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T.l.~- La zacheg4 v

La Leane es La secxesdidn nonmal de Las gldnduias mamarias dc Zeoa
mamiéenod?s Ampliaindo este concepto, La Reche as el producic in-
teghro del oadefic complefo e Ininierrumpido de zia hembra fzziz-
ra, blen afdimentadc g no fatigada. #a de sexr xzoxogida higéifzdicza-
mente y¥ no debe coafenen cakostre.t

La Zeeche nrecdiés oud
gukas de Las cauzas mds Lmpoafarnitesd do esfq varniaedin sen: Lz -~

2

avada varia en du eompesicdén quimicz. AL-

especde de mamifencs,su raze, su edad, su efapz de erdanza, su -
safud, el plense z La esfacidn del asfio.

En esie Lurabaic wucs ccuparemos ded procpse de £a Leche Z2 v
ea en: hazln de su rmayex Lmpoiiancie econdmica.

an
)

1.2.- Componenfes y caractfenilsidlcas de La Lecie.
Contiene susfanciss nputdiivas, Lndispensabics pata el crazi-
miento y desarhofic de Las exias de Ras hembags paroductoxzs, como
protefnas, grasasd, nidratos de conbsune, sales, vitamines, caozd--
mas, pigmentos, &ciilos ongén&coé, £ipidos y gases, Lrazas do cie-

menios Lfnongdnices.

EL conjunto de £c5 componentes enrumerados, excluldos Les ca--
ses, consiitfuyen el extracto seco, y de halfa en La Leche gn di-
fernentes estados fisicos. EL componente més abundante es el agua
oscilando su niquezc enine el 83 y el §9 %. Las sales y £os azd-
caxes se encuentrar foamande ura scfucilfn acuocsa; Lad proieinzs,
en su mayor parfe, er eafade cofoddel, y Las grascsen emulsifa,
copstifuyendo La fase disperndante una sofucifn ccucsa de s2E23,
aziicares y proteinas.

EE contenido en exiracto seco {alrededor def 12.5%) es urc de
Los factones que mEs influye en La calidad de £a ELeche; pox fic
geneaal, para fabzican quess se xecukte a La de vaca. Su ecfcs
es blanco, Ligeramenie amaniflente, u su sabor ed dulfzbn. Sz -
composlcidn vania dentre de cilertes Zimites. [vabla 1)

1.3.- Imponfancia de Lfos componentes de £a Leefie en L£a efabonz--
cidn de queso.

-



TABLA 1. Composicdidn gquimica de La feche de vaca.

COMPONENTES CONTENIDO MEPIC{%) RANGE 15)

Agua : §7.4 83-8¢
Extraelo seceo 12.6 11-717
Grasa , 3.9 2.7-6.¢
Proleinas 3.3 2,5-4.5

Caseing 2.7 Z2.2-4.¢

albidminas 0.4 $.2-6.6

GLobufinas ¢ ciras proifeinas .12 0.05 ¢.2
Lackosa 4.7 4.0~-5.56
Sales {cenizas! 6.7 0.6-8.85

Las proteinzs, Las grasas, Los hiductes de carbone, ¥ £as sa-
Les son Los cormponentes mds abundanitesd del extracto sece de La -
£aehe.g '

Agua.

EL agua 4e halla en La elche en dos foamas: Libne ¢y Ligada.
La segunda no infenviene en Los procesdos enzimdiicos ni en Los
microbiollgices.

EL agua Libxre es de ghan importancdia en guederia, porgue mu-~
chos de Los precesos fisfcoquimicos y microbiollgicos gue fdienen
Lugarn én 2a elaboracién del gqueso exigen su intervenciénm, ¢ por-
que. regulfando s econtendido se Be da al gueso La consfstercia de-
seada, asi come a Los productces Ldcieos.

Concocdends fa canitidad de agua Libre, se puede detesminan el
grado de hidaatacién de Las pacitelinas a Lx Temperafura v al pH
a gue se hava ciectuado La medida; Los procesas micrcbizBlgicos
y enzimdticod de La madurccidr del quese dependen def confonido
de agua Libre; ésta desapanece af deshidrxaiar La Leere v al ca-
tentar La cuajada.



Proieinas de La Lecire. _

Las protedinas de £a Leche se dividen en tres fracciones Sun--
dameitales: caseina, albuminas gy gfobulinas. Estdn compueeias --
por unod vedre o mis aminofcidos, entre Los gue destacan: 34
abarinz, valina, Leucdna, Lscleuzing, serlna, izeonina, E£4s
argindina, metliendine, cistfina,dcide aapdntice, Zedido gﬂutim&cc, t&—
nodna, fendlalaning, Lrniplodenc, histidina u rtcﬁina.gs

Les andnofeddos scn compuesics altrogenadc. do gran Lmpos
cia biolfégdica. Algunes son ecsencdales, ga gue Zuicamenfe sza 34in-
tetizados pos £os vegeiales y sffo a través do Los alimenics se
Lnecrponan al ocrganfsme andmal. Tienen Saberc: scaractenisazicos,
entre £os que doméinan dulees y amazges, de dictinta Aintensiiad,
que Lnifuyen, especiafmenie el amarge, scbre £a cafidad deé gue-
s0.

Pueden heaccdlonar come dlcalis ¢ como deddes, ya que en &I
molécuta exfsien grupes Londzabfes de ambas §
cibn en foama acucsa eé neutra cuande por cada saupe bdaico Lo-
nizado 4e Londiza ofro Leido; ef predomindio de ina de estas fox-
mas de Lonlfzacidn Liene como resulifado un pH Lzide o aleaiine.

La caseina de La Zeche ofrece zeacelbn deidx, y por edoc noO
es infrecuente que se Le denomine £cido caselnico. Para 4su now-
tralizacibn, en presenecia de fencfifaleina, se precisan de &.1
me. de una sclucifn de 0.1 N de hidabxido de sodio por cada -~

gnama.64

La casefna es nng paofeina de gleavads peso peiceular. Cons-
ta de unos 19 amincdeddes y se difexencla de £as restanies --
protefnas Lhdcetieas pon su alfo conlendde en {fsicxe [en foxma do
dedido fosfbrico); es una suslancle pulveaufenta, blanca, Lrede-
Ad e Lnslpide y préeiicamente insefuble en agua. Se disperia --
con facilidad en Eas disolucdones scucsas de divernsas sales, --
formando un si8fema coloddal; Ea cktfendda por prcecedimienitod in-
dustriales muesira una tonalidad Ligenamenie arzxiffenta, Le jue
se debe a impurezad de oxrdigen L£&eiec y al empardiardente duran-
te La deshidratacdidén. Las investigacdiones reafizadas en el cut-
s0 de Lod d2timos anod han demostiade que £a saselina e una Sus-

2i-
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Tancia hetenogénea que consfa de Lmes fraccicres alfa, bete, ~--
Yy gama, gque differen ex su contendido de {6sforc ¥ en su compon-
tamienio frente al egzjo. la fraccidn alfa contiene un 1% de --
§ds4one, La befa un C.5 % y La gamz tan sefe ur 3.1%.63

Las des primeras gazeciones coagulan peor £a awmdidn del cuajo;
La fexrcera, no. La caseina de La Leche de vaen e¢sid compuesia de
aproximadamente un 33.7% de caseimz alfa, ur 52.9% de beta, ¢ un
7.4% de gama. La xigueza de esfas Lxes procolones varia con La -
raza, La alimenfacifr, el perfode de Lacfacifn, eic.

Lla feche utifizada para La efaboxacibn dg quese debe contenes
al menos un 90% de ccseina alfa y Befa, pues cuanto mis alin sea
su nigqueza en estos dea tipes de caczeina més guesc se obtendrd
a partir de figual cantidad de £ecﬁe-55

En £a Reche de encuenina formande un compleio de fosfocaseina~
fo ecdlolco en disolucils coloidal ceonstituida perx micefas de dis-
Lintos famanod e Lgual carga negativa, Lo que defeamina que se -
repelan enine &,

La caseina de La Eeche puede precfplitfarse per acidificacidn
de £sfa, al aleanzarse urn pH (punfe fsvellciricel en ef que La
carga neifa de Las miceles esd nula pox Jen Lgual el nimenc de cax-
gas positivas y negativas. SLi el equilibnio de ecaxges de unc y
otrno signo se sompe, Lo caseina se xedisuelve. Precipifa, pues,
Tanto porn adicibn intemcional de ur &clido como poxr acidificacidn
biokégica, propiedad que es aprovechada para la gabricacidin de -
cienios queasgs.

Coagula Zambifn al aFadin a Ra Leche cloruxc ciieico.ﬁo Esia
coagulacifn va acompaiadz de un aumento del tamaic de fLas mice-
Las profelcas, atnibuibife a La heduceidn de su caxga eléetrica,
por Los Lones de caleic pesitivamenie cargados.

Bajo La acoidn de Las enzimas preotecliticas {euzioe, pepsinal
La caselina &e fransfoxmz en paracasdelna, que precipita fonrmando
La cuafada. A fal efects, Ra indusiriz gquesera acosiumbra a re-
curiin a Lad enzimas pacilestiidicas oblenidas de esiémagos de ani-
males domEsticos. .

Las fracciones albimiras y globulira son tambifr hetencgéneas



y esidn infegnadas pox varias Aub{xnceioues;*s son poeo abum—-

dantes {9.4-0.5 % 2a albimina y 0.1 % Lla globulina} y quedem al
elaboxar af queso, y #n especiaf disumeftas en el sueno.

Exr algumos Lipos de queses ademfs de La caseina queda rele~—-
nida vumt proporcidn muy cosdidexable de albimina, gue es pafao-—-
ticamenie fa (nica fraccidn pirofedfez de Pa Leche que pasda af xe-
quesdn.

Tanty Las albiminas como Las glfchbulinas Ldcifeas son proifeinas
de alfo valonr bicflgice que iierex aminodcidos esdencialed, im=-
dispensables para el cxecimiente. Abuxdan mds en La feche calos-
thal. A 755C, precdipifan fa albiimimz g pante de La globulima,en
gorma d2 §L&culos blanmcos.

Si 82 caltienta a 96°C suerc débifmente dcido [£.5-5.0] aai --
como al aumentar unz poxcién Ligeane de ecidez pex incorporacidn
de otro suexo mis deido, precipita foda La Lactalbimina, foxman-
do grandies fL0cufos gue ascienden & La supexficie.

La materin gaasa de La chhe.fﬁ

Estd comaiituida pox glicernima y &cidos grasoed; contiene umcs
20 fcddrs grasos disti atos, umos &FLidos y oircs liquides; del
ghado d: saiuracibn de esiod &cidoi gassos y de ¢Smo se combimen
econ ef jficexcd depende fa calidad y comsisdiencia de EZa mantegui-
2ia. Tatte £a riqueza ern grasa de Za Leche como La composicidnm -
en fcidrs grasos vania, entae olxos §acforesd, con Lo alimerigeidn
2 2L perfede de laclacifz.

En £x Leche caliente esid lofalmente fundida; er La fria sz
haffa e1 gaan parie en estade sdlide, goamando una emufsidn wiy
fina. SrLidifica entxe 18 y 23°C. y &2 distrnibuye en el suexo =
Licteo jfoamando glébulos de 0.5 o I3 micrzs de diédmedro[fa mauon
parte &in de un didmetro de 2.5 micxas!. Eidtos gldbulos esidx --
envueltss pox una membrana Lipoproieica y cuyo componente Lipi--
dice so0lidifica a tempexaturas infexiores a Las ciiadas.

Lo giasa de La Leche conitnibuye &l aroma def gueso, aumerniz
el rendimientc quesenc, mefora La comsitfencia e impide la exce~-
siva corcentracidn de 2a caselna. AL igual que Las profelfnas, 23
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obfeto de preofundas trarsformaciones, durante La maduracién, que
conthibugen a confernin = cada Lipo de guedso sus peculianres carac-
tentsticas.

Lactosa.

Es un disasdrdido consiiiuido por deos azdeares XLeduciores, La
glucosa g £a galactosa; rosee menckh peden endufcorante y es me--
nos solfubfe gue La saczxcsc y se erncuenira en £a Leche en diso--
Lueibn molecular. Ofrece gaan imporfancia en fLa efaboracdbn del
gueso, Bajo o aceidn de enzdm as baeferdanas sufre Las {ermen-
taciones Lfciiea, propifeica, aleohélica y butinica, en Las que
rinde fceide £detico, amnidaido carbénico, aleohof, dcide propll-
nico, deide butinico ¢ cizros compuesiss, que coniieren af gueso
su sabor y elgn caraclerxisticos.

Las fexmenfaciones de mayor infen€s en La indusiric quesera -
son La Léecilica y La progifnica; La butfinica consiituye un proble~
ma y ed ceuda de diverscs efectos.

Sales.

La mayox pante s encuentran en Lo Zeche en solucifn molecu--
Lan o ibnica; pocas en esfado coloidal. Las mds abundantes Son
2as de Los &cidos fosfbrico,cifrico, gy Léetico{fosfatos, citratos,
y Lactatos). Pese a su poacentaje nelativamente bajo (0.7%), efex-
cen una gran influenciz scbre Las caracleristicas de La Eeche, -
Algunas [especialmente Las cdleicas} son Las responschies de que
La caseinz se encuentre fermando um complejo micelar de fosfoca-
seinato de ecaleio en eguilibric cor el suero. Les cifratos faci-
Litan Lo hidratacitn de Zos photelnasd; el caleic Lfnico Liende a
disminuinte. La coagulacidn de La Leche por et cucic exdge La --
presencia de sales ci&aicaé.so Se ha sefalado fte Lmpontancia que
para £a elobetraciln dek gaeso Llenem 2os fosfates, o Los que e
Les atrnibuyf Ras diferewcias de calidad advertidas en quesos ---
Emmental pxocedenties de Jdisfintos pafses. Se obiuviesen a prin-
eipios de esie siglo excelentes resuliados elaberarndec queso Emmen-
tal con Leches adicionmzias de fosfatcs bicdledce u taicdlcico. Erm
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1929, S.Ch. Dilanjan comprobé que era prefexdible ef fosfaio mo-
nacdledleo al bicdleleos o friedlcico, ya que con €R mejeraba £a
apiitud de La Leche para Lo coagulacién y £a calidad del zueso
producddo. Se ha vendide demecsiirande que de chidlenen mefores re-
sultados con el jesfato monoccdledlco que con 2l clorune eflelco.

Enzimas.

Son susdancias proiedcas que, en Las Lndusiriady queseras, cata--
Lizan Las neacciones quimicas responsables de Ea coagulzcdidn de
£a Leche, y de £a transformadidn de fa Lacitoss en dceide Ldelieon;
enfa cervecena, £a fexmentacién de Los hiduates de carxboro que -
conduce a La §oaragcifn de afechol, ¢y muchas ctnas en diversos -=-
procesos Leenolfdgicos.

Tedrnicamente pueden Lnaunsfermar un nimero Llimifado de molécu-
Las, pero en fLa prfefica su getlvidad se encuentria LLimitada poxr
phocesos secundaxios, aunque ne quede fotalmente internumpdda 84
de eliminan £os productos resuftfanfes de su acedlén.

Las enzimas acidan en caniidades redueddas; un volumen de fex-
mento muy pequedio es capaz de coagular grandes voldmenes de fe--
che. .

En didolucidn acucsa son poco esdfables y muy sensibles a cien-
tas influeneias exieinas, en especial a Las femperaturas eleva-
das; no son destrufdas por Las bafas Zempesaturas. Cada una tie-
ne una Lemperatuka Fptimg, aquelln a La que alcanza su mExima --
actividad, que en fos de procedencdia animal coincdde ecn £a fem-
peratusa eonporal,

Las enzimas son Lnactivadas por faciores tafes conc £z agitfa-
eibn, La Luz, Las radiaciones Londzanfes, fLa presencic de sales
meidlicas, elc.

Léegan a £a Leche procedentes de Lasz células epiieliafes de
Za gtdndula mamardia. No exisien enzimas especificamente EXcteas,
e decir, presdenied en £a Leche y qusentes en Los Tefides andima-
Lea.g Se ha demeatrade que el complefo vitaminico-enzimdiico de
La Leche inteaviene en La nmi:utacddn del guese ¢y que desempefia -
en ella un papel fundameniaf junie con el cuajfo y £as baciendas
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acidolécticas. Pox su contendic en enzdimas, Ra £Leche posee Las
propiedades de un sdatema nevexsible de dxido-sneducelidn, Lo gue
resulia esencial para el nonmal desarnollo de La feamentacifn --
Rdedica, imphreseindible en La maedunkaciln def gqueso para gue Laa
proieinas sufran £as fransdfoamaciones adecuadas.

Yitaminas.

Lles vitaminas son compuesics ocnrgdnicos de divenso ornigen, -~
que panticdpan en procesos de oxddacifn y neduccién y que ofre-
cen gaan imporiancia en el mefabolflisme animal. En conirasie con
Los nuirientes b&sieos, s6Lo se precisan en canitidades minimas.-
Muchas vitaminas participan comg coenzimas o cofactores, en Las
reacciones enzimé&iicas.

La feche e nfea en muchas vifaminas y condiituye pon tanic -
una fuente Lmportanie de Las mismas.

Se clasifican en Liposolubles e hidrosolubles; pentenccen al
paimer grupo el nefinol, engocafcoiferol, Zocoferol, ¢ filoguino-
na, y al segunds el fAcido ascdrbico y el complejo vitaminice B
¥y algunas ofras.

Generalmente son sintetizadas por Los vegetales, LLegando con
eflos al onganismo animal; son filfiradas de La sangre a £a Leche
E? sonfenido de &sta en vitaminas Liposolubles esté en consonan-
cda eon ef que Lenga el piensc.

AL queso Rlegan procedentes de La Leche. EL fabricade con Le-~
che de ondeda en vexano, es wmds nlco en viitaminas Liposclubles, -
especialmente A y B. La E no 360 acompada a Ra grasa, simo que
Zambién a La profeine, por Lo que no pasa en su fofalidad al gque-
d0, sino Gnicamente en un 30%. Tampoco pasan en su fofalidad al
quesc, dino sdfo en un 15-20%, Las hidrosolubles; ef B0-85% nes~
fanies 24 anngsirado pon el suero. Pon dliimo, el contenido vi--
Zaminico del queso se modifieca durante Lo maduracdibn.

EL deddo ascéabice, La Lactoflavina y el focoferal participan
en el sistema de Gxido~neduccifn de lLa Leche.

Figuznzaé.so



La Leche coniiene divenAaE,pigmentoA. no de ellos, el carc-
Leno, a partiir del cual se forma £a vitamina A, afecta ef cclfon
de £a grasa de La Leckhe. La tonglidad amarnille-verdosa def sue~
no se debe a pigmentes def grupe de Las Lactofiavinas.

ELemenies ftraza.

La Leche confiene upr buen nidmexc de elementos fraza [ele -~
mentos vesiigiales, oligeelementcsl, tales come melibdmo, zine,
cobalio, ecobre, manganese, efc.. Pesempefian impoxifantes funcieo-
nes en La biclogla vegeial y animal; su papel er fa industria
quesera no esid adn suficientemenie clanc; estf siendo estudin-
do coen el fin de trafax de mejoran La calidad del gueso g aze-
Leran su maduracién, Estimulan ef desarrollfo de Las bacterias -
acidoldcticaé.21f33

1.4.- Impontancia de Zas propiedades biolégicas de La Leche er
La 5ab&i€acé§n delf queso,

ta elfaboracifn del queso de alia calidad deperde en gram par-
te de La mzdi&d de La apititud de ta Leche para el desarnolle mi-
erobiano. En tat sentido conviene conocer sun rnigupeza en Los ---
componentes ﬁundameuzazaa {grasas,paoteinas, hidaatos de carxbong
Aakes MLnaaateal g ta inffagncia de Los mismos en Lo prolifexa-
cién de Los m&c&ao&gan&smoa. Muchas veces Las bactenias acide~-
Lécticas no 5& desaxrollan en La Leche o £o hacem con difieunt~
tad; ni en umg ni ex ofro caso es apia para La elaboracdibn de -~
queso por exdgin E€sia el desarnollo de procesos Llevados a cabo
por algunos microorganismos y cientes sisfemad erzimdticos de --
oréigen microbiano.

EL desarrnollo de fasd bactenries acidoléeticas er fa Leche pue-
de verse £nhibido porx 2a pobreza en aminodcidos, vitaminas g efe-
mentod Laaza, ete,.

84 algunas Leches no son aptas para el desaxzrolls de uno mi-
enoflora Lil puede sea debido a La presencia de Lnhibidores, -
es decdn, susiancias gque {frenan el execimiento de 2as bacleaias
acidoldcticas; se han detectado imhibidores en La Leche reciém
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oaderada, en Za procedente de vacas que hablan ingerido alimen-
fos Tratados con herbieldas ¢ con insecticidas, en ta de vacas
enfermas Inafadas con antibifficos, asi como en La de aquellas
que se encuentaan en el primer mes de Lactacidn.

Como resulic muy difilcilt s2stablecen £z aptitud de ura Leche
para Ba preligenacibn micrebiana, conviene disponen de mezelas
de divernsas cepas, poco sensibles a Las ffucfuaciones estacio--
natles de Lo aptifud de La Leche al desarrollc bacte&éana.zz
1.5.- Elementos bioldégicos de La Leche. %3 ¥

La feche, incfuso recogida asépticamente y procedente de un
animal sanc, coniiene siempre células. Estas célfufas sorn de dos
Lipos:

1°Cétulas procedentes de La sangre y de La agléndufa mamania
def andmal.

2°Micnoonganismos diversocs que se encuentran noxmalmente en
el canal del pezdn. Si el animal esid enfeamo, se aradern a es--
tvs mlcroonganismos normales otros que atraviesan el epitelio
mamario.

Las células son numerosas y variadas. AL Rado de elementos
epiteliales .o opoyontnan, sobretodo, Leucocitos procedentes de
La sangre ¢y de La Linfa. Lod diversos grupos de Leueccitos es-~
£dn nepresentades por mononucfeanes, Binfocifos y polinucleanes,
la observacdiin microscdpica de estos efemenios cefufares iiene -
gran Lmporlancia para apreciax el valox higiénico de Za Leche., -
Vanios autores han podido consifatan una caida del pofencial de -
dxido~reduceidn en La Leche y una disminucidn del tiempo de re-
duccedibn def azul de metifenc y de La resazurina cuande el conte-
nido en Leucooilos es elevado.

Cientos Leucocditos y células epiteliales de La feche presen-
fan una actividad peroxidaza que pareece diferdin de ta aetividad
de La Lacloperoxidasa.

La existencia de catalasa -en Los Leuecoeitos ha side admitida
por todos fLoa autores. Su presencia es La base de un fest ulili-
zado universalmente para Le Lnvesiigacitn de Leucoeditos en La Le—-
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Las propiedades ﬁagocizamié4 de 2es Zeucocitos han sido estu-
diadas por npumenosos auicxzes. Esta aelividad La 2icrcen s20bre Los
glibutos grascs de pegueZs famailo y también sobre Zas bacterias.
EE esiudio de £a fagocitcais de Los Leueocilos ceor nespecto a Es-
chendehia coldi,Entercbacte~ aenrogenes v Siaphylocveopns cureasd, Lin
witho, ha demostrado gque ef desarrollc de estos gérmenes es rfpi-
damente inhibido dunante Zzs dos primexas hohas gue siguen a fa
siembra, penc el ecrecimiceio de Las difexentfes cepas ne se ve --
afectado uniformemenie. ASE, La mayor parte de Los esiafilococos
cvagulasa + y Enterobacter cerogenes sobzxeviven a Za fzgoeilosdis.-
Es precdiso desitacar que Iz acitividad fagecitania de Los Leucoci-
fos de La Zeche e& mendk gue La de Los Reucocdifos de Lo sangre.
Los Reucocifos son fnbgifes. Si La Leche se consexva a fempera-
fura Linfeniorn a 10°C dunarie 14 horas se obsenva su desapanicidn
parcial. La congelfacidn de 2a Perhe proveea su desZrucceiin, y el
calentamiento Ziene el mismo efecto.

Los microonganismoes se smcueniran en La Leche neo 5860 Los que
ya posela al salin de La mama, $inc Los procedenfes de contamina-
cines divernsas que itienem Zugaxr en el cuxso de £as mamipufacio-
nes durante du procesdo. Casi Lodos Los wicroonrganismpd pueden --
prolifernarn con gran facilidad en La Lecke, gque consiifuye un ex-
celente medio de cultivo. fos microonganismos de Rz Leche perte-
necen a Los mohos, Levaduxss y baclexics.

1.6.- EL significade de higienizacifn de Los atimentes.??

Er Héxico y en ef mundo cecxren cada afie probablemeniz varlios --

millones de casos de enfeswedades por {mgesiibfn de zlimenios. --

Eflo ocurxe no obstante el zeeho de que fa indusiniec de La phepa-
raeibn de atimentos, auxilizda por Las autoridades gubsxrnamenta-

£es de salubridad, realizc uw buen frataje. Algo anda wmal en al-

guna parte. jCudles son fzsa causas que raxsden tranifczmaxr un ali-
mento sanc ern nocdve, ¢ er FSnde se encueniran Las causasfla nesd-
puesdia 26 que en muchos cascs de enfexmedsd poxr ef corsumo de a-

Limentos puede atribuinse = Za mandpulacils Lncorrecia de Las --

opernciones def proceso de £o8 alimentos.
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Preraxar alimenics paxra el piablicc consumidex ed una obfiga- -
cifn muay Lmportanie de La indusiria alimenticigc. E3 una Icxea -
que affc puede cuwplinse sitodos entienden Lo que La higiewxiza-
eién, 5£ apreeiarn sw f{mportancia, ¥ &£ la porex em prdetice.
iCufl es el signiffcado de La higlemizacifnm en alimenitos? Es- o
ta 2ieme que ver con fa Limpieza ¢y con La sanidad de Los alimex-
20s. Ponen en prdetfica la higienizacifin significe aplicar medi--
das sawitarias duranie todo el proeceso, para prolegexr al coxsi--~
midox.
Las prdciticas senmitarias, pon famte, sec xefacionan con £ ad-
quixix matenias pximas adecuadas, y cor su almacemamiento kiglié-
nico; con fa adecueccidn de La plania fisica y &u conservacide &
Las reparaciones y a La Limpieza; cor Lo apkxopiado y Limpic de -
Las instalaciones de almacenamiento, del equipo g de Los uiemsi-
Lics; con Las operaciones héigiénicas del Lavado; con La buexz sa-
Lud, Rigiene y hlbitos apropiados de trabajo del personal; con la
manipulacibn sanifaxia de fos alimenics y el control efectivo de
tiempo y Zempexatuxa ex el proceso; ¢ finalmente con La educacifn
de fos empleados ex Los diverses aspectos saniizaxios def pxceeso.
Ea sido expresado adecuadamente poa La Naticmal Sanifalion Fa-
undalicon que: "la higiemizacilin es uxa manera de vévix. Es Ia ga-
Lidad de vida que se expresa en la casa Limpia, Ea granje Limpia,
La ixdusiria y el megocio Limpias, Llas inmedissiones Llimpims, Za .
comusidad limpia. Siends una maxexa de wivia, debe provexix del )
intexiox de La gernie; s¢ nutre del eanocimients y se desdaxzxolla
como uxa obligecién y um ideatl ex Zas zelzeionxes kmaamu”.s2

1.7.- Impoxtancic de La kigiexe en el manejo de producteos Zdcie-
oS,

Et &xito de una indusiria dedicada a La dabxicacidén de 28i--
mentos, depende paimondiatmente de Las condicicxnes higl€nicas--
de La mizma y de La salud de sus Lrabajadores.

Una empresa que elaborxa producics alimentieciod, necediils fe-
nex corxdiciones samiiranias gque gaxamticen Lz calidad de &uzd ~-
prodectos durante el pxoceso. Corn L& palabra pxoceso se desigra-
x£& ef conjunto de actividades relaiivas a la elaboracibn, <abrica-
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eidn, mandipulacibn, acondielonamiente, mezcla, envase, almacena-
miento, paeparacidn g sumindistro al piblico de productos.

Llas indusixias de efaboracion de productos £Adcteos, Lfgual que
otnas {ndusirias alimentarias, Zienen 4sesponsabifidades muy es--
peciales de orden Legal y sceial en nelacién con La inccuidad de
sus productos. Ruidinaniamente Lod produetos Ldeteos debeadn ma--
nejanse y elfaboranse de tal manera que &e pueda asegurar que no
tienenmichoorganismos patdgenos viables. Condtantemente se rea-
Zizan Linspeceiones sanilarias Legafes a La industria Lfetea con
el obfeto de wvigifar que Las condiciones en Las que se efaboran
Eos producios son Las adecuadas. '

1.8.- Objetivo del predente Lrabajo.

