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I R E S U X E N

EL PRESENTE TRABAJO EXPONE EL PANQRAMA GENERAL QUE GUARDA Lh41§
DUSTRIA ENCARGADA DE LA PRODUCCION, INDUSTRIALIZACION Y COWMERCIALIZACION DE
LECHE FLUIDA PASTEURIZADA, RESPONSABLE DEL ABASTO DE ESTE PRCDUCTO EN EL —
DISTRITQ FEDERAL Y AREA METROPOLITANA, ASI COMO LA COMPOSICION DEL MISNO Y
LAS TECNICAS ANALITICAS OFICIALES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE SU CATEGORIA -
SANITARIA, CON ESTOS ANTECEDENTES SE DEMUESTRA LA CALIDAD SANITARIA DE ESTE
ALTMENTO MEDIANTE EL ESTUDIC DETALLADQ DE 5,832 DETERMINACIONES ANALITICAS
FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS PRACTICADAS EN EL LABORATORIO NACIONAL DE
REFERENCIA DE LA SECRETARIA DE SALUD Y CORRESPOWDIENTES A 467 WUESTRAG DE -
LECHE ENVASADA OBTENIDA EN LOS CENTROS DE THDUSTRIALIZACION, DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION DE ESTE PRODUCTO; PROVENIENTES DE 26 PLANTAS PASTEURIZADO-
RAS UBICADAS EN CHALCO, CUAUHTITLAN, DISTRITO FEDERAL, PUEBLA, TEXCOCO Y —
ZUMPANGG. DICHAS DETERMINACIONES FUERGN CODIFICADAS Y SANCIONADAS EN CONFOR
MIDAD CON EL REGLAMENTO OFICIAL DE LA LECHE, DEMOSTRANDOSE QUE LOS INDICES
SANITARIOS QUE CON MAYOR FRECUENCIA SE ENCUENTRAN FUERA DE LOS PARAMETROS -
PERMITIDOS SON: COLIFORMES FECALES 92.31%; MESOFILICOS AEROBIOS Y ACIDEZ —
76.92%; DENSIDAD 53.8% Y PUNTO CRIOSCOPICC 46.15%; RESULTADO QUE INDICA QUE
EL PRINCIPAL PROBLEMA EN LA REGULACION DE ESTE PRODUCTQ ES BACTERICLOGICO Y
NO LA ADICCION DE AGUA O LA EXTRACCION DE GRASA COMO SE PIENSA. ASI TAMBIEN
Y DE ESTA MISMA MANERA SE LOGRQ CALIFICAR INDIVIDUALMENTE LAS PLANTAS PAS--
TEURIZADORAS DE ACUERDO AL NUMERO DE DETERMINACIONES QUE SE ENCUENTRAN DEN-
TRO DE LOS PARAMETROS PERKITINDOS DENOTANDU QUE LA CLABSTIFICACION SANITARIA -
QUE USTENTABA FN EL PRESENTE ESTUDID NO CORRESPONDE AL REAL QUE PRESENTA EN
EL MOMENTUG DE SU COMERCIALIZACION.
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I: INTRODUCCION

Ingerimos alimentos ccn tres objetivos fisioldpicos bésicos: -

conseguir el aporte necesario de materiales constitutivos para el organismo
‘como proteinas y calcio; adquirir el suministro de energia en forma de car-
bohidratos, grasas y de cualquier sobrante de proteinas una vez cubiertas -
las necesidades constitutivas; y obtener las materias necesarias para el --
funcionamiento adecuado del cuerpo como vitaminas y minerales por mencionar
algunos elementos fundamentales (&,7). Debido a estas razones, tradicional-
mente se considera a la leche fluida como el alimento mas importante y com
pleto para la nutricién humana y animal, por el balance y calidad de los nu
trimentos gue aporta al orpanismo (3,16) y que es fundamental durante las -
primeras etapas de vida de todo mamifero dado que se constituye en la prin-
cipal fuente de éstos elementos (7); pero también es sabide que la leche es
un producto gque se deteriora facil y répidamente, que 5i no es objeto de --
una adecuada e higiénica obtencién, manejo y elaboracién empieza a sufrir -
la transformacidn de sus caracteristicas sanitarias propias, que conducen a
su descomposicidn y por ende ocasiona dafios a la salud y grandes pérdidas -
econémicas, ya que se trata de un producto perecedero (17,19), que solo se
mantiene 24 horas después de su pasteurizacién en Sptimas condiciones sani-
tarias para su consumo, esto siempre y cuando la temperatura no se eleve a

més de 10°C (3,12).

Desde el momento de su produccién hasta su consuwno intervienen
directamente miltiples factores detrimentales que inciden en los establos,
plantas de c¢oncentracién, pasteurizacidn, plantas de envasado y distribu---
cién, gsi como depbsitos y expendios de leche que de no ajustarse a las re-
glas ﬁé higiene sanitarias especificas, causaria ¢! deterioroc de este ali—
mento (11,16). Asi también gran parte de la importancia de este alimento ra
dica en la gran cantidad de pruduclos, subproducics y varicdades de log mig
mos que son obtenides a partiv de ella como son: yoghurts, cremas, quesos,
mantequillas, dulces y los miltiples procesos y presentaciones comerciales
como evaporada, homogenizada, pasteurizada, esterilizada, reconstituida, —-
pulverizada, descremada, condensada o adicionada de vitaminas y saborizan—

tes (1,10).



El Control y fRegulacibn Saniteria de este producto es de funda-
mental importancia para la salud pGblica, dado que puede constituirse en —
vehiculo de tranemimibén directa o indirecta de enfermedades como brucelosis,
infecciones gastrointestinales (Cepas patdgenas de Escherichia coli); fie—
bre paratifoidea, salmonelosis (difercntes a Tifoidea y Paratifoidea ), gas
troenteritis estafilococcica enterotéxica, infecciones estreptococcicas, tu
berculosis, tifoidea y reacciones de sensibilidad a los antibibticos, neuro
toxemias y teratogénesis debida a los agroquimicos, tdéxicos de origen vege-
tal, cencer, nlteraciones metdbolicas y neuronales por radioniclidos y meta
les pesados, pléasticos y substancias empleadas como conservadores o inhibi-

dores bacterianos as{ como otros productos extrafios a la leche {5,15,17).

