empresas respond’i'_c’)‘indicando ~Qulé'1hats£ra' -Itga;ce un afio
se kér;n;")ezc’)' a hacer ;bhny‘zé'studvio bajo una nueva pl‘ariiﬁca*'cién;.

' De qué t_ipo ‘es el estudic realizado?

G

Esta pregunta sblo fug respondida por dos empresas, una-de ellas . ° \

R

. gefiald que el estudi o consiste en verificar la actividad del pefsonal
' y la otra que eliestuc’i’id --d’ons’iste ehj ;dQS'programé{_s; asi s

©8) Us diagrama bimanual.

< i

R__éa’]fi_zén gfgﬁn ti po de controlv‘duragte‘ él perfodo en que se produce

£l (100%’ L.NO (0w

o De que txpo es el control reahzado‘? M

i Numero* de e‘mpresa 'Ilpo’de Control _

B S 'Baét‘efibléigiCd":‘
2 h - Céﬁtrol ,automauco v pru?bas d\e labo.ratono .
3 ':::i,.ﬁ"r_:~“_’Control por gréfxcos de Taylor L : A‘ “
4 o Supvel_‘vxysxo:n“de. la,s‘ labore's de cada e‘n‘ﬂplerac'io

5"-‘ - C'o'nt’rbl"d’,er calida‘d‘f: " PR oo

'Consxdera usted que la part1c1pac1on de sus empleados en la plamh .

cacibn de la produccmn es perdxda de txempo‘? ?
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. h) Ninguna - R | (405 )  . -

‘la '.cdmﬁllejiqa,dide-fla f)lani ficaci 6n'y control de p’roduccién?

SL A 80 % )

SI (40%) S NO( 60%) R o
' 'AHla_fééib_;dojé@tiédaﬁaienté_té_i:‘n‘igb éilpép‘so'_ﬁai Qé'pfo;lhééicf;ﬁ? R
S ¢ 60% )
. cuando fué vIa au;ma: vez ?
E140% dﬂe;lya-._s eﬁ:xp_r.ésé.s respond)[équeel ezitréhami éx;o es ‘pelri}éé‘.i-- 3
7. . co, .mi‘elk;tfa‘\s'ﬁﬁe el 2,0 % c‘oht;'été que el person.al‘év‘l ige e1 ;:rpomgnto j
—\"“Ok,pf?rt,unor‘ | h | o |
- Qué .tipor ndé: hmxtacx ones "eri'éﬁexljéra uéi:qd“ al tratar dé_—-ﬁlénifii:af y con ‘\'
' trolarlaproduccxén'? : | “ |
~a) Falta de datos { 20'%, )
B ' -
- c) "I_v,’a_tdévrﬁ‘ax:ﬁié e.ia‘, muy idg,stafle{ e Dy - R

~d) - El equips falla frecuentemente (20 % )

: f) Los proVéeéior4g_$,56nJ informales (. ‘)'_ ;

g2). Otros

o o : 42
Influye la variedad de sabores y.productos que tenga su empresa en.

P

' NO (zo %)

Al abrir una nue‘v;a;‘sw_ﬁcursal y/o nuevo puesto de venta, afecta este

hecho a ;16 plariificacién de la ﬁrqducﬁé.ién?  ,‘

3 . -

N0(40% ):  : - _ \

f

El pei'éohal no ,c'oop’é:.;a B (=)

L ~

e) 'No existe organizacién adecuada (40% )

o
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A

14 -  Surgen pfébiefr;as frecuentes en el equipo de véro.du_cci-c')il? .

SI- >' ( 460. %) . NO '_*(‘_4'050/0"')" -
15 - ~Apr§;g;1ma‘d§.rr;en-té cadacuéntotlempo ocurrenchchos p/rob_lem‘as'?

| E140 %delas émérééaé Ares{p;im_cﬁ»é;gﬁ; --ivas fallas éq'n i'fxi)pr"‘évi'sfa's‘, o
el r'evsvt'o:"'ftu;éj;d;e respi:lé»sta!rjx}vll_an o . L o | o /

e

- I

. P

" PREVISION DE VENTAs, S

- Tiene'gran interés la empresa, enla previsién de las ventas?

SI(100%) - NO (0%) -

E':s‘ti'ma que la'demand?;_ fiﬁctﬁéxld -Suﬁden_tié para jﬁétiﬁcar la 'pre‘-’-s
" _visibn de ventas?
Respuest_a nula ( 2,:’0"% )

Mo Cemy
Al‘gup_a;vs‘"'\'r‘e'ceg i 20%) R
Durante ei afio, é;x'::.qgé é;‘ypc'ac“:’atre‘e que-h"ay una Vm‘a’.s%or \deman.:id‘a dé
:'léc‘he ‘pa»steigz_-izéd!aﬁ“? o | o - .

- g

a) " Epoca >1;1-QViosva;_ ‘ e 0 :%f — ‘
'b) Epoca seéa . SO, ( 760 % )
)’ Ambas s’oﬁ“igﬁaieé i 4(.):%")";\ | |
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4 - Durante la semana que dfa(s) estima que hay rz}_a‘ybr demanda? .

‘Nimero de empresa

1

2

Dia de rhayor demanda

) 'Své;bado"
‘ 'Viérnes‘.; e
Lunes y Viernes
; ‘.Igt;él-toél'os..l-os dfas

.~ Lunes .

5 - De'cufntos cuartos frios dispone la empresa ?
Namero de empresa _ Nimero de cuartos frios

1

2

.5';

: 7

6 - - En suempresa, cuil(es) son las técnicas que emplean para preveer

las v'eintas?‘_" .
B a) OBsérvlaciéh y re givstr‘o.s

b) I'ntgi:ci'én-'y experiencia = -
: ﬁc‘:') " -;Afixplicacic’)in;d‘e‘ eétgdis'ticé,s;

) owes

(40% )

(40%)
20%)
'. (20%)
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45

De acuerdo asu expe.ueacxa.,wuee usted . que. haya alg,un pai:ron se-

'rna.nal para la venta de leche pasteun zada?

| ‘Ab:_)rf_‘“'l\rb o K 60 %

é\)‘ ; .i\ro“sé’ 2 ( 20 % ) |

semanal para la venta de 1eche pasteurizada‘? '

R a) | Respuesta nula B R ’-],f' (80 %) |

-.‘b))' Las caractenstmas de cada d1a de la semana ' “'( 20.% )

c) 5 :I.}alrutir_t‘a‘- s’emanal - o | R ¢ 20% ..);:"‘.’. RS

) sies ““4’3ééfmia-%l#:de«‘r‘?:zagé':{??‘Pééé e
= e) Otros - - : / ( - )
| Cuéntas per sonasmterwenen para determmar qué cant1dad de leche B
pasteunzadapara el c Onsumo humano Adebe produeis se el s:vi‘g{;it-":;nté -
a) Unapersona ( 40 %) o
9 Do persens (209)
c)Treepersonas (40 % ) ;"‘A-
’nHa‘y en: la empresa alauna person“a‘qﬁe‘pueda cumphr trambxen‘con -

IR esa- labcr‘?

A"'“.>a')“ »zsr_ﬂ ( 60 % )
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Cbémo clasifica usted las ventas de cada mes, al comparar cada mes
con el resto de los meses del afioc? Por medio de una X, una cada

mes con su adjetivo correspondiente.

Mes Malo Regular Bueno Muy Bueno Excelente
Enei‘o - 40 % 20% 20 % | -
Febrero 20 % - 40 % 20 % -
Marzo - 20 % 40% 20 % -
Abril - 40%  20% - 20% N -
Mayo 20%  40% - 20 % -
Junio 40% 20% - C20% -

' Julio 40%  20% - 20 % -
Agosto 20%  20% 20 % 20 % -
Septi émbre 20 % 40 % - 20 % -
QOctubre - 20 % 20% - 20 % -
Noviembre - - 40 % 40 % -
Diciembre - - - 80 % -
COMPRAS.
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Con qué frecuencia tiene problemas la empresa, con sus proveedo-

res?

a)
b)
c)

d)

e)

Respuesta nula

Nunca

Poco frecuente

Frecuentemente

Muy frecuente

( 20% )
( 20%)
( 60% )

Qué tipo de problema es el que se presenta?

a)
b)
c)
d)

e)

Respuesta nula ( 80%)
Incumplimiento con 12 hora de entrega (20% )
Mala o regular calidad de la leche recibida « =~ )
Bajas en el volumen de la leche recibida ( - )
Otros ( - )

En términcs generales cufntos proveedores tiene la empresa?

Namero de empresa.