Se intenta realizan en el presente Lrabajo un estudio compa--
aativo de algunas nonmas Legales que xaigen Las condiciones higilé-
nicas y sanifarnias - de Las Lnsielaciones, pernsonal y equipo,en Lod
reglamentos saniinanios de MExdico, Brasif, Estados Unides y La -
Comisdidin del Codex Alimentarius.

Es impontanite hacen nevisiones pernifdicas de Los reglamenitos
con el propdsito de actuafizarfos y de que camplhn aon el fin --
para el que fuenon creados: 2a conservaciin de La salud pdbLica.

Es urgente revisarn £a Legislfaciin alimeniania en MéExico. EL
Cddigo Sanitanio y Los reglamentos debeadn actualizarse con el
objeto de fener una Legislacidn acorde con La nealidad de La in-
dusindia alimentania del Méxice de hoy,



11.- Evelucidn de La higiene industrial
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2.1 Euotucién.7¢ )

EL nacimiento de La higiene indusirial es nreclente en £a --
Historia de La Humanidad.

Si se nealiza una revisifn de Los decumenios relaclonados --
con La higlene industniaf, se observan muchas referencias de Les
riesgos implicitos, en Los infentos def hombire, pana Lograr su -
subsitencia. En La antiglledad Los eselavos efectuaban La mayer -
parte de o0& trabajos manuales, prdetica que casi se prolongé --
hasta nuedsiros dias.

Hipfcrates menciona ern sué manuscnifos algunas enfermedades
de algunos obrenos minenocs y metal@rgices. PLindio el Viejo des-
cribe enfermedades pulmonares entre minerocs y Los envengnamien-
tos producidos por el manefo de compuesfos de azufre y de zdne.
Ramazzini describe, en su cbra De Morbuis Axtificum Tiatrniba, -
cernca de 100 ocupaciones diferentes y £os niesgos especificos -
de cada una de eflas.

Los procedimienies de transformacidn de Las sustancias obie-
nidas de Ea nafuraleza pon el hombre, {ueron caracternfsticos de
£os puebfos, LLegando en algunos casos a sen consdderados como
secretfos. En el antiguo festamento se menciona que No& fermentd
£a wva y askf obtuve el vino. Entre Los aziecns se conoela La --
forma de modificar Las propiedades del mafiz y del caecao para --
hacen de ellfos un alimento digenible.

En el siglo XVII1 el uso de Zas miguinas cambié radicalmen-
e Los sistemas de elaboraeidn. Principalmente en Inglatenna e
inicid et sistema de {&bricas. Pos resullados importantes ocu--
aniernon con La apanicidn de este sisfema. EL primerc fué La a--
paricibn de ta clase cbrera, de La cual poece se prescuparon pox-
que tuviena bienestan {isice. EL segundo fue La consinucciln o
adaptacidin de Locales, en Los que funcionaban dichas {fbrics, ne

Amponitando en La mayoria de Los cados, La {luminacibn y ventila-
eifn Yy muchoimenod Bad condiciones higiénicas fundamentales.

Influencia de £as zegiézaciouea.81

En Los primenos ados de La Revolueidn Industrial, Las condi--
ciones de hiégiene en Las f{dbadcas fueron Zotalmenie descudidadas,
pero muy pronto en 1833 surge en Inglaterxa La Ley de F&bricas

{Factory Aet) que establecid ta inspecceifn de ciextas {dbricas
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i Limits el rimerxo de horas de trabafo gaxa Los niRos. Poa La --
mismz Epoca en Alemania y Suiza se watableclan Leyes que incluil-
a&n Las enfenrmedades indusiriales y ocupacionales. En 1989 se a--
probaren en Estados Unidos Leyes relacionadas con Las imeapacd--
dades por accidentes.

Sin duda estas Zeyes progaesisias {uexen un esiimulo para el
desarnollo de fx higiene imdvainial, af gxado dé que hoy en dia,
Los paifses def munmdo cuentfan con una Legiklacién prepia.

La pvolucidr ex fa indusiria. .

En £a industria La evolucddn de La higlene indusinial comenzs
con Erxafomiento de Las Lesiomes traumdifcas y, en foxma graduaf,
Ae exdendid hacia Los aspecitos médices w de ingeniexia para ef -
control de Los prablemas. Se LLegld a considerar que Las condicio-
nes sanditarias de Las {ibricas feniaw una ghrande imporfenciec, en
funcibn de L£os obxercs de Las mismas y de Los producios elabora-
dos en ellas.

La indusiriz progresista ha aprneciado Los beneficios que s¢ -
dexivan de un buen programa de h{giene {ndusirial, Ttanic en el -~
xenglén moneZaxic camo en el humaniiarioc. Se obsenva que en Lla -
actualidad 2os disedadores de fdbricas, se preocupar pox Los as-
peeios higiémices y sanitarios de fas mismas, en fLa fase de di-
A€o pues resdulta mis econdmico gque coaxegir deficiemcias.

2.2.- Pefinicibe de La hgiene industiiae.®7

La higiene 25 el arte cientifico que Liende a mejorax y cosex-
var La salud y prolongarn La wida. Compremde varias rames, unc de
fas cuales es ra higiene indusirial. La Oxganizacisn Hundial de
Za safud, que depende de f£a U.N.E.S.C.0., Ee he dado taf impon--
tancia al concepto de salud gue Za define ™no 86Lo come L2 ausen-
eia de enfenmedades, siwo pox salud debe entendense el bienestar
§isicao, mental, social y ecomémico del howmbxre"., La salud perso--
nal no debe considerarse como un pairimoxic exfusivo del que fa
posea; au propia safud Lnfluye paxra que La salud de Za coleeddl-~-
vidad mejore consdiderablemente; es decix, fa saltud persomal se -
xefleja en La salud del congfomenade social delf cuel fexma parte.



Se hace evidente, que fLa hgiene Lndusiriaf ecomprende des as-
pected importanies. EL primexo ed La condervacibén de 2a salud -
de fos trabajadoses. EL segurndec Las condiciones higiénicas ¥ sa-
nitarias que debe tener una F&brica para garantizar La calidad -
de sus productos, que van dirigidos a La socledad.

Asf fLa higiene industrnialf Zoma un sdgnificado mis amplic u
se pusde decir gue ed el arte clentifico gque Liene por objeto -
consdervan fa safud del hombre en su Lugar de frabafo y gatanii~
zan La cosrecta elaboracibtn de £os productos indicando Las con-
diciones higiénicas y sanitaries que deberdn cumplin fodas £as -
§dbricas que se dediquen a £a efaboracibn de Los mismos.



I11.- Aspectos sanitaxics de fnfexfs en ung
indusdiria de dearivados Lfcteos.
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3.1.- Tecnologia del Yoghunt, Mamiequilla, exera y queéa?s

Yoghuat.
Este producto, Lambidn conccdde come Leche cuafzda bilgaia, rue-~
de prpararse con Eeche de cabra, de ovefa y de bunra, perc Lo --
mfs comin es preparaxrlo con Lecke de vaeca.

La feamentacifr del yoghurt es el resulfade de La actuacidn -~
de dos fermentos Edciicos: Lactobacillus bulgaricus y Strepioco-
ceus Lhermophilus.

a.~ Microbilologie g Bioquimica def woghunrt.

Lactobacillus bufganicus es uma bacternia Lieciica homoferzen—
tativa gue se¢ desaxrxclla Gptimamente entfre 45 w 50 °C, acdidifi-
cando juentemente el medio. Puede jfoiman hasta aomr 2.7 % de deido
Ldetico en La Leche.

Sirepiococus thermophilus se multiplica biem emtne 37 y £37°C,
pero Zambién se desaxxella a 50°C., Es una especie homofermenitati
vatermornesistente, que sobrevive a un calentamiento a 65°C du--
rnante 30 minufos. Es mucho menos acidificanie que La edpecie pro
cedente. Puede sen destruide poxr un fage fenmorxesisitente.

Ambaos géamenes som microaerlfiles y Ssoportan may bien Los me-
dios deidos |pH de 4 a 4.5). En el yoghurnt conviven en estrecha
simbiosis, como han demostiado Pelte ¢ Lolkema.sgfn efecto, cuan~-
do e culitlfuvan conjumiamenite, producen mis deide Zdctico que --—-~
euando cxecen aislades. lLactebacillus bulganicus gavorece el de-
sarnrollo de Sireptococeus thenrmophifus por un mecanisime desca-—-
biento porx esios aufcres. EL Lactobacilo, proleafitico, obitiexse
cientas aminodcidos de La caseina, Los cuales activan el desaxxe-
Lo de Los estieplfocoeos. La valinmz &3 unc de Loa Zmportanies.

iCudies son Las fusncionesd Aespeciivas de esfos microonganis-
mos en La preparacifn del yoghuxt?

Af comienzo de La preparacidn, el pH de La Leche es fav oxc-
ble a Los estnepiococns ¢ fifos paedeminan y ponem en marcha £z
jermentacién Lictica. La aqeeddn caseclitica de les Zaclobacilos
estimula el desanroltlc de Los estrepiccocos. En cuclquier casc,
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al prolongan La acldificacidn, el pH de La Leche se vuelve peoee
favonrable para Los esireplococos, que progredivamente son reem-
plazalos por RLos Lactobacilos. La Leche cuafa cuando su acidez -
alecanza 65 a 70°D.

En 1968, se demostnd gque Streptococcus theamophilus tambiénm
estimula ef crecimiento del Lactobacifo produciende un metabeo-
2ito que puede ser reemplazado poa el &cddo ﬂdnmico.sl Esfe --
efecto s6fL0 puede evidenciarse en £z Leche sometida ¢ un calen-
tamiento moderado, pued un calentamienio pronunciade provoea Iz
fonmacifn de feido §6rmico a pantin de La Lactosa., En La fLeche
sometida a auioclavado no pudde, por Zanito, revelanse el fend-~
mene. Por esio no pudo constatarnse hasta hace poco tiempo,13

EL aroma canactenisiico del yoghunit fue ainibuido al princi-
pio exclusivamente al desannollo del esireptococe. Sin embarge,
Se insistif recientemente en la imporfancda de tos Lacitobacilas
a este me&pzetoéa EL acetaldehido serfa uno de Los principales
componentes def axroma del yoghuat.71 Sin embargo, el diacelile g
La acetolfna podrfan sustiituiile cuando ta produceién de acetal--
dehido es escasa g se quiere mantener fa ginuna del anama.32

Los microonganismos del yoghunt paxtieipan en La viscosidad
que presenta el yoghurt Zras el batido. Segin Las cepas utili-
zadas, Las cantidades de mucus elaboradas por Lactobacillus bul-
gariieus son muy dariables.

b.- Fabraicacidn del yoghunrt.

La fabricacibfn del yoghurt debe efecturarse procurando man--
Lener un equilibric adecuado entre el desarrollo de ambos gén-
menes con obfeto de obfenexr un producte final suficientfemente
deido y aromfiico.

Se puede partin de Leche completa, de leche desnaZada o de -
Leche parcialmente desnatada (tabla ¥IT.7}. Se necomienda con--
centran previamenie fa Leche o, més sencillamentfe, afadir antles
de La pasfeunizacidn una cantidad apropiada de Leche desanatada
4oluble {de un t a un Z %), con objeto de gue ef extraaido seco
alecance 740-150 g por £ 54 se Zrata de Leche complefa o parcial-
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TABLA TIIT.7
Diagrara de La fabricacién delf yoghunt,

Recepeidn de La Leche
Pepuracifn {isica y neafalizacién de £z feche
Pasieunizacidn
Homogenizacidn
Incremente de€ exiracto secc
Cazentamientﬁ e Lneubacibr.
Engriamienio

Siembra de Li& bactenias L&cticas
especificas y agitacibn

/

Ervasade en boftes Ceagulacdién en cubas

Coagulicidn Batido

Ra&mgeiacidn Raaxigenacidn

Comercializacibn Adiéiane$ eventuales
Enuéﬁado
Canéicializaci&n

Yoghunt en botes Yoghurt baidido.

mente desnatada, o T00-140 g 4& se trata de leche desnatada. Es-
te incxemento def exinracio seceo.confiere al pacducito una consis-
encia 6£Amaqz. Cuando se trabaja con Leche entera, La homogend-
zacidn Logha efecios singulaxes, ya que émpide La sublida de La
nate a La superficie en el cuxso de fa incukacifn.

La pasteunizacifn de La Leche enniquecida en extracito seco se
efectda a 84-8§5°C duxante uncs segundos. También se puede some-
tex La leche a un fLratamiente UHT [150°C-2 S}. Sin embanrge, un -
iratamiento ténmico menos sevexo [80%C-30 mn ¢ 92°C - Zmn) mejo-
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ha La consistencia del prodacto. Un calentamiento de esta natu-
nateza copinibuye a La desnatusalizacién de una §raceidn Lmpor-
tante de protefnus solubles contaibuyendo , af parecern, a4 confe~
rén al codgulo La consistiencia deseada., No debe buscarie una --
desnaturalizacibn completa de fas proteinas, yo gue La con&is—
tencéa Gpitima se obiiene cuando se emplea ura combinacién Ziem-
po~femperatuna mug infernieor a la que provoca Ea completfe desna-
turalizaeibn de Las proteinas solubles.’d

Deapués del enfriamiento a 45°C, se siéembra con un cultive --
puro de Streptococus y Lactobacillus, presdentes en cantidades %
sensiblemente Lguale&. La dosis es de un 2 & un 3%. Después de
La agitaeibn e repante La Leche rdpidamente en fannos que 4e
Lneuban, una vez centados, en una estufa a $0-50°C. A La salida
de La estufa, el yoghunt debe enfrianse rdpidamenie pan debajo
de 10°C con objete de detemer ta acidificacisin que producixia La
retracedlbn de La cuafada y La separacitn del suero. La £neuba--
eifn puede efectuanse {gualmente en un bafio maafae con clrculacién
de agua caliente. Los intencabios Léamicos sam mis adpidos gue en
La estufa, penc La manfpulacifn de Ros botes et menos elmoda.

En el cunso de La incubacidn en La esfufa ¢ en el bafdo maxia.

aumentando o disminuyendo La femperatura, se puede favorecex el
desariollo del esixeptiococo, es decin, La produceidn de axoma, o
el del Lactobacilo, es deeir, La acidificaec &x.
‘ Para obtener un yoghuat dufece y aromdiico e puede ulilizar -
igualmenie ur culiivo foven en el qae el esfrxepiococo esté ex --
pleno desarnollo a causa de La acidez relativamente débLl delf me
dio. S{ se desea un yoghurt deido, basta con viitizar un culiivo
mis véejo en ef que domine el Labtobacilo a causa de su resisien
cia al pH bajfo del mismo.

También se {abrica yoghurit batido, ecomercializade como yo--
ghunt natunal o bier itras la adicién de divexsos vreductes {fxu
tas, aromatizantes, coloaanies,gife.). La coagulacibn se realiza
en cuba y el envasado se efectia Trnas ef batide.

Pon @8timo, en Les GLiimos aros e ha comexcializade un yo--
ghuxt Liquido, natuxal o con frufas, gue se difexencia del yo--
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ghurt ponr su esiado Liquido, semefante a una bebidz. Su exitrac-
fo seco es Lnfenier al del yoghunt ifradicional.
&.- Métedo ccntinuaz3

Une impexntanie indusirxia de Paris ha desanrofiade una Léox-
nica de fabricacibfn del yeghuri basada en el principic de La --
germentacidn continua, ga aplicada a oiras industrizs. EE ele--
menio esencief de La insfalocilfn es una cuba de siembra en La
que se encuexira peamanentemenie el culiivo en fase Logarilimica
de crecimiento. Esfa cubz es alimentada por una corxiente de Le-
ehe Ltratada pox el procedimiento UHT. EL vacdamienie de La Leche
gx sembrada es Lfguafmente continuo gracias a una méguina Llena--
dora automfiica.

% consigue Lo regufaridad de La siembra controlarmdo el volu--
men de Leche que entxa en fa cuba. La vilvula que da entrada a fa
Zeche estd ex conexibn con un pH-metro gue mide consltantemente fa
acidez def medio.

Las ventajus de esta Zécnmica son La homogenéidad de 2as paxti
das, La economia del matexicl y Lo simplificacibn del ixabajo.

daniequillas y cremas.

La legislacifn francesa define La manfequilla er lLos sigulen
Zes téminoss

ia denomimacidn mani{equiiffa, con o 4n calificativo, d& heser
va exclusivemenie al producto obfenddo por batido de Ra nata de
La leche o de sus subproductfos,suficienteme nie desprovisia de
Xeche y de agua, por amasado y Lavado, hasta no conienexr mds de
1f g de matexias no grasas, de Lod que nomds de 16 pueden sex
agua, en 100 g.

La composfeidn media de T kg de mantequilla es la siguiente:
- matenia grase 820 a 845 3
- extracto seco magho|casgna, Lacfosa, sales minerafes] 5 a 20 g
~ agud 150 a 160 g.

La fabricacifn de manfeguilla se remonia a Los Liempos més
antigucs. Yo Blinioc ER Viejo, al comiemzo de nuestira saa, fa des~
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cribe en sus obras. Sin embargo, segin ef critexic de Lindet, La
mediocridad del producto fabricade y su nfpida alteraecidn inducen
mds biex a considexcsxlo como un sucedifneo del aceife, preducide

¢ copsumido en aquelfa €poca en gxram cantidad.

Hasta fines del &sfalo XIX, Rz {abricacifn de mantequilfla, &5~
Lo se Lfzuaba a cabe en Las granfas, La aparicifn de La desnata-
dora cemirffuge hacis 1880 y Los trabajfos de micachbiologla de fa
escuela de Pateun eoniaibuyeron al macimienfo w desaxraollo de --
edta incusiria. En algunas parntes, ef movimiente cooperative fue
un pacica Lfmportaniz en esic evolueidn. Aszl, af comienzoe de La
guerra de 1914, La Asscelition cenfrafe des Laifexies coopenati-
ves des Charenies el du Poifou agrupaba ya a 134 fdbricas.

La §abricaciin de manfequilla comprende dos Jases principa--
Less:

-~ fa separacibr de £a wnata {desnafade ¢ descremado}

- Lo Taansformacidn de fa naic en manifequilla, procesc que -

Lfeva consigo a su vez opexacicnes, La mds impontante de -
Ias cuales es ef balide,
Descremado.

Puede batinse La Lecke, pexe el proceso eé laxgo & Lncimodo.-
Por ello e comigenza prepgrande uma Leche muy concenireda en gaa
sa, que xecibe el nombre de nafa o crema.

La raie se comdume a veces como fal, perc germexalmente se ba-
Ze para fabiicar cox efla mantequillz.

Es posible La sepoxacibr de La nata gracias « fa difjerencia
de densidad entre Los glbébufos grascs {0,93] y La {ase acuosa -
que comslituye fa Eeche desnaZada (7,036].

Hasta {inales def Gliimo seglo e paraciicaba el desnaiada ei-
ponténee, dejando La Feche en neposo duxante vaxics horas. Este
méfodo he sido abandomado, salve er algunas quedeaiasd ariesanas
en Las que e fabrica ef queso n parxiin de feche parcialmenie -
desnatada. Modernamenmfe se ha impuesio el desmatadeo centnlfuge
por sus miliiples vemtafas.EL desnatado es uma opexacién Lenia,
y para heceleranto y hacerlo coniimuo sc recurxe a La fuerza --
centrifuga.
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Fabricaeidn de manteguilla.

La naza, fresca o desacddificada, se pasteuniza y posterion--
mente se xefrigera para seh despuds sembrada con un culifive de
germentos Ldcticos, Lncluyendose de 5 a 10 § de Leuconostoe ci-
Lhovonum y paracdiroverum, y de 28 a 40% de Streptococeusd dia--
catilaat£3.51 Se produce enfoneces La maduracidn de £a nata, en
ef cunse de La cual se¢ acidifica y aromatiza.la nata madura se
bate, es decdir, se agita hasia que se foama La mantequdilla, gue
se sepana del suerc ¢ mazada, s¢ Rava y amasa antes de envasar-
La en recipientes adecuados. ) '

;. Sefialemos que afgunas fdbricas efectian ef desnatade despiiés
de La pasierunizacibr de La Lecae. En nuesira opinédn,z?-aéta -
Zéenica ne es aconsefable por Ros niesgos de contaminacidn du--
nante ef paso de La Leene a travéd-de La despnatadora. Sin em---
bargo, hemas comphrobade que esfe méiadeo, correciamenite aplficade
da excefentes resuliados. Por dliime, el esauema Lhadicional de
Lo @brnicacidn discentinua, pon batido, va siendo susiituido pro-
grssivamenie pon diversos sistemas de fabricacién confinua que
ponen en prdelica nuevos aparatos. En La fabla TI¥.Z se obsgrva
el diagrama de fabricacidn de mantequilla pasteurizada.

Quesos.

AL {fabricante de guesdo Le preocupan sobre tfodo dos condicic--
nes fundamentales de la Leche como mafernia pkima:75

~ La catidad bactexiolbgica, que econdiciona La acidez;

- La compodicibn quimica y, mds concrelamente, su contendide

en malferia grasc.

No es necesanio InsLstin en La Lfmpoatfancia de La cafidad bactfe--
riolbgiea. Algunos qaea04,7a come ef Camembexrt, se pueden fabri-
can con una Leche muy pobfada y Bigeramente fcdida; en cambio, -~
20s de punaiada de caxdefen netamente enziméfico, como el Gruyeze
exdigen una maferia prima de exeelenie.calidad bacieuiazﬁgicaaég

e agqufi e deduce que cuantc mfs acentudda sea La aceidn del
cuafo, La elecelln de fas Leches debe hacerse con mayor culdade.
Esta operncién, pox 2¢ demfs, noe ha de fLenexr dndicamente en cuen-
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TABLA TII.2
Viagrama de fabricacifn de maniequilla pasteurizada.

Recepeidn de Leche Recepeifn de crema
Precaleniamientio Pxecalentamienic
Perunacidn fliica ¢ desnafado Desacidificacién o Lavadeo
Leche des- l
cremada. Crema Normalizacidn
Pasleurizacidin Pasleunizacibn g elimina-

edibn de gases.

Engriamiento
Siembxa eon‘ﬁemmenzoa Rdeticos.
Kaduracibn
Batido
Laua&a
Amasade
Exvasado

Almacenamiento y comercializacitn

ta Ea acider, siwo también La posibfe presencia de afgunes gén-
menes responrsables de aceidentes de fabricacién, por efemplo, el
bacilo butindice o Lads bacterias coliformes. Se recomienda practi
can periddicamente 75£a prueha de Lz xeductasa o de La resazurin
na y de fa de la Lacfofexmentacifn. Ademdfs hay que bigilan, en
Zodos Loa casos, La ausencia de antibidticos.

Si se praciica fa pasfeundizacidn, hay que operar con aparaiosd
que trabajen al abrigo del aineé [pasteunizadones de placas, Zfu-
bulares ¢ de tambor). Es preferible no pasar de una femperatura
de 75°C, mantenida duxante un minute. La refrigeracién, que ha
ha de seax xfpida, se consigue prefexentemente en un aparate ce-
rrado{de placas o de tuboas) panz evitar La descomposielln par--
cial de fas sales de calcio. EL enfaxiamiento no debend sex exce-
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aive. Bisia alcanzar fa Lemperatura {ddnea para Ea mefor accifn
del cuaio, que varnia de 14 a 32°C aproximadamente segiin Los £i-
pos. En casi Lodos £os cascs, Los nefaigeradores pueden alimen-
farse eclusivamente con agua §ria.

Incluso pasieunizada a bafa temperatura, hay que adadin a Lfa
Zeche clorure de caleio. Una dosis infericr a 0.3 g poxr Litna.-
de Leche suele sex suficiente 84 La pasteurnizacidn se ha efec--
tuado do manera adecuada. EL cloruko se afade en foxrma de una --
solucidin acuosa caliente. Teniende en cueniz su higanascapicidad,
eé necedanio conservar el producto en un Local muy seco.

la desacidificacitn de La Leche demasiade deida paxa sern -—-
pastenrizada s¢ nealiza monmalmente con ayuda de wra Zechada de
cal 82 nalorada previaomente con el dedido sulfidréce moamal de ven
Xa en el comencio. La Lécmiea operatonia es la mismz gue La de
Las cremas.

Cuanda Za ffbrica ne pasfeuniza ta Leche, Ia desasidificacibn
de Eas teches dedidas carece de intenés. La newtralizacitn del -
&cddo Lictico x0 hace mda que enmmascaxaxr £a presencia de uma po-
beacidn micxobiana que subsiste em su fotalidad y cuyo desarro--
L80 se vstimula ol disminuix Lz acidez.

EL cirninol de £a pasteunizacibn de fa Leche de quesesia Liene
que efe .tugzde feniends exm cuenia el doble Limperative sigulemier
higieni. zan La Leche sim modificar a fondo su esfructura median-
te un coleniamiento excesfvo. Para esfe coninol se pareconiza el
emplee combinado de 208 ZTests de La {osfalasa y de La perczidasa
EL primiun test tiene que dax un resultado negative ¢ el segundo
positive; edfa prueba demuestra que el calentamienic e ha egee-
tiado eitae 70 y 76 °C.

EL contxol de La pasteuxizacién en Los propios quedos presen-
2a mayones dificuliades. También aqui fa prueba de 2a fosfailasa
es posdinle, perc su intexpxefaciln exige entomces mucha pruden--
cia, cono Lo han demosirado numerosos t&abaja&.94 En efecte, La
§lora supeaficial de 268 guescs, bacteniana y fGngick, segrega
fosfatasas que parecer ex primcipio poder difundinse Lentamenie
en La mecsa def queso duxanrie el afinado. Sin embargo, en Los pla-
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z048 nonmales de maduracidn de una fabricacién de pasia blanda,
Lad fosfatasas supenficiales no afcanzan al parecer el cenire --
del quesc. En Lo que corafenne a Los tipos de pasta cocdda, como
el Gruyene, asistimos a un fenbmeno particular, En ef cursdo del
afinado, durante Las 3 ¢ 4 primeras semanas, el contendide en §oa
fatasa de Zoda La masa del queso aumenia, después disminuye neta
mente, hasta el punie gue un quesc Lnsuficientemente pasieuriza-~
do puede muy bien pheserniar una fosfatasa negativa af cabo de 5
o 6 meses de condervaciér, Piversos aulores han adelantado la ~-
hipbtesis de que Las proieinasas del queso parnticipabar en £2 --
Lenta desaparicién de Las fosfatasas, deghradando su doporie proz
tedco o apoenzimdtico.

En conclusibn, se necomienda no dar excesivo vafor a Los re--
sultados de La prueba de La fosfatasa practicada sobre quesvs --
viefos. Por otra parte, es precisc practicar siempre La prueba
en una maesira obiemida delf centro del gqueso.

En casi todas Las Fécnicas se recunre al cuajo para piovocar
o acelenan la coagulacién de La Leche. Algunos esfudios sobre --
tas enzimas de oaigem bacteriano o ﬁﬁngicoqs han demosinade que
es posible fabricar queso con enzimad coagulantes obtenidas a -~-
partin de microonganismos def génexo Baciflus (B. mesentericus,
B. subtiLis, ete.).

EL destueradc es muchas veced espontdnes. Se efectda disponien
do La cuafada en sacos a través de cuyas mallas se evacua el sue
x0. En oecasdfones 36Lo se puede consdeguir mediante acciones mecd-
nicas 0 térmicas.

EL salazorado desempeda un Lrniple papel: se opone a La proli-
f§eracidn de ciextos micrcorganismos, compleia el deduerade de --
fa cuajada y mejora el sabor.la operacidn se realiza en varias
formas, seglin el Lipo de queso de gque se taate. Lo mds
dxecuente es salar con sal fina, puta, seca y bien molida. EL -
producto se extiende pox La superficie o bien se incorpora direc
Zamente a La masa. A veces ef salado se efeciia sumengiendo Los
quesos en un bado de salmuera saiurada.

Ya se tiene La cuajada en condiciones de sugrirn tasd aceiones
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micnobianas que habrin de Lfransformarfa e un quess corn todas --
Las cualidades buscadas por el consumidor. No obsfanie, adn es -
precdso presifax gaan ateneidn a Las condicicnes de femperatura,
humedad e incluso composicifn de La aimfsdera que pexrmita La evg
Luecdidn convenienie de su fLoxc.