Asi mismo por ser un alimento considerado en la canasta basica
de alimentos au precio se encuentra controlado por lo que es comin la adul-
teracion de este producto, ocasionando que se reduzcan & sustituyan los nu-
trientes que la caracterizan como factores indispensables en la diets huma—
na, por otro lado, se sabe que la causa mencionada con anterioridad repercu
te a que la diarie ingesta conduzca a la mal nutricidn en las primeras eta-
pas de la vida, este padecimiento crénico va minando al individuo predispo-
niéndole a un sinnimerc de enfermedades (6,10}, lo anterior aunado a la fal
ta de econtroles adecuados necesarios para evitar la contaminacidn y altera-
cidn de eate producto, lo gue oblipa a una supervisidn y regulacidn estric-
ta de manera permanente, en sus diferentes mdviles, que van desde la produc

cién hasta el consumo.



I ANTECEDENTES

PRODUCCION PRIMARIA.

La actividad lechera nacional se realiza a través de la explota
cibn de 971, 686 vacas especimlizadas y 4'922,653 no especializadas; el vo-
lumen de produccibén obtenido em 1986 fué de 7,388.1 millones de litros de -
leche, el 54.7 correspopdié al hato especializado y el 45.3 % restante al -
no especializados; los niveles de lactdncia registrados en el afio de refe—-
rencia variav en 2,500 y 7,500 L/vaca/aiio en ganodo especializado y de 400

a 2,973 L/vaca/afio en genado no especializado (4),

La productifn en sistema de estabulacidén es llevada fundamental
mente en 8 estadoy . de la repivlica, en zonas éridas' y semidridas del norte
de) pais y del altiplano, que aporta més del S0 % de la produccién nacional
de leche fluida que se destina a los centros urbanos. Estos sistemas de pro
duccidn tienen fuerte dependencia del exterior del pais por 1a necesidad de
importar forrajes, inswnos, vaquillas, semen, agroquimicos y tecnologia es-
pecielizada; la mayoria de las cmpresas ae encuentran integradas horizontal

y verticaimente recurriendo a la produccidn de subproductos lécteos (14).

La ganaderfa de leche cspecinlizada se encuentra distribuidas en
todo el pais, la mayor parte del inventario se encuentra desarrollado en zo
nas tropicales, én el cual se encuentra el 82,3 ¥ de los animales que son -
mane jades cn sistemas semlextensivos y pastoreo. la base de pruccidn es de
baja calidnd genética; los factores climaticos, enfermedades y en general ~
instalaciones inadecuadas inciden detrimentalmente en la obtencidn de este
producto. La mayor parte de la produccidn en este tipc de explotagiones es

comercializada y consumiga come leehe “Bronea" sin pasteurizar. (14)
PASTEURIZACION E INDUSTRIALIZACION
La planta industrial del pais é&n 1986, estaba constituida por -

115 plantas pasteurizoderas y por aproximadamente 2,500 establecimientos pa

ra 1a produccidn de lacticinios. Em 1980 la capacidas inatalada permitia la



pasteurizacidn de 3,342.9 millones de litros y que fué utilizada tan solo -
en el 52.2 % de su capecidad, de este volumen el 60 % se concentré en 5 em-
presas unicamente, precentandote por esto problemas de abasto regular, cons
tante y suficiente aunado a que no se contaba con transporte adecuados para
la materia prima, que es captada y concentrada a grandes distancias de las

plantas pasteurizadoras.

Las agrupaciones de comercializacién de leche son: los agentes
piblicos como LICONSA, DICONSA y CONASUPO, v los privados NESTLE, LALA ALPY
RA, BCREAL ETC... Con distintos niveles de integracién y que utilizan leche
fluida y leche en pelvo de importacidn, repulands la mayor parte del merca-
do nacicnal (14}. Al ser México un pais deficitaric en la produccién de es-
te alimento requiere de la importacidén del 23 % de la reserva mundial anual
de este producto 1o que encuadra como el mayor comprados de leche en polvo

del mundo.

COMERCIALIZACION ¥ CONSUMO.

El consumo de¢ leche y derivados lacteos en el pafs durante 1980
1986, muesta que el volumen total de leche producida, el 48 ¥ fué de leche
Bronca, el 6.3 % de leches procesadas, el 24 % de leche pasteurizada y el -
20 % restante , en forma de diferentes productos l&cteos; en ese mismo pe—
riodc el consumo urbano decrecid un 10.2 % siendo el consumo diario de 356
mililitros para clases altus y de 22% mililitros para clases bajas; en las
dreas rureles tan solo alcanzd 120 mililitros por persona siendo el 45.5 %

en forma de leche "Bronca".



w EVALUACION DX LA PROBLEMATIVA ACTUAL

GENERALIDADES

En la década de los afios "60" se inicié en México, un auge le--
chero sin precedente en nueatra hisztoria, caracterizado por el estableci---
miento y expansidn de Los establos y plantas pasteurizadoras, ademis de in-
dustrias relacionadas con este producto. La tecnologia utilizada en la ma——
yor parte del proceso de este alimento era en su totalidad de importacién -
asi como gran parte del hato productor, lo anterior se considera econdmica-
mente rentable por la situacibn financiera que atravesaba el pais; la pro—-
duccibén primaria de leche era a un bajo costo {14,18) lo gue ocasionaba que

1a industria ofreciera altos margenes de utilidad.

A partir de 1987 el pais empezd a sufrir una crisis financiera
entrando a un proceso inflaciohariv, que unificado a las condiciones ante-—
riores de esta industria ocasionaba la perdida de su rentabilidad, por lo -
que se tuve que suspender las importaciones que masivamente se venian efec-—
tuando y los costos de los insumos intermedios tales como forrajes, corncen-

trados,medicamentos, mane de obra y cquipo en general fueron incrementados.

De esta forma la industria entrdé en crisis, no se contoba con -
los programas adecundos de recria y produccidn necesarios p-ara la nueva si-
tuacidén, esta condicidn 'se vié agravada con el control oficial en el precio
del producto y las importaciones masivas de leche en polvo y programas de -
abasto social llevadas por el gobierno, ocasionaneo iw reduccidn cn ¢l mar-
gen de ganancias provbcundo la invelucidén de esta industria debido a que se
fraccionaron establos, a la venta de campos para el cultivo de forrajes, el
sacrificio de los animales y la disminucién de las plantas pasteurizadoras.
Ante esta situacidn algunos productores se apruparon en cooperativas y di--
diversificaron su produccién con la elaboracion de derivados lacteos o la -
utilizacién de sus equipos en jugos y otros productos, esto ccasioné la con
traccion del mercado y la proliferacién de plantas de enfriamiento y reco--
leccién, aumentando el intermediarismo en la produccidén altos indices de —

consumo y la utilizacidn de leche "Bronca" que presenta el 54 % del consumo



de este producto en el pais.