1

2

Proveedores que tiene

26

75

zo.
6

10

. Existe en la empresa un control de entrega de materia prima?

a)

b)

St

‘No

(100 % )

( 0%)
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Cbémo clasifica este control é_ie compras?

a) Malo ( = ).

b) Regular (20 %)
c) Bueno ( 40% )

d) Muy bueno - (20 % :
e) Excelente (20% )

En esta empresa quién tiene la reSponsabihdaddé la.calidad de la

materia prima utilizada? (-
a) El encargado de comprés ( 80 % )
b) Control de caiidad y ( 20 % )}
¢) la gerencia de produccidn ( - 7
d) El gerente general ( - )
e) Otro - )

En base al reglamento de fomento de los ;’ﬁ'voductos lacteos, qué por

centaje de prodﬁcton:es’,’”’"éntregah leche ccn periodo de reduccibn?-

a) '.\M'fnimo de 5 horas : { 60. 00%)
b) \I;'/I:fnimo de 3 horas ' "( 31:0(" e )
c) Minimo de 2 "h‘oras q 1400 % )
d) Minimo d& l.fho'ra ( 1,3': 6-93% )
| e) Mithn‘fo de 20 minutos | 7',00 % )

'GONTROL DE INVENTARIO.
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Qué siétem'a e‘mpleéﬁ para calcular 1a cantidad de cada tipo de leche

pasteurizada que debe producirse, ( Para consumo humano, con sa-

" bor, sin sabor, etc. )

a'). 'De acuerdo al pedido de los clientes L 40%)
b) En base a la intu’iéjén y la expér_iehcia -y

c) En base.a observaciones de ventas pasadas - ( 20%)

d)  Otros o A B ( 40%)

" Ha tenido la empresa problemas de "sobre! o de "baja" de inventa-

~riode algﬁn \mat_eri‘aly bésico pé.i'a la produccibén?

a)ySi’ » :,(40%):,{ o R . | )
) No . (60%) |

Quétipo de problema ha tenido?

~Respuesta nula ( 100 % )

- MERCADEO,

En general, culntos sabores de leche pasteuri‘iada ofrece la e'empr'e-r

sa a los consumidores?

Nﬁmérp. de‘ empresa Ntmero de sabore’rsr qué ‘ofi'ece
1 | L .,
e o
| 3 ‘ U | | 2
4 .1
5 2
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Qué tipo de leche pasteurizada tiene mayor aceptacidn entre los con
sumidores?
a) Leche simple (100 % )
b) Leche con sabor ( 20%)

Considera usted que es importante prestar un adecuado servicio

al consumidor?

a) Si (100 % )

b) No ( 0%)

Cuiles son los canales de distribucién que la empresa emplea?
a) Mayoristas , | (20%)
b) Sucursales propias | | (40% )
c¢) Camiones refrigerados para servicio a domicilio ( 60% )
d) Otros ’ | . | ( 20 570 )
Cree usted que la competencia es muy tenaz en este ramo?

a) Sf (60%)

b}y No (440 % )

Cree usted que la publicidad de la competencia influye eh sus ventas?
a) Si (40%)

b) No (40% )

c) Aveces (207 )
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a')'.
b))
- o)

B

Nimero de empresa .

Résimes?:é:‘_nula (40% ). j-:: . .

“"jI-i}I‘ﬁciia S ( 20%")‘ .

nguna (- _ )

_do:?Al '
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‘Enla e;np‘r'ésa qué importancia le dan a 1a4p§1blicidad? :

1 . Todoel pafs
2 o '~ Sonsonate .

3 0 SanSelvador

' Enqué lugar ‘d‘gal pais 'tiéne_liocalizaga‘a la mayor pafte;' de su merca- - o

 ~ Localizacidén del mercado. .-

4 o : - o ;‘San __Salrs}aflo‘r;' Santa Tecla |

5 - ‘:Sanzééi‘védOr._

‘teurizada?-

a) - Cyla.s'é‘-};ajai.-, :, (40_%_?)_; ,

Qué factores toma en cuenta usted para abrir un nuevo puesto de

iﬁe,nté;s 2 (?p‘cjf-_fvavo‘r_ céipqué en orden de importa_néia por meaio de .

%

. b) -~ Clase'media  (80%)

cy Clasealta co (40 %)

A qué estrato social enfoca prinqi'pé,lmegté‘ la venta de. iec’he pas- -

_ un ntimero, deje en blanco si no es-aplicable a su empresa). -
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a) Respuesta nula : (. 60%)
b) Ubicacién del nuevo pﬁesto con respecto

a los deméAs. ‘ | ' ( 20%)
c) U'bica;ci’én del nuevo puesto con respecto

a la competencia. ( 20%)
d) Distanc-ia de la fabrica. ( 20% ).
e) Otros - _ ( - )

CONTROL DE CALIDAD.
Dispone esta empresé de un laboratorio para analizar la leche?
a) St (100 % )

- b) No ( 0%)

Cuenta con : SI NO
a) Homogenizadora ( 80%) (20% )
b) Pasteurizadora (100 % ) (- )

Antes de comenzar la produccibén se inspecciona toda la materia

prima?

a)  Aveces ( 0%)

b) s ( 100 % ) |
) No (" 0%)
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Todos los empleados de produccién emplean : - :
S osL NO

a) ﬂGorr‘a‘.s ' . | : ( \8'0 %) " (_‘204% ),J

.b) Gﬁgnfe,s“ . ‘ B ( 404% ) { (»,60‘-% )

©)  Unitormes Co100%) (- )
4 Botesdehule (100%)  ( - )

¢) Otros S ST T S

" Cué:i\taxe;lh equipo de produccién con un sistema de filtros?
a) st (80%)

b)) No (20%)

Maﬁti‘en’en siempre .lim'pios vy ordenados los lugares de trabajo ?

a) St (100%)

b) NQ . e ( 0,% )

o) Avecss - ( 0%)

Empl_eaﬁ algQn tlpo de desinfectante para lavar los diferentes. reci

" pientes usados? -

‘a)_ s R 160’%)

b) No L 0%y

) Aveces (. 0%) -
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Cree usted que controlar la calidad de la leche pasteurizada es al
go muy necesario? |
a) Si  {(100%)
b) No o 0%)
Estima usted que basta una buena organi zacibén para que el control
de calidad suceda por afiadidura?
a) Si ( '20 % )
b)  No . (80%)
Cree usted que influye el control de calidad en el fomento y con-
servacidn de la imageny venfas de la empresa?
a) Si (100 % )
b) No { 0%)
En esta empresa, juega la calidad de la leche pasteurizada, un
papel muy importar;te en las ventas?
a)  Si | ( 100 %)
b) . No o (. 0%)
Al mejorar la calidad de la leche pasteurizada, cree usted que
aumentarian las ventas?
a) si ' ( 80%)

b). No ' ( 20%)
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Cémo clasifica el control de calidad que se verifica en esta em-

presa?

a) Deficiente ( - )
b) Regular ( - )
¢)  Bueno ( 20% )
d) Muy bueno ( 40% )
e) Excelente | ( 40% )

Cual ‘estirﬁa usted que es la funcidn principal del control de cali--
dad?

De acuerdo al ériterio de los empresarios la funcibén principal del
control de calidad consiste en garanti zar la calidéc_l del producto
para garantizar la salud del consumidor.

Recibe la empresa asistencia y supervisidén sobre coatrol de cali-

dad por parte de los organismos ofici ales correspondientes ?

a)  Si  (100%)
b) No ( 0%)
c)  Aveces ( 0%)

Qué clase de asistencia y supervisibn recibe?

La asistencia y la supervisién consiste en controlar la materia pri

_ma y el producto terminado a través de muestreos periddicos,

también proporcionan cursos sobre manipulacibén de ali mentos y

capacitacibén del personal de laboratorio.
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Dentrb del anélisis de control de cal'id‘ad,',é'uél(es)-vestima usted -

de mayor importancia? ( Sefidlar con un niimero €l orden de im-

portancia ).
‘a) AnBlisis de reductasa - ( 100 %)

b) Determinacién de la grasa . (40 % )

S c) -A_nélisis bvacfe'riolégi’cb_ . (‘ 20% ) -

VI -

d) .".;Otro,s‘r A 1 ‘- B ( - )

MANEJO DE MATERIALES . .

' Manejo de maté'riales"déntro del proceso de produccibn.

. teriales?

" Con qué-clase ' de ;'equipb -cuenta la e‘m'pre-sa para eI "'mahejo de 4m;a_._

a). _Faja’-transpor't'adbra; S 201%7‘)

b) “Fuerza humana o f  { ,46 % )

o c) 'C.arfetilla'_de*mano‘ L (100% ) |

b) ' Sf N (80%)

@ owes . (20%)

‘Conoce usted los costos del manejo de materiales?

a) ‘Respue‘st'a:nﬁrl I (20%)

Le da importancia a este aspecto en'_cuanto »afque pueda, ahorrar »

costos?