3.2 Edificie w equipo en queae&ia?4/25[??

Los edificios y el equipo Son componerfes imporntanies de una
instakacidn para 2a elaboracifn de producfes Lfcteos. Los fabri-
cantes ayudan al disefic y construceddn de estas unidades. EL qui
mico responsable de una empresa de producics Ldeteos, debe sen -
capaz de evaluar fa impoatancia de ambos, o {in de asegurarse que
su Lnstalacidnr y equipo Le pesmitan manefar a sallsfaccidn Los -
derivados Ldceteos.

lima instalacifn que clabora productos Zdcteos maneja producito
alimenticio valioso y muy perecedeno,que deben proiegerse de £a
contaminacidn exienion proeducida por cloxes, susilancias guimicas
microorganrisimes y otfrnos mateaiales indeseables. Las nexmas sani-
tarxias deben sex rigidas si el producto ha de recibir Ba protle--
ceddn que se xequiene.

Lugar pana ta edificacibn:

tin Lugar paorxa La edificacifn send adecuado cuande e3t€ en fun
cifn de La disponibilidad de fa Leche caunda, La proximidad de un
buen mercade, um suefo bier daenado, suministro de enexgifa eléc-
Zica, Y agua petable, buena comunicacifn fennesinre, facilidad -~
para eliminacién de desechos, una fuente apropiada de wmamo de obxra,
disponibitided de equipo y su manfenimiernie.

La instalavidn debend disefianse de fai maneha que en ef fuiunc
pueda expandexse vertical y horizontalmenie. Se nequiexe una cons-
thuceibn muy xesistente en &xeas sufetas a trdns.ite pesado, como
son el drea de xecepcifn, andenes de caxga, paiio de mamiobras.

La distnibucién de Los Pocales debe planecase con todo cudidado -
para mayorn comodidad, economifa, proteccién del producfoc y segu--
xidad de Los Trxabajadones. Tedos estos dafos deben consideranse
cuidadosamente antes de que e escoja la ubiecacidn de La instala-
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cién.
Oriendacdidn:

La direccidn de Ros vientos dominantes, el potencial de con-
Laminaedldn def aire, La topegragfic def Lugar y el accesec a La -
planta , deben considerarse zuwando se fife La posiciér del edi-
gicio en el Lerareno.

Pisos:

Los pisos de una §dbrica de denivados Ldcteos debern imcfuin -
espacifopana Gneas de elfaborccidn, almacemamiento de mafeiria pri-
ma y producto Lenminado, patic de maniobrus y andenes de carga,
Laboratoric, sala de mfuinzs, fallfer de mantenimiente, cficinas,
senvicios sanitarnivs, enfenmeria, vesdiidores, efc.

Los fabricantes determinan fas dimepsiones desu equipa ¢ in-
cluyen el ecspacio de suelo gque nequiere cade pieza. & esia drea
debe afiadinse todo el espacic de trabajo gque se necesite.

Las asiganaciones para £0& espacics de frabafo deberdn ser
ednco veces el espacio de suefc que ocupe el equipo, com no menos
de un mefro enire disposifives de quipo. Las necesidades de es--
pacic ex abmacéx de products Lfexmimado, dependerdn de cufinto pro-
ducto s¢ va a almacenan, el famafic y La joama de Los paguetes y
recipientes, 3£ se embala em ajulas o se ponen en cajas y La al-
Zuzra de fas esiibas. ia alifuxa de Lod fehcos en cdmaras de re--
frigexacidn estandn en funcifn de Las tempenatunas.

Los pisos de Las §dbricas pera que sean adecuados fiemen que
sea duaables, xesifdtentes a Los deidos, drenar adecuadamente, sen
{dciles de Bimpiasr y ne serx xesbalosos. La eimentacibn y esfhuc-—
Zura de Los plsocs debe ser capaz de soportar al equipo, eipecial
mente Los tanques cilindricos de almacenamiento, esics dlitimos
deber colocarse de predererncia fuera def drea de elaboraeidn, ya
sea veatical u hornizonfalfwenie, para ahorrar espacio y cclocar -
dentro del edificioc &6Lo un exixemo de Ros mismos. la supeagicie
del piso también debe soportar chogques Lérmicos. Los s&fidos de
La Leche pueden caer al piso gy 3L perxmanecer en £os poxes, aeque
braiaduras o uniones del mismo, se ferxmenian y producex deido
que aeacelona guimicamente com Los materiales del piso, LZos co--
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aroe ¢ Los dafia. Para proteceifn de irabajadores y empleados, el
piso no deberd sen nesbaloso. Una supenficie hugosa puede evifar
xesbalones, pero es dififcil de ELimplar. Los piso que dxenan bien
son mencs aesbalosos.

Los materniales utilizados cominmente para £os pisos son eon--
exetos, terrazo, placas de fiernro o emparriflados cor concrefo.

Los pisocs del drea de efaboracibn, necepeidn, almacsn, Labo--
xatondio, debeadrn tener declfive adecuado paxa obtenex un drenafe
convendente. Debendn esifan provisfos de desaglles destinados a ma
refan afpidamente un mdxime de §fujo. EL decfive deberd sern uni-
foame, Los dedaglies debendn estar ubicades a través de foda La
uperfdieie del piso, de fal manehra que £o& nivefes del pise no
varien vertficalmente mds de un ZLoifal de 18 em . La distancia en-
ire dos desaglies podad sex de 10 m..

Se pueden eaplear zanfones de desaglie o aleantanilias. Se pre
{ieren Las segundas. Esics debendn ecubrirnse con una zefifla pen~
scrnada a nivel del pise. Esfo peamite un Lxdndile a fravés de La
superficie del piso sin infenferencias debidas af daenafe. Pon
debajo de La nefilla de La cublenia Las alfeanfaribfas debendn te
nex mis nejillas o §ilirnos a través de Las cuales pase el afluen
Ze. la cubierta puede tener abertfuras de T a 1.5 em.; Zatas eldi~
minan obfetos grandes. La segunda rejilla o {ilitro puede tenexn
abertunas de 0.5 a 0.75 em. para evitar que pasen parniiculas mds
pequeiias. En algunas dreas podad Lncluirse un Lercexn £LLiro con
abertunas adn mfs pequeifas, tal ver de Z a 3 mm.

Cada dren deberd incluix ura itrampa de ague. Edta fxampa con-
&iste en una curva 84 La tubexia del drenaje se ha disedado para
xetenen parie del efluyente, para Leenar w obfunar el didmeitro
de La tuberia de desaglie. Esle eviia que Zos insectos 4 olfonres
entren a ta planta a través de ta misma fuberfia. Eafa Laampa pue
de servin también como fnampa de sedimenfos.

La Limpieza periddica de La entrada del desaglie involucia La
eliminacifin de materiales netenidos por Los filinos y La trampa
de agua, el ltavado de leas entrades y dus componentes som un ce--
pillo y deteagente.
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U desaglle de camal consisite er un canal que necolecta despen-~
déicics en fas drecs de elaboracifn. Se cubre con une refilia y
debex® fener en su {fondo pendienfe suficiente para nseguraxr un -
ffufc x2fpido. En el exinremo Linferior ftendard {iliros y frampa de
agua.

Paredes:

En el dxea de efaboracidn La aindsfera confienm mucha humedad,
gy poxr Eo Lanto 28 nresesaric que fas paredes Lengan un acabado -
fdcit de Eimpian v gue Las prelejfa contra esa humedad. Sg puede
utilizax en Las paxcdes mosalco, azulefo vidrfade o Ladrillo-vi~
drediade. :

EL Zecho mejor para el drea de elaboracidn 8 ef que ilene --
una supekficie Lisa o honizontal. Los dispositives Luminosos em-
peirados en el techo son mds Bimpios que Los que se susperden.

Las verianras deben esfar adecaadamente condifaufdes y aseadas
a f4in de proporeioncxr La Luz y ventilacifn convenientes. Los en~
Inepanos, marcos y Lfelas de alambxre deben sex fdciles de Limpiax
g asearsz grecuenfemente.

Pistriboeifin de Las seccionesd:

Todas 2as secciores de uma {dbriea de derdivados Ldceteos, debe
xfn sen coloeadas de fal manera que se busgue {funcionalidad exnixe
Los mismzs, evitar comifaminaciones de fLos producilos y un fdeil -
acceso de abasdlecedexes y clienfes.

Ventlilnesifns

b ventifacifn Lnvelucra el movimiento y reemplazo del aixe.
EL movimiento del aixe sinve para dos §fines prinmcipales: el .in-
Lercambic de calor v ef wmeforamiento de La calidad de aire. La
eficiencia del intexcambic depande enine 0fras cosas, de La di--
ferencia de temperafura y fambién depende plarode La frecuencia
del intexcambio de &a pelicula de aize. EL aire se Lleva Los fa-
se8 o substancias volffiiles que Lo confaminan. Puede scn desabie
razmplazex el aire fonzdndolo a salix.. Es Zambién imponianie La
calidad de 2a aimfsfena extferior de uma instalacién de elabora--
eién de pxoductos Ldetecs.

Pisefio de eguipo:

H
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EL diseiio genmexal del equipo deberd estarn refacionado a La -
distaibucidn por piso del edificio. Deberd proporeionan un mane-
jo Légico y eficiente de fLa materia prima desde el inicio def --
procesc hasia que el producto estf tenminado. Las foamas genera-
Les de disinibucién para este manefo pueden sen de Lipo "I™, "LV
o "u".

Supenficies del equipo.

EL equipu paza La elaboracidn de productos Ldcteod puede con-
sidexarse en LéEaminos de Las superficies en contacto con el pro-
ducto y Las que no estdn en contacto con E€£. Las propiedades (£~
sdicas yoguimices de Los materiales en contacio con La superficde
del producto afectan La callidad del mismo.

En Las unioned y esquinas Las supengicies en contacto con el
productoe deberdn tener un radio minimo de 0.5 em. y sofamenie se
permitindn soldaduras a tope.

Miquinas pesadoxns.

Las openaciones de elaboraciér de productos Ldcteos nequienen
de gran varziedad de Lipos ¢ capacidades de mdquinas pesadoras. -
Estas pueden ¢e@hyeade una balanza hasta una bdscula de pesar --
carxxos u‘.&ta}ma.» TR )

Tanqued y recipientes.

Eatas unidades son de muchos Xipos, forxmasd y famaifios. Depen--
den del objetivo edpecifico de cada etapa def preceso. Consian -
de una sofa pared o fambifn nueden Zenenr una dobls wared con fu-
gaxr para agua ¢ un maferict afslanie entne effad o una Ltrhiple --
paxed con adslamienio entre La pared extendior y La del medio o
agua emire La parned inferior y La media.

Genexalmente estfos necipientes se conaliruyen en acero Lnoxd-
dable o en una aleaci{ldn de aluminio.

Eatos tangues pueden estar equipados con piezas edpeciales. -~
Estas pueden incluir un orificio de Limpleza, una entrada y sa--
Lida del prodpcte, una unidad paxa Limpleza gquimica, #eguladox -
automético de tempenatura, respiradero, una minilla y en agunos
casos un agitador para obtener un intereambic de calor mds efi--
ciente y poden mezclan Los componentes.
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Batidora.

Las batidoras pueden 4ex intenrmitentes o contimuas. La batido-~
na inteamifente cansia de una fuente de energfa, una senie de en
granes, reguladores y un fambor. EEL Zambor convencional & cilin
drico y gina alrededox de su efe mayon gque es hoxizontal; Liene
colocados en fa supexficie interiox con un dnguls defeaminmado con
nespecto a su efe alefas, salientes o placas de desviacidn. La -
rolacién del barxil debe agitarn gy mezefar La carema para foamaxr -
La maxfequilfe.

Las batidoxras industriales tiemen barnifles consiruidos ew a-
cens {noxddable o ex aleaciones de aluminio. Las paredes deben
ser Lo sufiencientemente fuadries para manefar Le canga y resistin
£os impactos poxn chogue. Pon esto Los cimientos para Las betido-
ras o en su montafe deben sexn resiztentes.

EL baxril de La batidoxra tierme un respinaderc, una minilla, -
una salida para el suexo y una puerta que peamifa La Limpleza, ~
recibe La crema y elimina La maniequilla.

EL sepanadoi.

E2 sepaxadoa elimina ta mayox parte de La garasa de La Lecke,
haciendo uso de fuexzas cenirifugas. Sus partes principaled son:
fuente de poder, La escudilla separadonra, engrares, enirada del
producto y La salida para la crema. Se recomienda usarn el sepa-
radox elécirico ¥ mo el manual porque Este (dfiimo permiie gue -
entxe ur gran velumwen de aine a La Leche , Lo gue provocd ux vog
Lumen considerable de espuma, La que & dificil de dispersax ¢
pox Lo fanto es a menudo La causa de La pérdida de a6lidos mo -~
gxasok.

EL clanificadox.

EL clariflcador elimina substancias exiraias de La Leche. En
La elaboraciin de derxivados de Leche es impoxtante que Zoda fa -
Leche sea clorificada, para gaxantizar la higiene de Zos produc-
1os.

Bombas.

Las bombas se uitizan ern La indasiria Lé&ciea paxa movexr LE-
quidos y aire. Lod que mueven aire se Llamanx exinacloxes y ion
muy Gfiles pana imtexcambiarlo. Las que moeven Liquidos som co~
munmexie bombas cemitrlfugas.

Se debe tenex cuidado en Las bombas centalfugas de que xo ex-



39

thne Liguido a Los cojinetes del zje que impida su Lubricacifn -~
adecuada. ’

Cualguien bomba que & destina al manefo de Leche ¢ productos
Ldctleos debe Lener supenficies de coniacto con el preductc gque
sean adecuadas y puedan ser desmantfeladas f[Lcilmenie a fin de a-
seaxtas adecuadamente ¢ Limplanlas in siiu de manera efecitiva.
Almacenamienio en {afo. _

Mientras menor sea La temperaiura que se¢ desea que fenga el
cuarto g§nio, mayon sexd el grodor del aislanie gue se requizra -
en Bas panedes, pilso ¢ Ltecho del almacén {nic.

EL aistamiento deberd sen cafocado a ﬁin'dz evitar {{LZxcelo-
nes de humedad y acumulaciones de £a misma demtrno del alslanie.
las puertas def cuaato §afo deberdn estfar bien aisfadas y cenxar
hexmELicamente cuando esfin sin usarse,

Acondicionamienfo de aire,

EL acondicioramiento de aire se nefiere al Eaatamienio wmecdnico
g La cimculacidn de &ste. Para Las instfalaciones de producfos --
Ldcteos esto incluye Lo Limpieza del aire a fim de eliminax las
partloutas suspendidas de polvo ¢ oitros contaminanies. Tambifn -
inctuye el ajusile de temperatunraz, Lz humedad del aixe y Lo xe--
gufacidn de su volfumen.
tndades de interxcambio férmico.

Las unidades de intercambio Té€xmico se emplean a f4in de Lncae
mentan o disminuwin ef confenido de calon de um producto, ex ope-
raciones aisladas ¢ cosi sidulidneas. Entfre esics Ltenemos el --
pastexizadon continuo, Los hecipdientes de usos miltiples, ef en-
frindoxr de placas, La caldera de vapor, autoclaves, mexmiitas de
vapor y secadoxed. Es necesario que las {Ebrices de derivados 2o~
teos cuenten con esfe equipe para garantizax fa sanidad de Los ~
produnrtos.

Holdeadores y mecaniamos de envoltura. N

La gran magorle de Los derfvados Ldeleocs se empacan em unide-
des que se envuelven individualmente. La operanifn de moldeado
y empacade deben efectuarse en uma habitacidn com aire acondicio
nado a §in de evifar contamincciones.
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Tinas de cuafado.

Las £inas de cuafado tienen mucha importancia en lLa elabora--
eibfn de queso. Generafmente e fabrican en ace&o inoxidable. Es
necesarnio que estas Linad cuenten con fapas méviles del mismo -
material pare evitar posibles contaminaciomes.

3.3.~ Micaobiofogia de La Leche y de 2os productes Ldcateos.

Er La naturafeza exisfen pocos Lugares complelfamente exentos
de microornganismos viables. Los microorganismes se encuenixran -
presenies noamalmente en el airne, suefo, y agua. También en 2as
ropas, pisos, murod, ventanas, Lechos y equipe para edaboxan --
productos Lécieos.EL cuidaddey manefo déf medio ambiente, a §in
de reducin el nfmexro y tipe de microorgandismos presenies o para
destruin su vinfidad o eliminar a &0 que ya existen hequiexe de
procedimientos exacfos y {deiles de aplicar. Loz reglamentos de
satud pdblica hacen Imperativa la necesdidad de mantenexr bafe vi-
gilanceda a Los micraorganismos durante Las operaciones panz ela~
boraeidn de productoes Léciteos.

Los micnoonganismos de La Leche penienecen a Lo mohos, Leva-
duras y bacteaéa&fs
MHohos:

Los mohos comprenden Los hongos de Las clases Phycomgeetos,
Ascomyecetos y Fungdi imperfecti.

Entre Los Phycomycetes dnécamente Zos génexos Mucor y Rhizo--
pias se obseavar con hastanie f{recuencia en Za Leche y em Los ---
preductos Ldcteos.las especies Mucox mucedo y Rhizopus nighicans
dor xedponsables de clettos accidentfes de fabricacitn de Las gue
s04 de pasta blanda. Estos hongos presentan {ilamentos aéreos --
gue se Levanrtan a partin del micelioc y que dor pertadores de Los
esporangios que contienen esporas de cofor oscuxo.

Los Ascomgcelos, hongod de micelio fabicade, 4e carcciferizan
paxr fa presencia de necepifculos Llamados ascas que contienen Las
récospanas. Entre ellos, citamos Los génernos Aspexgillus y Penie
céllium. Del primexo, La especiec Aspengillus glaucus y, del se--
gundo, mf£s importante, Penicillium, con esporass vendes, Pemici--
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Leium album, con esporas blancas que se hacen azules cuando ma-

duran y Pendcillium candidum, cugas esponras pexmanecen blancas.

Estas esporas, genenalmenie dispuesias en cadenzs, son conidics.
AL Zado de estas foxmas habifuates de multiplicacidn aparecen, -
muche mds xaramente, fas ascosporas.

Finafmente, Los hongos imperfectos, de micelio tabicade uw de
Los que no se conocen mAs que esdpoxas exdgenas Lformadas a exper-
sas de filamentos mds o menos difererciades, estfr representcdos
principalmente por el género Geolxichum {antes Cidium u Oospcac)
4y pon Los génexocs Honilia y CLadosrorxium.

Tedos Los mohos son aeachios estnictos o pon ello se desarnoflar en
La supenficie de Los medios de culiivo. Tienen Preferencdia poxr -
Los medios dcidos y especialmente por La Leche ex cundo de acdidi
fLcacibn Léctica. En edfe idltimo caso, Los mohos alcalinizan el
medio poa atacar el dcido L&etico.

La mayorfa de Los mohod segreganm Lipasas enéagicas que hidxo-
Lizan Las grasas y proieasas que degxadan fas profefnas.
Levadunras: ‘

Las Zevaduras son microonganismed unicelulares de forma esgé~
rica, eliptica o cillinmdaica, Su famafie ed de 2 a % micras por T
a 5 micnas. La mayorla £xansfonman azdcaxes en aleohol y se mul-
Ziptican por gemacidn. Esiod son Los hongos que mo Jorman micelio
clasificados no cbstante entre Los Ascomyceifos.

Reci{entemenie &2 ha disiinguido dos famitias prircipales en-
tre Las Levaduras:

- Las Endomycetfaceae, que agruparn fas Revaduxas Z{picas, se
reproducen por gemacidr, por tabicamienfo o por esporas infeanad.
En La Leche, Las especies mis imporaianies son Sacchkaromyces fra-
gilis y Saccharomyces Laclis, que txamsdfoaman Lao faclosa en al--
cohot. Se las encuentxra, en panticulax, en fLas Leckes feamenta-
das. Se desarxollan biem en el suexo Zéciteo.

- Las Cayptococcaceae, que agrupar lad Levaduras que se mul-
tipLican pon gemacilén, peao que no paesenian espores Y fermen--
tan diffcifmente Los azidcaxres. Son frecuentes ern Los producitos
Lécteos Los génenos Candida y Rhodotoaula. Las Caxdida tipicas,
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Leamades adn Torulopsis y antes Toaula, se presentan en goime de
cbflulas esféxicas. Alguncs especies, come Toruleopsdis Lactis con-
densd, soportan presiones oidmbiicas elevadas ¢ pueden desazxollax-
se en La Eeche condensada. Candida utfilis ha sido seleecionada
por su rigueza en vifaminas g en gaasas para fLa produccidn indus-
trial de fevaduras aliwento. Se Le puede cullivax en clextos Li-
guidos residuales. Candida mycodeawa se presenta en foama de cé-
fulas alaxrgadas, formando un velo em Xa superficie de Los medios
Liquidos desde ef comienzo de su desarrollo, EL génexe Rhadeio-
xula agrupx fas Levaduxas asponfigenas, que predenian caracteses
préximos a Los de Las Candidas Zipicas, pero que gorman colomi-
as pigmentadas de rofo o de nosa ex fa Superficie de Los mediocs
s68idos. Se Ees encuenira frecuenfemente en Las salmuenas y sobae
La corteza de Los quedocs de pasia blanda, asociadas a bacterics
proteoliticas, tales como Los micrococod y ef Bacterium Linens.

Baclerias.

Las bacierxias LLevan a cabe une asctividaed biogquimica consdi-
dexrable. Con ayuda de Las numegrodas enzimad que segregan, pie--
den degradas profundamente Los mafexiales ongdnicos gque infea--
vienen en Lz composicifn de Los medics donde viven. Eatas degra-
daciones vaxactexizan los fenfmenos geamentativos cuande Las ~--
bactonias 2lovan nna wida Libre g fas sufesmedades bactaaianas
cuando esdfos mieroonganismos se desaxxollan en el senc de Los -
sexes vives {bactenias patbgenas).

Bactenias eeids ldcticas.'/®5

Se Elaman fambién bacterdias del deide L£delfico. Los génexod
que pehtesscen o fas bacterias dcido Ldeticas son:

Al Lactobaeillus: son bacilos gemeratmente Largod y delgades, -
bacifos Gram positivos, catalasa megaiived, ne foxman espozas,
genexalwente no neducen a £os nifaatos, don ixmév.iles, {eamen-
tan La glucosr ¢ son fcidotolenanies.
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B} Sixeplococoms: Sor cocos que se disponen caracterfsticamente
ex pares ¢ x cadenas Laxgas o contas, son homofermentadonres,
Lexmonresdiafenies, Ltolexan 6.5% de sal.

C} Pedioceoccuss sen cocos aislados, en parejas, en cadenas cor-
tas o en Téixadas; son Gram positives, catalasa negatives, -
son homogexweniativos.

T] ienconodiczr cocos er paxes o en cadenas, son helencfcamen--
Zadones.

Lectobacilflus:
Los Lactcomcillus s¢ dividen en dos gaupes, Los cualfes son

Laos sigulentes:

I.~ Homofermentudores: producen §5 § o mis de dedido Lfctico a
partix de La glucosa.

1I.-Helterojermentadones: pacducen 50 % de deide Ldciieo, 20 a -
25% de aakfdaido carxbdnice, y 20 a 25% de etanol yfo deddo
acéiice, &edido f6rmico &« paxtin de ta glucoisa.

Estos grupos de Lactobacillus se dividen en fres subgrupus,
dos de homogexmextadoxes y uno de heterofeamentadores.

1. A.- Thexmobactearias: genenalmente se desarnollfan a 45°C
e mis, y noxmalmente no se obiiene desarrollo a 20°C
¥ nuxca a 15°C; mno producen gas a pariix de glucosa
@ gluconalo; me framentfanm La xibosa y no xregquienren de
Zigmina; presemtan acitividad aldflica; producern ¥- o
£~ o DPL-Acido Ldeiico.

1. B.- Sireptobacterias: son capaces de crecer a I5°C pero
no cxecen a 45°C; producen gas a partin de glucona--
Ze y no a partix de glucosa; cuando {ermenian fa xi-
bosa producen Zcidos acéiico g Ldctico; no xequdieien
de Tiamine y presentan aciividad aldélica.

11.- Betabactexias: se dividen ew dos grupos a sabex:
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I1,A.- Femnentan ta tibosa a feido Ldciieo y acftdico con
producel{én de gas; fewmentan el gluconate, son -
aldofasa negativos.

I7.B.~ Esfe grupe g8 muy inexnte blogquimicamente; Zole--
na al efanoel.

Principales especies de fas bacfenifas Ldelicam,

f.- En ef subgrups I.A. Thermobaclerias enconirames Ltas 3iguien~
Zes especles:s L. hefveticus, L. bulganiecus, L. Lactis, 1. aeido-
phitus, L. Eelchmannii, L. delbrucechili y L. salivanius.

L. caucasicus es uno de Los agenies de La fexmentacifn del
Ke££24a y no se desdarhofla en La Leche m&s que en presencia de
Levadunas,. L. bulgaricus es muy acidificante y uno de Los cons-
Zitupentes de La {forn del yaghu&t.éé L. helveticus es uno de -
Los agenies de ta maduracidn de Los quesod de pasia cocida y un
aeidificante notable y puede producin hasta 2.8% de deido Lécti-
go. L. Lactis acompaia generalmenie a L. helveiicus en £os gue-
sos de pasta cocida, se desaxrolla adn a 52°C y es muy feamoxne-

Adstento.

2.~ En el subgrupo I1.B. Strepitobactenias encomtfrdmes a L. casel
g L.pfanfaerum: funtos infexvienmen en £a4 maduracidén de Los que--~
s05 de pasta dura {Sanint-Paulin, Edam, Gouda, Cheddax, ele.].

3.- En el suhgrupo de Las Befabacterias Ltenemos:

En II.A.Los siguientes: L. feamentum. L. baevis, L. celobio~
&5, L. vimidescens, y L. confusus.

En 11.B. Los siguientes: L. trichodes, L. hilgardii,y L. --
$xractivorans.

L. fermentum es a veces &L iesponsable de La aberiura exce-
siva de Los quesos de pasia cocida. L. brevis puede pxoducir --
descomposicidn en productos Ldcteos.
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4.- Las bacterias Ldciicas que pertenecen al géneno Streptoco--
ccus Son Las siguifentes: S. Pacltis y S. cremondis. Se emplean co-
me fermenios paxa el queso, mantequifla feamentada y ciertos Lti-
pes de mantegquilla, funtamernte con especies de lLeuconpsfec. S.
factis a menude Zoma parte en La acidificacifn de La feche chu-
da.

5.- EL génenc Pediccoccus pseduce deido £&ctico a partin de Los
azdoares; tiene habifidad especial para cxrecexr a temperaturas de
refrigenacion; produce diazefilo.

6.- Las bacterias gue perienecen alb génexc lLeveonosioc son £as
sdigutfentes: L. dexiranicum, L. crnemonds y L. mesente soides.

Estos son hefenofexrmentadores que jeamentan el gzidcar pro--
duciende deido Lfctico y conaidernbles cantidades de dedido acé-
tico, alechol eitilico y difxido de canbone. Feamentan ef &eido
eitnico de £a Reche, produciends una susfanafa de sabor agrada-
bte, diacetifa [fambién producen acetfil-meiilearnbinof uy 2,3 bu-
tilenglicol). Esadimulan a Los ealneptecocos Ldeticos y se han
incluidao en Los Elamados fexmentos Ldciicos de fa maniequilia,
chema ¥ queso.

Este génexc es imporxtanie porgque produce diacelilo y oinas
sustancias aromftficas; LLeva a cabo La primena {fase de La fer--
mentacibfn Ldetiva y produce Lo suficiente cantidad de deido co-
mo para Lnhibix el crecimienifo de fodas ZLas bactendas no Edcii-
cas; produce cantidades considerables de dibxide de carbone a -
pardin de Lod azdecanes, praduciendo demasiados oios en ciernios
Quesoa.

O0txas bactenias.

Junte a Las Bactenias Ldciicas se pueden encontrar en La --
Leche oinas bacierias penienecientes a Les grupod mds divexrsos,

sobre tode 84 ta recoleccidén de Lz Leche no ha side £a adecuada.



45

+ Enterobaclterias: Gram negaiivas, esidn represenfadas en Los -

productos Ldciecs, principalmenie por Las bacterias Llamadas --
coliformes. Ern nazdn de su onigen fecal, &u presencia es un Iin-
dice de contaminacidn. Reducen Loé nitrafos a nitrxifcos, segre-
gan catalasa u fenmenian La Lacicsa produsiendo doido Ldeidico -
y gas (hidxbgeno y anhidride de carbonre}. Comprenden pxrincipat-
mente:

- E. coli, productor de indol {olon fecaloideo) cuando se culii-
va en un medie peplonado. *

- Enierobactexr aenogenes, paoductor de acetfoina.