En este marco conceptual prolifero la adulteracidn de este ali-
mento principalmente con la ampliacidn de agua y la adicidn de substancias
para enmascarar la sustraccidén de alguncs elementos constitutivos de la le-
‘che siendo los mas comunes: almidones, glucosa, sacarosa, gomas, grasa hi—
drogenada y aceites (2,5,10); asi com¢ disimuladores de un mal proceso de -
pasteurizacidn utilizando inhibores bascterianos, siendo los mads frecuentes
hipoclorite de sodio, formaldehido, #cido borico, perdxido, antipidticos —-
cloraminas, dicxido de cloro, yode y hases cuaternarias de amonio (10,10).-

Lo anterior en detrimento de la calidad sanitaria de este producto.



v BIOQUIMICA DE LA LECHE

1. GENERALIDADES

La leche es un liquido segrepado por las glAndulas mamarias de
hembras de los mamiferos sanos poco después del calostro, al naciriento de
“la ofa. Es un liquide cuya constitucién y composicién es compleja blanca,
apaca, dos veces mas viscosa que el agua de sabor liperamente dulce, oon pH
cercano a la neutralidad, presentz anailogia con el plasma sanguinec humano.

(3,6)

La leche es una mezcla de sustancias definidas que coexisten en
emulsidn, (diminutos globulos de grasa) suspensién (proteina coloidal) y --
solucidén {de mas elementos constitutivos); esta constituida por sélidos to-
tales y agua (diagrama - 1) los componentes de la leche ge encuentran en di
ferentes concentraciones y varian considerablemente de acuerdo con varios -
factores: raza de la vaca, alicantacién, época del afio, curva de preduccidn

... ete. (2,3)

2. SOLIDOS TOTALES

2.1 SOLIDOS GRASOS

GRASA

La grasa de la leche estd constituida por acidos grasos, glice-
rina fesfolipidos y otros competentes en menor proporcidn. El 4cide acético
y el butirico actidan como precursores de dcidos grasos y glicerol a partir
de la glucosa fuera de la glandula; dentro de la gandula la plucosa, tam- -
bién es convertida a glicerol. La mayorfa de los dcides grasos se encuen— -
tran combinados con la glicerina para formar triglicéridos, los cuales con-
tienen uno, dos o tres diferentes dcidos. La grasa de leche de vaca tiene -
caracteristicas constantes y pueden detectarse y distinguirse por ensayos -
quimicos y fisicos de otras grasas y aceites. Asi también la leche presenta

dcidos grasos esenciales como lo sor el oléico y linoleico.

!



Los triglicer{dos constituyen el 98 % del total de la grasa de la leche. —
La presencia de fosfolipidos en leche es muy importante ya que éstos consti
tuyentes estan intimamente asociados con las proteinas y con la grasa misma
éstos se concentran en la membrana del glébulo de grasa, el mds conocido es
la lecitina; los fosfolipidos constituyen del 0.1-1 X de la grasa de la le
che. (2,19)

2.2 SOLIDOS NO GRASOQS

PROTEINAS

Las proteinas comprenden el 95 % del total de las sustancias ni
trogenadas en la leche de vaca y son: Casefna, Albuminas, Globulinas, Pro—

teinas, Proteosa-peptona, Proteinas menores y Encimas.

PROTEINAS INSOLUBLES

CASEINA

Es una fosfoproteina, se presenta como un complejo de Casefna-
Calrio-Fosfato el cual puede ser fTloculado por enzimas o bien precipitado w—
por acidificacién de ls leche a un pH 4.6, hay 3 clases principales de Ca—
gefna y se pueden clasificar de acuerdo g su movilidad electrofordtica en —

alfa, beta y gama. (7)
PROTEINAS SOLUBLES {LACTOSUERO)

ALBUMINA

Es la proteina que se encuentra en mayor proporcién en la leche,
la alfa-albumina es parte constitutiva del sistema enzimAtico requerido pa=-
ra la sintesis de ia lactosa., Esta Protefna constituye Alrededor del 22 %
del tolal de las proteinas del lactosuero; tiene un elevado contenido de —-

Tiptofano 7.2 % . {(7)



DI AGR AN A

COMPOSICION DE LA LECHE FRESCA DE VACA
L E C H E
I |
SOLIDOS TOTALES AGUA
i 1
GRASA SOLIDOS NO GRASOS
{ ] I ] ]
PROTEINAS CARBOHIDRATOS MINERALES COMPUESTOS HORMONAS
NG PROTEICOS
{Calcio, (Aminoacidos, amo
magnesio, niaco, upa, crea-
fosfatos, tinina, dcido Uri
citratos, co y vitaminas)
clore, fos
faro, tec.)
INSOLUBLES SOLUBLES
| I T L I
CASEINA ALBUMINAS GLOBULINAS PROTEASA PROTEINAS ENZIMAS
E MENORES
INMUNOGLOBINA

10



SUERO ALBUMINA

Esta fraccién parece 8ser idéntica a la albumina del suerc san—
guineo. Posee el mismo peso molecular, la misma movilidad electroforética e
iguales propiedades inmunol6gicas, constituye el 5 % del total de las pro--
teinas solubles. Tiene un alto contenido de Arginina 6 % y Lisina 13 % . -

{2,13)
GLOBULINAS E INMUNOLUGLOBULINAS

Las globulinas tienen especial importancia ya que actuan defen-—
diendo a las crias contra varias enfermedadec infecciosas.

La beta-lactoglubina es la proteina principal del lacte suero -
constituyendo alrededor del 50 % del total de las proteinas solubles, esta
proteina es la principal portadora de prupos sulfidrilos que son facilmente
separados durante la desnaturalizacidén y que intervienen en la formacibn -——
del sabor a acido de la leche hervida.