é.). ' Respuesta nula:-.  ( 20 %) o

b) - st (80 %)

c) No .. - o ‘0‘}%)»,

A
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P 4 - Cree usted qué. enla industri,'a;l'i' ?acién'dgz la leche p;zsteﬁrizéda éx_x.'
. la.; acﬁt‘\;al‘idvad’;basta Vla mtmcxény _la e:gpériencia; p'a‘raﬁ ééte:mlinar
_ r‘el tipb de matéfiales més 'adécgé,do ?' ,
a) R_e‘ééuésfé nula ( 2‘,0.%_) /
b)) s - o «o;%‘?; )
) g Ne o 8_'(1)'3‘791:)/
: V,v(‘}omor e‘si séﬁido la cé.ii dad d‘e‘_,'l;a:i_leche’, vstr)bkx‘e fodé*, “dvesrdhe' el p;ldtb,’
d:e~ vista higi énico,’ jﬁerga unpapeldetermmante e’n»la :sélu&c‘leﬁl ',»c;in'sumi-'
- dor. ,’ . A ) ' B v - ' 7
Lé’v ¢a1idad‘d¢‘ un-'Producto;j ‘en nuestro caéo la leche p:aist'_éufi‘zaaa.f
£ es»élvreéu‘ltad:c} de una serie de‘f‘a'ctor.es qt;é mcluyen la a_,éle’cua{da “'léelec"-'v
" cién de la léc,he a’;;tés »dg llle‘ga?.d Iafpl‘énta,‘ e_l‘mai‘a»é“jo é:ui-.da.dp'so dé. 1;
mis’r‘na, \_;sur.Aproc'e.sekimien'fv:'d ad{'e'cuaéq,» el nenvasiado’cq.r:’.;e;to y‘a-tl;".ac_::tivé; un
: rvél‘macena-mievn‘toi que e{r:ii%ev”el‘ 'aet,é"riqfc:) y un »éér‘xeanki‘i;e-:nto?c‘:oheta;t\ltey. ;
>~ : La célkidad:,.d'é laleche pas:téur’;gada pufede‘e"ﬁé;eli' ;aertei'r‘nin'adfa‘ en el
= : _iabo‘ratorio- por métédbs fi%s;coé, 'qgf;hif cos‘ y bac_:'itehric)l"évgi‘c;)é. ;
2 - En élfprersente”:tl"’a»-bAaj‘c’) se ;éaliiérén las syé“1’s pi'ueb,asyi‘l-:ésicé}s‘ usé
dés con lr‘n._és freéuencié p%n_‘g verifié‘ar 15 ca'.lid‘a._dvi‘"de la léche después dei
- pijog:e,'sarﬁ_ieﬁtd.
" _ 'Cuandé una leche ies‘de buena@:’cal:ic‘i'ad dét;é cﬁm‘ﬁli?jlés ormas mi
P ; nimas qﬁe esj:abl_éée la Dii“éc"qiénﬂGener‘al de Salud Pﬁbiiéa. V |
. o ,{{( En el Cua;éii'o 4 [.)od‘.rwér}_bbs;-ervv’a;r;se; V-_los; stai.ﬂr‘xdar.efs‘i ﬁhin.iﬁzég ae_cal"i.‘
h )'dad cie, la 1>ec‘hé, en >]*3“1-.Sa1-\(ak.cv1‘05::.‘ - | h
- g
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A partlr de estos standares ha sido posxble establecer la cali-

dad de la leche pasteunzada en El Salvador por el proceso de pasteun ‘

" zacibn raplda .

De las cinco plantas lecheras que se tomaron como base para la

‘realizacidn del presente trabajo, cuatro utili zan la pasteurizacidn répi- .

da; se dib el caso, que una 'mi sma planta, emplea tanto la.pasteurizacién -

rapida como la lenta.
Como.p'ue'de observarse la pasteﬁrizacién répida, es el métddo

més empleado para procesar la leche sin sabor a Ia cual se le

practlcaron tres repet1c1ones de los anahsm basxcos para eval uar su ca

lidad.

“Al compé.rar lo“:s"re'sulytados ébtenidos; c-padros 5 a7, con los

‘standares oficiavles se encontrd que todas ~la§é muestras analizadas satig-

facen los requisitos mfnimos establecidos por la ‘Ley de Fomento de los

- Pro&uct'o,s“Lréc't'eos, en lo ‘refevre’ntfer a la composicidn y‘as_«pedto's nutricio-

hales, pero, no- sucede lo miS:"no en el aspecfo;bacteridlé'gico ya que dos )

‘de ellas resultaron con un contemdo bacteriano mayor que el permxtxdo .

por 1a D1recc1on General de Salud Pubhca ( Cuadro 4 )

st
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CUADRO 4. Requisitos que debe llenar la leche fluida prdcesada en El Salvador
Gérmenes del Grupo
S6lidos no Acidez % de No. de colonias Coliforme ( Escheri-
. Grasa % grasos % Humedad no Acido Léacti por mililitro de  chia aerobacter ). En Prueba de la
~ Productos minimo minimo. méis de : % co. leche. Menos de: un mililitro de leche Fosfatasa.
Leche Pasteurizada Menos de
Clase "A', 3.5 8.5 - 0.18 30,000 ~ Menos de 10 Negativ:
Leche Pasteurizada 3.5 8.5 - Menos de 0.19 100, 000 ‘Menos de 10 Negativa
Léche Pasteurizada
con sabores. - - . - - 50, 000 Menos de 10 egativa
Crema Pasteurizada 8.0 - - - 100, 000 Menos de 10 Negativa
Leche Esterilizada 3.0 8.5 - - Negativo Negativo -
Leche Esterilizada }
con sabores. - - - - - Negativo Menos de 10 -
Mantequilla 80.0 - 16 - - - -
Sorbete de leche 3.0 - - - 100, 000 Menos de 10 Negativa
Sorbete de Crema 8.0 9.5 65 - 100, 000 Menos de 10 Negativa

Observaciénes : En la leche y productos lacteos esterili zados, el recuento de colonias deberi hacerse después de incubacién de 37°C. a

40°C. por un perfodo de 7 dfas y 48 horas a 55°C.
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. GUADRO 5. Requicitos que debe llenar la leche en polvo, en El Salvador:
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Productos

Indice de.
.. solubili-
) d‘ad;,

. Porcentaje.
gifaimo de -

‘grasa por.
‘peso.,

Ac:.dez. Expre' I :
' Bacterias por

Humedad sada en éc;do

no més’ lactxco por 100;‘ '
de s

.:grs.‘(

‘gramo de pol .
: 'VO- ’ '

" Prueba dé la

Fogfatasa

Leche en polvo
entera

‘Lieche en polvo .

' sermdescr ernada

Leche en. polvo
de scremagla

Maxxmo .

o ‘:Méximo g
1.00ml,

'lVinxmor .
.25 ml.

26

1.5

5 .. 145

5 L0

5 1.80

‘Menos de
50,000

' ‘Menos de.-

50, 000

Menos de .

- 100, 000, .

- Ne gativa
Negativa

' Negativa
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CUADRO 6. Resultados de los an8lisis de la leche #ometida a pasteurizacién répida en El Salvador, Octu

bre-Diciembre, 1977

Anilisis

, Acidez Grasa Reductasa Bacterio-
Producto % , % . (horas ) = Fosfatasa Densidad logia.
A .15 3.00 6.3 Negativa 1032.5 -
B a3 3.52 7.0 Negati va 1032.0 . -
C 13 320 0.5 Dudosa 1032.5 ‘Contaminada

D .14 3.55 6.3 Negativa - lo3z.0 Contaminada
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CUADRO 7. Resultados de los anélisis de la leche sometida a pasteurizacidn rapida en El Salvador, Octu

bre- Noviembre, 1977,

-

| Andlisis Acidez Grasa Reductasa Bacterio~
Producto % % ( horas ). Fosfatasa Densidad logia.
A 15 3.10 6.25 ‘Negativa w32 e
B .13 3.43 7.00 Nega.\.ti va 1032 -
C .12 3.00 0,80 Dudosa 1032 -
D ' .13 3.50 6.15 Negativa 1031 Contaminada
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- CUADRO 8. Resultados de los anilisis de la leche sometida a pasteurizaci6én répida en El Salvador, Octu

bre-Diciembre, 1977.

>
<

: An?Alisis Acidez Grasa Reductasa. Bacterio-
Product\ % : % ( horas ) Fosfatasa Densidad logia

A o .15 3.00 6.25 Negativa 1032 -
B .13 3,35 6.5  Negativa 1032 -
c .13 3,20 0.70 Dudosa 1 1032.5  Contaminada

D ; .14 3.50 6.3 Negativa - 1032 Contaminada
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, (911554 450 Lts )

~ podria llevar a pe_‘nsar que hay sufiCi

Jr‘eﬁ;l"' ‘ . .' i T .: .
Z~brir los requerimientos de una dieta

b4

5. DISCUSION -

'En el marco de la salud piblica la leche debe Ber.‘aga_li.zada bajo

dos aspectos importantes : como alimento y como vghfcul@ de infecciones

: ef intoxicaciones. |

{ La leche como ah mento es mritspensable en la dieta humana deb1 -

L
do a que proporcxona protemas necesanas que constltuyen la princxpal

substancxa de la estructura de los mﬁsculoe, glandulas Yy otros tejxdos del

RS

9’[ Actual mente la dlspombrhdad de alirr:entos‘d'e’vcrvfx-g,'eg ‘ani mal _!;ien;

de a dxsminmr en relacmn al aumento de poblacxon.)