- Klehsielle, feamenta muy Lenifamente Za Laciosa.

+ Bacterias profeolitficas. Muy numexocsas, algunas seghegan cua-
fo que hace coagufar La Leche. Entre Las bacferias profeollii--
cas edpoxufadas citanemos: Bacilfus subiilfis, B, mesentericud y

B. sporogenes. Entre Lasa no esporutadas {iguran mds frecuente~--
mente S. auxeus, Proteus valgaris, Pseudomonas aexcgincsa, Sinep-
Zacoccus Liguefaciens, E. coli, Pseudomonas f{Lucrescens, efid.

la degradacifn de Los prbtidos en pariticular de La casedlna,
e& Llevada a cabo mds o menosd piofundamente segin La natfuraleza
de Los gbnmemes, Se foxmauw enfosces peplonas, polipéptidos, ami-
nofcides y, cuando hay puirefaceidn, amoniaco que alcaliniza ad-
pidamente fa Leche. Numercsas baclerias son psicroirofas y pue-
den desarrcllaxse perfectamente gn La Leche refrigerada, Zanto
mfs cuanto que Los fermentos L&cticos acidificantes se en---
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cuentaan bBlogueados. Er efecto, Los géamenes proleoliticod &se de
saxxcllan mejorn en Los medios neutros o aleafimos. Unicamente -
L0s acidoprcteoliticos, puesios ex evidencia pox Gornini, pueden
digerir Lo caseing y a La vez acidificar &a Leche. Numerosos Co-
eci de Lo §fora mamaria forman paxie de este gaupo.

Lo producitos de degaadacidn microbiana de ciextod aminodeidos
dinven a veces para Ldeniiflicar Los génmenes. Esfe es el casc de
Escherichia coli, gue paoduce indof z pantir def Zxiptofano cons-
titugente de Los préiidos de La Zleche.
+Bactenias Lipolitiras. Hidrolizan Los glicénides en dedidos gra~
S04 y gliceAina con ayudn de Las Lipasas que segregan. Este des~
doblamiento se ve gfavoxeeido a menudo por La reaceidn ngutra o
alcaline del medio. Enine Las baciterins Lipoliificas figuran nume
rosas g€amened de La flona mamaxic, fales come divexsos Microce-
cei y Coxgnebactexium bovis. Pseudomonas fluorescens, bacterin
de Las aguas contaminadas, es Ltambifn uno de Los xesponsables mds
faccuextes de Lo Lipolisis.

La mayoric de estas hacterias pueden proliferxax por debafo de
18°¢C.

Géxmenes pailgencs.

Numexosos géxrmenes patdgenos, paocedentes def hombre o del ani-
mal, pucden profiferax en La Leche. Entre Los primeros, Salmone-
222 2unki gy ponatuphi {bacilos tificos), Shigetla dysentexiae --
{bacilo de La disenterial, Sireplfococcus scarlafinae (germen de
La escaxlatina] y el virxus de £x poliomieliiis. Extne Los asegun-
do4, Mycobactenium Lubexculosis bovis (bacilo Zubenrculoso bouino)
Barucelfa abortus y Brucella melifersis {(bacile de La fiebxe de
Matta}, Siaeplococos y Staphylococos de La mawmifis [gérumexes gue
provocan infecciones humanas] y el virxus de fa {iebre aftosa.

La mayox parte de esios gérmenesd no provocar prdeiicamente mo
digicaciones tensibles en La Leche y no pueden sen puesios de ma
nifiesZo mfsque pox audti&ﬁa bacteaiolbgice.

Bactexidfagos ¢ fagos.

Se conceen con esle wombre ciexfos vinus paafsitos de Las bac

ternims. Invisibles al microscopiv &ptico y visibles al elecird-
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nico. Tdenen fonma de basionciflos, de esferas o de mazas.

Los feamenios Ldeiicosd pueden sen parasitadosd por bacteridfa-
gos,. ELLo thae ponsigo una detexcidn brutal del proceso de acd-
didicacidn.

Los bacteridfagos son espesificos. Cada bacteribfage s6to pue~
de atacar una especie defeaminada de bacitenias, Lineluso .ura so0lc

cepa de esdfa edpecie.

Los bacteniffages se fifan en Lz superficie de La baciexia -
pox su exinemc caudal, genenalmente sobre cientas zonasd de phe-
ferencia, e inyectan su material nucledleco, cornstitufdo pox ADN
en el citoplasma de La bacternia huesped. Los fantasmas proiei--
cos, foxmados por La envoltura exfeana de Los 4ugos, permanecen
fidos en el extenior de fa célula infectada.

En el interion de La bacteaia, Las partlculos fdgicas se mul-
tiplican, adouienen &u mongologia, pence fodavia no son viaulen-
tas. Estos son Los §agos Lincomplefos que se designan con el -nom-
bre de doughnuts.

Finalmentie fiene Lugar La maduaaccién de Lod doughnufs. Eatos
se enniquecen en rucfeoproteinas y se convierten en fagos com--
pletos dotados de vinulencic., Entonces esictla fa célule bacte-~
aiana y £os fagos Liberados pueden infectar ofxas células.

En Lo que s¢ xefiexe al mecanismo de muliiplicacidn de Los -
fugos, 4se sabe gue ef conjunto virus-huesped consiituye unz uni-

dad biolSgica que elaborr no paoieina celulex | a base de deli--
do aibonuclelen), sinmo proteina ffgica [constifufda por Leido -

desoxdribonucléico] .
Se ha emitido ta hipftesis de gque Las funeiones direcirices

ejercidas noxmaimenie porn el nicler de £as c€fufas bacteaianas
sou Llevadas a cabo, despubs de La infeceibén, pon La nucleopro-
teina fdgica. La sustituciin de La sintesis de ARN pox ADN es -
Lo gque permile La mulifdplicacitn de 2os f{agos y La Lisis de La
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bactertica.

Tres razones jfusiiffcan un conocimiento por Lo menos esencial
de La microbiolegfa de Los producios fdeteos:
+ fas enjermedades que pueden producix Bas bacteaias patbgenas
por medéo de £os producios Ldcteos.
+. L04 da#os que pueden sufrin £os pxeoductos Lfctecs por aeccibr
de Lo& micxooxganisimos.
+ La efaboracibn de eifextos productcs Ldcteos que 36Lo se Logro
pox ung aceddén regufade de microcxganismos especiiicos.
Fuentesde microorganismes en Los pxoducitcs Rdetess:
al EL animal producitox de fa Leche: a menos gque £as ancas, ubre
g tetas del animal prxeductor esiém Limpics y se Les fenga ur cud
dado daniicric especial poco antes de La oxndefia, su superficde
puede dex una fuenie contaminanie considenablfe, EL polve y Leos -
pelos caen a menudo de La vaca a fLeos ufensilios de Lo oadede. iz
primera Leche que sale de cada teta debe descanfanse. La Lechkz -
mastitica debe considerarse como pefenciafmente pelighosda parxa £x
safud.
b) EL pexsonal: debem vigilanse muy cuidadoscmente fas condicicrnes
sanitanias de Las mancs y xopas, asi como La dafud y Los hdbitos
de Rimpieza personal de Los empleados, ga gue sox jfuenie polencial
de corfaminacidn.
e) Utensilios y equipo:z son La fuentfe mis Limportante en cuanto a
microorganismos que contamina Los productos Ldcieos. Se debe eli-
minar Lost s6Lidos de Leche y ofrnos xesiduos del eguipo durante
el procese de Limpieza y eliminarse o destxuirse Loz organismos
viables. Cualouien descuido que se Lexga en La Limpieza y esferz
Lizaeidn del equipc ¢ gque no evife &u contaminacifm, reduce La -
calidad de £0os producios.
d} Adire: el aixe contaminado puede proporcionaxr dixectamente Laoas
microoaganismos a Lod productos Lfcteos, 0 a oixos elementos La-
Les como el equipo, kaeiendo gque se Txansformen ex juentes de -~
contaminacién direcia del producio.
ejPolve ¢ basuna: La Lierna, La basuxx y iz suciedad secas son Le--
vantadas pox el aire y fransfoxmadas ex poluos por La aimbsfera.
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Pox esta xazén el polvo puede ser una fuenie Linimaginable de con
;aminaaiﬁn. Es imporiante evitar que el polvo y la basura se int
thodizean al abastecimiente de agua.

{} Agua: requiere de unm Zratamiento especial a {in de asegurar -
una calddad adecuada para tas operaciones de Limpieza y elabora-
eidn de Los productos Lécteos. Esta calddad debe ganantizar la -
Anrocuidad de La: mismas Comdnmente s¢ paactica La cloracifn del
. agua a §in de asegunarse de su potabilidad. La comcentracibn del
cloro afiadido puede oscifar y alecanzan hasda ? ppm de cloro dia-
ponible y esfa concentracifn depande del usdo que se iniente dan
af agua.

g) Insectos v roedores; esie tipo de instalaciones debe mantenex
iz exenta de fnsectos y roedores. Pocos sSenes vivos, aparte de
L85 microoxgandismos , son tan peligrosos para La salud p&bzica24
come Las moscad, eutarachas, natas y aratones. Er el cuerpo de uma
s0fa mosca, fa cuenta bacferiana puede ascendewra muchos millones
g s¢ puede fenexr una nueva generacidn de bacterias entae 20 y 30
minutos aproximadamente.

3.4.- Algunas ffenicas gensralfes gana andlisdis microbiolégico de

atimentos de ta Dineccitn Genenral de laboaatorios de Satud PabLL
75790758762

-

EL contnol de calidad $anitaria de £08 alimentos encuendra un
vafiass apoyo en Los andlisdis microbiolbgicos. S& bien La inspec
eidn a Los sitios de fabricacidn, almacenamienio, pieparacién, -
expendio e Lncludo a Los Lransportes, son parte fundamential en -
sus programas de conirol, no es posible en La mayoafa de Los cas
408, Zoman uma deelsién anie un problema espzelffice &in un xepox
te de Laboxmznxia.l4 A través de estos anflisis se pomen de mani
fiesto riesgos, en ocasiones muy serios para lta salud, inadverti
bles ain a Lo mis xiguncsa inbpacc£6n.qa

Los datos proporcionados por Los andlisdis, sin embarge, 4dlo
son dtilea 8% se cumplen comdiciones esenciales:

1.~ Que £a muesina colectada y utilizada en ef andliiis sex
representativa e idfnea.
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2.~ Que Lz Zécnica de anflisdls sea efjecufada con estaicte --
apege a £a mefodofogla establecida en cada casec panticulax.

3.- Que exisiax woxmas ¢ esitindanes de calidad pana Las prue-
bas empleadas.

tas téenicas que e descxiben en este menuval han sido witili-
zadas duxrante muches afos en el laboratornio Bazcional de Salubri-
dad. Provienen ex La mayonia de Los cados, de Las necomendacio--
nes hechas por ef Comiié Internacional sobre Especificaciones -
Microbioblbgicas poxz APimentos, conseientes de La Lmpoatancia de
Lograx fa mdxima unifcamidad en £a metodofogiz utifizada erntre -
Zodos Los paiseas. '

No chsianie, Towando en cuenis ef nivef def desarnclie Léeni-
co de nuesiro pais en esta esdpecialidad y pes nazones de eardo--
fer econdmica, se kan introducdde modificacicres a 44n de hacer-
fas mdas accesibies u prdeticas. Te cualquiex modo, se inslate en
£a necesdidad de seswix cada féenica, phrecisamente en Los Léwminos
que en cada casde e sefalan,

3.4.1, Preparacifzx ¥ dilucién de £a muesira.

Independientemente delf grupo de microoxganismos que se pre--
tendan enumenar, ef procesamienio de La muesfaa y La prepaxacidn
de 2as diluciones deberd nealizarse con gpego a Las dinectaices
que 3¢ describen a continuacifn.

E2 incumplimiento de estas condiciones daxd Lugar a variacio-
nes importanies ex Los xesulfades hasta el puxito de resvliax inu
titizables. AsL, wo ei posible comparar Los xesvltados enire 2
Loboxatorios que Ixabajan La misma nmuestra com un manefo diferen
Ze de La Técumice de andlisis, ni es posible Lnlerpretarx Los re--—
sulfados sucesivos de un faboratorioc &4 no se observan en cada -
ocasifin Las noamas precisamente en Los Léaminos descrniioas.

EZ REACTIVO sexd& una solucidn buffex diluyenie, a La que fLLa-
maxemos Solucifx stock, y fLendrd 34 g de KH2P04 en 500 ml de a--
gua destilada, parxa £o cual procedexcmos de La sigulenfe formas

Disolven ef foafato en agua desitilada y ajustar el pH a 7.2
con hidnbxido de aodic IN. Llevexr a un Litno con agua desiilada.
Esterxilizar durante 20 minutos a 121°C. Consexvar em refrigera-
cifn. Tomax 1.25 mf de sclucibfn sfock y Lfevaxr a un Litrxa con -
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agua desiilada, Esta es La solucifn de trnabajo. Distribuin em pox
ciones de 99, 90 y ¢ mL, segdn se requiera. Esterilizar a 121°C
dunante 20 minutos.

Procedimiento:

al Si se trnata de una muesira Lfguida o semiliquida, agitarxle
finmemente. Cuando el producte pox analizar Llena Zofalmenife el
recipiente, ¢4 recomendable vaciaxfc en otne {estéail) para homo
gendfzartc; 3¢ Zendrnd cudidede de evifar contaminaciones al essu--
i ed Ligquido por el Labio de ambos reciplentes.

b) Si ae trata de atimento s6lido pesar 10 g de muesfra, wh--
fenidos de difernentes zonas cuxilidrdose de cuchara, cuchaxillz,
abatelenguas, espdtufa o cuchiflo esiénil. Transfeninlos a un va
sc de Léicuadona esféril y agregar 96 mL de solucidn diluyente ca
Lentada ¢ no, segln se indique en la Zéenica coxrespondiente paxz
cada alimento.

e} Licrax duxante 1-2 minutos hasifa obferer un suspensdién comx
pleta y homogénea.

d) La auferionr comsiituye La primerna diluciédn de La muesira.

ej Coniinuar Las diluciones que de xequiexan. la seleceildn de
Las diluedicres que i2 vayan a4 piepiarax y de aque’las que se vaa
a froculax, dependen del nimero a&pexade de microoxrganismos en lfa
mupyltra eon base en Los resultados de andlisis prevics, y de La
informacisn que e obienga del persomal de imspeccién que La ha-
ya colectado.

§) Utilizar pipeltas difenentes parxa cada dilueife inmeculande
simulifneamente Las cajias que se kayen seleccionado.

g} Cada botella con difuyente gque de inocule debexd agliaxse
siempre de la misma manexra: 25 movimientos de abajo hacia arxnibu
en an arce de 30 em completados en 7 segundos, o cualquiexr olxro
gue conduzea al mismo resuliade.

k} Tranaferix La muestra yfo cada uma de Lay diluciones a Las
cajas Peixi {xecuente en placa) o fubos con medio [recuerfoc en
Zubo)] que se requieran para cada cnsp, sigufende cox 2as Ladica-
ciones seialadas en cada padetica.
3.£.2.Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.

Introduceisin:
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Cuande se pretende invesiigar el coriendio de microonrganismes
vives en ux abimento, Za téenica mis cominmente utilizada es el
necuento en placa. Esia téecrca se aplica para ghan variedad de
nicrcorganismod y su fundamento consisie en confax fas cofonias
que desarxollan en el medic de eleccidn, despults de ciento fiempe
y fempenatura de Lncubacifn, presuponiende que cada colonia pro-
viene de ux mierncohganisme en fa muesira bajo estudie, EE méodeo
admife numexvses fuented de vardacdln, algunas de elfas controla
bles, pers snjetad a La influencda de varios faciores.

En nealidad esta técnicz’® no pretfende poner en evidencia to-
dos Los micxooganismos presentes. La vaniedad de especies y £i-
pos difjexexeiables por sus distintas necesidades nuixicionales,
Lemperatura requerida para su cheecfmientc, oxigeno disponibles,
ete., hace gue ef nidmero de cofuanias contadas consiifuyan una -~
estémacibn de Lo cifra xzalmente presenie. Ne obsfanite, £a efe-
cucidr de Lo téenica cuendo e diguen fiefmente Las condiciones
que se seRalan pera su desarnolflfo pueden LEPegar a sex Lo bastan-
Le neprodueibles para dar significado a Los resultados que se ob
Zengas.

Medios de culiive y neactivoa:
~ Solucifr buffex diluyente.
- Agar-#xipiena-exiracto de Levadura.
Extxacto de Levadurd cvevueeriesee 2.5 g
TRLPEORR evovrvssnvwsssnssassasenes B 4
Bexfaosa {d-pfurcsal siiecscsneses i g
AQAX s evvecnvsnsencrnamennssavenes 15 g
Agua deatilade ...vsiec-nerevroana-es 1000 mE
Disolven los ingredientes en un Litro de agua; hexvia hasia
su ftotal dilueidn, Distribuir en voldmenes de 100 gy 200 mi.
Esteritizaxr a 15 Libras ([121°C) duxanfe 15 mimuios. EL pH
{inal det medio debe sex 7.0 + 0.7

Procediemis:

a) Dsitribuin Las cajas esiériles en La mesa de taabajo de
manexd que sn imoculacidn, La adicibn de Los medics de cultiva
gy su rolacidx, se puedan realizan edmoda y Libremenie. Harcar
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Las cajas enm sus tapas con los dafos pent in entes previamente a
au irogculacién.

b} Practican Las diluciones y £xeniferir 1 mfL de La muesitra ¥
de cada csma de Las dilueicnes a caij-Pctﬂi estéxiles, evifando
tode Lipo de contamimzeifin duaante fe manicbra y aplicando fa -~
purnta de La pipeia gt gomdo de La cajz mieniras escurre el Ligui
do.

c)l Agregan de 17 a 1% mR del medie de culfive fundido y man--

tenide a femperatura de £3°-48°€ en bafio de agua. Mezcfaxfo cox
2a muestrai{sé movimientcs de derecha a Lzgquilenda, & en el dentide

de Las manmeciflas del x2fof, 6 en sentido contraxio y 6 de atrds
a adelante}sobre una supexficie Lisa y horizontal gy cuidando que
el medic mo mofe £a cubiexta de Las cajas. Pejax solidificar. =~-
Preparax testigos del wmedio en cafas six infeulo.

d)} E& Liempr Lrascuxaido desde el momento gue Lo muesina ie
incorpona al diluyente, kasic que f{imalmente se adiciora el me-
dic de culilive a ltas caias, no excedexdt de 20 minufos.

e} Imcubar Las cais enw posicifn inveadida [Ba Fzpa hacia aba-
fo) dutante ef Liempo v & La Zemperafuxa que d¢e xeguiera, seglix
el tipo de alimento de gue se frate.

£)] Sefeccionar aquellas placas domde apaxezcan emixe 30 a 300
cofonics, pues es en ellfas donde sexf menon el erxncx en ef recuce-
Zo.

al Contax todas Las colonias desaxxolladas ex Lz placns se-
Leceiomadas [excepto Laa de hongos), <meluyende fas colonias pum
tigormes. Hacer usc del microscopic para xesolvex fos casos en
Los que no se pueden diégtinguin Las colonias de pequeRas parii-
culns de alimento.

h) Cor ef auxifio de fa lente de aumenio y de La cuadrfcula
de cantfadox, contar todes Las colonias de Las placas seleceiona-
das. S£ el ndmero se estima mayoxr de 300, y no se dispone de pla
cas prepaxadas con Las diluciones subsecuenies, confan en La mi~
tad o en un cuanto nepxeseniativo de ella, mulilinlicando pon 2 o
poen 4 el nidmeno obtenide. EL dondo de una caja Pefadl de 1060 mm
de didmenino contiene 65 cuadros grandes de La cuadricula del cox-

Ladox.
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£] Mititiplicax por fLa imvexda de La difoeifnm para obiemer el
nifmero de cofomias pox mililiixo o grame de fa muesirz.

i1 S{ aingunz de fas plecar fiene ertae 30 y 300 colomias, abi-

Licese 2a placa cuye recuenie && aproxime =3 a esta cifam, S£
Le placi coxxespondiente a L& primera dilucifin es La fimiceE gue
presentz colomins ¢ €5fas sox mexos de 18, xeportan el wmitmero de
cofonias conladad seguidas de La {rase: er La dilucide 1:10.

k] Dzbe aprecianse uxe xezonable propoarcionalidad ex ef nime-
2o de cofonics: gque aparezcen ex Las placas de acueado cox Zas di
Zuciones ulilizadas, En tanic mo exisin esfa xelacidn, ef perso-
naf del Laboxatoxic deberd adquirin Lo desiaezo necesaria hasita
consdeguinta anies de efectuar estudios gue seanm vilidos. Al ini-
ciaxse zx el txabajo de Laoboxatonie es recomexdeble imocularx Pas
cafas craxespondieniesd de cada dilucibe peax duplicade ¥ computax
Les medics ariiméiicas.

2) 8.i iodes 2xs placass ¥l me muesiraw cofonias, Z] musalran
excedive difusife de Las mismas, 3) estdn contaminadas ¢ po son
igtisfartonias pox pcualguien molive, anfiese xespecliivamenier
T} ain rolomézs, 1} colonias difusas, 3} imecomcluyenie pex acei-
dente d: leboxatoxio.

m) R:doedear fa cifra obienida en el xecuento de manexa que
4620 apurezcan I digifos significativos al imicio de esa cifra:
128 4¢ reponian€ come 130; 2,477 como Z,408; 49 como 4%, efc.

&) R:poxlax: Cuenfz de bacterias mesofificas aerobias en pla-
eza de ngar-Inéptoma-exiracto de Levadura imcubadas X[cada caso
ex particulax} keras z 35°C.

3.4.3. Zuenila de oxganismoz colifoxmes.
Introduredéns

Ern esle grupa de méicroorgamismos se incluyen bacilos Gram me-
st ivos,anzencbios faeuliztivos y, eposlades, que feamentan La Laclosa con
produccifn de gas dentro de 48 horas coamdo se incubax z 37%35°
€. Una saxiedad de bacteries, muy abundates y siempre paesenie
£x fa meternic feecal del hombxe y animales superniores, safisface
fa definicidr anterion; tambifm peatenecex a esile grupo ciertasd
bactendias propias del suela gy Los vegetales.

Lte Laterpretacidin del hallazgo y aburdamcia de Lod caganiimas
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colifonmes no Liene un caxfeter univensal. €n tanfo gque en el -
agua, en Lt&rminos generales, se consdidera que sdu predeacia reve-
£a una exposdicién recdenie a Za contaminacidin fecal, &su adignifix
cado no es el mismo en el caso de La Leche, susfraic en el cual

son capaces de desarrollar muy activamente. En algurcs £ipos de

quesos, Lncluso, nimereds elevados de esios microonganitmos no --
guaxdan necedaxiamente relacisn con Los anifecedentes de manejo -
higiénico del producto y su presencia caxece de significado sani
tario.

La demosthacién y el necuentfo de organiimos colifcxmes pugden
nealizarse sediante ef emplec de medios s6Lidos que Los {avore--
cen selectivamenie y Los diferencian de £08 microonganismod con
Los que sueler ercontaase asociados en Los alimentos, o bien ne-
curriende o tubos de fermeniacidn que confengan caldo Lacfoda y
computado su nimero con base a £as fablas de ndmexo m&s paobable.

El caiferio paxa selecelfomax uno u oiro prccedimienzo depende
primaniamentfe de Ea densidad de gérmenes gque s¢ espers emconirax,
sfendo en algurcd casod necesaxio comsidercx ademds La composi--
cidr y naturateza del alimenio gue se va a examinax. EEX udo de
caldo Lactosade o de calde Lauril iripiosa como medic presumiive,
xesulia muy vernitafoso cuande se examiran alimentos cox mimero exi-
guo de estas bacterias gue pox ofra parte pueden encoxifrarse en
condiciones de vitalidad mexmada, debido al efecto sublefal del
calor o ¢ixos agemies duranite 2a {abaicacidn del produclo.

Hedios de culfive y aeactivoa:
Recuento de colonias en medic &s6fido.

a} Agar rojo violeia bilis.

EXtrnacto de levadunt........3.0 g
PRPLORE cevrsvovscosvenses J.0 g
Sales bDiliakes ...ienanewe. 1.5 g
Lacfod2 veivnesscrsoonaneess 0.8 g
Cloxgre de 40di0 cevvavees 5.0 g
Rejo neufxo v.ceeeeveseses 0.03 g
Cristal violef@ .covevsee.. 0.002 g.
AGQUR civovinocsconsanrsans 15.0 g
Agua desiilada +eevvevnaee | 000. mi
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Suspenden Los ingredientes en un Litro de agua desfifada gy ~--
defanr neposar por un minuto. Mezclfar perfectamentfe y ajusfar el
pH a 7.4

Calentian con agilacidn consfante y hervin durante dos minufoes
¥y envasar en neciplenies esiériles. EL pH final del medio debe
sex 7.4

b) Solucibn buffer diluyenie.

Recuento por dilucidn en fubo:

a} Caldo Lauril sulfato iniptosa.

Laefos® ceovevenuas 5 g
TREPLOBA wvvoenvennall g
KZﬂPO4 N L
KHyPOp onviocenns 2,75 g
Na CL vveavuvsneeee 3. g
Lauril sulfato de sodio 0.1 g
Ague destilada ..... 1000 mi.

Pisolver Los imgredientes en un Litxo de agua destifada. Hea~
vix, Distaibuin en Zubos de 16 X 150 con campana de feimentaciin
ex voldmenes de 10 mb. Esienilizar a 121°C durante 15 minufos, EL
pH final del medio debe sen 6.8

b} Calde Lactosa bibtis veade britlante [LBVE)

PRpioRBE ceovceecaveses I0 Qg
Lactodt eeenevvearans.dll g
Ux~gadl .eoveinvnacaas 10 g
Veade briflante ..... 0.0733 g

Agua destilada ...... 1006 mi
Tisolvern Los Aingredientes o 40 g del medioc deshidraiado en

! Litro de agua destifada. Heavix. Disiribuinto envolimenes de
10 mE en fubos de 18 X 150 mm con campana de feamentacitn.

Eatenilizar a 121°€ pon 15 minutos, EL Liempo Lotal del ca--
Lentamiento no debe exceder de 30 mirutos, Lo gue puede fLograx-
ae con un precafentaniento del awteclave.

EL pH f{inal debe ser de 7.1 a 7.4

C} Solucidn buffer diluyente.

Procelimiento:



58

A} Recuenio de colonias en medio &d6lido.

a} Preparan La muesira y sus dituciones decimales.

b} Prepanarn y Znansferin Las dilpodones a cajas de Petfrni.

e} Agzegan de 1Z a 15 mf de medio agarn rofo viotéta bLLis fundi-

do g mantenide a 45°-48°C.

d] 8i juera necesario, inocular Las cafas com un volumen mayor
de 71 mf [puede usarse hasta 3.3 mi de 2a difucién paka 15-20
nt de medic) o alfernaiivamente; Lncluir mis de una cgfa Lino-
culada cada ung con 1 m&, a §in de poner en evidencia colonics
de coléfoames cuande su niwero fuera muy reduecide en £a mpes~
tra: 3 plLacas conteniendo cada una 3.3. mf, de La dilfucidn
1:10 peamitindm examinar 1 g ¢ 1 ml de La miesinra.

e) Mezclar corneciamente el medio con La muestra. Dejan sofidéi-
§ican sebre una superxficiec plana y horizonital y agregan 4 ml

del mésmo medio de cultivo exiendiendolo para cubrin compleia--
wmente fa supexficie,

4§} Defarn solidificar e incubaxr Las cajas en posiciln imvertida
duxante 24+ ? horas, a 32°-35°C.

gl Comtar Las colonias de colijoames desarrolladas. Lad colonias
de color nojo obscuroe, con halo de preéipitacibn y didmetro de
0.5 mm p mayon, se condidenan fipicas de Los organismos coli-

jormes en Loa productos Ldcieocs. En ofros alimemios no suelenm --
mosinar el halo.

Las colonias de cierias fonmas de cocos a vecesd producen colo-
nics semejantes em color y Lamafio a Los colifoames, aunque sin
kalo.

h} Computan el nimexa de colonias de organismos colifoxmes ¥ re-

poatfax: Cuenta de oxganismos colifonmes en pfacas de agax xojo

vigleta bilis incubada 74 horas a 35°C.