Inmunologlobinas: Lu leche conticne dos globulinas que presen—-—
tan grandes similitudes con la gamaglobulina del suero sanguineo, contienen
un grupe prostético glicocidico y poseen las propiedades inmunolégicas de -
la gama. Son lag moléculas con mayor peso molecular en la leche, se desnatu
ralizan fdcilmente por calentamiente y su concentracidn en leches sanas es
baja, alrrededor del 2 % de las proteinas totales. Existe una hipdtesis que
sefala que las glandulas mamarias pueden sintetizar parte de éstas protei——
nas. Asi también se ha determinado en la fraccidn de las ‘nmunologlobinas -
la presencin de "aglutininas"; que son antlicuerpos capaces de provocar la -~
aglutinacidn de ciertas bacterias de una furme eopecilica al reconseer re—-

rerTicie dr fstas, Gon activas svbre un pran -

ceplores antiginices eon

nimerg de Gtreptococus ldcticos y Lactobacillus, {2}

PROTEOSAS-PEPTONAS
Son sustancias de baje peso molecular, no precipitan por calen-

tamiento como las demds proteinas de! lactosuero. Representan apréximadameg

te el 10% de las proteinas solubles. A diferencia del resto de las proteinas

11



del lactosuero eétas contienenlcurbohidratos en proporcién notable y ademds
hasta 6 % de f6sforo. En este grupo se encuentran cuatro componentes denomi
nados: Componente tres, cingco, ocho rapido y ocho lento. Las Proteosas-Pep-
tonas también se encuentran formando parte de la pelicula del granulo de —-

grasa de la leche. (1)
PROTEINAS MENORES

En éste cncontramos protefnas que son dificiles de clasificar.-
Entre ellas tencmos a las transferrinas o proteinas rojas, las lactolinas y
las proteinas de la membrana del globulo de grasa. En conjunte representan

aprOximadamente el 5 % de las proteinas del lactosuero.
ENZIMAS

En la leche s¢ encuentran verias enzimas relacionadas con el —
grupo de las albuminas, con las cuales generalmente floculan. Algunas e &g
tas enzimas se cuentran en la membrana de los globulos de grasa, Otras flo-
culan con las caseinas pH de 4.6

La actividad enzimdtica de la leche depende del pil y de la tem-—
peratura, La elevacidon de la temperatura por enzima de 70°C provaca su des-
truccién. La importancia de las enzimas de la leche, deriva de cinco propie

dades principales:

1.— Alpunas son factores de degradacidn y tienen importancia tecnoldgica; -
ejemplos: lipasas que son el factor de rancidéz, las proteasas son las
que hidrolizan caseipa,

2.~ Bu sencibilidad al calor permite tener un control para verificar la pas
teurizacidn de la lecne; ejemplosz: foufatasa acida, etdima gus soporta
temperaturas de 88°C durante 30 minutos, jusfatasa 2lcalina se inactiva
a 63°C durante 30 minuteos (Metodo de Artesa para pasteurizacion minima).

3.~ La cantidad de enzimas en algunos casos depende del ndmero de leucositos
o bacterias que se encuentren en leche, de esta manera se pueden obte-—
ner datos sobre la calidad de la leche; ejemplo: catalasa #r una enzima

aumenta su contenido y actividad por incremento de leucosites 0o - - -
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bacterias. La cantidsd de catalasa varia con la alimentacién y el momen
to de la ordefia es una prueba poco especifica.

4.~ El contenide de enzimas no es el mismo para todas las leches, pudiendo
ser esta caracteristica un medio para distinguirlas, peso en la actuali
dad se utiliza poco,

5.~ Algunas enzimas tienen actividad bactericida y constituyen por ello una
proteccidn, aunque limitada de la leche; ejemplo: Lisozima que provbcu

ia hidrdlisis de la pared celular de ciertas bacterias. (é)
3. CARBOHIDRATOS

Estos constituyentes se pueden encontrar libres en la fase acuo
sa de la leche y unidos principalmente a protelnas. Fl mis importante es la

lactosa,
LACTOSA

Es un disacarido compuesto por glucosa y galectosa. La lactosa
es sintetizada en la mama de todos log maniferos, a partir de glucosa san—
guinea y en ¢l caso de algunos rumiantes a partir de &cidos organicos volé-
tiles. Su concentracién en leche de vaca es de 50gr. por litro y en calos—
tro de 28gr. por litre, El factor =&s importante de variacidén en la concen-
tracitn de éste carbohidrito es la infeccién de la mama, que reduce la se-——
crecién de lactosa y alimenta proporcionalmente el contenido de sales, pues

o gque lua lactosa gobierna la presion osmética de la leche, asf como tam-—

[§)

bién determina la dulzura de 1a micma ciondc gy podel  edulcurante sels ve-
ces menor gue la sacarosa{dimero de glucesa y fructuosal). (19)
La lactosa es facilmente descompuesta por fermentacidn a dcido lactico. El
calor al hervir la leche provoca ia caramelizacidn de la lactosa que en con
Junto con la beta lactnglobina dan el sabor a lu leche cocida.

Existen més carbohidritos en la leche como monosacirides, este-

res fosf{éricos, aminoazdcares, pero se encuentran en pequeiias cantidades.
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4. NINERALES

Las principales sales y minerales de la leche se encuentran co-
mo macroelementos y microelementos. Los macroelementos suelen estar presen-
tes como clorures, fosfatos v citratos de calcio, magnesio, sodic, potas.o
y az(fre que se encuentran tanto en estadc ccloidal como en seolucién. El —-
contenido de cada elemento es, en gran parte, determinado por factores gerné
ticos., Los microelementos que se encuentran en la leche son aluminio, baoro,
bromo, cobre, cromo, yodo, flcour, nierro, magnesio, zinc, niguel, sclen:ic,-
molibdeno y trazas de arsénice, cobalto y plomo.

La relacién de contraciones de las sales de la leche desempefia
un papel muy importante en lz estabilidad térmica de los productos lacteoes,
de tal forma que los iones calcis y magnesio tienden a inestabilizar el sig
tema protéica, mientras que los citratos y el fosforo lo estabilizan. A pH
dcidos hay un desplazamiento de cnleio coliodal a soluble, incrementando la
inestabilidad de las proteinas, mientras que a temperatura elevada se favo-
rece la formacién del calcio coloidal.