 En el marco de la producci_én lechera nac_ional, se Ob servan Varia

mentadb, de 'modo particular en‘ el p

' ciones bien definidas, que indican 1:!.3 fluctuacxones que &sta. ba exper1—

enodo de 1972 a 1976 (Cuadro 8 ). ‘

De 1972 a 1974 la producc:.on decrecm en un 10 43 % ( 221563 900

ALts.) mzentras que de 1974 a 1976 se mcremento en un 42 2.4 %

El incremento alcanzado en. lp produccmp de los dos. ultu’nos aﬁos

" ciomal, - - ' e

<

>TE s e
~~De acuerdo a los expertos en

en leche y prod\ict,os derivados, el e<

ente 'leche para cubri'r 1la'demanda ni, '

nutricién, en El Salvador, para cu-

bien balanceada, se debe -consum-iri

;\nvalente de 183 htros de Ieche flm-

da per-capnza por aﬁo, esto 1mphca que para cubrir la demanda, »aena

e
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nec'esario'i una produccién un poco més del déb_lé de 13.. producida.

0

}’ " En 41976>el ‘consu;n’o 'aﬁuél ‘prdx;r\a‘edi'of.tééyriit:o éo? péfséﬁa en basﬁfe' a
‘ / {a prc”)duccxon nac!oﬁal fue de 71. 2.5 ls.tros. . |
Al ;omparar coﬁ el consumo de 1966, que fue de 84,35 li tros. se
observa ciue exper;rr;éhto un descenso de 13 10 htrés, esto reﬂeJ a qﬁe ia
produccidn gacional es in,suf';cient:e -para satisf‘ager":lav demanda,

. La bajé’ producéién de lgché' en AEIZSélvadéz: ’se .debe;v a‘ cfé.ﬁé;ég rhﬁl
tiplesl.y vari“a'da:\a,' en este tfabajoiéitamo\s( algunas que cqﬁeideramc_;;. de -
nﬁa’irér incidencia. : R |

Qz’in nuéstrs pafs la s:\j;pe;fici_e dédicéda ala ganadérfa es »x‘nuy‘ limi -
o tad.(a‘pé.xyég.v!c-ultivps ‘de. éxpérf;acié’xji_ como eI‘ﬂalgodAén,‘-Cailﬁa de ailﬁcka.r y;]t.osr

’ cultiv’c;-s de'.subsi‘s'te'nc_‘i.a, son‘bllbvs._ _'q‘ue q.clxpaq l‘a-s,rr'xay'c:ar.grs ektenjgibne’gi :1) i
- '%E..a’ z;ec'lucida: é:;tgrisién, dediic‘:adva. 33191 g_a-n.‘a,'cier:fa,' V;i'r.u;ibde en el prb-f
bl e‘xv.'h‘a'de la alimentacidn del ga;zx';é:do, Ap'ﬁés'.l;a_s éfe'-'af‘s 'de pasti za}eé éoé po
”hégg : ‘ , A o o
| fLa esc;éﬂéez de paétos se agudi ‘z‘a"e'n 1a ép;ma seca, lo qi:é unido al
ymal uso y»maneJo qué la mayorxa de nuestrosﬂ ganaderos hace de los pasti :
zaies, vuelve més: agudo el problema de 1a ahmentacmn del ganado en esta
: época; Po.r:lo v-q‘u.e la‘ Rroducgmn lgghera disminuye s_ensxblemgnte. fi#
: Enel pellf'lfodb»gomprg-rig;.lido‘:entr'e lt;s afios de‘1973..a.1(974 como pue |
dé observarse en el cuadro ln"ei -éi'ea ae pastizales disminuyd en un36. 9
" %. | - '

~
N !

Débe~~tenerse pi'esente_ que durante»la époéja 'seca, la produccibn !
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- por vaca disminuye en un 20 %, rnientras que el nimero de vacas en pro-

A

duccidn dismi nuye en un 2‘,0.% . lo que reduc’e.lla p;fodu'c‘c‘:iéh lecheéra, dura_t_z_

t"eu esta épocg, en un 4’0 % |
| : Unotde lds probrlerdr)ia's 'E‘mej,existe en »]?L:Sz'l.‘lv;dgr‘ Iﬁaré, inc'ierneﬁ£a¥
la. pr‘oduccAivén lecher?., es ia zanlta‘{ de:‘ﬁn}éiiraéa‘x .d'e. g“éhado flgchero ' 'adéé'tadb
a las cOnd;i ciones t;'oéicanlejs.v | T |

La importahcia éue tiegé ia'leéiée' c’dmcs" excé‘lteh‘té' 'é.li_rhe;lto ﬁven’lak
d_iﬁeta-, humana, ho.‘aébé ch_ltéf, ‘vque,‘“'_tba-;:;fib;i“én}es un ‘vehfcgl‘d'.de _infééc;cne's
e infoxicaqiéneé.: ‘ | S | | |

Todos los alimentos de origen pecuario, ¢uahdo no son estricta-

mente controlados, en las diferentes ‘etapas de su procesami ento consti-

‘tuyen un medio kﬁrép/i“é"i'o" para la t‘ransmi sién de.enfermedades pues, debi '

do a su alto valor autritivo favorece la supervivencia y reproduccién de

~ los micro'organi'smo's patégenos.

- Los m1croorgamsmos patogenos presentes en la leche pueden pro— B

ceder del ammal mismo,: del mampulador o} del medxo amb1ente o que fa

Ced lita su contam—inécién‘y tra‘»e' como conse“xcue,nc:iajser-ios problém‘as, gani- -

i

Muchos de los “‘problemassati'itai"ios"que pi'eseﬁta:la, leche, pueden

ser resueltos, al someterla a -pasteurizacida.-

&Las‘ razones fundamentales para el proceSamien§6 de la leche étm |

N

A) - Razones de orden econbmico. *
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B) Razones relacionadas con la salud pliblica,

La.s primeras tienen como finalidad conservar la calidad y propie-
dades alimenticias de los productos, mientras que las segundas preyienen
la propagacién de enfermedades transmi sibles por medic de la leche y sus
derivados., ' ‘

Desafortunadamente en nuestro medjo, la préactica del consumo de
leche pasteurizada no se ha generalizado, ya que el consumidor no ha sido
elducado para conocer y demandar productos higiénicos de buena calidad,

Como puede observarse en el cuadro 8, de la produccién nacional

.. del afio 1976, solo el 3,69 %, fué sometido a pasteurizacibn.

La baja produccién de leche pasteurizada para consumo directo se
debe a que no toda la leche que llega a las‘\plantas es destinada para este
fin, como se observa en los cuadrosil, 12, 13 y 14, ademéis la mayorf{a
de productores venden. su leche en forma casera, pues ello les da mayores
ingresés.

Por otra parte al vender la leche al consumidor, no tienén que suje
tarse a controles o a medidas higiénicas, pero no debe olvidarse que ello
es ate’ntato:'-io para la salud del consumidor, pues como ya se mencioné,;
la leche es un vehfculo excelente de contaminaciones e intoxicacidnes.

De las consideraciones anteriores se deduce la i'mportancia que
pueden tener 1os resultados del presentg trabajo, tanto para el consumidor,
que puede ver en ellos la calidad de la leche pasteurizada, como para las
plantas procesadoras y la Direccidn General de Salud Pfblica, a fin de in

centivar a la poblacibdn hacia un mayor consumo de este tipo de leche,
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; A>1as mueétras de leches anéli‘z'adas','_ se les practicé tre-s:: .vecé's ’
r cada ﬁné.— de las pruebe;s d“e.vv;labora‘torio. |
. ' »D'el_tc;tal de_ajmues‘tr.a.srq‘vue se ana'l';zrari?r‘;“ise- enco'nt.réyq’uye e150 '-% j't.e‘n:f’afn
. un contenido de microor gaw.:ni;';Ssz‘ bol'ifdr-m\e’s,gma_.y'or qu-e el__.»pé’rmit‘i'c‘"lo por ‘la',‘
B . 'Direccién General de S;a'.lu&‘i’ﬁbl’ic‘a; también éei‘ﬂeté'rgnir§6- ‘que“df'oﬂs mufe's‘ti‘aé'f
| direro;i‘la p:cfﬁgba dé la fosf,a;?:a‘s;f ‘r.;on un:’:re_s‘u’l'ta-dbv dudoso. ‘-
ﬁ | La- ﬁrésen;:ia de g:oliforrﬁ.e‘s‘,“en la l-e‘c;he_ éaste_ﬁr-i zada, ciebe ténersé
én'rcuenﬁta', y‘a', que ';;uede ind’iéér vxjeiéon'tamin;c\ci‘ér; deﬁpuééfdel proces:;r%iieﬁ- :
_fo_ y ademés, pb-r wel gréve”peﬁiigrlo liqu'e_j g:onstitﬁ}en paié la ‘;aalixid.d-él éoxfx_su-i
*»mi~ddr;u o R
:Los reSultédés obfej;xidos}#lejan que ‘eﬁ i‘a‘idéﬁ;ﬂtﬂaljiz;atcién de. ,15 |
! leche existen deficiencias en el ;asgec;‘.o Vt.écz.'-xi,i':é, debido "p'r‘dbab’lemenvte a
: la falta de <p4e4‘r»s>ona1 i;:atlifi caﬂo én f:‘odo’s‘ilbs:_niveﬂles dé ‘.opejr'a4c;i§n.v A
/ ' "En revsurr‘xen pddémos 'dec)ir,‘" que lésj ‘pl-anta_sj Vle‘éhéfas;que {siri;iér"oAn’
- de basfe pé;fa realiéar 'es4t“e AtAraba'jd-:y q}i:e- enﬁélé"z;n la pésteur-iz*at‘:ii’m répida
y ‘ '_ en El,_Saiva‘doi', el 5;2) % prbi:aorcﬁona ai consﬁnqidoxf le'-che: que no r}e‘ubne,’ loé;
]Lf B | requiéitbs'q\ieﬂe‘sl"-ébléce la Dir’ecéiéq ngéiai de .Salud 'Pﬁbli;:z;if, en lo qu_e;-
. ée retjiéx;é ala célid;d h’igiéﬁica d;ejila leche. . |