B} Recuenio por difucibn en fubo.

a} Prepanrax fa muesira y sus dituciones decimales.

b] Paueba presuniiva:

1. Inocalaxr 1 m2 por dlucidm a cada uno de Los tres tubos con

10 me de caldo Launil sulfale taipiosa.
2.-Incubar Los tubos pox #§+ 2 horas a 35°C. Examimar Los tu-
bos a Las 24%# horas y obsexvar si hay acumulacibn de gas
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en La campana de {ermeniacifn. La presencia de gas, em cual-
guien cantidad, dentro de £& horas, hace positiva la prueba.
¢] Prueba confixmatoria:

I. Ag&an suavemente £os fubos de caldo tantif subfate Lripito-
da que resulilaxen positives en La pirueba presuniiva. Trans-
fenin una o dos asadas de cada tubo al calde Lactosa Hilis
verde briflante al 7%3. AL efectuan La xeinmvculacifn sosie--
rex ef tubo prximanic (LST) em un &ngule fal que &e pueda Lo
max La asade evitfando Lo pelicula que exisfierg en el medic.
Sacar el asa del Liguido er sentido pexpendicular a su Su--
perdiede , de manera que s5& foame un menisec bien deginido.

2. Incubar el cafdo LBVB[2%) pox 48+ ¢ hoxas a 35°C y haeex La
Leciura coxrespondiente sobre La formecidn de gas. Vetermi-
rar el nibmexs de organismos de acuerde con Ea tablfa cories-
pondiente {Lfablfa 1), Lomande come base ef nimeno de fubos
de LBVB que demnestra produccidn de gas em 48 +Z hoxas a
35°C.

3. Reportanr NNP de colifarmes pox ghamo o mibilitxo.

3.4.4.Cuenta de oxganismos coliformes fecales.
Introduccibn.

Deniro del grupo de Los cxganismos colifonmes estdn imeluidos
uma grax variedad de bacilos Grawm mnegatives, cuyo habitat g fuex
te de comtaminacidn a Los alimentod es muy vaniable, desde aque~
£Los que provienem de La materia §ecal del hombre y animeles, has-
2a asapustlss prepics del suclo y vegeiales. Con el propdsiiv de -
coxxelacionan mfs esixechamente un grado de aiesgo a La salud con
¢2 hattazgo de algiix garupo de mickecrganismos em el Laboratoaio,
se ha Zognrada disponmer de una iécmica que pexmite con razomable
seguridad diferenciar Los onganismes colifoames gecales de fos -
restantes qae ixcluye 2f gaupo gem€xico. Al praciicar La prueba
en el Laboxraforic e indispensable un estricto contrel de La Lem-
peraturx del bako duranife La incubaoidn, a {in de evitar falsos
negalivos {poa excedemse.en fa ifemperafura] o fafsod positivoa
{pox utilizar tempexaiuras+bajas).

Medics de culiive:
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"

a) Catdo Launil sulfato triplosa
TAIPLOBR. e veneonsuvssssnvsroevens 208
Lacdo8a .eusvevicececsnsosannsens 5 g
Fosfate dipozdéico(KZHP04} ceeews 2.75 g
Cloruro de 80diC vievinsenenacnes 5 g
Lauril subfato de s0dioc cvoveee.. 0.1 g
Agua dealileda cevevomerivecsvenes 1 000 mi
Disolvexr 35.6 g del wmedio deshidratade en un Litxe de agua. -
Heavin y distnibuin en fubos de 16 X 150 en voldmenes de 10 mf,
con campana de fermentaeibn. Esterilizax a 15 Libras [121°C] du-
aante 15 minutos. EE pH final del medio debe sex 6.8
b} Catdo EC.
TaALpLosn 0 TRIPLLACAER 2sivecnnnresaw 20 g
Laedoba vocveciseicierscasransenee 5 @
Saleos bLliaALs +usveenveacnsnenanss 1.5 8
Fosfato dipoitfsico KZHP3¢B avessear 2.75 g
Fosdato monopoidsica {KHZP04) veses 1.5 g
Cloarunc de sodio [Na QL) weeveveeos 5 g
Agua desiilada ...vieconvavsasrsarss 1 000 md
Disoluen 37 g del medic deshidratado en un Litxo de agua des~
tibada. Heavin y distaibuin 10 mf de medio en Zubos de 18 X 138
mm con campana de fexmesntacifn. Esferilizar a 15 Libras [121°C)
durante T3 minuiosd. EX pH {inal def medio debe sex 6.9
e¢] Sofucidn bufex difuyente.
Procedimienic:
al Preparer La muestra g sus diluciones.
b} Paueba presduxtiva
t. Inccular 7 m2 de cada dileeifn a cada umo de 3 tubos can
if ml de calde Lauxil salfaelo Iaipiosa.
2. Incubar fos tubos durante 4%+I hoxas a 35 *C. Examimax -
Los tubos a Zas Z4+ 2 hoxaz y obseavex i hay acumulacidn
de gas en La campana de gexmentacién. Reimcubar 74 hkorasd
mfi. Lo presencia de gas, en cualguiex cartidad, demtre
de 48 horas hace positiva la prueba.
c)] Prueba conjirmetoxia.
1. Agitar suavemente Los tubos de calde Llauxil sulfato --
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Ixiptosa que resulifanon posiiivos. Trensferin 2-3 asadas de
cada Zubo a Zubod con calde EC.
2. Ineubaa Los tubos a 44.5%°+ 0.2°C y obsenvan 84 hay forma
eidn de gas a Las 24 hoxas y 48 hoxrzi.
3.lo4 tubos gue presentax gas al cabo de 48 horas som posi-
tivos,
4. Detlexmimax el nmexc wds pxobable de crxganismes zclifoames
fecales wax ¢ o mf de alimento {Vexr Labla 2]
3.4.5 Cuenia de rengos y Fevadunas.
Iniroduceidn,

Los hongos y Eevaduras son microorganismcs que Lienen £xferés
came causa de alieracién y como elemenfos bielbgicos ulilizados
en La manufactura de afguncs alimenitos: gquescs, cenveza, pan, eic.
Ciextos horges pueden produsix al desaaxollanse en el alimento,
fox inas con efecto en Los aximales y el kombre, Las que gemérni-
camenie reciben el nombre de micofoxinad. Los honges Lienem gran
ubicuidad en fta maturaleza, sierdo muy comumes en el polve y Lfa
Hlexna; Las Levoduras d4¢ desaraolflan con facilidad en Los uien-
8iios y equipo defectuosamente Lavados, que se wtilizan ex indus~
ixias que manejan carbohidratos. EL proplsite pra.marnio de su imv
vestigacién en el Laboratoric consiste en descubrin La exposicidn
a guenics de coxfaminacidn y defeciucsa coxzexvacibn de algumcs
alimenios. Pox elflo, La técnica se ha disedade para estimax su a-
bundancia, ¢ no su mera phresexcia. InvesdZigar cepas toxigémicas
carece, hasia el momento de valoaw padefice. Lz pruebz o se apli-
ca a cualquiex Zipo de afimenio, &ino s0fo en agquellos ex Zod que
de acueado con ra experdencia, permifen coxrelaclonar su helfaz-
ge pox encimaz de cientos Limifes, con pAfcticas sanifaxizs defec-~
tucsas en la produccidn y almacenemiento del alimento.
fedios de cultive y reactivos.

a] Ager papa dexirosa

Papa blamed ..evveo.... ZU00g

Dextnodtt comunescor-ass X8 3

AJAN civerieensanorcens D g

Agua destileda ........ 1000 ml
Infusifn de papa.



Tabtla 2
NUMERO MAS PROBAPLE DE GEGANISMOS

Tubos incculzdizs:

N 2ubes positivos

3 3 3 NMPIIED ! =iy de eonfiaza 795500

(10 =5, 718 mfy (01.mi) Hicima
44 o 1 3 o5 g
4 i 1] 3 Q3 b &1
I ¢ ] £ T35 20
7 14 i 7 1 21
£ b 1] 7 2 23
1 1 1 11 3 35
1 2 ¢} 11 3 5
2 0 g g b 35
brd o 1 14 3 37
2 1 3} 15 3 44
2 1 1 it 7 .2
2 2 [s] 21 L3 47
jd 2 1 23 o2 153
3 1] 1} 23 £ 128
X 1] 1 39 - 130
3 a 2 64 &3 380
3 1 4] 43 = 210
3 1 3 Fi £ 30
X 1 2 120 30 380
3 2 ¢ 93 5 320
3 2 b4 150 32 410
3 2 2 210 35 410
3 3 (4] 240 38 1,300
3 3 t 450 7 2430
3 3 2 1,100 132 - 4800
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Suspender La pape pelada y picada en 1000 mf de agua destila-
da. Hervin durante 30 minutos y filtrar vaxias veces. En esta --
infusidn disolver Los demds ingxedientes. ARadin agua destilada
hasia completarn e volumen infcifal {1000 mlL)}. Calenfar a ebulli-
eifn, hasia disolucién Zotal del medio. Distnibuin en porclonesd
de 100 m& y estenilizar en aufoclfave por 15 minutos a 121°C. En-
gricn a 45°-48°C y acidificar o pH 3.5 con &olucifn estéxil de
deido tartdnico af 10 $ (aproxdimadamenie 1.4 ml de Leldo/100 ml
de medio]. Una vez que se ha agxegado el deédo tartdrico no se
vuelva a calendar el meddio. “

8 Solucidn dstéril de deide tariénico al 10%

Ac. fartfnieco v.o..... 10 g
Agua destilada ....... 1060 mi.
Disoctver y esfeailizar a 1Z1°C danante 15 minutos.
e} Solucidn buffer diluyenie.
Procedimiento:

a) Prepraraxn La muestra y Las difuciones decimales.

b} Colocar 1 mf de cada dilumcién por duplicado en cajas Pe~~
ixi esténiles y agregan 17-15 ml de agax papa deatrosa furdido &
acidificado y mantenido a 45"-4£°C.

¢) Homogenizar y dejar solfidificar. Incubar upa sexie de pla-
cas a 22°C durante 5 dias y Lo ofra serndiec a 35°C durxante 438 honras.

d) Contar cfas colonias de hongos en La sexie incubada & 72°C
iy Las colonias de Levadurzs em fa senie Lncubada a 35°C, asf come
ex La incubada a 22°C.

e] Hulifipficarx pox La {nverxsa de Ra ditucifn y hepontan: Cuen-
ta de hongos en placas agax papa dextroda acidificada incubadas
48 honas a 35°C o0 5 dfas « 22°C{segin el caso en el cual el xe--
cuenfc sex nés elevadol, pox gaamo o aifiliixo de Lo muesirg,
3.4.6 Cuenta de Sitaphyfococcus auazu&fé
Intreduceifn:

La presencic de S.duneus ex cierfos alimenios xevisite impon-
Zancia pon trataxse de in micxroorganiéme paxfsito del hombre y
animales superiozes ¥ por su capaci{dad para producir, en deleami
radas condiciomes, una podercsa emieraioxira. Cuande se pone de
manifiesto en albgin alimento, xazonablemenite se puede cdociar -
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este hecho con una exposicidin a La contaminacién de ornigen &4 el -
animal de donde pxovien ¢l alimento sufria o sufre alguna infeccibn
pifgena. La sifuacifn adqui .erne mayor significado conforme el -
nimexoc encontiade se elfeva por arniba de 100 u de 1,000 gérmenes
por gaome o mf de alimento, g se trataademfs de cepas coagulado-
ras de plasma. Tsia dliima ciicunsiancdia da al microgrganidme un
riesgo edpecdal, ya que se sabe gue fodas Las cepas formadaras de
entexofoxina coagulan el plasma. Ef métode de Vogel-Johnson permi-
fe hacexr una estimacidn def contendio de esfagilococos en el ali-
ments aprovechande su cardeier halotréfico; ef nesuliado final -
expresa ghruedamenite el nimero de esiafilococes en miltiplos de -
10. En Za téenica de Baind-Parker el recuente se efectia,direc--
Lamenie en placa por sdembra en superficie. Ex genenal esia ilii
ma Lf€enica Liend magon aceplacibn que La anfexion por su especdi-
§Lcidad y porque axxofa cifras m&s xeproducibles.
Mediosd de cullive w aeactivos:
a} Solucidn buffer diluyente.
b) Agar de Baixd-Parkenr.
1.~ Medio base:

PeplORE +csvsevsacsnreacs B8

Exthacto dE CARRRL .evrvxeed g

Extaacto de Levadunra ..... 1 g

Clorure de Litio eveveeeen 5 g

GLiCANA yevvereveroncsnnneil

Piruvato de £0di0 ernewsaaf0 g

RGAX wocvrcensvursnnssnnnell &

Suspender 6¢ g del medio deshidratado en 1000 mi de agua
desiitada, calentax agitando comsfaniemenie » hervir duxanie un
minuto. Estexilizax a 721°C [158&bxas) durante 15 minufos.

EL pH {imal de La base debe sex 6.8

2.- Hedio completeo.

Enfriaxr el medio base estéril a 43%-50°C y agregax 10
mt. de ura solucidx al 1% de felurifo de poiasio esténil y 90 mi
de emulsifn de yemao de huevo. Homogeneizax y distribuir er cajas
de Peiri estériles.
Pagparacifn de La emulsién de yema:
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Lavar con agua y jabin Los hkueves faescos gue searm me~
cesanics, desingectaxfos cow Tintuxa de yodo. Abrintos en condi-
ciones zsfplicns y vecianlods en um separador de claras esféxil.
Transferix £as yemas #x una prcbeia esténil hastz medin un voln-
men de 38 mf ¢ complefax a un voluwew de 90 ml con solucifnm &a-
Lina esfExil. Thansfeaix a_un maixaz com Itrozosd de vidrio y agi-
Zarn fuerifzmente pare fonmax La emulsifin., Fifirar a Lravés de ga-
aa,

Tede & matexial utilizade debe sex estéxif y se trabaja
1d baic ffujo Laminex o en condiciones de estenifidad. Seecar fa
supenfizie de Las placas manteniendc Las cajas con Las Lfapas Li-
geramente abiextas a 37°C dusante umxa hoxra. Empileax Las placas
dentro de Las 24 horas posieriones o su preparacidn.

e} Catde infusién cesebre coxazén {BHI)

Ixfusidn cexebxo de Lexrnera ..... 200 g

Ixfusidn corazdn de res .ee... s 250 g

Proleosa-pepioRa «oeeveveanceaacew 10 g

Cloxung de 40di0 c.oevencmvnvensses 5 g

Fosfato disddicd ..ccvvenvonna - 2.5 g

GIUCTEE covomevsntovanmwemonneses Z g

Agua destilade ....... smeewonnenn | 0080 mL

D..s0kvex 37 g del medio destidratade en un Lithe de agaa
destibala. Henvin, Distxibuin en Ffubos de 12X75 mm, ern volfdmenes
de 0.3 nl. Esteritizax durante 15 mirutos a 15 Libras de presidn.
E. pH §.mal def medic debe sex 7.4

d) Plasma humarc o de conejfo.

P.lasma kumane ¢ de conefo difuido volumen o volumer com &c-

Lucibn »aline esténil,
e} S¢lupdidn sabino

Cigaure de 46dio ...eunevs U %5 g

Agua destilada ,,,,,5950-.100 2

D.sodven y distnibuin en volimenes de 25 ml. Esterilizaxr a
121°C {5 Libras ) duxante 15 mimutas.

Procedimiexio:

a) Preparacidn y difucién de La muesira.

b] Cofocax 0.7 ml de cada difucifn 3obre una placa de agar Baiad-
Pankea o exienderla com £a varille de vidrio en Toda La supexfi-
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ciz del medis. Usar una varitla para eada dilueibn.
c) Incubar Lzs placas invextidas a 35°-37°C dunante Z4-48 horas.
Despubs de 24 hoaas seleccionar Las placas que muesixen de 50
a 150 colorias alsladas; confar y maxcax fodas aquellas que apa-
xezoan negxes y brillantes, con o sin Ligexo bonde blanco, y no-
deadas por uvma zona claka en el fondo del medio opaco. Estas colo-
nias s0n sospechosas de S. puneud. Incubar Las placas 2§ horas -
mis e {ncluixr en ef chdmpuifc Las cofonias nuevas que xeinan Las
caxactentfsticas ya seialadas.
d} Sefeccionar fz caja que contenga mis de 150 cofowias tlpicas
g pnacticar La pruaeba de corgulasa.
e} Prueba de coagulasdas

f. Sembarr el nimexc de cofoniead, gue conrespondarn segin el
cuadno, en Zubas con 0.7 b de caldo infusibén cenebro corazdn.
Incubax a 35°C durante 24 honras.

Nimexe de colonias sospechosas Colonias por probar
ex La placa.
Heras de 50 3
51-1a0 5
107-150 7

2. Agaegan 0.7 mb def piaima difuido volumen a volumer conm -
soluciln salina esiténil

3.~ Incubax en bafic de agua a 35°-37°C y observax n interva-
Eos de 7 hoxm kasia &.

4. Repoxdax posditiva Ea paueba 8& hay formacién de codgule fo-
Zal de {c mezcla.
£) Compuifax el contenidc de microorganismos enm el producitc toman-
do en cuente el niimexo de colonias, La dilvucidn seleceionada parz
el recuenio g el volumer inceuladeo, pox efemplo: Si La dilucidn
seleccionada para el cimputo {inal es de 1073 y se contaron 148
colonias, prebar 7. Si de ellas 5 nesunlian positivas a La prueba
de coagulasa, el cdlcafo §inafl sexdrs

. Total de colomics coagulasa positiva en la placa:
7 colonias essesrnenes 5 positivas
142 colonias temcsrenena X
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X= 105 colonias positivas (en ta ditucife de 1073 de £z
placa incculada con 0.1 ml) ’
2. Redondeax da cifra a 2 digited significativos.
I05 civevercssnnwsnavacansanlll
3.-Coma 0.1 mé de La dilucifn 1073 coarespoxde a 1 mi de
La ditucibn 107%
Hultiplicax en nimerc de colomica pox La imversa de esia
dilucidns

160 X1 . 100 x10* = 1,000 co0.
107#
g} Reportax: Cuenta de S. aureas coagulasa positiva colsjg (o mL;
de alimenito.,
Si {a prueba de coagufcsa resulia negativa enm fodas Las colomizs

probadas arepaatar 0 col/g.
3.4,7 Sugexencia parc Satmanzizags

EL aislamiento de eslos génmened xequiexe de técnicas que di~
fiexen segiin sea La camposicdidn del alimento, et featamiente al
que ha estado sufefo durante su procesamiento y Le caxrga micro-~
biara del producio final, ya que La comtfaminacidn de 24i88 géx--
mened ve acompaiada del ingredo de ofxas enzaaabactenica4gquz -
pueden £legar a inhibinbas, Esizs son las xrazomes por las gque -
ro ¢& posible nrecomendar exclusivamente un medio de cultivo paxe
el alslamiento de esie Lipo de microoxganiimod.

La Literatura negistira gxan variedad de medics de sulfive,
2éenicas de preenniquecimientc y ennriquecimianto, y sugiere di-
vexsdas volimened de muesira para realizax el andlidii.



IV.- Aspectcs oficiales.
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4.1 Legisleacidn alimentanie en México.

En Los Estados Unidos Hexicamos el 86 dige Sanilaric y Los --
xeglamentos que de éL dexdivam son Lod qee reglamentan La salibal
dad general en ZLodo el Teaxitoxde Nacdiénal.

ELCOPIGO SANITARIO:!?

La d2tima versién del Cédigo sanitaxio {ue publicade ex el Dia-
xéio Qficial de La Federacibn, ef dfa 13 de mexzo de 1973. Este -
Cpodigo estdformado pox 15 zifulos, cada uno con sud CoXAESpPON--
dientes capitulos.

Este Cfdige Sanitaxic indieco que loé establecimientos destfina
dos alf proceso de producios alimenticdiocs ¢ a alguna de Las ope--
raciones que Eo integran, xequéere de Licencia sanitariaz expedi-
da pon La Secretaxla de Salubxidad y Asistencia; Los pacductos
deberdn procesarse en codieliones higiénicas, sin adultexacifn, -
contaminacifn o alieracién de #as cualldades; en Los Lugaxes don
de 4¢ procesen Los proudetlos, no debeadn exieltir maquinarxias, d-
Ziles,subsiancias u otnos obfetos que, o juicio de La Secretaria
puadan Servin para adulierar o causar &u contaminacibn; Las pea-
sdonad que caxezcan de tarfefa de control saniiario vigenie, de--
biendo fenerla pana el ejexcicio de sud aciividades, sexdm sus~--
pendidas en La nealizacifn de aquellas hasia que saiisfagan aquel
requisita.

La Secretartfa de Salubridad y Asdislencia determinard Tas {4brl
cas que deberdn Zenexr Laboratorio para el contnol de sus produc-
Los.

REGLAHENTQ DE PRODUCTOS DERIVADGS DPE LA LECHE ¥ SUSTITUTOS DE ELL@S!Z

Eale neglamento fue publicado en el Piarxio OGficial de La Fede-
racibn el 27 de agosto de 1953,

Las disposiciomes sefialadas en el presenie xeglamentc aigen
el proceso de elaboracidn y disiribueibn de Los derivados de La
Leche y de sus sustitutos.

Este reglamento dispome que se denomina Cremerla a Los estable-
cimientos dedicades a La elaboxacidn de Lactisinics, cualfguiera
que sea su clasde, y que esfas caemenfas xequiexen de Licemcia de
La Secretaria de Salubrnidad y Asiatencéa paxe su instalacién y -
furncionamiento.
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Las condiciones que debexdn nreunin Lot edificios o Locales des=
tinades a La {abrécacibn de deaivados de Lo Leche o sus sustiiur
tosa sendn Los siguientes:

a) estardn doilados de servicéo de agua poiable y de desague

b) Zendrdr pisos de material Lmpenmeable con declive suficiente
hacia &L drenaje.

o) Lendrfsx muros neaubientos de material impeameable hasfa una
altura minima de dos metnos.

d} tendadn clarocs y ventilacién, cublexifos con malla de alambre
de 6 a 7 hilos poxr centlimetre Lineal, y pu.elc-ta& con mecanismod
gue produzear su cierxe automdlico.

e} zendndn servicios daniteriocs sliuvades en un Loecal independiens
te de Las secelones de elaboracidn, acondicionaméentos u almace-
namienio ¥ coniardn como minfme con un mingitoado, un W.C. y un
Lavabo cor agua coraiente pox cada 15 operanios de La cxemeria.
4} La magquinaria, aparatos e implemeniod gug s¢ usden er e£f proce-
s0 de estoed productes, deberdn satisfaces Los requisifes indis--
pensables, a fuieic de Ba Secxrefarfa de Safubridad y Asistencie,
para que tales paoductos se cobiengan en condiciones higi€nicas
no resulien nocivas a La salud.

" g} no podadn sex usades como habitacién.

h) todas 2as pexsonas que Lnletvengan en el procesec dé esics pro
ductos, estardn provisias de taxjetas de salud, usardn xopa ade-
cuada al trabajo que desempeRen y fendafn aseadas sus manos cada
vezr gquez mansjen Lai citadss produsios.

Se xequiene de licencia especial para fa venia g almacenamien
Zo de estos productos, y s6fc se Le olorgaxd a Los Locales que
xeidnan Los xequisifos indispensables que garaniicen fa coméerva-
eibn y pureza de los productes u que sexdm bdsicamenie Lo siguien-
Zes:

- Zenex redrigeradores ¢ cuaxtos refrigerados adecuados para
La capacidad de venia o almacenamienio.

- fener vitiings en Lasé ¢ue gucden Los pasducdos o cubiexis.

- esdtar protegidos en foxma efectiva comtra rcedonres e insec-
tos especialovente al quedar cearados.

- 2os dewds que, pon La naturaleza especial del producto de
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gue se irate, debax obisexvarst para la comsexvacdibn higiénica
def miimo.
§.7. Legisbacibn alimentaniz de Brasit>®

Las nonmas higiénico-saniatexias para La Leche y productos -
Lfcteos promulgadas el 13 de jumio de 1967, fueron modificadas
pox el Dixector Gemeral del Ueparntamento Neciomal de Ixipeccidn
de Productos de Onigen Animal, y entranon ex wigox el 30 de fu--
nic de 1978.

Pe Las noamas higlénico-sanifariasd y fecrnoldgicas pare La fe-
che y productes Ldcteos aralizakemos:

&) funcionamiento de Los esicblecimientfos.

bl higienizacidn de Los Locales, equipe y personal.

2.2.1. Funcionamiento de Los esfablecimientos.

Lla Rocalizacibn del establecimiento estexd em urm terxiforio
cox superficie compatible com La capacidad del mismo y peamilind
La circulacidrn inteXna de vehiculos, de tal manera que facilite
La Llegada de materias primas y salida de productos teaminados.
Las &reas de aceceso y patio deberdn ser pavimentadas.

EL dnrea del cemplejo industxial debead sex delimitadz y no po
dafn xesidin en ta misma. EL &xea construide deberd femex capa--
cidad suficiente y estax correciamente ori{entada de tal marera
que Los nrayos sclanes, viento y Lluvia ro perxjudiquen Los traba-
fos Lndusiniales. Cada @eccidn no podrd Ltemex menos de £ melnrod.

EL piso debexf sex impexmeable, resisitente a impacios, a &ed
dos y dLealis, antiderraparmte y de fdell Limpieza, con un declive
minimo del 2% en direccidn a Los canales. Ho se peamite piso de
cemento en Las secciones indusiriafes, excepfo en las cldmaras (ri-
as i Aepbaiilos.

ER fecho debexf sexr de corcrelo o aluminic con facilidad de hi-
giexizacibn, resistente a humedad y vapores g se prohibe el uso
de gEnturaz que se pueda desprenden con elloa.

Las paredes esiardn impexmeabilizadas hasia una aliura de 2
meines como minimo, con azulefo blance o coloxr claro. Las paredes
de 2as elmaras deberén esfar aisladas y revesiidas de cemenio Li-
&0,

fas puentas debendn sex meiflicas peamitiemdo su fdoil higie-
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rizacisn y sus dimexsioned sexdn suficientes paxa pesmitir fodos
Los trabajos. '

Las ventanas seadn de metal, instaladas a ? metros del piac -
como mimimo.

EL paedio .indusirxicl send dotade de suficiexte ifuminapids na-
tural y axiificial. La LEuminacifn artificial mo deberd sex colo-
rida paxe mo provecax falsa impresién en La ecoloracidn de £os phro-
ductos. En alguncs casas es necesario La instaiacibn de extaacto-
nes.

EL agua ulilizada en ef esfablecimiento debexd sexr potable in-
dependientemente de su procedencia. Los depbsifos de agua debe--
ndn pexmanecer convewmientemente Lzpados. Perlddicamente debexdn
deteaminarse La camtidad de cloro en el agua de anbasiecimienio.

Los establecimientos debendn contar con juente de vapox para
La higienizacién de Los mismos.

tas mangueras exéstenies en Las secelfoned ixdusiriales cuamde
no 4e esién ndando debendn estar Localizadas em soportes mefdli-
cpd y munca en e¢f piso.

Las xedes de desmgue Lendadin camalefas o texminales sifomados
en fodas Llas seccioxes, con excepeddn en Lad cdwaras §rlas y an~
techmaxas. En &sias fas aguas saldadn por deswivel a canaletas
extexioxes. Lasd redes de desague indusinialbes sexdn sendn inde--~
pendientes de Las redes sanifaxias y de vestidores.

EL equwipo sexf de acexo ifnoxidable, pudiendose usar Lambién
aeluminio u fiexxo esiawado. Esie equipo debexf Zemenr supexficies
Lisns y planas sim camins, poros gy soldaduras salientes.

No sexé pexmitide modificar Las caractertsificas del eguipo ni
bpeaa&tos a La mixime capacidad s$im permise de La aufoxidad co--
rrespondienie.

La distnibucibn del wouipo cbedecexd a ux diagrama de fizjfo
L8gico, de modo que facitite inmclusive Los fxabajfos de Lixspeccifn
y de Limpieza, xecomeadando uma distancic miniwma de 0.50 m exixe
i y entre Las paxedes, cofumnas y divisiones.