Las vacas con mastitis segregan leche con elevado contenido de
cloruros, de tal forma la concentracién de éstos aniones se ha utilizado ¢o

mo un indice de sanidad de las vacas. (1,19)

5. HORMONAS

La presencia de hormonas en la leche de la vaca, puede deberse
a causas naturales o artificiaies. Las vacas prenadas, por ejemplo excretan
pegquefias cantidades de estrogenos en su leche y la concentracidn de éstos -
se incrementa en el caso de la gestacion. Las hormonas sintéticas pueden ser
encuntradas ¢n la leche come resvietadn de 1a administracidn de éstas a la -
vaca con objeto de incrementar lu produccién. 51 sc¢ abusa y se aplican inco
rrectamente éstas sustancias, un exceso de las mismas puede constitulr un -

serio peligro para el consumidor.

6. COMPURSTOS NO PROTEICOS

Las sustancias nitrogenadas no protéicas se encuentran en peque
fias cantidades (1.6g/1), pero comprenden un gran nimero de componentes con

pecos moleculares a 500. Son dialisables permaneciendo en solucidn cuando -
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son floculadas las proteinas. Sus estructuras guimicas son muy variadan pue
den ser: aminodcidos libres, urea, creatinina, nucle6tidos, vitaminas, etc.
Las Proteinas del lactosuero contienen gran cantidad de cistina y cantida-
des considerables de lisina, leucina, triptofano, &cido glutémico y &cido —

aspértico.

6.1INHIBIDORES BACTERIANOS DE LA LECHE

La leche cruda parece estar pretegida contra el desarrcllo masi
vo de gérmenes, Este fendmeno se debe a la presencia de las siguientes sus-
tancias antibacterianas:

Lacter.na L1: Se encuentra en el calostrc y actiia sobre el Streptococcus pyo
genes.

Lactenina L2: Actda sobre los Streptococcus pyogenes, cremoris, lactis y —-

agalactiae,
Lactenina L3: Inhibe principalmente al Streptococcus cremoris.

Las aglutipninas y Lizesima ya se describen er secciones anteriores.

6.2 VITAMINAS

La leche figura entre los elseentp8 que contienen la variedad més
conpleta de vitaminas. Sin embargo éstas se encuentran en pequeflas cantida-
des y por lo tanto algunas no llegan a satisfacer los requerimientcs dia- -
rios pars consumo humano, Dentro de éste grupoc existen sustancias llamadas
"Insaponificables" que constituyen mds del 1 % de la materia grasa., lLos -~ -
principales son; esteroles, carotenoides y tocoferolea. Tradicionalmente -~-
las vitaminas se clasifican en dos grupos, segin su solubilidad en agua o -

en lipidos.

6.2:1 VITAMINAS LIPOSOLUBLES

Estas vitaminas se asocian a la materia y se consideran resis—
tentes al calor.
Vitamina A. Esta se considera dentro del grupo de los carotenoi
.

des mismo que reune a un conjunte de sustancias coloreadas rojas & amari- -

1las semejantes en su constitucidn quimica. Los carotencides son muy - - =
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insaturados, lo que explica su tendencia a oxidarse. En la leche ge encuen-
tran principalmente los carotenos alfa y beta; la vitamina A (se obtiene a

partir de los anteriores) y pequefias cantidades de Xanofilas, Escualeno y -
Licopeno. Estos compuestos se encuentran probablemente formando lipoprotefi-
nas. Los carotenoides son log que dan coloracidn a la grasa de la leche y ~
su concentracién depende de 1a alimentacién de los apimales, presentindose

un nivel minimo en invierno y el mixino en verano.

VitaminaD., Esta vitamina se encuentra dentro del grupo de los -
esteroles, qut son alcoholes polinsaturados complejos. Los esteroles estan
representados fundamentalmente por el colesterol cuya concentracién en la -
grasa de leche es apréximada al 3 %. Otros dos componentes estin igualmente
presentes en la fraccidén de esteroles peru en pequefias cantidades. E1 Ergos
terol y el 7-dehidrocolesterol. Estas dos sustancias sometidas a la luz ul-
travioleta dan origen a la vitamina D é antirraguitica. El 7-jdehidrocoleste
rol es el preculscor de la vitamina D3 & colecalciferol.

Vitamina E. Esta sustancia forma parte del grupc de los tocofe-
roles que son sustancias complejas, constituidas fundamentalmente por un ng
cles 6 anillo por una cadena lateral llamada fitilo. E1 alfa tocoferol se -
identifica como la vitamina E. Los tocoferoles presentan una propiedad qui-
mica notable; su sensibilidad al oxigeno, a agentes oxjidentes pero princi--
palmente a la luz. Esta afinidad explica su papel de antioxidante natural -
que contribuye a la proteccidn de la materia grasa contra las alteraciones

oxidativas.

6.2.2 VITAMINAS HIDROSOLUBLES

Estas se e¢ncuentran en la fase acusa de la leche. La concentra-
¢idn de estas vitaminas depende poco de los factores exteriores y por elle
su contenido es constante. Las vitaminas del grupc B que se encuentran en -
la leche de los rumiantes son principalmente sintetizados por las bhacterias
del rumen y una pequefia cantidad procede del forraje. La leche de vaca con-
tiene mayor cantidad de vitamina B que las vitaminas E y C.

Vitamina Bl (Tiamina o Aneurina). La leche de vaca contiene nor
malmente una cantidad considerable de esta vitamina. El porcentaje de ésta

es miximo en el calostro y tiende & disminuir hasta desaparecer. La vitamina



Bl es termolabil y puede destruirse parcialmente por un calentamiento pro--
longado a alta temperatura, sin embargo un calentamiento corto incluso a -
150°C no le afecta sensiblemente.

Vitamina Bl (Riboflavine o Lactoflavina). Estm vitamina le con-
fiere al lactosuero el color verdose, La leche de vaca centiene como térmi-
no medio menor concentracién de riboflavina que el calostro. Esta vitamina
es sintetizada por la microflora del rumen. Es una sustancia muy sengible a
la accidn destructora de la luz solar.

Vitamina B3 (Acido Nicotinico y Niacinamida). La leche contiene
baja cantidad de ésta vitamina. S5e le considera a pesar de ellc un nutrimen
to interesante pues ayuda a la prevencidn de la pelagra. El triptofano es ~
un preculsor de la vitamina y la leche contiene este aminofcido en cantida-
des notables. Esta vitamina es muy resistente a los cambios de temperatura.