- Estos resuitadO'é reﬁlején qu;,e lf;xs Plantag iecheraé ti&enre'n p'r_oblémas’ |
ya sea ;en la'cé.lidad e hivéiévne de ’l‘avfl_e;ché, r»éci.bida“, ‘en el p;'ocesafnienfé,: el -
envasado, el alm'acengje o en e1‘t1%a;.qspo;';:e de.l,;a‘l. fnisma. - o

_K'De'f)ido a:1' i'nci:e'me:;fd de la pobl‘aéic%h;* la aemandé de alirrier;tos fa}mi..

bién ha crecido y yaque la leche es un alirhento bésico "-en la diet,a;hum_aga,
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su importancia seha'i ncr:ementado_»_debi do al elevado fndice de poblacibn
infanto~juvenil. i |
La creciente demanda de leche debe satisfacerse, con un suminis-
tro al consumido;' de un producto higi énico y blven elaborado.
En vista de esta necesidad, se llevd a cabo la’eValuaéién de la ca~
lidad de laé leches pasteﬁrizadas en El Salvador, particularmente la.s”que

se procesan por pasteurizacidn répida,
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6. CONC LUSIONES - T

De acuerdo a los datos obten.ido;é", v en el presente- trab{ajo, ‘se llegc’); 7' '

a establecer las c‘onclusiqhesfsiguientés»:A -

1.

De las cinco pla;ntéé lecheras de mayor importancia e:n; El Sé,l\.ria‘-'

dor, guatro,,_einple_’a;xi la pasteurizacibn répida, que les permite pro

cesar mayores voliimenes de leche en menor tiempo.

EL 80 % de larle'c’he paéteﬁrizé.da sin sabo"rr',‘ es proceé\acfla por. pé.sf? :

‘teurizacidn rapida.
. De las muestras deé leche pasteurizada que se analizaron, dos re- ‘

sultaron con un recuento de bacterias coliformes, mayor que el per:

‘mitic'lo Vp‘or 1a *Dir.ec_:ciéni Generéi. de Salud ‘Phblica.

Las posibles causas del mayor contenido de microorgani smos coli .

formes sont el sistema de env.as‘ar el f)ifoduétc;'y;la? falta~jﬁe"h-igiée

. neen el local.

El hechofdé _ciue una lémc':he pas‘teﬁi'izada' s"’e’arl’an'z.a';d‘a; al lmexi'c“adﬁi"‘;n?
4 este estado de contammac:.on, con el consxgmente pehgro para la

’Asalud del consum1dor indica que las autorxdades de Salud Pubhca o

no e;ercen un control nguroso en las plantas procesadoras y que

los re‘g_lamentos exxstentes no se 'ponen en pr'a‘ctic’a.‘ o

La aphcacxon de Ley de Fomento y produccxon h1g1én1ca de la leche -
y de regulacmn de su expendm es 11m1tada por la escasa protec-
Tc16n arancel aria que poseen las empresas. :

- No se pueden dar mechdas que me_]oren la cahdad de la leche pas
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teurizada sin provocar un incremento en los costos de producciba. -

La aplicacibén de los reglamentos»de produccibn de lg léche ‘y".de
regulacibén de su expendio implican un incremento en los costos y
por consi guiente los precios al copsurnirlor no se pueden bajar,
Todas las leches pasteurizadas en el pais, satisfacen los requeri-

mientos nutricionales, pero no los bacteriolbégicos.
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7. RECOMENDACIONES

El gobierno debe dar mayores incentivos fiscales a las empresas
lecheras y promover cursos de capacitacién de mano de obra en
lecherfa, a fin de poder hacer efectiva la ley de Fomento y Produc
cidn Higiénica de la leche,
Para que las plantas lecheras reciban mayores volimenes de le-
che, el gobierno debe desarrollar ﬁna politica ge»made‘ravbien orien
tada, por lo que debe dar mayores esti mulos econbmicos a los ga
naderos e in@roducir razas lecheras adaptadas a nuestro medio.
El gobiernc y las empr‘esas lecheras deben desarrollar campafias
de concientizacidn entre los consumidores, para destacar la im-~
portancia que tiene el consumir leche pasteurizada.

Debido a que la leche es un vehfculo de contaminacién e intoxicacio

nes, es recomendable y necesario, que la Direccibn General de
Salud Pfiblica, practique frecuentes andlisis bacteriolbgicos al pro
ducto terminado.

El gobierno debe incrementar la asi stencia técnica a los ganaderos

y fomentar el empleo de la inseminacidn artificial para mejorar la

ganaderia y con ello la produccidn nacional.
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8. - RESUMEN =~ '~

Dado el valor nutricional que‘ltie’r;_e la '_leche, éu j.mpo-rtaQCia“en la
" dieta humana, asf{ como el papel que Flegempéﬁa como vehfeulo de m.fec- .
clones eintokicya,g:‘iéne\sv, ‘sel' éfgctﬁé- el presente é:r,_a,B_ajo, sobre la evalua-

" cibn de la qalida&"de la leche pé.gt}eui"izadé{ en El Salvador, especialmente:

la procésada por ‘pasteuri zacién répida, ~

SR

. ,‘ ] ™, - ",V » ‘ ' ) , ‘ i » 7“, ‘ -\»' ) '
- que comprendid de octubre de 1977 a febrero de 1978. - -

..~ Pararealizar la investigacibén se tomd como base cinco plantas le

cheras representativas del pafs, distribuidas dos en la zona occidental,

dos en la zona central y una en la zona oriéntal,

P

‘D? laé ci nv<>:o‘,p1an>t;a/_s‘~ préceéadoraa,:. cuatro f«e;cn'plean la pé.:sitevuir‘iz..a.-' s
c;.énrépxda en e}‘prdceﬁsa.mien't_o de leche sinl'lpléf déstihfada al -céns'u'n»'x‘01 hg
n;ax;o, de v‘es’vtaé cuét_:o. dos pro-pérciona;'on leche <::on:un;4co'n_tenidb. de bac
) terias coliformes rfxvayor_qi‘xé‘ el permitid‘o por l‘»a Direécién_ General de Sa :

lud Pﬁbliéaf.,'.adétxiés, dos d'e‘ ellas tambi én. dieron una prucba de fosfatasa

£l trabajo tuvo und duracién aproximada de seis méses_ , perfodo .

dudosa, lo que indica que la,pasteuriiaéféx; no.se aplica adecuadamente en

‘dichas ‘pla.ntas v
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CUADRO 9. Cuadro comparativo de la produccidn nacional de leche y el voluinen de ésta que se pasteuri za para con

sumo humano directo.

-
Consumo promedio
- Produccidn na Cantidad de. Porcentaje de Consumo prome anual tedri co per=-
cional de leche. lechd pasteu deche pasteuri Poblacién de dio anual tedrico  cépita de leche pas
Afio © { Lts, ) rizada. (Lts.). zada. (%) El Salyador. per-chpita. (Lts.) teurizada. ( Lts.)
1972 2161386, 700 9,952, 868 4.60  33760,437 57, 54 2.65
1973 2051542, 525 14544, 605 3.67 | 31863,793 54,21 1. 95
1974 1931822,800 10,407, 314 5.37 3886, 764 . 49.87 2.68
1975 228,301,800 NP83, 542 . 4.37 31886, 764 58,74 2.57
1976 2854379,250 10520,373 3.69 41.9'0_5», 447 71.25 C 2,63,
1966 2561159,190 43513,400 1.80 3,014, 678 84.35 1.53.

.a,. Datos preliminares.

Fuentes : Direccidn General de Estadisticas y Censos
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.




CUADRO 10. 'Factox,e'é‘ Que determinan las fluctuaciones de la _pi'odﬁcéién Iecﬁefa,-;én El Salvador.
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' Nfmerototal' ' TOTA.L. . ;Nﬁ’mero,'de-va)qas;

Aflo: " - ‘devacas.  ~ Vacasparidas: Vacas:horras. - enordefio.