Secciones del predic induataial’:
a} Recepedibfn. La recepcifSn debexd ser ampliz y Lz plaiaforxma de~
bexf editar a 0.8 m def asuefe para facilitar la descarga. La co--
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bertura de eslz fxrea podrd ser de esinuciura meidlica y aluminio,
suficiente para cubain Los vehfeulos Zrandportadoxes., Ex xepep--
eiones tofafmente automatizadas Lendsdn una secciérn adecuada pa-
ko guandarn Loas recipientes Lotilmente higiemizados.

b] Acondicionamiento. Los equipos déstinades al acondicioramiento
de La Leche consiaad de fanques com Lapa, bombas sanitarxias, §i8-
iros, pesteurizadores y homogénizadomes. Esfcos eguipos debexdn fe=
ner capacddad propoxcional af volumen de leche aecibida.

o} Tndustrniatizacibn. Las seceiones de industfrfefizacidn debeadn
sen amplins, ofrecexn eondiciones higienico-sanitanias = Los pro-
ductos de tal mode gue facilite tos #xabajos de imspeceidn, mani-
pulacidn de materias primas, elaborsc.iéfn de productos y 2a higie-
nizacifn.Debendn estax dotadas de jfuente de vapox, climatizacidn
ambiental y fuenle de agua en abuwdancia.

d} Atmacenamiento. Los establecimienios debexdn Zenen auficiééntfes
cdmonas {afas a Llempexatfurc adecucdem, y contak con teambimetro ex-
Zeniox. Las chmaras de maduracidn debeaxdn contax con higadmefros.
Los establecimientos de constryccidin veatical debeadsn condax con
elevadores para el tramspornte adecuzdo de Las matenias primas.

e] Expedicitn. Esta dnea deberd fendx pise de cemenio y fecho gque
puede sex metdfico.

4} Laboratorios. Los Labonatornios sexdn insialados y conveniente-
mente equipados paxa um completo contrnol {isfcoguimico y wmicro—-
biol8aico de matesnias primas v producios.

g) Otros anexos. Los establecimientos deberdm tener un Local sede
para el pexsormal de imspeccidin federal. Los sanitarios, bados ves-
fidoxes, debexfin esiax separades de tas demfs seceiones, los pi-
404 debendn ser imperxmeables y paredes con azulejo hasia de 1.5 =
de altuna. Los vesalidores debexdn Zenzx anmarics individeales.

Le seceifn del lavade de bolas debexd tenex agua coanienite y Loa
Lavabos Zemer agua clonada.

82 rpoaomionda Aipsialan una lavendsxis pora ropo g fin de evi-
tax ef Lavade caseno de &o misma. EL almacenamienio de matenia-—-
Les de uso genexal debexdn estanr en Local sepaxado. EL &xea de
miquinas deberd esiar separada del reaio de fas secciones. Cuaan-
do exista itratamiento de agua debeaxd Localizaxse adecuadamenie
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para faciliicx el abasiecimiento.
$.2,2. fligiene de Ros Locales, equipos y veasonal.

Se debend dan especial afencidn diariamente a un xéigurosc La-
vado e higienizacifn de Los pisos, paredes, equipo y afensifios
de frabajo.

Las depfsZos de basura debendn confax con fape para evidax
~insectos y roedones., EL nesponsable téenico del esfablecimien-~
Zo Zendrd un planc de higienizacibn del mismo, coniemiendo Loa
informes bases sobre La natuxaleza de materiales de Limpieza e
kigienizacibtn,.asl como fta Ifenica wtilizada.

Bia Legislacién sugiexe ifcnicas de higilenizucidr muy espect-
§icas , penc ne obligaternics, Las cuales pueden nesuminse en: --
prefavado con agua caliente, favado econ soluciones Hedida o alca-
2ina, sanifizocelén con hipeclorife de sodio o aguz cloxadn @ 208
ppm, y por (Liimo Lavade con vapox o aguc Levemenie cforada a 1
¢ Z ppm,

Los pisos debexdn céian Limpios amtes def infcio de Lo foxrna-
da. Quiiar Los desechos de Las canaleias debe ser um cperacidn
continua. En cuanto sea posible el piso wafard secoc, evifandose
£os encharcamientos de agua ea cuafouier parie del esfablecimiern-
£o. AL finalizar Rlos trabajos Los piscs deberdn sex Zavados con
agua y delergentes y pox Los meros uma vez pox semanc && piard
desisfectanies.

s panedes y el techo aseadn tratades en forma {dEndice a Lok

2isna,

Todos Los utensilios y equipc debendn estan Limpios al infcio
de Los trabajos. ER Zavadeo generulf de equipo serf herko inmedic-
Zamenie al itéxmino de Los itaabajos.

Serd un moiive de alencidr especial fa higdene del pernsonal
que trabaja erm una indusiria de derivades Ldeteos. Las creden--
cfales de satud del personal deberdn esfax vigenfes. Los operna--
aios deberdn tenmex vedtuaric adecuads comstitulde pox unifoames
de colea blamce, inclusive Las bofax agoxxe y protzefex impermes-
bie.
~ Los establecimientos que xo tfengan Lavanderifa dotaxdm a Los
operarics de txes uniformes como minimo, de fal maxexa que e
puede aseguraxr cambio dos veeed pox semama. Los profecloxes im-

44



76

peameables debendn sexn de pldstico frxansparente o blanco, prphi-
biendose La Lona o simifdnes. Se prohibe el pasc de Los opexaxios
al saniiario con el proifecior Lmpeameable.

Las operarios debexdn manienrse rigunrosamente rasurados, mo
podadn usar anillos, pulseras, relofes de pulse, uiias Largas y
pintadas y dobhe todo pexfumes Los gque manejan directamente Los
produetos y maternies primas. Es obligatoric el uso de gorra pakz
comprimin el cabelfa.

Se paroribe que Los operarics se reifiren del establecimiento
con unifonme de Zrabajo, s6Lo se ulilizardn dentro del mismo. Ecoa
gpenarios en horas de descanso no podndn sentarse en el suelo, o
en otros Lugares que puedan compromeiexn la higiene def vesiido.
Debendn instalarse equipos parxa este §fim y pexmanecen siempxie Lim-
pios.

Se prohibe ef ingxesdo de caoalquier personalsim uniforme; Lod
visitantes usandn comg minimo bata y gorira.

Send h&bite higiémico obligatoric el lavanse Laé mancs despu&s
de Lx al baio y regaesar al drea de efaboracidn y queda prohibide
escupir ex Lasd secciones de La negeciacidn.

Et Zransponte de producios debexd ser siotéaminc o f{rigoalfi-
co. ba cxema tramspoaiada paxrs fabricar mantequifla deberd sex -
transporiada a La tempexaturna mdxima de 10°C. EL irxansporie de-
bend sex rofulado con Las palabras "pacducto perecedero” y debexi
econdan cor ceriificado sanmifario.

4.3, Comigidn del Codex Alimentarnius; Cédigo de padeticas para
productos ldnteoa.’s/’9
£.3..71 Ambito de aplicacidn.

EL cbdigo de prlelficas se aplica a Lol produc#os Ldofecs. Re-
comienda La aplicaciéx de padeiicas gexerxales de higiene v fec-
uolégicas en La manipulacibn{produccién, preparacibn, elabora--
cifn, envasade, almacenmmiento, traniporte y disiaibucién) de -
prodeutos Lrocuos. saludables o sancs. :

4.3.2. Definiciones.

Para Los 4ines de este cbdige se wktendenrd pox :
- adequade: suficiente para aleanzar el {in que pexaigue este -
eddigo.



7

- Limplezas La suphresidn de nesiduos de alimenios, Lienra, pol-
vo, grasa w cirxz materia objefable. '
~ econtaminacién: La transmisién dinecta o Lndinecia de maternias
obfetables.
- desinfeceifn: Ba reducedidn, &sin menoscabe de La cafidod del ali-
mento, medianfe agenites quimices y/o méiodos fisicos higileniea--
mente datisfacionios, del niimerno de microconganismos a un vief gque
no dé fLugax a coniaminacién nociva def alimepnio.
- comesfible: apio para el consumo humanc.
- esiablecimiento: edificios o zonas donde se preparan, eLaboran
manifpulan, envaesan o afmacenan produeios f£&oteos.
- mandipufacibn: todas Las speracdiones de pieduceidn, preparacidn,
efabonacibn, emvasado. almacenamiento, iransponrte, disinibucidn
g venia de Los alimenios.
- pasterizacifm: calenfan a wna ifemperatuta minima de 72°Cduran-
Ze 15 segundes, o celendarn o una Lempexatura suficentemente afia
iy duxante un Liempo suficentemente prolongade para asegurar fa
destauceidn bactendiana equivalenie.
£.3.3. Proyecto y consfruceldn de Las instalacionecs.
4.3.3.1. Emplazamiento.

Los establecimientos debendn esfar s3ituados en zonas exentas
de cfores objeinbles, hume, polvo y otros contaminantes g no ex-
peestas a Linurdaciones.
£.3.3.2 Vias de acceso y patios.

Las v€ as de acceso y paitios wtilizados por el establecimien-
1o ¥y que se encuenisen deniro def recinfc de €4fe o en sus inme>
diaciones debexdn tenern un supenficie dura pavimentada apiz para
el trdfice xodado. Pebe disponense de un desague adecuado, asl
como de medios de Limpleza.
4.3.3.3. Edificio e instalaciones

Los edificios e instalationes deberdn ser construfdas sé6lida-
menie y habafn de mantenexse en buen estado.

Peberdn désponer de espacio suflcdente para La xeallizacidn sa-
tisfactonia de Lodas Las opermciones.

EL proyecto de Los edificios e insdtaleiones debend ser tal que
peaméiia una Limpieza §dcil y adecuada y facilite La debida iny--
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peceidn de Za higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberdn proyectarnse de manera
que se Lfmpida gque emntren o amiden inseeios y que enixren contami-
nantes def medic como humo, polvo, eifc.; Zombién deberdn proyec-
tanse de manera que peamifan separar, porn paiticidn, ubicacidn ¢
ofnos medios eficaces, Las operaciones suscepiibles de causar -~
contaminacidn cruzada. Es recesario que £as operaciones puedan
nealizanse en fLas debidas condiciones higifnicas y por medios -
eue regulen Lla fluidez del proceso de efaboracidn desde La £Eega~
da de La materia prima a Eas Locales hasia La obtencién del pro-
ducto fenminade, garantizando ademds f£as condicienes de tempera-
tura apropladas para el process de elaboracidn y ef producto.

En Las zonas de manipulzciln de atimenios;

- Los suelos, cuande asf proceda, se construindn de materiales
impenmeables, inabsonbentes, Lavables, anitideslizantes y atfxi-
cos; no Lfendndn grietas y sendn ffciles de Limplar y desinfectax.
Segiin ef caso, se Les dand unz pendiente suficifente para gque Los
Efquides escunnam hacia las bogas de lLos desagues.

- Ras paredes se consltruindn de matenialed impenmeables, inabsoxr-
bentes, Lavables g atbzicos y sendn de colox clarc. Hasta una al-
Zura apropiada paxz Pas operaciones debeadn sen Lisas y sim grle-
2as y ffciles de Limpian y desingectar. Los dngulos enire las pa
nedes, emtne Las paxedes y Los suelos, y entre Las paredes y Los
Zechos debexdn sen abovedados y heaméticos para facilitan La Lim-
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- Los techos debexdn constrwinse de mamexa que impida La fox -~
mecidn de mohos y conchas y debexdn sex §deiles de Limpian; debe-
adn impedix La acumufacién de sucledad gy reducir al minimo La -
condensacifn.
- tas ventaras y oiras aberturas debeadn construinse de manera que
se evite La acumufacidn de sucdedad.

- Las puexntas debendn ser de supenficie Lisa e Linabsoxbente y sex
de cierre aunloméiico § ajusiade.

- Las escaleras montacangas y esinucturas auxiliares, como pla-
Zaformas, escaleras de mano y rampas, debenrdn estan situadas y

constrnuidas de manera que mo sean causda de confaminacidn de Los
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alimentoa. .

B La zona de mani{pulaecifn de Los alimentfos, fodas Las estrnuc-
Luras y accescxiocs elevadeos debendn Lnslalarnse de manexa que se
evite £a coniaminaciln dinecta o {ndireclfa del alimento y de La
matendia piima pox condensacidn y goteo y no s entoapezcan Las
operaciones de Limpieza.

Pebead eviiazse el uso de maferiales que no puedan Limpiarse
¥ desinfectarse adecuadamente, pon efemple, La madera, a mencs
que se sepa o ciencdia cfenia que su emplee no constituixd ana -
fuenie de coniaminacidn.
4.3.3.4. Instalaciones sanitatial.

a} Abastecimiento de agua.

Debenrd disporense de an abundante abasfesimienio de agua a -~
presidn adecurda, asi come de instalaciores apropiadcs pana su
afmacenamiento, en cado Hecesarip, ¢ disinibucién corn prcoileceldn
adecuada conirsz £a coniaminacidn.

b) Vapoxr.

Pbend disponerse de urn suministre sufizienfe de varct para ade-
guxan el fumelfomamients satisfaclorio de fodo el equipo de Traifa
mients térmice, y suministrarse también el calor necesario paxa
Las operaciones de Limpieza, desinfeccidn gy de oire Lipo.
el Refrigerxacifn.

Pebexd disponense de suficiente capacidad de refrigeracién pa-
AZ ERfaias & =mantemex le Leche cruda y peafendizada y tes produc~
tos 2ictees Licuidos a uma Zemperatura suficientemenie baja para
asegurar pue o sufra mexoscabo fLa calidad higl&wica del produc-
ZLo.

d} Adre.

Debend disponense de un suminisire de aire suficenie para se-
egx, Ltranspoaiax, engriax, o banrrer com aixre el preducio. Cuando
sea necesario 3¢ adopiandr Lambién precauc.iones paxa eliminar a-
ceile, numedad, sucdiedad, osfores, michoohganismos, insecifos ¢y o-
Lras matenias objetables de dicho aire.

e} Evacuacitx de efluentes y aguad residuales.

Loa establecimientos debendn disponer de un sistema eficaz de
evacuacifn de efluentes y aguas residuales. Todes £o& conductos
de evacuecidn de efluentes [incluidos Los sistemas de alcantaxi-
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&2ado) deberdr ser sugicieniemente grandds para sopoitfar carngas
miximas y debeadn consiruixrse de manera que se evite Lo contami-
racidin def abasiecimienio del agua poilable.

§) Vestuardios y cuartos de aseo.

Todos Los esiablecimientos debendn disponen de veituarioes y -
cuaxtod de asec adecuados ¥ convenientemente situados. Los cuar-
Z0os de aseo debeadn proyecicase de manexa que gaxaniice Za elimi
rnacidn higi€nica de Las aguas resdduales. Estos Lugares deberdn
estanr bien alumbrados y ventilados y no debeadn dar dixectamente
a La zona donde se manipulen Los alimentosz Conviene gue Los-gri
{08 no requisnan accionamiento manual. Pebeadn ponexse adtulod en
£o05 que se indigue al personal que debe Lavarse Las manos después
de udsar Los sexvicios.
gl Ixszalaciones pera Lavarse Las manos en fas zonas de elaboracitr.

Deberd proveerse instalacionesd adecuadad y convenientemente &i-
tuadas para Lovarxdse y secarsde Las marnos siempre que a3l Lo exifa
Lz naturaleza de 2as operaciones. Cuarnde asi proceda, deberd dis-
ponense fambién de instfalaciones para La desinfeccifnde Las manos.
i} Inadtalaciones de desinfeccifn.

Cuando adf proceda, debexd haber instulaciones adecuadas para
La Limpieza y desinfeccidn de Los dtiles y equipe de Zrabajo. -
Esas indialaciones se consdlwindn con mateniales resisfertfes a Ia
corxosiln, y gee puedan Limpianse {dcilmente y esfarxdn provisias
de medios convemientesd para suministrar agua {ria y caliente en
cantidades duficéentes.

i} ALumbrado.

Tod el esiablecimiento deberd tLenea um alumbrado maiural o ~~
arxtificial adecuado. Cuando proceda, 2f alumbrade no deberd al--
Lerax Los coloxes y La intexsdidad no debexd sex memox de:

540 Lux en todos Lo4 punios de Lnspeceidn.

220 Lux en Las salas de trxabajo.

170 Lux en oinas zonas.

Las bombillas y lEmparas que es8tén suspendidas sobre el matle-
rial alimentaxio en cualguierxa de Las §ases de produceisn deben
aex del Lipo de segunidad y estar proilegidas parna eviiax La con-
taminacidn de Los alimenios ex caso de xoiuxa.
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{1 Veniitaeddn.

Déderd proveexse una venlilacibn adecuada para evifaxr && calox
excesdvo, La condensacidn del wvapor y del pefve y para eliminan
el are contaminade. La direceifn de La corxiente de aixe no de--
berd in nunca de wna zona sucis a una zonma Iimpia.

k] Instalaciones parxa el almacenamiento de desechos y matenrias
no cemesfibles.

Debend dispoxerse de insialaciones paza el almacenamienic de
Los desechos y mafernias no comestibles antes de su eliminaeidn del
esfablecimiento. las instaleiomes debexrdn proyectarse de manera
que se Lmpida el zeceso de plagas a Los desechos.de matexias no
comesltibles y se evifie La contaminacidn del alimento, del agua -
potable, del equipo y de Los edijiciod o vias de acceso en Lod -~
Locales.
£.3.3.5 Equipo ¢ wlensilfdios.

Todo el equipo § los utensilios empleades en Lad zomas de ma-
nipalacidin de altimentosd y que puedan eninrar en contacto con Los
alimentos debem sex de un maierial que no taansmila susfancias -
téxieas, oclones mi sabores y sea inabsorbente y xesisiente o La
corxosilin y capaz de resistin aepetidas opexraciones de Limpieza
y desinfeceidn. Las superficies habrdn de sza Lisas y esiar exen-
Zas de hoyos y gaieias. Debexd evitarse el uso de madexa y octros
mateniales que ne puedan Limpiarse y desinfectarse adecuadamente,
a menod que se femga fa cenfeza de gque 4u empleo no sexd una fuen-
te de coniaminacién.

2 equipe f4ifo deberd instalxrse de Lal wmode que permiia um acce-
&0 fdcil ¢ una Limpieza a.{ondo.

Los recipientes para materias no comeslibles y desechos debe-
xén estar constxuidos de meial ¢ cualquiex ofro maferial Lmpene-
irabfe que sea {&cil de Liwmpiar y gque puedaw sen tapados hexmELi-
camenie.

Estas plantas debexdn estar dotadas de texmémeiros y xegisinado-
x22 de femperaturxa autfomfiicos.
4.3.4 Establecimiento: arquisitos de higieme.

Conservacidn:

Los edificivs, equipo, ulemsilios y todas Las demfs imsialacio~
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res del esiablecimiento, imclufdos fos drenajes, debexdn mante-
nexse en buer estado y forma ondenada. En La medida de Lo pesi-
bte, Las salas deberdn esiar exentas de vapor y aguee sobhrante.
Los Locales de almacenamienfo debexdn manienense secos.

Con objete de impedir La contaminacidx de Los alimentos, Zodo
el equipo y Los utensilios deberdn Limpiaxse con La frxecuencia -
recesaria y desinfectanse siempre que lLas circunsfecias asf Lo -
éxifan.

Todas Las supexficies que entrep em coniaetfo com ef preocuato
himedo debendn Eimpiarse inmediafamente después de su utilizd--
cifn. No debexdn emplearse materiales de Limpieza mel&licod fa-;
Les como esixopajos de acexo en La Limpieza.

EL equipo ¥ Los utensilios deberdn desinfectarse Lnmediata~-
mente antes de su utilizacién, empleando vapor, acgua caliente o
pxoductos qu.imicos apropiados para el eguipe en cuestidn. Cuan-
de se utilicer agentes quimicos, de defaxrd que se escurranel equi~
po y se Lavaxf despufs ecorn agua polabfe.Uebenrdn Zomaxie precau--
ciones adecuadas para impedin que Los &limentos se contaminen -
cuando se xealicen esias aciividades.

Inmediatamernte después de teaminar el inabajo de Za joxnada -
deberdn Limpi axse nminuciosamenie Los suelos, .iiclufdos Los de-
dagues, Las estructuras auxitianes § Los paxedes de 2o zoma de
manipulacidon de Las alimentos. Las vias de acceso y Los patios =
situadm en Las inmediaciones de Los loceled y que seanx parie de
gsios, deberdm manitneiée Limpios.

Programa de <inspeccidn de higiene.

Debené establecerse paxa cada establfecimierto un calendarnic de
Limpieza y desirfeccidn peamanenie con cobjeto de que esién debi-
damente Limpizs fodas las zonasd Y de que sean objefo de atfemcidn
especlal Las zonas, el eguipo y el malexial mds imporxianies.

Almacenamiento y eliminacidin de desechos.

EL material de desecho deberd manipulaxrse de maxera que e e-
vite £a confaminacidn de Zos ailimenios o del agua poleble. Se -
pondrd especial culdado en Lmpedir el acceso de Las plagas a Los
desechos. La zona de almacenamiento de dedechos debexf Limpiarse
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Yy desinfeciarse.

Bohibicidn de animales domfeiicos.

Debernd impedinse fa exfxada en Los establecimientos de todos
205 animales no someiides a control o gue puedan Aepresentan un
x{iesgo para La salud.

tucha conira plagas.

Ddert aplicarse un paogxaema eficaz g conitinuo de Lucha contra
£as plagas. Los establecimientos y Las zonas circundantes debe-~
adn Ainspeccionarse peafddicamenie para cexcionarse de que no exis-
te infestacifn.

Almacenamiento de sustamedias pelighcscs.

Llos plaguicidas u olras svsiancias Efxicas que puedan frepresen-
far un riesgo pana La salud deberdn etfiéquetarse adecuadamente con
un rétulo em que se Linjoame 3dobre su Zexiedidad y empleo. Esfos -
productos debendn almacemaxse en salas aeparadas o armanios ce--
xaades con Zlave especialmente destinados al efecto v habrdn de
ser distribuidos o maniputados s6Lo pox personal autorizado y de-
bidamente adiesirado. Sdvo gue sea necesarioc con fines de higie-
ne o efaboracibn, no debex& utilizarse ni almacenarse en La zona
de manipulacidn de alimexifcs ninguna susfancia que pueda conta~-
minan Los alimentos.

Ropa y efecitos personafes.

Mo debeaaldepositanse xopas ni efectes personales en Las zonas
de manipulacidn de alimentos.

4.3.5 Higieme personal yreguisditos sanilaxios.

Enseranze de higieme.

La dineceidn del estabfecimientc debend tomar disposiciones -
paxra que Zodas Las pensores que manipulen alimenfos xecdiban una
Lnsdruceién adecuada y coniinua en matferxia de manipulmeidn higlé-
nica de Loz elimenilos e higiene personzl, a {in de que sepan -
adopian Pas paecauciones xecesarias paxa evitax 2a contaminacibn
de Los aliwentoes.

Examen m&dico.

Las personas que entxax en contacic con Los alimenios en el -
curso de su trabajo debexfx haber pasade un examer médico antes
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del emplec. EL examen médico deberd efectuarse en ofrad oeasio--
nes en que esié indicado poa razones clinicas o epidemiolbgicas.
Se fomandn Laos medidas necesanias paxa que no se peamiia a nin--
guna persona que e sepa, 0 sospeche, que padeece o es vecton de
una enfermedad, manipufe Las alimentos y Los contamine directa o
indixectamente con microoaganismos patbgenocs.

Ninguna persona que sufra de henidas o Lesiones debend seguix
mandipulando alimenios ni superficies ex contacto con alimentos -
mientras fa henida no haya sido complefamente profegdida por un -
xevesiimiento impenmenble finmewénte asegurado y de color bien -
visible. A ese fin debenf disponerse de un adecuado botiquin de
ungencia.

Lavado de Eas mancs

Toda persona gue Znabajeen una zona de manipufacién de alimen-
Zos debend, mientras esté de senvicio, Lovanse Las manes de mane~
grecuente y minuciosa cor un paeparado convenienie para esta Lim-
pieza, y con agua conniente caliente. Picha persona deberd Lavax-
de Las manos siempre ants de fncian el faabajo, inmediatamente ~
después de haben heche uso de Los retxetes, después de mamipulax
maienial contaminado y Zfodas Las veces que sea necesario. Se de-
bead colocar avisos que Lndiguen &a obligacidn de Lavarse Las ma-
rod. Deberd haber uma {nspeccidn adecuada para garantizar el cum-
plimiento de este nequisito.

Lipieza parzonal,

Toda pensoma que Ltrabgje ern una zoma de manipulacdidn de alimex-
ftos deberd mantener una esmexada Limpieza personal mieniaas esif
de servicio, y en todo momento durante el Lrabajo debexd Plevax
acpa paotectora, inclusive un cubrecabeza ¢ calzade: Zodos esitas
axifculos deben sex fLavables, o mernos que sean desechables, y -~
mantenexse Limpios de acuexrdo con La nafurxaleza del trabajfo que
desempeiia £a pearsona. No debexd Lavarse sobxe el piso fos delan-
tales y axticulos anflogos. Punanie Los pexilodos en que 3€ mani-
pulern Los alimentos a mano, deberd quitaxse de Las mamos todo --
cbjeto de adoanmo que no pueda ser desinfectado de manexa adecua-
da. EL peasonal no debe udax objetos de adoanmo insegarcs cuando
manipule ¢l alimento.
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Conduefa pexsonal.

Entfas zonas en donde se manipulen nlimenitos deberd prohibirse
Zodo aclo que pueda nesuliar en contaminacibfn de Los alimentos,
ecomo comen, fumar, masticar o prdeticas antihigifnicas, tales --
como escupin.

Buantfes.

S4i para mapmipular Los alimenifos se emplean guantes, Eiios se
mantendrdn en perfectas condiciones de Limpieza e higiene. EL --
wso de guanies no eximird al cperaric de La cbligacidn de Eavar-
se las manos cuidadosamernte.

Visitantes.

Se fomaxrén precauciones paxa Impedir que Los visitantes con-
Zaminen Las alimenios en Las zonas donde se procede a £a manipu-
Lacidn de €sfos. Las precaucdones pueden incluin ef uso de nopas
protectoras.
£.3.6 Establecimiento: requisitosde higiene en La efaboracidn.

Prevencddn de La contaminacidn cruzada

Se adopiaxdn medidas eficaces paa& evitar que Los productos -
pasienizados se confaminen pox conifacic dineeto o indireclo con
el malendial en Las primenas operaciones del proceao.

Las persomas que hayan enitrado en contacto con La feche cruda
& otxas motenias primas wdebeadn manipufar ningidn producto gque -
haya side pasdterizado 84 wo se han quitade toda La xopa proiecto-
aa que ha podide contaminarde con Las maferiad primas. SLi hay --
probabilidad de contaminacién, habrd que Lavarse Las manod minucic-
samente entire ura y oirna manipulaciin de productos en Las diver-
sas 4fases de La elaboracién.

Todo el equipo qe haya enirade en condactc con mafeaias paimas
o con maternial coniaminado deberd Limpiaxse y desinfectfanse ente-
xamente antes de que se ulfilice para emixan en coniacio con pro-
doctos Leaminados.

Todo depaxZamente en e se preparen, elaboren ¢ almacenen pro-
ductos Licteocs deberd empleasse durante Zado oase Lismpo solamenie
para dicha fimalidad.

Empleoc de agua.

Como primcipio genenal, ex Lo maptfpulacidn de Los alimentos -
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&6Lc debe utilizaxse agua polable. Con La apaobaeibn del organis-
mo cficial competexnte, se podad ulllizar agua poiable para la -
produccibfn de vapox, regrigexseibdn, Lucha contra incendios y otros
gines andlogos no xelacionados con alimentfod. EL agua recirculan-
te paza ser utilizada nuevamenmie dentro de un establecimiento de-
bend txatanse y mantenerse er un estado tal que su use no pueda
sepresentan un xiesge para La salud.

Etaboxracibn.

La @aboracifin deberd ser supervisada pax penxsonal té€cnicamen-
Ze compelente.

Todas Las operaciones del piroceso de produceién, ineluldo &L
envasade, debeadm xealizarse &in demonras iniZiles y en condicio-
ned que excluyan Zoda posibilidad de contaminacidn, deterioxrc ¢
protiferacifn de microorganismes patfgencs y causantes de putre-
facoifn.

Pespuls de La imspecedibn g el andlisis, La Leche o Lod pro--
ductos Ldciteos imiciales debexdn elaboxarse adpidemente o, de no
sex posible esto, enfriarse & 4%c o menocs, y mantenexse a esta
tempexatung hasta La elaborzidx.

Ervasado.

Todo el matexial que se emplee paiz el envasado deberd alma--
cenanse en condiciones de sanidad y Limpieza. EL matenfal debead
sex apropiado paxa el producio gue ha de envasarsde y para las --
condiciones previsias de almacemamiente y no deberd transmitir al
producto susiancics obfetables. EL materiazi de envasado deberd »
sex satisfactonis § confer-ix una proteccibn apropiada coniag lLa
contaminacién.

Los necipientes no debexdn haber sido utilizades para ningin
fin gue pueda dex Lugar a la coufaminacidn del producio. Siempre
que sea posible, Los recipiemies deberdn imspecciorarse inmedia-
Ztamente antes del uso a {in de tenx la seguridad de que se en--
cuentran en buen esiado y, en czdo necesario, Limpios ylo desin-
fdectados; cuando se Laven, debeadn escurrirse bien antes def LEe~
nado. En La zona de envasade o tfenade 36Lo deberd almacenanse el
matenial de envasade necedaxric pana use Iinmediato.