Vitamine B6 (Piridoxina, Pirodoxal). Esta vitamina la encontra-
mos en la leche en forma de Porodoxal. La vitamina B6 es estable a la tempe
ratura de pasteurizacidn pero no a la esterilizacidn.

Acido Pantoténico. Esta vitomina es el constituyente especial -
de la Coenzima A, La leche constituye una fuente importante de Acido Panto—
tético, esta vitamina es muy estable al calor.

Vitamina B12 (Cianocobalamina). Esta presente en pequefias canti
dades en la leche. La vitamina Bl2 puede ser sintetizada por la microflora
del rumen. Es sensible al calor sobre tode en presencia de oxigenu. La este
rilizacidén puede destruir casi el 90 % de ésta, mientras que la pasteurlza-
cién solo destruye el 10U %.

Yizamina C {Acido Ascérbico). La leche contiene relativamente -
poco Acido Ascédbico en comparacidn con los frutes, por lo que no se puede -
considerar una buena fuente de vitamina €. Los tratamientos térmicos y las

oxidantes contribuyen a empobrecerla mis aln. (19,2)
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VI TECNICAS PARA ANALISIS FISICOQUIMICOS Y WICROBIOLOGICOS

En muchos paises, los reglamenteos sanitarios especificon los re
quisitos que han de aplicuarse a la salud y cuiduado de los animales producto
res de leche, a los métodos de aseo y esterilizacidn del equipo, a la cons-
truccidn y limpieza del edificiou donde se produce y almacena dicho producto
y a las temperaturas de la leche en almacén; y centrcs de venta.

De los lactores mencionados anteriormente se deriva el realizar
un buen gontrol sanitarie y vigilar que siempre se cumplan adecuadamente -
las préicticas de higiene, efectuar una adecuada Pasteurizacidn, tener en -~
cuenta lus factcres que pudieran afectar algldn transtorno en =1 praducto co
mo io son: La alseracidn, adulteracidn, contaminacidn, etg,

Las muestras de leche obtenidas para el presente estudio fueron
analizadas en ¢l Laboratorio Nacional de Referencia, realizandose dos tipos
de an&lisis; a) Fisicoquimico y b) Microbioldgico. En el primero se verifi-

caron: G, proteina, lactzan, sélidos lotales, so6lideos no grases, densi
dad indice de refraccidén, indice crioscdpico, acidéz y fosfatasa; en el se-
gundo de determinarcon: Inhibicidn bacteriana, mescfilicos aerobios y cuenta

de coliformes. (7,8)

ANALISIS FISICO-QUIMICO DE LA LECHE PASTEURIZAD

RECOLECCION DE LA MUESTRA

La cantidad de muestra necesario para practicar el andlisis fi-
sico-quimico es variable segian 21 nimero de determinaciones que se pretenda
llevar a cabo, como densidad promedio, para un andlisis ordinario, es nece-
sario disponer de 100 ml de muestra.

Cada na e las muestras deberda marcarse en forma tal, gue per-
mita su rdpida identificacidn. Es conveniente acompaiar a cada muestra de -
un recxrd de datos que sefialen: procedencia, fecha y horario del musstreo, -
adicibén de preservativos y determinaciones analiticas solicitadas.

Utilizar frasco de vidrio o ds plastico provisto de tapén de --
cierre hermético, libre de fenol. Se recomienda el emplea de tapones de hu-
le rojo. Transportar la muestra en caja de hielo para lograr una temperatu-

ra de 10° 6 menos y evitando su conpgelacidn. (11)
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En los casos de envio de nuestras de lugares distantes, por me-
dio del correo, express, etc., se recomienda el uso de preservativos tales
como tabletas de cloruro mercirio, dicromato de potasio y solucién de for-
maldehido al 36 % (2 gotas por cada 30 ml de leche).

Estos preservativos no interfieren con las pruebas fisico-quimi
cas rutinarins que se practican en la leche, con excepcidén hecha de la prue
ba de la fosfatasa, en la que solamette se admite como preservativo el cloe

roformo, {13)

PREPARACION DE LA MUESTRA

Antes de proceder al estudio fisico-quimico de la leche, homoge
nizar la muestra por agitacidn e inversidn repetida del recipiente que la -
contiene. En los casos que se observe la formacion de grumos, calentar la --
muestra en bafio de agua n temperatura aproximada de 38°, y emplear un genda
me para facilitar el desprendimiento de la crema adherida a la pared del —
frasco o del tapdn. Mantener la leche a 20°, al tomar las muestras necedfm—

rias para los anélisis. (8)

GRASA METODO DE GERBER (8,13)

GENERALIDADES

La grasa es el constituyente mis prominente de la leche. El con
tenido ae grasa es el que fija el precic de la leche en el comercio; a él -
se recurre para el control de materias primas para la fabricacién de mante—
quilla queso y otros ldcteos para verificar el rendimiento de las vacas y -
para el control del descremado premeditado de la leche.

FUNDAMENTO DEL HETODO

Sete método se basa an la disolucidn de todos los componentes -~
de la leche, exceplo la grasa, en acido sulfirico. Emplea alcohol isoamili-
co para ayudar a romper la emulsidn de la leche y evitar que se queme la ca

"pa de grasa. Fl alcohol iso-amilico rezcciona con el dcido sulflrico forman

do un fster que es completamente saluble en dicho 4cido.
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PROCEDIMIENTO

Medir 10 ml de 4cido sulfirico en el butirémet;o evitando bafiar
las paredes internas del cuello; afiadir lentamente resbalando por las pare-~
des y sin mezclar, 11 ml de leche de moda que se forme un estrado de leche
sobre el acido, inmediatamente agregar 1.0 ml de alchol iso-amflicc. Cerrar
con el tapén y agitar enérgicamente, con lo que se produce un Tuerte calen~
tamiento y la disolucién en dcidu de los albuminoides de la leche; colocar
elbutirdmetro en un bafio de agua caliente y mantenerlos a 65°-70°C por 10 -
minutos.

Centrifugar 2 minutos a 1,100 rpm y celocarlo por ultimo en el
bafio de agua caliente 4-% minutos. Leer el espesor de la capa de grasa acu=-
mulada en la parte superior; como el tapén queda hacia abajo, éste debe mo-
vilizarse ciudadosamente hasta colocar los limites de la capa de grasa den-
tro de la escala, la cudal expresa directamente la cantidad en porcientc de

la grasa contenida en la leche.