. Area.dedicada.a pastc

- enimanzanas;

1973 S 70543 - 253,728 L6815 - . - 235,286

W@ 377,686 - 246,130 22733380

Variacibn.porcentual: L ? L9%:. (340:%y: To. o (13edTe):

o 954,199 o  ' i
| 602;4327

369y

Los-admeros. entre paréntesis son.negativos.,.

Fuente:: ije'gunda -encuesta de ga‘.n"a‘.ao; bﬁpxﬁi;hq: emerl«é;Sé‘l-vadbx?’sefp:tiie‘nibriéié'oﬁtubi’iei:,,‘1§9j,74%i-;; .
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Septiembre

Octubre

Noviembre-
Diciembre'_ o

T'otai.ll_ o

% Diario . . -

.35,615.50

54,672.00

~ 62,896.00
© 61,225.00

- 411,929.50

' 1,128.50

487,649.22 .

501,380.19

47,624,560
- -;450 374,45

611928 057

18 981..05
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" CUADR Oll. Volumen de leche pa.steunzada sin sabor y dlversos productos lacteos procesados en la Cooperativa
Lechera de Orxente Ltda. en el afio 1974.
: \P{g‘&uct‘:d ‘.1 Leche pasi:eunzada sin sabor - Dwersos productos lécteos " vRecib_o" total de leche
Enero 29,804.00 571,891.61 601,695 61
. Febrero - 29,785-00 547,153.53 576, 938.53
Marzo - 32,359,00 637,380.99 - 669,739.99
. Abril .  28,446.50" . 614,695.8 " '643,142.30
 Mayo -.32,847.50 1 626,854.11 - 7 659,701.61
- Junio - .30, 086.50 ° 682,802, 25.' - 712,888.75
- Julio - 33,814.50 704, 773.78 738, 588 28v ,
" . Agosto © 36,347.50 - 575,507, - 611, 854 50 ©

'523,264.72
556, 052.19

. . 534,520.56.. !

‘ .511 599 45 e

71339 986 50

20,109.55"
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Volimen de leche recibida.

‘ Leche pasteurizada sin sabor.

D Leche destinada a diversos prdducios lacteos .

FEBRERO  MARZOQ ABRIL

MAYO JUNIO JUL1O AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVEMBRE DICIEEMBRE-

FIG.1.. LECHE PASTEURIZADA SIN SABOR Y CIVERSOS PRODUCTOS LACTEQS PROCESADOS EN LA COOPERATIVA LECHERA DE ORIENTE,

LTDA. DURANTE 1974. g
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Volumex: de leche pasteunzada sm sabor y dwersos productos lécteos, procesados en la Cooperatxva

Lechera de Orxente, Ltda. en el ano 1975

: ‘:'_;I.;eche : pést“eﬁri-ia_da sin sabor

' ‘: Dwersos productos 1écteos
o fLtee ) o '

A, Ixs- r

-Recibo. total de leche' R

( L&s.)_'

'~ Enero
Febrero.
Marzo .
Abril

. Mayo - .-

Junio *

+ Julio
- Apgosto.. »
Septlembr.e(

QOctubre
Nov1embre a
D:.cxembre :

. 9% Diario

'ILUA460 691 24
7 466,789.37:
% 559,322.32
: . 562,1774.04
©..590,357.69
. .583,656.58
o 628,467.63
. 618,565.07
540,895.94 = -
. 629,730,86
. 598,828.83
“h; 592 135,86 |

C i 485;223.00

. 32,327.00
2, 33,694,00:

o .33,202.50.,
../ 40,129.00.
. 52,766,00
_ 54,856.00 .
" 49,718.50 «

' 34,803.50 "

27,971.00 -
1 27,354,00 -
-32,091. 00

'467,135.50 61832 215.40

1,279.82 18, 718, 40

"3;50&5914-24
:499,116.37
.. 593,016.32

"+ . -595,976.54

.7 -630,486,69

1o 636, 422,58
.. 683,323.63
. 668,283.57 ..
,'6;«575 699.44

.. ."657,701,86 .
- 626,182.83

>624 226 86

'h299 350. 90y;3

B 19;998‘22
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<. CUADRO 13. Volumen de leche pasteurizada sin sabor y diversos productos lacteos, procesados en la Cooperativa. -

Lechere de Oriente, Ltda. en el afio 1976..

- Leche pasteurizada sin sabor Diversos productos lacteos Recxbo total de leche.

( Lts,. ) ( Lts. } ' ‘ (Lts. )

Enero 31,174..00 577,381.41 .‘608 555 4-1

Febrero 30,618, 00 ,580 917. 20 ,\611 535 20

Marzo 38,412.50 675,442,13 713,854, 63

Abril 39,902, 00 .741 962,24 781, 864 24

Mayo 41,136.50 834. 504 09 875 640 59

- Junio 36,268.00 797, 677 16 V833 945 16
" Julio 36,305.00 804,119.63 | ‘840 424 63
. Agosto 37,608.50 763,560.09 801 168 59
‘Septiembre 35,418.50 770,474.10 805 892 60
Octubre 34,599.50 . 811, 065,26 845, 664 76

.Noviembre 37,150.00 745,194.48 782,344, 48
Diciembre 40,885.00 665, 039.59 ;'705 924 59

Total 439,477.50 81767.337.00 9,206, 814,50

% Diario 1,204.04 24,020.11 25,224.15

e—— e —— -




% Volimen de leche recibida.
: Leche pasteurizada sin sabor.

D Leche destinada a diversos productos ldcteos.

R

o
#
B

EMERD FEBRERO  MARZO ABRIL . MAYO - JUNIO JULIO AGOSTO, = SEPTIEMBRE OCTUBRE _NOVIEMBRE DICIEMBRE
FIG. 3..LECHE PASTEURIZADA SIN SABOR Y DIVERSOS PRODUCTOS LACTECS PROCESADOS 'EN LA COOPERATVA LECHERA

DE CRIENTE,
LTDA. DURANTE 1976 .— ,

B
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CUADRO 14,

k14

va Lechera de Oriente, Ltda. en el afio- 1977,

88

Volumen de leche pasteurizada sin sabor y diversos prbductbé‘lﬁct'ei)s,‘ procesados en la Cooperati-

Producto - Leche pasteuri zada sin sabor - Diversos productos licteos - Recibo total de leche
Mes | C( Lts. ) © (' Lts. ) ~ * (Lts. )
! s . v et e e e e L

Enero 41, 721.5 ~ 584,916.85 “'626,638,35
Febrero - 38,574.5 - 537,768.84 ' 576,343,34
Marzo 44,160.6 7628,366.67 . 672,527,17
Abril 1 42,708.0 ' 593,263,44 °635, 971.44
Mayo 48,774.0 | 642,211.43 1690,985.43
Junio 46, 977.5 - 689,002, 04 735,979.54
" Julio 47,273.5 © 584,122.16 1 631,395.66
Agosto 11,524,5 - 583, 940,13 © 595,464.63
Septiembre 12,800.0 " 565, 058.63 577,858.63
Octubre 33,977.5 556, 715.65 .590,693.15
Noviembre 36, 711.0 ' 514,227.24. 550, 938, 24
Diciembre 37,096.5 493,270.07 530,366.57
Total  442,299.0 61972, 863.00 ' 1415,162. 00
% Diario 1,211.78 19,103,73 20,315.51
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‘ _ Volimen de leche recibida.
Leche pasteurizada sin sabor..
i O .
E. ’ Leche destinada a diversos producios lactecs.
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FIG.4.. LECHE PASTEURIZADA SIN SABOR Y DIVERSOS PRODUCTOS LACTEQS PROCESADOS EN LA COOFERATIVA LECHERA DE ORIENTE,
LTDA. DURANTE 1877.__




."CUADRO. 15.

¢

NI

' COOPERATIVA LECHERA DE ORIENTE, LIMITADA =~

E_eché- 5 de

' SAN MIGUEL, EL SALVADOR, C.A.

 ORIGINAL-CLIENTE

. ael9____ . RECIBODE LECHE CRUDA No. 2915l

‘No. Péé;d,"en»:Kg‘é.i:

’ Gl

Prod:’ No.

N.B.

Fecha, y hiora de llegada,

Resultado Andlisis .

iR edu_c:tasa(hs Hoy.

Ayer |

Acidez:

-
2
3

4
5 .

6
7
8
T

Sedimento:’

Observaciones ¢

QLB.' A

o

‘ Eemgeratur,a ‘

- Densidad

' Laboratorista

"Pesador( :

‘ Co’x;tAa’.'b’i'li‘a’ad »
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CUADRO 16. - » : |
COOPERATIVA LECHERA DE ORIENTE, LIMITADA

SAN MIGUEL, EL SALVADOR, C.A.