Afmacenamiento y traniporie de los preductos acabados.
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Los productos acabados deberdn almacenarse y Ltramsporiarse en
condiciones tales que excluyan fa contaminacibn ylo Za prolifera
cidn de microarganismes iy proiefan contxaa La altexacibn del pro-
ducto o Los dadies del xecipiente.

Ef almacenamiento debexd efectuanse de foama fal y en tales
envades gque Se evde la inferaccidn del producte con el nmedio am-
biente. Puxanie el almacenamients, debead ejencerse una inspecciod
perifdica de Los productos ferminados, a fin de que s6L0 se expi-
dan alimenZos apios paxa el consumo humano y de gque Se cumpfan
Las especificaciones aplicables a Los productos teaminados,

€L establecimiento debexd fenen acceso e indtalaciones adecua~
das de Laboraionio pana neallizan £os ensaygos normafes necesariocs
para adegurar el coninol coniinue y eficar de Las operaciones.

EL faboaatonio debers centrolan por Eo menos:

-~ £a Leche y Los producios Ricfens .iniefales.

- Los ingxedientes

- Zas etapas de elaboracidn y fabricacidn.

- La Bimpieza y desinfeccitin de La planta

- Los productos Zeaminados

-~ 2a calidad del agua

-~ ta calibracidn de Lnstrumentos, pox ejemplo, indicadores, fen--
mimeinos, efc.

Los procedimiertos de andfisis debendn efectuarse paeferente--
mente segin métodos recomocidos o noamalizados, con objelo de po-
den intenpreiar fdcifmente Los resulfados.

Pebexd contxolanse Los xesultados de Los exdmenes microbiold-
gicos Yy, en case de que se produzca una dedviacibn imporfanie de
fas canacteristicans moxzmafes del produeto, se adoptarxfn inmedia-
Zamente Las medidas adecuades, inclufde una investigeeisn mds de-
faltada.

4.4 Algunas nrormas generales en Estados Uuidos.gqléspeuiﬂicacia-
nes generales para {ébricas de producios Ldcteos apxobadas ponr
ef TVepaxtamento de Inspeceiém y Servicios Calificades de USDA.
£.4.1 Definiciones

Significado de Las palebras: es obfetive de esta parte de La re-
gulacifn vsaxr palabras em aingular y plural indistintamente, siem~

EEfETT
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pre y cuande sea posible. S{ el contexte Lo nequiere se puede --
usan ef primen sigmificado o fo& sigudienies.

a.- Admimistradar. £L£ administradoa def Servicio de Consumidores
y Mexcados o cualquiern olro empleado del misme, gque ha sido de--
signade ¢ £a pexrsona designada paxa actuax ex 4su Lugar pox fa au~-
Zoridad

b.- Laboratorio enfoxizado. Un Laboxaoiorio em el que lad camo--~
didades y equipe kayam sido aprobadas por el Administradern y sean
adecuadas para gfeciuar pruebas oflfcialfes necesarias.

c.- Fébaicas auloxizadas. Uno ¢ m&s edificios zdyacenies, ¢ par-
tes de eitos, compaendiende una pfanta Gnica en un Locaf en’ el
caal fas comodidades y méicdos de openacién kayan Aldo examirados
y aprobados poa ef Admindistradox como adecuadas y apropiadas paxa
inspeceifn y calificacién de Los faabajos.

d.- Trafamiente sanitarnio. Tralemiento supexficial con un pxoduc
2o de Zimpieza para una acepiable sanitizacidm § con fuerza sufi
ciente paxa dunar g sexn efectivo em La destxucedldn de miecxooxga-
nismos. '

e.~ Roductos Ldciecs. Mantequilla, guesc natural ¢ procesade, cre~
ma, producios manciaciurados completos o en paxtes peamifidos pare-
vigmenie pon el Adminisfrador.

§.~ Catificadon, Afgin empiade del Tepariamenio autorizado pox La
Secreieria o alguna oina persona con Licencie de La Secretaxia,
para invediigar y cextificen, de acueado con este reglamenio a -
£os expenmdedpres de productos y olxas paries infexesadas, Lz cla
se, calidad, cantidad y condicifn de Zales pacductos. :

g.- Inspeelon. Algin empleade del Tepartamento aulorizddo por La
Secretaria v alguna ofaa persona con Licencdin de fa Secxefania,
para imépeccionar y cextificar calidad, cantidad y condicidn de
productes, observar Za manujactuxra, pracesc, expagque ¥ el manejo
de Los productos LEzfeos y efeciuax Lnspecciones de acuerde a -
esle neglamenio.

h.- Inpeceiln y Seaviclos Calificades. Significa de acuerdo con
este Lema, La accidn de:

~ Obtenexr pruebas de algunos preducfoed.

- detexminacifn de Za clase, grade, cualided, composfcibn, medi-
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da, cantidad, ¢ condicibn de afguncs producics por medic de exa-
men a cada producio o a alguess muesliras.

~ deteaminacifr de La condicifn del contenido.

- identificacidn de productos o material de empaque pox medio de
La identificacidr aficial.

- pedir La clasificaciin de ux producito calificado antes.

~ #speccionar Lasy jfbnricas de Zdoteocs, La comodidad, eguipo y ope-
raciones, asi come procesa, wmariidacfura, emrague y condycl de ca-
Lidad.

L.~ Leeite. La secxecién Ldctea, pridciticamenie Libre de caleostxo,
cbitenida por el oxdero compleic de una o »fs vaecas Localizades en
un fxea especigica adecuada, £ibaes de Zubzroufosis v brucelosds,
certificades esio rpox el U S T A&,

fo- Métodos aﬁécigieé.s MEtodrs ciicfales Jde andlisaprobades pon
Ea Asocdlacidn de CQuimicos Oficiécfes de Agairultura; una zablica-
cidn de £a Asocqiacién de Quimincs Anabitizcs.

k.- Inspeccidn de planie. Una gvafucciér e fLa plania paxe deiexa-
minax Las condiciones, equipe u wiiodos de cpesacidn, recepeildn
de Leche cruda, 2as cuales esifrm de dcueads con este xeglamento.
Lo indpeccifn debexf usarse paxa delenminay Lo deseabie de La -~
planta, determinande esfo pox ol Depantamextc de Inspeceddn def
Usp &k,

L.~ Productor. Pexsvea o pexsomcd gue zealizan domindo scbae Los
denivaedos de La Eeche,0 quier xeeibe ¢f page por esfcs producios.
wm.- Contnnl de ealidad, la ipzzacsifn de La calidad de fas male-
xigs ro elaboradas y Ias condicicoxes nelativas a fLa preparucién
de Zos productos durante fode #2f proeceso.Eals incluye La Lmspeccliér
de Las condiciones bajo Las cuales fos productos son preparados,
‘procesades, manogaciuardados, emracados y vexdides. En sumz, &2 ¢-
frece dixecediln y ayuda parc megoxar La calidad de productos, mé-
todos de proceso, ¥ empacado del pasducfo Linal.

-

n.- Reglamento. EL Téxmina regfamento significa todo Lo estipu-
Lade an esfa sfeccifn.

0.~ Secnetfarfa. Lz Secnetaria de Agriculiaxa.

p.- Méfodos standex. M&iodos esiandar paxa examiner produclos --

Ldeteos; una publicacidin de Le Racelacidn Awericana de salud.



20

@.- Noxmps saniiardias y prfeticas acepiadas. Las moamas mds re-
cientes para eguipo Ldeteo g prfcticas acepladas, # foxmuladas
por el Comiilé Sanitario de moamags, represeniandoza La Asoclacddn
Irfexnacional de fLeche, Alimentos y Ambiente Sanitaric.

2.~ U SV A o Departamento. Significa el Departamento de Agricul-
Zuxa de fos Esfados Unidos.

£.4.2 Objetive.

Una plant aprobada pox Imspeccifin de U4 S P A debe conocen:

) La aceptacibén de cientas ideas pafetficas en Las plantas de de-
aivados LActeos ayudard o Los empresarics a elaboxaxr mis consis-
Zentemente ¥y en forma unifoxme La calidad estable de productos -
£8ctens. S6Lo Los producites elaborades, procesados v empacados

ex una planfa aprebada puedenm ser calificades o inspeccionados e
Ldentificados con identificacién oficial. Las especifjicaciones -
agul propoacionan fas bases para un programa de maniteximiento g
calidad, fas cuales pueden sex Lnspecciomadas en adelemte poxn ~-
Anspeceibfn oficial, caligicacifn y ef senvicioc de control de ca-
Lidad.

b} el Depariamentc de Inspeccifn del US T A ha propoxcionade a -
Las plantas efaboradoras de productos Zdcteos bases cpcionales y
obligatonias. EL empresario de una planta de praductes lfectecs -
deseando tener uma plasta cuiforizada pox el USPA puede pedir ins-
peceibn de esa planta, requisitos, condiciones, métodes de opera-
eifn y matenial necesarnioc, yga que en Zodo vcase £stos sox Lod gque
peramitinian la autorizacidm por el U S T A,

£.4.3 Plantas autorizadas.

a.- Inspeceidn y avioxizacifn.

Antes de La autornizacibén de una plania se¢ debeaf reazlizar --
pox un repredentante del Admimlisirador unma fapeccién de La plan-
2a, Los Locales, faciltidad de almacenaje, equipo y maieria pri--
mz, volumen de materia paima Léctea procesada y Las comodidades
de manufectura en La planta. La {ndpeceidn se debend hacen al ~-
menos dod veees al afo para deteaminaxr 5L Las condiciones mencio-
nadas en esdfe pannafo son edecuadas y aceptadas por el Depantamerx-
20 de Inspeccdidin def U S D A, Tara que una planta sea auforizada
debeard cumplin saiisfactoniamente Las especificaciones de este -~
xeézamzuto.
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b.~ Negaeifn o sus persidfn de fa autonizacidn de una planita.

ta autornizacidn de una planie puede Sex negada o suspendida -
84 una deleaminacidn hecha peon el Administredon indica que La -~
planie no culda satisfactoniamente La materia prima; Las comodi-
dades adecuadas y Las condiediones del equipo de procesdo; Las con~
diciones sanitanias de fa pfania y equipo; ef centrol de Los in-
sectos, roedores y oines plagas; ef wso de productos no Téxices
que esidn en conlactfo con la superficie y fa prevenciin de adul-
teracdiones de maierfa paime ¥ phoduciod con mateniales gquimices
0 extrafics; adecuados procedimientos de operactidin; ef manienimien-
Ao de compodiciones Zegales de Los producied feaminados; Ea ela-
bonracifin de productos L&cteos esiables, de ohienvacidn deseabie
en La celidad caracteristica; Pas condiciones adecuadas de a€ma-
cén pzag ingrediendes y producitos L&clevs; ¢ Los métodos de em--
pague § materdial deseables gy efecidivgs.,

4.4.4 Locales, accesondcs imporiantes, equipo y wtensilics.
A.- Locales.

Los Locales debexrdn consexvanse en esiado de Limpleza y orden
i deberdr estan Libres de ofox fuekite y pestilente, humo o aiie
condaminado.

Les abrededores deberdn esian Libres de basura, desechos y ma-
Lteniales sobranies paxra prevenir Ra proliferacitn de roedones ,
Ainsectos y plagas.

Un sistema adecuado de dremaje debexd estarn disefado para pre-
vernixr un xépido drexgdo del agua proveniente de La planta, edifi-
ciocs y pusilles, imcluyendo el agua de los alxededoires de fa plan-
fa y sobre Los Rocales, y toda 2sa agua debexf depositarse de talf
wmodo que prevenge uncg mofesida 0 un aiedge paxa 2a salud.

B,- Edificios. /7

EL edificio o Los edificios debeadn sex construfdos perfectos
y noe debendn peamitin fLa formacidn de nides de roedores, pdjaxcs
y La enirada de inmsectos, plagas, perrcs y gatos. Tedas Las tu--
berxias jfuenc de fa pared deberdn cstar selladas en fas abertuxas
o provistas de collaxes metdlicos compactas.

.~ Puexins exteriores, ventfanas, abexturas, ete.. Todas Las abex-
turvs dixectas al exfexiorn Imcluyendo pueatas, ventfarmas, tragalu-

51
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ces g Iravesanrosd deberndn profegernse efectivamente o Lfaparse con-
irxa La entrada de moseas y ofrcds insccetos, roedores, pliaros, --
pofuvos y sucdiedad. Todas Las puertas exteniores que conduscan a
Las salas de proceso debexdn gslan en buenas condiciones y cole-
cadas muy fustas. Todas las puentas y venifanas deberdn esfan Lim-
pias y en buenas condiciones. Las bandas Zaanspontadoxas exteanas
deberxdn fener emirada protleg.ida.efectivamente conina moscas y roe-
dcmea” pox el usc de mallas protectoras, puerntas avaifibles, ven-
Liladenes o tineles. lLas cafeafasd sanitarias del exfexior debendn
estar cubienrtas cuande no se utilicen. En una conrsthruccidn nueve
el umbnal de Las ventfanas podafa ser inclimado hacia abajio con &x-
gulo de 45 grades.
b.- Paredes, fechos, divisiones y cofumnas de Las safas de proce-
40 y de Lay safas de favado de ufensilies y almacén de Los mis--
mos., Esios elemenics debendn estan feaminmados uniformeménie con
un materiat adecuado de coloxr, el cual sexd impermeable paxa La
humedad y facilifar Lo Limpieza. Esios debeadnm sex repintados tan-
to como dea necedaxio para mapiener gieada ¥ Limpia & superficie.
Ura proleccifn de matenizl adecuado de coloxr mis oscuro puede sek
usada hasta una alfura de 60 pulgadas. Paxa una mis {dcil Limpie~
za Laa consthrucciowes nuevas debexdn temex 2aa uiiones xedondea-~
das de fos ftecheas gy piacs.
e.- Pi{sos. Les pisos de Los depariamenics en L83 gue s& pkocesan
dexivados Ldctecs a de Los deparxfamentos de Lauvadi, debexfr esfax
coxstiauidos de: Lozefas apropiadas umidas com maleiial impeimea~
ble, comcretfo o algiin otrc mafexial de Lgual impeameabilidad. Los
pisos deberdn sex Lisos, corn buen esiado de conservacids, con de-
clive mecesanie para evitaxr fo0s encharcamienfos, y todos Los de-
aagues deberdn temer Iaampas adecuadas gy enx buen esiado de conmsen-
wveeibn, Er conslrucciones nuevas no se debexdn uicr Las de Lipo
campanx. La fubexia deberd sex insialada de tal forma que evite
ef xegroio de Pax aguns susins kaedfa fas eafenfas w piizcz de La
plania.

Se pueden usax piscs de madera Liza, {dcil de Limplaxr en Las
salas donde se amcenar envaied nuevos de productos Zeaminados.
d.~ Iluminacién y usetilaciéw. La Luz debexd ser suficiemte, na-
Aunal ¢ artificial, o ambas, de buena calidad y bien disirxibulda.
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Todas £as salas de procese y Limpieza de utensifios debendn fenew
alk mznobS‘ ta siguiente intemsidad Luminosm: 30 pies-candela, en
Ltodas Las supenficies de taabajo y af menos 50 pies-cawmdela en -
dheas en donde £os productos Ldcieos son calificados ¢ examinados
para cafegornta v calidad. Tedas Las demds salas debernds estar pro~
vistas af menos de 5 pies-cardela cuande sea medida & wna disfan-
cia de 30 pulgadas def piso. Ponde La econtaminacidn de Los praduc-—
fos por rupleana de vidrios e& posibfe, Los focos y iubcs flucres-
centes debendn ser protegldes nuevamente.

Deberd existin adecuado caleniamiento, ventilacifn ¢ aire acon-
dicionade para fodas Lasy safasd o compardimientos para peamiiin La
conservacién de condiciones santiranias. Lo entrada o safida de
ainre, Los respixadenes y cubienxias, o confrcles de itempexaipra g
humedad deberdn colgecrse doxde y cuande sea necesgris para mini-
mizax o eldimimax ltemperatuxas imdeseables de Lla sala, clones ob-
jetalbes, condemsacidn de humedad o mohos. Lz enfrada de aire de-
bend sen equipada com ur {4{ltxo de aire desatinado a eliminar ia
entzada de sucdledad-g polvo def aixe que enxita. Los Adsfemas de
ventilacidn debexdn ser Limpiados periddicamenie Tanic eomp Sea
r@esanic para iemex buen manieniwmienio. lLas salidas debexdn Lensgx
matia metftica, o provistas de persians abatibfes paxz prevendr
£a entrada de fnsectos cuando mo se usen.
g.~ Safas y compeatimientos. las safas y companiimiexies de phro-
ceso debendn disemarse,construinse y manifenerse a deifesminada --
femperaura, Limpios y ondenades, Libres de olores gbfeiables y -
vapox . Debe sepaxarse el Lrex de recepcidn de Leche del xresio -
de Las seccloned dé proceso. Las salas de rrocese debevdn esfan
Libues de eguipe ¢ mateaiales me usadosregularmente.

+ Refrigeradores y congeladenes. Eatos debendn estax Limpios,
enlo posibfe secos y mantener unma temperafuxa ¢ humedad undifor--
mes adecuadas ala proteccifn de Los preducfos g minimizax el de-
saanotlo de mohos. Veberd manfererse adecunda circulacidn de ai-
ne. Debeadn esfar Libres de xcedores, Lnsecifos ¢ pesies. Llos ana-
queles debendn estan timpios g secos; lad unidades de xegaigera-
cifn debexdn esfaxr provistas de colectoxes de condenssdos.

+ Cuaxtos de abastecimiexto. E&tos debexsn estan Liwmrios, secos,
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cndenados y Libres de insectss, noedores y mohos, y mantenexse -
adecuadamente en conservaciin. Deberdn estfar protegidos comtra -
La entrada de polvo, suciedad y oina matenia exiraria y cxrdemados
en dus estantes para peamitin el aceeso de Los estibadores y de

la Limpieza e Ainspeccidn del cuarto. Los imseciticidas, nratiei--

das , sus fancias de Limpleze y otfros producics nro alimenticies
deberdn esfer separados y almacenados en un cukric separade de -
Las demds materias primas.

+ Caldera y cugato de maguinaria. Estos deberdn estax sepaxa-
dos de Zas ofras salas de proceso; se debeadr consefvar Libres de
pofve gy suciedad. ’

+ Santtiaries.u vesiidores. Santilaniss adecunados y vesfidonres
necesarios debexdw esilar Localizdos convenientemente. A 2od an--
nitaxics no debexdn entrarse dixeciamente cuuardo se proviene de
2as salas de procedo; Las pusatas deberdn auieccerranse; La venti-
Laciln deberd estan phrovista de mecaniimps o maflas mefdlicas que
peamiian La salida de aire; fos cecesoxios debeadn mantenense Lim-
pios y en buen esfade de consegwacdidin. Todos Los empleados debe-
rdx contaxr con Locken, Los cuales debexrdm esdax Limpiocs y oxdena-
dos. Deberdn existin Lavabes Localizades adecuadamenie y lefrexos
Legibles que indigue a Los empleades el Lavedo di Las manes aniesd
de xegiesaxr al Zaabajo.

+# taboraionic. De acuends a fa capacidad de La planfa y al vo-
Lumen de productfos E&cteos efaborados se debexd fenen una Zabora-
tonio adecuadamenie equipado con personal talificado y adiesira-
do para efectusx enflisis de comixol, EL laboxatoric debexd es~~
fax loecalizado adecuadamenie ¥ cexrado a Las actieidades del pro-
cesn. Este debexd LTener suficientie capacided pana efaboxar Las -
pruebas recesarias de evaluacidn de materias primas y producios
terminados. Un laboratonio autorizado debexd esiar Supervizado -
por e U S T A, E personal de esios Lohoxafonios puede Lenen Li-
cexcia def U S P A paza elabomar pruebas oficiales.

+ Cuartos de culitivo. Estos debendn esfar aislados ¢y no estax
cexrca de Los recipientfes de guedo, separadores de suerc o tag--
gued en donde puede haber comtaminacidn.

+ Cuarto de evaluzciln e imspeccibfn. Una pfanta autorizada de-
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bead estar doetada de cuarfo o &rea especifdica para fa evaluacifx
e indpeccidn de productes. Esife deberd estanr bien Localizade, de
supenficie adecuada, bien Lluminade, ventilade y a temperatuxe xc
menon de 60°F. Deberd estarn bien Limpic y seco, Libre de olones
extraiiod g Ztremquilo. Pebend Lenen mesa ¢ eseniforio y Lavabo.

C.- Accesoxnios Limportantes.

a.~ Suminisiro de agua. Debend tenex fa plania suministno de agus
caliente y frla de calidad sanitaria en foama amplia, con adecua-
da disinibueidn en La planta y profeceifn contra contaminacidr.

EL agua con oinas condiviones, s esfd aprobada oficialmente, s
puede usar para el suministiro a caldexas y el agua de condensacisz
gue provieme de Las Lineas, esiand separada itotalmente delf agua
de calided sanifaria. EL equipo de diatribueibn deberd estar comi~
xufdo paxa excluin La coxlaminacién. Mo debernd existinr conexdién
cruzada eptfre Las Eineas de ague segura y Eas Eineas de agua pe-
Ligrosa, o ernfre el suminisinp de agua pdblico y paivado. Exdme-
nes bacterniolbgicos deberdn practicarse del suminisdire de agua sa
nifanic af menvs dos veces af afc, o mfs frecuznie &L e4 xecesa-
xio, para detexminar fa puxreza y calidad en Za elaboracifn de de-
xivados Lfcteos. Pruebas semejanies debexdn ser realizadas por el
U S D A. EL xesultado de Los anflisis de aagua ez debexdx guardax
en ura carpetz em 22 plania, pare que esias pauebas sean represexn-
Lativas.

b.- Bebederod. Bebdlexos climodod y de Lipo samitarioc debeidn Lina-
Lalaxse en Las planias lLocalizades convenieniemente,

c.~ favabos. Debexdn coloexase Lavebos, incfuyendo agua coariente
{xfa y caliente, jabén u oirxp defergente gy sexvipio de toallas in-
dividuafes o secader de aixe. Se debendn colocar junto a Los sz~
nitaxios y s6Lo en ofros Lugaxes cuando sex Lndispensable fa Lim-
piga del perdonal gue maneja manualmente lLos productos. Los xeci-
pientes para el Lavado del equipo o Los uiensilios no podadim sen
wsadas come Lavabo. Reclpen.ies de autoccieare de metal o plds-
2ica se deberdn usar para Los desechos.

d.- Vapoxr. EL vapox &e deberd suminisdixza enrn joama suficienie pa-
ra satisfacen La demanda de fodo el equipe, u deberd gstax Libxe
de audtancias mocivas o exiraras. S6lo se puede usar caldexras con
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bexd estar dotfada de cuarto o &xea especifica para La evaluacidn
e inapeceidin de producitos. Este debend estarn bien Localizado, de
supexjicie adecuada, bien {Puminado, ventilade y a temperatura no
menon de §0°F. Debexd estan bien Limpio y sece, Libre de olones
exixanos y Tramquilo. Debead Lener mesa o eserifondio y Lavabo.

C.~ Accesonics importantes.

a.~- Suministro de agua. Deberd tener La plante suministro de agua
caliente y frfa de calidad sanifaria en foama amplia, cen adecuc-
da disiribucidn en La plantfa ¢ protfecelidn conixa contaminacidn.

EL agua con oiras condiciones, && estf aprobada oficialmente, se
puede usar paxa el suminisire a calderas u ef agua de comdensacidn
gue pxoviene de Las Lineas, estarnd separada fotalmente del agua
de ecalidad sanitaria., EL equipo de distnibucién debexd estar cons-
Eauideo pora exeluix fa contamimacidn. No debexd existir conmexdién
caazada enire Las Lineas de agua segura y Las Bineas de agua pe~
Ligrosa, o enire el suministyre de agua piablice y privade. Exdme-
ned bacterioldgicos debexdn practicarse del suminisdixo de agua sa
xifania al menos dos veces af afic, o mds frecuenie 34 &5 mecesa-
xio, para deleaminar La puneza ¢ calidad ern ZLa efaboracidn de de-
xivados Lécteos. Pruebas semejantes debexdén ser reatizades pon el
¥ 5D A, E& resultado de Los andlisis de aqua se deberdz guardar
&% unc caapela ex Lo plonta, patg que estas pruebas seax represen-
Letivas,

b.- Bebederos. Bebefexos cémodos y de tipo samitfario debexdn ins~
Lalaxse en Las plamtas locafizados corvenientemente.

€.~ Lavabos. Tebexdn coloexxae Lavabos, incluyende agua coxxiente
fxéz y caliente, jabin v cire detexgenie y servicio de Ltocllas in-
dividuales o secadox de aixe, Se debexdn colocar junio a Los sa-
witaxiod y s5Llo en ofxos Rtugares cuando dea Lmdispensable La Lim-
pika del peansonal gque maneja masualmentfe fai paoductos. Los reci-
pientes pana el Lavado def equipoc ¢ Los ulensilios ne podadm sen
vszdos cowo Lavabo. Recipien. ies de autocciexxe de metal o plds-
Zico de deberdn usax para Los desechos.

d.- Vapor. EL vapox se debexd auminisiraxr ex forma sugleienie pa-
xc safisfacexn La demanda de fodo el equipe, y debexd estan Libre
de sustanciasd xocivas ¢ exixafas. SGlo se puede usar caldexas con
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componentes no Léxicos. Se deberdn usar trampas de vapox, cola--
dexas y trampas de condensacdilrn para asegurar ef suministre de
vapor,

e.~ Alne bajo presidn. EL alze utilizado debead estaxr Libre de
sustancias voldiiles, que puedan impariir un sabox v olox a Los
preductes y sustancias exirafas nocivas.

fa- Disposicifn de Los daapendicéoa.ss Los dedpendicios Ldciteos
debeadn deposifarse fuera de Los Loeales y de La plania elabora-
dora, Se debeaf fenexr un sistema de alcantdrnitlade capaz de sa--
cax Zodos Los despendicios de Los procesos. En donde no haya sis-
Lema de aleantraniliado piablico, se dispondad de Les desperdicios
de tal manera gue ne confamine La Lecheni Los productos, o cause
molest.ias a Lo satad piblica. Los reciplenies de recolecedidn de
despendicios.debexdn ser de metal, pbistice o de otre materiaf -
Aimpesrmeable, teamer fapa ajustada y colocados fuera de La plaria
sobnre une plataforma de concneto q esfante collecade a 12 pulgadas;
pexiddicamenie Los recipientes debendn ser Limpiados. lLa acumula-
eifn de desdechos secos como el papel y caxiédn debexdn reducinse
al minimo. EL papel se debead guemar en el Lncinenadonr o compri-
minlo en paquetes y LLevarse fuera.