DETERMINACION DE PROTEINAS. METODO DE KJELDABL-GUNNING. (8,13)

FUNDAMENTO

Las proteinas y demds materias orglnicas scea cxidadas por el -
acido sulfarico, ¢l SOP reduce el nitrdgeno presente a amoniace que se fija
coms sulfato de amopio, esta sal se hace reaccionar con una base fuerte pa-
ra desprender amoniaco que sec destila y se recibe en un acido débil, en el
cual se puede titular el amoniaco con un acido fuerte; ¢l nitrégenc asi ob-
tenido se multiplica por 6.38 para obtener proteinas de queso. el ~étodo de
Kjendhal Gunning, utiliza sulfato dec cobre como caralizador y sulfato de so
dio para aumentar la temperaturs Je la mezcla con el propfsito de acelerar
la digestidn.

Compues tos ?rgénicosiH2504¢H29+(NH4)2&802

PROCEDIMIENTO

Pesar 2 gramos de muestra y transferir cuantitativamente al ma-
traz. Agregar 2 g de sulfato de cobre, L0 g de sulfato de sodio anhidro, 25

ml de dcido sulfGrico concentrado y una perla de vidrio. Colocar el matra=
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en posicidn inclinada en la unidad de digestién, calentar cuidadosamente a
baja temperatura hasta que la espuma ha cesado.

Aumentar el calentamiento hasta que el dcido hierva (aprisa), digerir y hag
ta que el contenid¢ del matraz este claro. Prolongar por 30 minutos mnds. De
Jjar enfriar y agrefar cuidadosamente 400 ﬁl de agua destilada, mezclar per-
fectamente agregar 6 6 7 grunallas de zon {para prevenir los brincos duran-
te la destilacidn) y estratificando y sin agitar 50 ml de solucidén concen--
trada de hidroxido de sodio,

Conectar ¢l matraz al condensador por medio del bulbce, y agitar,
recibir el destilado en un matraz Erlenmeyer de 500 ml que contenga 0 ml -
de dcide bérice al 4 % y unas gotas de solucibn indicadora de Wesslow {la -
parte terminal del tubo de}! destilador debe estar dentro del dcido}., Desti-
lar a una velocidad moderada hasta quc todo el amoniaco haya pasado a la so
lucién absorbente, 200 ml aproximadamente.

Retirar el matraz y titular el destilado con gsolucidén de acido clornhidrico

O 1M,
calculos

% de nitrégeno VX N 0.14 X 100
M

V= ml de HCL ©.1 requeridos en la titulacién
N= Normalidad de] HCL
M= Pesc da 1a muestra

% de Proteina+ % de NitrSgeno X 6.38
LACTCSA (4,8}

Generalidades

La lactusa es ¢l azilicar que se encuentra en la leche de los ma

nfferos. Ef el dnice carbohidrato presente en la leche.

Fundamento de Método

La muestra primeramente se desseca para precipitar las proteinas
utilizando soluciones de acetato de plomo y sulfato de sodio. Se filtra, y
en ol filtrads sc detersmina la lactosa aprovechandc ou propiedad de ser un
azOcar reductor directo que reduce el cobre de sus sales alcalinas, mediante

una valoracién volumétrica, seglin el método de Lane y Eynon,
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Cdlculos
PZ - Pl X 100

S6lidos totales (g/100m1)> o

P2=Peso de la cépsula con residuc seco
Pl= Peso de la cipsula con la cama de gasa

M= Volimen de la muestra en ml {mililitras)

SOLIDOS NO GRASDS (4,8)

Generalidades

La ievche es una emelsién grasa—agua; consccuentemente su densi-
dad es una funcidn de la densidad de la grasa y del agua, asi come de las -
proporciones de estos componentes. La densidad de la grasa es de apréximada
mente 0.93 y la de los s6lidos no grasos 1.9; cuando el contenido de graga
en la leche aumenta, la densidad disminuye, cuando ios sélidos no grasus de

la leche aumenta, la densidad también se incrementa.

Fundamento del Método
Generalmente la densidad de la leche se determina utilizando el
lactosuero, hiaciendo 1z lectura a 15°C, aundque también puede cfectuarse a -

otras temperaturas perc corrigiendo la lectura a 1%°C,
Procedimiento

Colocar la muestra ya homogenea {haciéndola pasar previamente —
una o dos veces de un recipiente a otro) en la probeta, sobrée una superfi-—
cie plana y horizontal. Evitar la formacién de espuma.

Introducir el lactodensimetro en la parte central, evitinde que se adhiera
& la pared interna de la probeta. Transcurridos arpoximadamente 30 segundos
hacer la lectura en 1a correspondiente, evitando errer de parelaje.Corregir
la lectura en el lactodensimetro de acuerdo con la temperatura de la leche
al de la medicién. La leclura correspendiente a la escala cotéd considerada

para determinaciones a 15°C,

La correccién se obtiene sumando 0 restando 08.0002 a la densi-—
dad hallada por cada grado de temperatura respectivamente, superior o infe-
rier a 18°7, Por ejemplo: Si la lectura en la escala indica 32 y la tempera

tura fué de 16*C, la densidad en este caso serd: 1.032 + 0.0002 + 1.0322



Procedimiento

Desecacién de la muestra de leche:

Colocar 10 ml de muestra en leche en un matraz celumétrico de -
100 ml con 25 ml de agua. Afladir 6 ml de solucién saturada de acetato do ~
ploso. 10 ml de sulfato de sodio y 1 wml de &cido acético glacial.

Dejar repcsar media hora, Diluir a la marca con agua, Tiltrar y
el filtrado en une bureta,

Determinaci6n de la Lactosa
Proceder c¢omo 10.5 usando el filtrado obtenido en lugar de la -

lucién patrén de lactosa.
Calculos

Lactosa g/l= i X 10
F= Factor del reactice en mg de lactosa

<
)

m} del filtrado (10.6) que se necesitaron para titular la so
lucidén A-B

SOLIDOS TOTALES (4,8)

Generalidades

Los séiidos de la leche incluyen todos los compuestos presentes
en ésta, excepto el agua. Sus limites de coocentracifn son estrechos y ce—
racterfsticos y su determinacién es Gtil para revelar algunas adulteracio—
nes,

El valor normal es de 11.5 a 12.5 por ciento.
Cundamento del Método

A un volimen definido de leche se le evapora el agua por c.n.len;
tamiento; primere con vapor de agua y después en una estufa a temperatura -
de 98° a 100“C.