DUPLICADO-CONTABILIDAD

Fecha de ‘ v de 19 - RECIBO DE LECIIE CRUDA No. 29151

T . . |__Resultado Anlisis_
Nou Pelso en Kgs. | ck "Prod. No.|N.B. [Fecha y hora de llegada Reductasa(hslHoy |Ayer
1 : - v 28 aver,
2 - i R simeorbrmnr s o ot -
3 ‘ ,
4 - S N
5 i
6 e -
' ; ) IR | T Acidez: |
T M I o L Sedimento: ‘
e s e e D : — PRI s = s
_ Obseryaciones ;. R ; vMGw.Bv.%,i S S
C B T , __I{Temperatura;
" , _— ) ; , _bensidad ;|

Labor;tor'iséa' o | _ ’Pesador' ' : ".C‘o‘nt.ab‘vﬂ;i'aad
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COOPERATIVA LECHERA DE ORIENTE LIMITADA

SAN MIGUEL EL SALVADOR c AL

‘ _ " ,, S TRIPLICADO LABORATORIO‘

© Fecha _de_ " 19__. REGIBODE LECHE CRUDANo 29151

| Ne. PeS° en:Kgs el Pr°d dei', ‘N,B. ",Feh.éh’a‘iYkﬁ‘dra”de*lflégada " Resultado.Anélisis ~ "

JAcidez:

1

2

3

4
I
-5
8

T

S NRURITRINN, e ISedimento:

Observaciones sii* . s e e PG eB Jer
_ T O e o T e © " '| Temperaturaf

Densidad':

. Laboratorista |

KT

»,

. Re_duéta;sa(hs;)'Hq’yﬁ- ‘Avyer |- R
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., CUADRO 18 .-

et

© INFO

RMEDELLABORATORIO -

_FECHA:

) Produc. | ‘Soi_i,d‘v.-,

Kilogra .
mos. "

Densi

dad

b rsmesigon e b, 5
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_~CUADRO 0.

. "'C'agtiaad lliti'os' ',leci-’ielae’“sc‘:réfma,da :

E Cfan:éida"d tliti".t')vsxd,ei lelcljlé:_ qnﬁe"r.a.i:_ '

. COOPERA'I‘IVA LECHERA DE ORIENTE LIMITADA

INFORME DIARIO DE SA.LA DE PROCESO

g 'rPfCantxdad de 1eche cruda rec1bxda Kgms‘ :

Litros crema sacada s . -

: Litrb 8 "'cr ex'n'a" e

e SOBRANTES

S thros leche Ent. Past. cruda TR

) ESTAN'.DARI ZACION

thros leche \de scremada‘ '

: Leche entera para polvo

B .‘Leche descremada para polvo

71/2 Lts. Choc. Pr_oc\eg‘o’-"

;Mantequn,la- . | Lbs/

Crema ’ % para polvo

‘Total 11tros leche Estand

S Lts. c

para enva se

_ Bot.

?70 P

: f‘.pa‘ra q-ue\SO‘ :

para Choc. .

para Choc. T

i "L‘i,trpé,

' "‘_I;.fiftrOS 3

. Desechos. _ -

. Litros’

- Litr’osA_ -

e OBSERYACI ONES:

' \'LTS CREMA

- TN e

FECHA : S “DE_

_DE'I97_ o

TOPERADOR
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o CUADRO No. 20

' Cremarala:’ =
~  Queso frésco:

’»Que‘so prensado 3

COOPERATI VA LECHERA DE ORIENTE LIMITADA —

Leche pasteumzada envasada B
- Lefche»pastgunz,adaj C_hq(:---‘f:i

' Crema cruda corriénte : -~

Queso crema

o Leche Desc. p/sorbete

-

Leche Ent. p/ sorbete :1’,""‘«‘

Leche en polvo Desc . '

Le‘che en pglyp 16% ”
:"‘"L,evchle/ ~' entél‘,é POP 'S P
: Leche descremada POP'S

. FALTANTES

MENOS VOL. DE ’
MENOS VOL. DE CREMA

RESUMEN DE UTILIZACION DE LECHE EN EL MES o DE 19

Kgms. Leche % .B. ,i Kgms.-G,B,;_'*”"
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: :OBJ_ETiVO . .

" de la comercializacién.

‘4. Qub tipo(s) depaSteunzacu’m utiliza la Aer‘hpr‘e'sa?‘, .

" CUADRO -21, * :Cuestionario para realizar el Seminario de Graduacién.

' " El presente cuestionario lleva.como firzlidad conocer-en alguna - . .~ .-

~ manera los aspectos que tengan relaci6n directa con-el proceso de pasteu- -°

- rizacibn.de la leche, tanto en el campo de la industrializacién como-én el = .

S

Agradeciendo de antemano su valiosa colaboracién nos es grato - -

. .suscribirnos sus seguros y atentos servidores. .

Br.J Qs_é"-iRober‘tqfS.evi‘;ianéf.Pai.di’Ilé;g . o

. Br. José Francisco Circamo Segovia

I, . GENERALIDADES - LA EMPRESA." - ' "\

1. ‘Cuél.llés,‘ewly:jv'olﬁfhéh: _,to‘f‘é[‘de legﬁé que recipq la ”e‘\:‘nl;vr'é{gia"f?'.1

2. Del volumen'total de Leche recibida, culnto es dedicado a 1a pasten

rizacién?. -

3. A‘,I‘)elv"vo'hirriéq_;de', leche pasteurizada, qué c:mtxdad se dedica para el

.. . congumo humano? -

i

' 5. Su é‘mprze.sa,-: p'/r;:)d\ici'e; sﬁélbfl,ééhe’_‘ pa__s'teur'i‘iada~?:si'n;iéle ? o o

6. - A.pr_cf;jz,;i;fx‘:,é_clllla;:r‘-lxjeh’?tggcl:é(lnfv’,o.l,umenv:dve:;l;eghel pasi;'éfi;riziaﬁdjaf;:‘,'dffgéidé.:;ja'l”"; -

mercado diariamente, "el volurnen ofrecido con sabor y sin sabor -

" ces de:




LX)

Comy

&

9.

Sl - Aproximadamente cufatos ‘ei:hgil‘ééao:s;tiéqém 1aempresa‘7 e

.sumo humano; ti-enen una capacidad de :.

‘¢) Uncuarto deélitro . (. )
- ,‘d’),."Un' qumtodehtro o v ( )

ey Otrascapacxdades SN ( Sy

E Lo s-,—.-gnva’;s_e#- Aegﬁprl'éad:qs’ par a ‘V:Ié’éﬁe{lpva.s""tfeu;_{iAz}ada,; ‘de st_ﬁi@,_d’a" al con-. " -

‘ a) Un 11tro . ] ( )

De los envases ofrecidos, cuél es el que tiene mayor aceptacidh?

. Esta empresa ha invéstigado sobre la opinién del plblico acerca del . .

“

. "o los-envases g-irjnélgado‘s ? 0
S ) Ny
Qué opinibn tiene el pliblico acerca de los envases empleados por ' .

" 'la empresa?

caoaso () T e cs0 ¢y

| 31 T (o ) -0 o
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64}

(s‘p . : .

ERCA

13

BVSC

B, P o R

La ,e.m,p‘revsyéj‘és%fc_‘lqefti_poﬁ‘;‘, PP

,rg)-{"-wco‘o'pé'ra_t‘ivé, RN
'Desde cusndo labora la empresa?

_seccibnes 3. |

. a). Administracién 7 () %

_ b). Empresa familiar’

Otros:__ . e v v

Del personal de'la empresa, qué.porcentaje labora en las siguieates -

>

n.:;

| PLANIFICACION Y CONTROL DE PRODUCCION. - ,5;;: .

Dedlcan ustedes tlempo y estucho a las act1v1dades de Plamﬁcac;én : R

s e ) V.qu,j@,; « R |

,tos-,‘?g, S ’

‘ rde la produccxon‘?

o Cree usted que la empresa,medxante una adecuada plamf;cacz on y

e control de producc16n aumentar;a sus gananc;as o reducu'xa sus cos it

R

| Laempresa ha realizado alghn estudio do tiempos y movimientos |

‘_enla‘planfa? . -

s 0y o Ne

= »i-frcus‘ntc!"t’i',ed‘@ 'haCég}"éije realizb el mﬁrﬁovefstudi’o?fﬁ

Cs
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[k 23]

Ly

&

’ .({yu

v

7.

" 10.

11.

12,

99

De qué tipo es el estudio realizado?

Realizan algn ti po de control durante el periodo en que se produce

leche pasteurizada?

s ) -~ NO ()

"De qué tipo es el control realizado?

Considera usted que la participacidon de sus empleados en la planifi-
cacibn de la produccidn, es \pél-‘did-a de tiempo?

SI () NO ( )

1nﬂuye~1a variedad de sabores y productos que tenga su empresa en
la complejidad de la planificacidn y control de produccién?

st () NO ( )

Al abrir una sucursal y/o nuevo puesto de ventas, afecta es;:e hecho

a la planificacién de la produccién?

s () NO ()

Ha recibido entrenamiento técaico el personal de produccién?
st () NO ( )

Cuindo fué la {ltima vez?

€ . - - .
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e
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13,

14.

15.