D.- Equipo § utemsilios.?1/57

#.~ Cons&iruceldn general, reparaciéfn e Lfnstalacidn, EL equipo y
2os wlensifics uXifizados en el preceso de elfabergedd de produc-
Zos Lécteos debead construinse para sexn dasaxmade {deifmente en
donde sea necesaxia au Limpieza. la superficie de todo el equipe
en eontacte con Los productos Ldefecs deberd sexr de acexp inoxd-
dable o de otfro material semejante resdsiente a La corxxosifn. To-
do el equipe y La fubexla debend disefiaxse e insditatlrse de fal ma-
nera que Sea {Ecil su Limpieza y debend estar em buenas condicdio~
nes de reparacifn, Libre de roturas y coarosdidén de supexficie. EX
equipe nueve ¢ adapiede debead cofocarse ne muy cerca de fas pa-
xedes o sitios que Impidan Limpianto y darle mantenimiento. Todas
Las pantes o supenficies Lnterionres del equipo, incluyendo vdl--
vulas y conecciones debendn estar accesibles para inspeccifin. las
bombas seadn de Lipo sanitaxio y {fdeilmente desatrmables paxa Lim-
planlas y deberdn sex de cenmsfauceds apropiada paxra Limpiaxlas -
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efectivamente en ef Zugan que esidn colocadas.

b.- Tangues de pesado y fanques de secepeidn. Esfos debendn Lenex
fdeil acceso para su Limpieza pox denino y por fuena ¢y esfax elfe-
vadod encima del pisc y paociegdides con Zapadeaasd deflecforas para
preverinr La contumimacién con salpicaduras, condensaciones y goteos.
Si es necesario debexdn Tener sistema de vaciado para su fdcil ma-
nejo.

c.- Lauadama4.49 Pebendn tenexr capacidad suficente y contxol de
temperatunra en el Lavade y enjuague. Peberdn Lener tangue de ali-
mentacibén de £a solucidn de Lavade, fanque de sanitizantes, fuen-
Ze de aire vapor, y {ifino secador. EL agua y Las Lineas de vapor
debexdn mantenearse a razonable presién y pueden equiparse con vii-
vinlas reguladoras. Le presitn de vapor no excedendi de §0 Libaas

y La Tempexafurs de La soluctdn Lavadora de 140°F.

d.- Tanques de atwzcenamiend.®3 Los tanques de almacenamiento de-
beadn esfan cenrados o heaméiicamente cublentos y bien alsfades.
Lo supexficie infexnion, ef agiladon y Los accesdoxnins deberndn es-
far aceedibles pana su Limpiezae inspeccidn. Cualguier abextfurn
Aincluida La entnada debend esiar protegida coninra polvoes, hume--
dad, imsectos, aceiies ¢ grasas. Si tienen mixitlas de vidnio --
debexdn esdax Limpins y bien conmservadas. Cuando Lengan fapas --
con wisagras, Los tanques deberdn construirse de tal foxma que -
el palve y ta humedad de £a supenficiec exterior ne entre, cuardo
La tapa esté Llevamtada. Si Los tamgues almacenerfn produciocs pon
un tiempo mayox de § horas debexdn Zenen feamémeiro con funcio--
namienio coxxeste,

t.- Spanadoxes. Todos Las supexficies de Los separadonesd gue estén
en coniacio con Los productos debendn sen de acerc Linoxidable o

de ctfac metal semejante ne coaxosivo,

§.~ Debexdn sex de acero inoxidabfe o de ofxo melal semefante no
con&o&ivo!s Es necesarxic que existan Lteamdmelnos en pasierizacio-
aes & 155°F o menos. 80 go debead tener ar comtrol de La fempera-
fure de pasterizacidn.

g.- Pastenfzacibm de Zemperatura alia y iiempo conto. Cuande de
requitra esla paslerizacién se deberd £nmstalr un equipo de HTST,
para aseguxrar La completa pasierizacién.
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h.~ Termfmeinos g nregistradores. Los Lexmémelxod de vdataga,‘s de

aptican ex el cheques de £a pasterizacifn del enfriamiente de --
tangues g de Los regisixadores de Zemperatuna. Los nregistradoxes
de tempexaiuna debexdn xegistran ef rxango de {emperafura usade -
en el cafzriamiento, pasferizacilin o esienilizacilin de Los proece-
S04,

i.- Homegemizadones. Tebendn sex de acerno Lmoxidable.

4.4,5 Pexsomal, Limpieza yAatabaidaizz

Todos Lo4 empleados deberdn taverse Las mancs antes de empezas
a trabajax y al regresarn al Ltaabajo después de usar Los aamitarios,
ef comedok, fumar o nsar sus mapras paxa oixa activdided. E£2os de-
bexdn comsenvar Limpias Sus mancs ¥ cbservardm pafciicas coxkec-
tas de higdiene, EE use def tabaco ex caalquierz de sus joamas ed-
Zand prokibido en Las secciones def procesc y almacenamiento. Ue-
bendn usex vestido y gorna de colox clarxo en Lfodes Las secciomes
def proceso. No podaln ixabajax ex cualquier seceldn, cuexnte o -
compartimientc persomed afjectadas &£z enfeamedades contagioszs ¢
que fenges herdidas, LLagas o Lesiomes en Sus mawas, brazsos o en
otxa paite del cuexpo wo cubferta. Todos Los empleados que mame-
jan dixectamente los productos debexdn sen examimados por el De-
paritamextae de exfmenes fisicos duraxie el Liempo de trabajoe. lin
gmpleade gme haya esZado enfermo y regrese al Lacbajo deberd --
presenten nrpshast de su restablecimiento. Debexd guardarse en La
plante fes ceartificados médicos de les empleados del dliimo exa-
mex.
£.4.5 Atmacén de producio te&nissda.‘i

Ex ux almacén seco Los productos e debexdn alfmacenar a uxa --
distancie minime de 1§ pulgadas de Las paredes en seceiones o fLo-
tes de Lfal forma que facilife fa imipeccifn. Lod afmacenes debe-
rfe estaxr Limpios regulaxzmente. Se debe tenexr cuidade de colocax
productes exinafics a Lo derivades Efciecos en el mismo almacén -
para pxeveninr dafios, absoercién de olores o infestacidén de gusanod
o insectos. Se debeaxf mantener um contxol de fewperaturas y hua--
medad fodo el fiempo con el ocbjeio de prevenin dafios en La cali-
dad y coxtenido de los productos.

Ex ux elmacén refxigerado ?xtoa paoductos tetminados debexdn
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ordenarse ¥ guardanse bien Ldentificados. Teberd kacense a fem--
peraiura gue peimiila coxsenvan fas condiciones Emiciales de Los
productos. Los productos no deberdn exponense de £al forma que
Euedan absoxber olones extraiios o sex contaminades pex goferas -
o condensaciomes.



Y.~ Limpieza y desdinfeccibn def equipo de Lecherala,
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Ho es necesgxdio insistix en La importancia que Fiene la Limpieza
4 desinfeceidn del eguipo de fas plantas de derivados Lécteos.la
Lecke y Los producloes Ldetecs consitiuyen excelenies medios de -
caltive para La magonfa de Los génmenes, que producer alieracio-
nes graves.

Cuande £z Eeche enira encontacto cpn fas superficies de un xe-~
eipiente o de un aparafo, deposditin en estos elemenfos una pelice-
2a de composdeddn varniable segin Las ccordiciones en que se encuem-
Zne [Zemperatura, acidez, etfe. ). Sim embangc§4existen siempre -
materias gazsas y substancdas niircgenadas, pox £¢ gencial mds o
menos ccagufadas, y sales minerafes em contfidad fanio mayor cuar-
Lo mis alia sea La fempexatura a que se Le somela. Esfe revesti-
miento oxgdmico se conviente rdpidamenie en asiento de una Lixnten-
&a proliferzcifn de micacorganismos, principaimente mohos, Leva-
duxas y backernias.

Le Zimpizza eliming esia pelicula de materias craldnicad.lSin --
embango, £a operacifn ha de compleiarse a menudo con una desin--
feccifn erncominada a Liberar fa pared afectada de Lost géamenes -~
gue ain pudiexan quedar.

3.1. Detergencia efectiva y practicas de limpieza. em plantas pro-
cesadoras de azimenioé.ss

La timpieza del equipo y utlensilios, ro inctuyende la magquina-—
xéia y Los afaededones, es el constanie problema a que Liene que
gnfrenlaxéie fa indusiriac alimenidiedia. ia vaadedad de =méiodes de
Limpieza, Los Lnsitrumentos a usarse t Zos materiales involucacdos
son miiiplea, 4 no es scaprendente gue ef personal de La indus--
Iria encaeniare confusifn extrema al #exfizar esias aciividadesd.

Quiz& el paimexr principic a Lenexr er cuenfa e& gue no se ha -
dedaxxollade mingln agenie o substancia gue sixva como delerngenie
¢ Limpiadoar geneaal.

EZ enxoa bdsico en Fas operaciones de Limpieza g desinfeceidn
de equipe § uiensilios es gue ef proeeso &e consdfdera camo um --
Zrabajo adieiomal. EL gfabricante que ne hace una adecuada Labea
de Limpieza y desinfeccifn de su equipe y ulensilios, Lande o --
temprane deaaparece defa indudiric.

A, - Pxopiedades deseables de unm detexgente.
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Las prepiedades genexales de un buen agente Limpiador pueden -

xelocionaxse de La siguiente forma:

- Compleza y rdpéida sofubilidad.

~ No sexn coxxosivos o supernficies metdlicas.

- Brindax compleio ablamdamiente del agua ¢ tenex capacidad para
acondieionan Lo mit=s '

- Excelexie acclfn humecianiesro penetaranie.

~ Excelenfe accifn emuliificadora de La grasa.

~ Execelenie aceilfin sclvente de sé6lides alimenticios.

- Excelenie desfloculncidn, dispersitn o suspensitn.

- Propiedades cxcelenies de enfuague.

- Aceddn geamicida.

- Bajo praeio,

Nirgue rxeducte alecalino, dedlde o agenie humecfamte LPena L0
sequisiios de un buen Limpladorx coando se usa solo. Hezelas de ~
estos agemies gquimiccs pueden hacease para combinax fas propie-
dades especificas requerdidas. En ofrcs casos, es necesaria fa mez=
efa de varios prodeelos debido o Las condiciones locales del aguax.
B.~ Calidad del agon de Limpieza,

Casdi fodos Los métedos empleades en La indusixia dependen del
agua coma Solvente paxa el agenfe Limpiadon. AL mismo tiempo, 2%
agua snrve para ta remocidn 4Ladca de fa mugre gque ka sido afloja-
da o removida de La supexficie de contacte. Tambiérm el agua s -
wliliza para La remocifin fisica de trazas de La solucifn de Lim-
pieza medicnte un enjuague adecuade gy drenair. Finalmente, el agua
woja L2 supexdicie Limpiada y forma una capa gque drena y deja de-
£n18s una supernficie Limpin, seca, Libre de sueiedad y puntos de
agua. Lz cape de suciedad xevela pascesos inadecuades de Limpieza.

54 el agua fuera quimicamente puxra Los procesos de Limpieza
ae adimplificanfan considexrablmente. EE agua naturel coniiene una
gxan variedad de minexales y matenias orginicas que deben nemo-
venase de gepends con sz Exafamienies andesuado. la efsciividad fmke-
xente a £0& compuestos de Limpieza es Anhibida ponr Las <mpurezas
del agua.

La caxacierisdiica mis importante del agua y que mifs afecta la
aciividad de agentes Limpiladoxres ez lLa dureza.
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Cuando e utiliza agua blanda hay gran economfa de agentes -
Limpiadones, se facilita ta £impileza y La planta, en foda su ex-
tensibn, se ve mds Limpia.

C.- La palabra eliminuecién de grasas.

Etiminaeilfn se utifiza con neserva, yo qhe no debe crearnse La
Lmpresibn de que Los detengentes Limpian ef equipo. La delergen-
edn efeedivae dolamente preparn el matericl ensuciante para una -
subsifguiente eliminacidn mediante un cepiflfado ¢ enjuague adecua-
dos, ¢ ambos, para obiener ta Limpieza de unz supexficie. En La
elimipacifn de capas de grasas, Lo emulsificacibn Libera pantlicu-—
fas de materia sucia 0 cochambre adhernidas y se facifita £a re--
maeifn mediante un enfuague adecuado.

Caando un agenie detergenfe se Le afaden clerfeos Jactones de
temperatura g zeeldn meedniea, se aumenia La siecitividad def a--
genie. Por efemplo: cuande Lo grasa de Eozhe dernetids ae afade
af agua Libia, ¥ &¢ agifa vigorosamente, ac foaman pegueRas go=-—
tas de grese de Za feche, peao esias gofas se unen népidamente y
foxmar une capa de grasa en La superficic def agua. SL una solu-
cifn aeuosa con 1% de fosfate Lrisddice cristaline es preparada
¥ usada en vez de agum Libie, se forma ura mezcla cpaca y pasan
variios minutos antes de que se formen fas gelas de gassa en La -~
superficie, (fxa forma de aemocidén de Lea capas de grasa es me-~
diante La sepenificacidn de £Las grasas con produclos alcafinos.
Las grasas se Solubifizan wmadiante fa {osmacifn de faboues, § son
xemovidas con ghan §acifidad.

.- Clasificaciin de Los defengenites.

Los detergented usados en L8s procescs de Limpieza pueden cfa-
sificarse en La sigudente goama:

1. Detexrgenies afcalinos o Lfcalis, como el hidabxido de so-
dio, carxbonaioe de sodio, fesfate tnisddico, bicarbonato de sodio,
fetnaborate de sodig metasilicato de sodio, extcsilicate de sedic.

2.- Detengentes deidod, fales como fedide fofdrico deide glu--
cfnico, foide Luvalinice, ciitrnicao, taxifndeo y cloxhidrlce difui-
do.

3.- Compuesfos anidinicos y no Lénieps, gue actian en La Ssupex-
ficie y dependen de fas propiedades deidzs o alcalinzs para su -
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aecifn. . ‘

4.~ Pofigodfatios, tales como: pirofoesfato Letrnasbfdico, piro--
gosfato sfdice feido, iaipoligosfato s8diecec, hexametafosfato A5-
dice, Zeirafosfatc sidice, gque son usados como acondicioxadores
de agua.

$.- Mateniales diversos Zales como abrasivos, telas de metal
gque donm witilizados en foxrma mecdeica cox o &in agentes Limpiado-
xek.

6.~ Delengentes -saniiizantes- que Son combinaciones de ure o
mfs compuestos de Los arrniba dc&nnitaa.f
E.- Limpicza.

% atilizan producics detfeagentes que harm de ser capeces de --
emulsionan Lo matenin grase, desflocufar Las materias mitrogema-
das i, evenlvalwmente, disofver Los depdsites minenales.

Los proceos de emulsdidn ¢ desfloculacidn pueder efecfuarse cox
delergentes alealixes, enire Los cuales ya mencionamods & Lo S0sa
efusticn, Los silicatos, y en paificuctax, ef mefasilicate de so0-
dig, cuyo podexr emulsionanie es muy elevado.

Es impoxianfe econccer La acclidn de Los defengentes sobae Los
metales que eméxan en o constitueibn del material. Rif, pox ejem~
pfo, La sosa ecdusfica Lieme una aceidn coaroddiva promuncigdic s0-
bxe Los metales estafiados y sobre el afumimio. EL carbomaioe s6di-
co y Loes fosfailos de sodio ataocan mucho memod Las supenglcedes es-
tafadas, pero intemiamexte el afuminio. Séfo Los silicaios fiexex
pea ceedlfn coxrosiva atemuada schie Los metales esfariados y prde-
Livamente nula sobre el aluminio. Pox Lo demfs, parg Limpiax este
melal com d0sa, carbomate o fosfato sin riesgo de coxxosifnm bai-
2a con adadia a Los detergenmted ortosdilicate s8dico,

La tempenciuxa mo debe sobrepasar Los 70°C, Lla elimimacibn de
sales insofubles de caleio y magnesio medianie agentes Zecuesfnan~
tes puede xealizanse er dpiimas condiclones mediante ef empleo -
de fosfatos ¢ nitzato de sodic. La sosn cfusiica y el ecaxbonato
s6dico, empleados solos, canecen de poden secuesinante.

Los productos empleados en La Limpieza que hemos mencionado -
Aon productos aimples. Los productos que L& gncuenixan ex el co-
meaclio son gemeralmenle compuesios, que sox mezelas eafablecidas
segin diversas §Grmulas en fumceidn def fim buscado y La modali--

dad de emplec.
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EL acexo L{noxidable ¢ & el material mds ampliamente empleado en
La fabricacidn del malterial de Lechzniasg. Porn ello, e& impontan-
Le conocex su comportamiento grente a Los productos empleadas en
La Bimpieza.

EL aceac Linoxidable del tipo que contienre un 18 % de cremo y -
un 10% de miquel es el mds generalizado en £a Lindustiria Lechexra
en Los [Qdliimcs afics. Pesgraciadamente como fodas las aleaciones
nesistentes a La coraosidn uniforme, el acere {nexidable es sen-
sible a La corrosifin cuando se {nrman pequefiad excavaciones en
presencic de soluciones que contienen halfgenos ¢ sus Lfones. Es-
Las soluciones enfrarn en confacto gaecoentemenfe con el mateniat
Lechero: Zactosueno, salmucras, aguas de Lavade, sofuciones de--
:emgentzasa. La corrpsisn a partin de estos punites s6fo afecta 4
puntos Eccalizados del wetal, perc su progresilén ern profundidad
puede proveear £a foamacidn de cavidaded e incfusc La perfonacidn.

EL compontamiento def acerno inexidable frente a Los halbgencs
i panticafsumente gaente af eclore ha sido esiudiade en Los dkid-
mos aiios 35. En pariiculaxr, ha Adde demostnado que el aumenie de
La Temperaifuna, La faliz de agitocidn de La solucifn gy el aumenic
del contenido en cloxc son ires factfones esenciales para el desa-
anollo de Za coxnosibe a pandir de Los puntos. A una concentiaeidn
de cloruxe de sodio de 50 mg/t y a 25°C un solucidnm es cornosiva
para el acexo fnoxidable. Es decir, gue en incluse en cantidades
vestigiales, Los cloruxos pueden sex peligrodos.

Fo- TE€enicas de Limpieza u desinfeccidn.

a} Recipientes, fitirxos, bols de desnatadona, embudos, efc.

~ Emjuagar enm agus giia a fim de eliminar fLa mayor paxie de
Las polucioxes,

- Mariener durante 30 minutos, en ana solucién de defergen-
tes atcalinos, a fa ftemperdfura de £5-50°C. Se puede usax Lz mez-
ela siguiente:

Cexbonato de scsa o s0sa cdusica .... £ & 5 g/litre
Fosfado trisddico ........- cevesrarnes # a5 gflitre.
Paxa el matericl de atumnio aRadix:
Hetasilicato de scsa 2 a 3 gilitro.
- Emfjuagan en agus caliente [45-50°C)
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-~ Erjuaganr en agua {rfa adicionada de ur antis€piico. Six-
ve perfecfamente una sofucidn conteniende 250 miligaamos de cloxe
aciive par Liixo.

- 84 se dispone de vapor se puede wsarn ura estuga cennada
ex La cual se disponga el mafendial previamente limpia.79

b) Tubexnias.

Primeno se healiza un enjuagado con agua frfa, anited de des--
montan el eciacuito. Despufs se desmonta ef sistema u 4e cepilfan
Los tubos econ una solucifn detergenie caliente. Una vez enjuaga-
dos, se Los xemofa bien denino de una cuba gque confesge una so--
fucddn aniiséptica, EL cincudito se vuelfve a montar cuando va @ -
sexn ptifizade y s8¢ Le esieniliza con agua hinviendo o vapox.

Existen también autoclaves para esfenilizar Las fudbernias.

La Eimpieza medianie circufacidn en eincuite certado de sofu-
cipnes defergenies g desinfjectanites peamife evitarn ef 4rccuante
desmontaie de las fubeafas. Esta operacidn s6lo eéd rezesandia ca-
da cieato Ziempe para vexrificar gl esdiado de Las Zuberias.en su

supernficie; €ita da mejor zesuliade bactexiologice gque el cepillado

c)] Pastenizadones.

Con Los pasteunrizadonres de aceno inoxidabfe 4¢ practica fa Lim-
pieza en cixcuiio cearado sin necesddad de desmontax diarddmenie
Los aparates. Se procede de La sigulente forma:

Se enjuazgan haclendo eircular agua §afa, pues el agua calien-
te puede precipitar fa caﬁeﬁua;as después, duranie 25 o 30 minu-
Lok, &¢ Lnyeeia una soluecidn detergente hinviendo. A continuaciéx
se enjuaga de nuevo el cincwito y se hace eircular, duranie oifxcs
15 minutos, una sofucidén de 60-70°C de deido nitnice o de dedido
fosfdrico a aczén de 5 g por Litro de sclucién. Com un lLimp en-
juague, ftexmima La opexaedldn. Las diferencias de pH a que se 4so-
mete a Led microonganismos con esie Zratamiento, alealino y fei-
do, garantizan su desirxuceiln.

Antes de smplogn of pastenunizadon, se recomienda hmcern cia--
cular por el aparato, duranie 15 minutos, agua hirviendo.

d] Batidoaas y agitadonres.

Se £lena fa batidora hesia ba mitad de su volumen con unra &o-
fueidn deteaxgente alealina a 75-78°C. Se pone en fumcionamiente
el aparato durante 15 minutos y después se evacua fa solucidn. -

52
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Una vez enjuagada, se vuelve a Lfenan La batidonra, hasia trnes --
cuartos de asu capacidad, con agua hirviende oz se pone de nuevo -
en funcionamiento ofxros 15 o 20 minutos. lna vez vaciada, se abren
Las pueatas y se procura secarfa Lo mds répidemente posible. La
LimpLleza no debe feaminar nunce con un enjuague con agua fafa. SL
La baiidoxa es de madena, Las pavedes permanecen hidmedas duxan--
fe vanrias honas, Lo que favorece fas profiferzciones micxobianas.

Los agitadores son generaimente Eimpiados manuafmenie £ras su
desmonfafe. En algunos aparatos, Losd dispositives de obituracién
con que cuenlar peamifen Lo Lnmexsidn de sus divensas plezasd
Las paredes del cempaniimiente en £a disolucidn de Limpicza.

5.2, Desdingecedilin.

Hemes de Lpsisiin cn el hecho de gque una desinfeceidn s6Lc 23
eficazr cn La medida en que 4o cpligue sobie una superfisie Limpia.

Los procedimiendos de dedindeccifn pucden sgx fladlens o guimi-
o84,

Los primencs apfican B¢ ccoedifn zaifesadllizante def eafon., 3z -~
utiliza generalmenic el vaper, pese convdeng lomar precancionesd
8 se quiene esiaer seguno def Exido. Asl, poxr ziemplo, £a zecdilén
de un simple choance de vaposr s8L0 e& eficazr 34 se profonga pox -
Lo menos diez minutos.

EL mejor modo de utfilfzacifr del vapor sigue adiendo el auie--
glave o, on sg defecdeo, £a esfufa cerxada, apropiada sobre fode
para el maferial pequefio, faz feuboxlas, elfe.

£a inmensifn en agua hirviends fambifn puedsc dar buencs zesul-
tades, a condieidn de gue dune £ suficiente | af menos (¢ minu-
tos). por dLLfime, se aconsefa La vetenrilizacifn a La LLama con -
un quemades de LLama Langa, de Afcil desplazamiente poa encimz de
Las superficics que se requiexer desinfectax.

Laa procedimientos guimiceos se basar en el empleo de eom--
puesios clorados y yodades Jundamenialmenie. 5£La embango, debe -
destacarse que Los productos de RLimpieza, cfealinos o dedides, --
estudiados anterioamente Lienenm wma cdlenta aceidn esdterilizadora
debido a fa femperafure a que se ewplean y, scbne fodos,z su pi,
fuentemente aleafine ¢ dcide. Las disoluciones de carberafec &85--
dico son paxnticulanmerie activas.

.
L
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Si el elonruso cdleico es de empelo inclmodo, er cambio Las ~-
cloraminas, combinaciones de cloro y de amondiaco, Zienen La ven-
tafa de poszer un elevado poder bacfenicida y una estabilidad -~
superior a Za de Los hipoclonitos. Ademds, sus soluciones s6leo -
presentan un olox Ligero.

Los fcdffoxos, propuesios nrecieniemenie, son defengentes gque
peneiran jdcilmente en el .interior de Ba suciedad adherida a Las
supenficies. Pueden contexer hasia ur 30% de su peso en yodo, -
del cual 2o mayor parte es& Libenable, Zo cualf Les confiexe ung -
aetivided baefexdcida Lmportante, incluso a temperatura moderads
linferion & 46°C). Mientras que Los compuesios ciloxados se fiian
fdeifmenie sobre Los deplsitfos nifrogenades, perdiende asl grar
parite de au capacidad desinfectante, Los Lodbforos Lignen un peden
de §ifjacifn més dEbif, con Lo que su actlividad bacfaricida no se
ve disminulda. Los Lodffoxes son productos incompatibles con Loz
detergenies alealinocs, pues su pH dpiime de actuacidn se 3Lida -
pon debafe de 6.7

Los compuestos de amonic cuaiernario Lienen una aceidn mucho -
menesd genenal que £os compuesdtos del cloro. Las fexrmentos Ldeli-
cos de destruyen con fzcilidad; Las bacferias colifoames son ux
poco mis xesistenies; pox su parte, Lo& bacilos tutiricos son de
digleil desfruccidn. Enx esitas condiciones atgunas veces existe -
el xriesge, al uilifizexr estos productos, de seleccionar alguncs -
génmenes peligroscs paxa la fabricageiln. Pon gsta rozér se Lien-
de cada vezr mds a Limifax su empleo.

Tambiér 5& ha paopuestc utilizax el goamol para £a desinfeccilr
del mateaial de madexra. E& un excelentie antisépticc, pera, per -
desgracia, comx &L sfempre e corre ef aiesgo de Lncoxporax gus-
Los pleanies a Loé producioes.
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La elaboracién de Los derivados Ldcitecs Ltiene como objeto primon-
dial conserverx hasita donde sea posible Lo calidad orxiginal de Las
protefnas, gaxde, Lactosa y susiapncias minenales., provenienies
de La Leche. Este process es nealizado paxa hacer més ceonsenvablfes
2os componenies de La leche, un producto muy perecedens.

Las condiciones higifnicas y sanitfanias que exisdten en Las §d-
baicas de dexdivddos Ldcteos, Enfluyen bEsfcamente en La calidad
de estos producfos.

En nuesfro pafs Las condiciones higiémicas de lLas fdbricas gque
elaboran dexivados Ldeteos esidn determinadas y normadas pox el
€ddigo Sanitanic y el Regtamenic de productos deaivados de La Le-
che y sustitutos de ellos. la secrefarfa de Salubirdad y Asisten~
cia adquiere La xesponsabilidad de garariizar fLa elaboxaecién co-
azxecta de fos paoductos en base a Las nmoxmas gue se Lienen estfa~
blecidas.

Se observa al haber reafizado este andlisis que es indispen--
dable pubficax en el Diarnio 0ficial de ta Fedenacién cualquiern -
keglavenio 0 wodiflcacifn of mismo pare que fenga validez en nues-
tro pails ¢ sea de candetea obligatonic.

Se considena que La Legisfacidn alimenfania mexicana xequiene
de una revisidn exausiiva para su actualizaeibn, porgque La Aindus-
ixia alimentaxia ka cambiado notablemente en Los dlitimos diez --
afos. Ne s¢ taatlld de comparar Las Legislaciones de otros palsesd
g como resulfadc impener normas gue no esién de acuerdo a nuestra
aeatbidad. S&i se xrealizb esia comparzelidn fue con el objeto de ~-
establecer gque nuestra Leglsfaciin alimentaria:

&) No esif aptualizada confoxme al desaxxello industrial del pals,
el cual es en extremo complefo.

] Carece de presicidn.

e} No Ziere definido su carxdoter norxmaiive o infoxmativeo.

d} Ne tiene eldusulas que indiquen su rewisién peribdica.

Pox Lo tanito e considera que ed necesdaxie realizax una aetua-
Lizacibn de nuestra Legistrelifn alimentaria ten iendo en cuenta
2as siguientes sugerencdas.

1* Definird cada une de Los Léamines wtilizados en La misma.
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Z* Ueberd contener normas conereias y no Sefiafar pormas de ca---
récten ambiguo.

3° Se concreland a fener un cardeler nonmaiive obligatonio.

4° Seraland en forma completa Las condiciones precisas paka fLa
edificacidn o adaplacidn de Locales.

5% Indicard Fas instalaciones, accesorics, equipo g uiens.ilios
que de requiexan para efabornacidn, disisibueidn, afmacenamienio

y venta de fodos Los dernivados Ldciteos.

6° Indicand Las condiciones dé femperaiura y humedad para consder-
var Los derxifvados Lfcieos.

7° Sefalaxd condiciones higibnicas y sanifanias a Lo fargo de Zo-
do el procese.

&% Indicaxd como obligatoric ef uso de accesorios eficientes parz
evitar £a contaminacibn por plagas.

9°* Pebend conienen fLas condiciones concreias de tipe sanitario -
regenente a peadonal, equipe o ulensilics.

10°Sernlard Leos accesonics requerdidos en cada procese de Las §4-
bricas y de £os Locales de distnibucidn.

11°Completand Las rormas fisicoquimicas y bacternlolésicas.para -
ZLodos Loa productoes dernivados Ldoteos, eslableciendo Limites de
Zolerancia &£ 2& que proceden en cada caso.

12°Indicard el usc de prdcticas de Laboxatorio con Lé€enicas es—-
pecificas para oblener hasia donde sea posible resulfados mds ne-
nrorentatives gue pusdan sex compaiades tante en ef rivel indus-
inial comoc en el oficial.

En ef México de hoy en dia Za imdusiria de producics deaivadod
28ctens de encuenifra en ded exfremos: pox un Rado se fiene Las -~
grandes empresas y por el oine le indusiiia pequedac. ES necesandic
foamufar La Legislacibn de fal forma gue noime Zanto ¢ una como
a Lo otxa.

EL presente Ifrabajfo es un intento para ELogran una rencvaciln -
de £as noamas que rigen a Ees producios Edeteos en Héxico.
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