1T, -

100

Fe

Qué tipo de limitaci ones encuentra usted al tratar de éléniﬁda‘r ¥

controlar la produccidn?

a) Faltan datos | . { )
b) Personal no coopé‘r‘a | )
c) La demanda es muy inestable ( )
d) El equipo falla frecuentemente ( )
e) No exi ste organizacibén adecua :

da 4 { )
f) . Los proveedbres son informa

les : ' { )
g) Otros | ( )

Surgen problemas frecuentes en el eﬁuipo de produccidn?
S () . NO ()

Aproximadamente, cada culnto tiempo.ocurren dichos problemas?

PREVISION DE VENTAS

Tiene gran interés la empresa en la previsién de las ventas?

sT () NO - ( )~ |
Estimé que I:a demanda fluctQa lo suficiente para justificar la pre-
visidn de ventas?

ss ()  No ( )

. e




. . ‘ ‘

- las ventas? o R

B ‘gﬁ] .
i

7. ' De acuerdo:a;su;experiencia, cree usted quehay alghn patrén semas - - -

. nal:de venta: d?‘ileg:j:hé{iﬁa-stéux“;izada??.;;__sg_g e

1oL

,i_fD‘ura,l,’lte‘_ei,aﬁ_d;« enqué época cree que hay' una’ mayor. demanda’ de

& o Epocalluvlosa ( Sy
ey Ambasson1 g“ales L

- Duraate la semana qué dfa(s) estima que hay mayor demanda? .

| .
¢

,DeﬂCuéﬁto’f’s cuartos frfos dispone la empresa? - ..o

~“En su émpresa, cuil(es) son las técnicas que emplean para preveer .




-

W,

.oy

»

& .

10. Hay enla empresa alguna persona‘que pueda cumplir también con

~ Aserﬁa’nal‘?’_‘ o
“’a) -7 Las caracter{sticas de-cada dfa de la semana

¢). - - _Sies semana de rezago o de pago

~ Culintas personas.intervienen para determinar qué cantidad de lec

- ‘esa labor?. - -

8L

Segiin su’juicio, ‘cuiles son los factores que configiran-ese patrd




TR

T

Sy el s

o . B

respondiente, por:medio de una X.

s del.afio? - Una cada mes:co

e

. Cbémo clasifica usted las ventas de cada 'mes;: al comparar cada mes

n su adjetivo co

2| Enero. . i’

A Febrero |70

7 |septiembre.

““|Octubre = 1|

‘Noviembre |

a’‘empresa tie

“.a) .. Poco'frecuente. -

ne problemas con sus -provéedores?- - - .




Ve

(xe

L

Qué tipo de problema es el que se presenta? ot
a) Incumplimiento con h;ra de entrega ( )
b) Mala o regular calidad de. la lgéhe s_u-.
ministrada. : « )
c) Bajas en el volumen‘de leche suminis-
trada. . ( ' )
d) Otros |

En términos generales cufntos proveedores tiene la empresa?

Exi ste en la empresa un control de entrega de materia prima?
SI () ﬁ . NO ()

Cémo clasifica este control de compras?

'a)' Malo K )
b)' * Regular (- )
c)  Bueno ( )
d) Muy bueno ( )
e)  Excelente (. )

En esta empresa quién tiene la responsabilidad de la calidad de la

materia prima utilizada?

a) El encargado de_compr‘as ’ ( . )
b) Control de calidad ( )
c) La gerencia de produccién ( )
-d). El Gerente general\_ ( )
e) Otro | |




e

Yo

-
» .
- -
N~
P

V. . CONTROL DE INVENTARIO: -

“7-a) © Deacuerdo’al pedido de los clientes.

o bass sl reglamento da fomento ds loa productos licteos, 4ué por
| centaje de productores, entregan leche con pérfods de reduccién?
a) - Mfaimo dé 5'horas a5
e)  Minimode2horas
4 Minimodelhora -

. Qué sistema emplean para calcular la'cantidad de ¢ada ti

o Ha temdo | laempre 5 a prob lemasde

b) .~ Mfnimo de'3 horas "
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4,

£ 5,
£

‘60

- 7.
A

@ 8.

S

st ()Y NO ()

O

\ 106

Qué tipo de leche paéteurizada tiene mayor aceptacidn entre los con-

sumidores?

Considera usted que es importante prestar un adecuado servicio al

"consumidor?

}

Cuhles son los canales dedis‘tribuéién que emplea la empresa?

a) Mayoristas ’ - | )
.b) Sucursalesb—kpropias o ( )
vc>) S damion’es r'efz;‘hi gerados para

ée.rw\.ri’ci’os a’w-domicilio )
4d) . Otros

-Cree usted que la competencia €s. muy tenaz en este ramo?

s () T NO ()

‘Cree usted que la §ublicidad de la competencia influye en sus ventas?

st ()
NO )

AVECES ( )

" En la empresa, qué importancia le dan a la "pub'liéidad?

‘a)  Mucha ( )
b)) Poca ()
c) - Ninguna ' { )

"En qué lugar del pais tiene localizada la mayor parte de su meréado?




DR | | ) 107
T o ~Ee ) \ k" Ai r - - ‘~ _ Co i . ; (. 7 o ) ) ]
principalmente laventa de la leche pasteu-

9. A qué estrato social'enfoca

3
L

i‘izédé? -
a) . Clasebaja ()
Qué factores toma en cusnta usted para abrir un auevo puesto de vea:

l;cnard«‘a:r.i} de1mportanc1a l»)o’r -ﬂnﬂ"),ecjllid_ deunnﬁm €

N

) ;Lte'vzic'iaﬁ'.ff R G
c) . Distancia ala fbrica.; .

G0 s 'a).  Otros

_ta? ( porfavorcoloque P
ro. Deje en blanco si no se aplica a su empresa ).
' ‘»é’) C ﬁb‘i;caéién del nuevo pi;éstcff:c;qr;:'fespec-t@ a los demés
2 - -puestos. - B SN SR G
B b). -~ Ubicacién del nﬁé;\j(o puesto éd}iir‘éspeqto a la compe= .~
2.

. CONTROL DE CALIDAD
Dispgge,i'e:sté “ei.rft‘:pxe's"-a de un la‘bb"iﬁn’a,'i:{_:'r:ip‘i para aﬁla'lziia'.lf_‘fl‘éj;lve_éhe’

R

© 2.7 ¢ Cuenta ¢on':

~ . a) Homogenizadora (- )
b) " Pasteurizadora’ (. )
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¥ -

A,

£

s

(LN

1o8. .

Antes de comenzar la produccién se inspecciona toda la materia pri-

ma ?
a) St | ( )
b) No ()
¢) - Aveces ()

Todos los empleados de produccién emplean :

SI : -NO

a) Gorras ¢ ) ()
'b)  Guantes ( ) )
c) ‘Uniformes { ) _‘ ( )
d)  Botasde hule (. ) ()

e) . Otros

Cuenta el equipo de produccidn con un sistema de filtros?
S () NO ()

Si em‘pre se mantienen limpios-y ordenados los iugares de trabajo?

a) st ( )
b)) N ()
c) : Av_ece:;j { )

Empiean algln ti po de desinfectante para.lavar-los diferentes récipiex_x_

tes usados ?

a) st ( )
b  No. - ()
c) . Aveées ( )

I
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.- 9.

10.

1.
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13.
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4.
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Cree usted que controlar la calidad de la leche pasteurizada es algo

muy necesario?

SI

¢ )

NO

¢ )

Estirma usted que basta una buena organi zacién para que el control de

calidad suceda por afiadidura?

51

Cree usted que influye el control de calidad, en el fomento y conserva-.

¢ )

NO

¢ )

2 . 4
cibn de la imagen y ventas de la empresa ?

SI

N

NO

¢ )

En esta empresa, juega la calidad de la leche pasteurizada, un papel

muy importante en las ventas?

S1

¢ )

NO

)

Al mejorar.la calidad de la leche pasteurizada cree usted que aumenta-

rian las ventas?

SI

¢ )

NO

¢ )

Cémo clasifica el control de calidad que se verifica en esta empresa?

a)

b)

c)
d)

e)

Deficiente ‘
Regular
Bueno

Muy bueno

Excelente

(
{

(
(

)
)
)
)
)

Cuil estima usted que es la funcidn principal del control de calidad?




=716, Qué clase de Asistencia y Supervisién recibe? -

¢) - . AnSlisis bacteriolégico”

o Otres

 MANEJO DE MATERIALES. =~~~ =~

. " Manejo de materiales dentro del proceso de produccibn, . . -




111

c) Carretilla de mano - (‘ )
d) - Otros

2. | Conoce us;:ed ios costoé.delv manejo dé materiales?

| st () Ne o ()

 3,.> Le da importancia a este aspecto e:i cuanto a que pueda ahorrar cos-

tos ? |
51 [ ) . NO . ( )

4. Cree ustevdi q\;e en la industrializacic’;n‘de laAIecl?e. pasteuri z;da en la

actualidad, bastan la intuicidn y la )éxperienci'a "pé‘ra determinar el tipo

T YT

de manejo de materiales, més adecuado?

s ()  NO ()

COMENTARIOS :
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