Procedimienteo

Medir 2 ml de leche y colocarles en una cépsula de niquel a pe-~
so constante, con una cama de gasa. Colocar la cdpsula sobre un bafio de agm
a ebullicién hasta sequedad. Transferir la capsula a la estufa y secar du—

rante 3 horag a 98-100°C. Enfriar en desecader y pesar el residuo.
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Si la lectura en la escala indica 31 y la temperatura fue de --
10°C, la densidad en este caso serd: 1.031-(0.0002X5)= 1.031-0-1.030

INDICE DE REFRACCION (DETERMINACIGN DE AGUA AGHEFADA) {13)

METODO DEL SULFATO DE COBRE

Generalidades

El grado refractométrico del suero obtenido de la leche, se uti
liza para determinar la presencias de agua agregada en la leche. Si se ha —
afindido agua, la proporcidén de las sefiales solubies de la leche disminuira
en el suero por lo que el grado refractométrico disminuird también.

Las leches que dan lectura por abajo de 37 a 20 °C, se conside~

ran afiadidas de agua.

Fundamento del Método

Se usa una solucibn de sulfato de cobre para desproteinizar y -~
separar el suero, el cual una vez filtrado y ajustado a 20°C, se le determi
na el grado refractométrico, Previamente se ajusta el refractSmetro de in--

mersién con agua destilada.

Procedimiento

En un matraz colocar 4 vollimenes de leche {20ml) y afadirle 1 -
volimen de solucién de sulfato de cobre (eml)}. Agitar perfectamente y filw—
trar. Colocar ¢l filtrado en una cuba para refractémetro y ajustar su tempe
ratura a 20°C. Colocarlo en el soporte del bafio de temperatura constante y

determinar la lectura tefractonftrica,

NOTA:

Lag lecturas en refractdémetro de Zeiss y Bauch an Lomb son idén
ticas, excepto los Bauch and Lomb de series Nos. 4000-10000 en los cuales -~

lag lecturas de 3%.6 corresponden a 36 cn el instrumento de Zeiss.
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INDICE CRIOSCOPICO (3,4)

Generalidades

Se reconoce en general que el indice crioscipico es el menos va
riabie de las propiedades de la leche y ademas la determinacién fisica més
exacta para poder determinar si estd adulterada con agua,

Todos los factores que alteren las proporciones de lactosa, clo
ruros y demis solutos del suero, tendran influencia sobre el punto de conge
lacién. Este puede aumentar por aguado, diszinucién en el contenido de lac-
tosa, pasteurizacidn répida y homogenizacién, pasteurizacién y esteriliza——
cién al vacio y puede disminuir por acidificacién, adulteracién con azlca--
res o sefiales, mastitis y leches con alto contenido de calostro.

Podemos considerar que el punto crioscépico de la leche normal
es de -0.51 a -.585°C. Pero se acepta cpmp normal (por el Reglamento Sanita
rio de la leche) de -0.53 a -0.56°C.

La adicién de cualquier volumen de agua a la leche aumenta su -
punto de congelacién acercéindolo al del agua, en forma directamente propor-

cional al volumen de agua afladido.

Funcamento,~ El crioscépico consta de tres cavidades concéntri-
car. La cavidad externa contiene el medio refrigerante; se obtiepen de esta
manera temperaturas de -5 a 7¢C. La cavidad intermedia contiene el bailo de
enfriamiento, cuya funsién es transferir ei calor del liquido a congelarse
hacia el medio refrigerante. La cavidad interna (tubo de congelacidn) con—

tiene al liquido a congelarse y un termémetro Back,amm para crioscopia.

ACIDEZ
Generalidades

La leche generalmente tiene una acidéz de 1.4 a 1.7 g/l expresa
da en dcido lactico. La acidez normal de la leche se debe principalmente a
su contenido de caseina (0.05-0.08 por ciento) y de fosfatos. También con-——
tribuyen a la acidéz el diéxido de carbono (0.01-0.02 %}, los citratos - -
{(0.71 %) y la albumina (menos del 0.01 %).
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Fundamento del Método

La acidez se mide con base a una titulacidn alcalimétrica con

NaCH 0.1 N, utilizando fenolftaleina como indicador.

Procedimiento

Medir 20 ml de muestra en un matraz y diluir con dos veces su -

volimen con agua libre de CC_, Afadir 2 ml de fenolftaleina y titular con -

Py
NaOH 0.1 N hasta la aparicién de un color rosado persistente cuando menos -

un minuto.

FOSFATASA RESIDUAL (4)

Generalidades

La tostatasa es un enzima normalmente presente en la leche cru-
da en las condiciones ordinarias de pasteurizacidén (lenta, rdpida o ultra-
rapida) le enzima se inactiva. Se ha demostrado que esta enzima es mas difi
cil de destruir que la mayoria de los organismos patogénicoe termo-resisten
tes que pudieran estar presentes en la leche, como por ejemplo el bacilo tu
berculoso. La prueba es de gran utilided para decidir si la leche ha sido o
no pasteurizada, si la leche pasteurizada se ha mezclade con teche cruda, o

incluso si la pasteurizacibn ha sido deficiente.

Fundamento del Métedo

La muestra de leche se incuba con fenil fosfato en solucién re-
guladora de hidréxide de barfo. 5i la fosfatasa activa estd presente, el fe

nil fosfatc se hidrollia y se forma fenoi.

C6H50P03H20 CGHSOH + H3P0d

En la leche que ha sido pasteurizada eficiemtemente, la fosfata
sa se destruye y no hay hidrélisis. El1 fenol formado se determina colorimé-
tricamente haciéndolo reaccionar con 2,6-Dibromoquinonacloro-amida {B.C.Q.}

obteniéndose en color azul, cuya intensidad se mide en el espectrofotémetro.
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Procedimiento

Medir con pipeta 1 ml de muestra en 2 0o 3 tubos (se necesita un
tubo como testigo y se recomienda preparar dos o mis para determinaciones -
por duplicado); en el caso de la leche de cabra, emplear 3.0 ml de la mues-
tra; calentar el tubo testigo en un bafio de agua a ebullicién y cubierto, -
a! rededor de un minuto {la temperatura interna del tubo debe estar entre -
8% y 90°), y dejar enfriar a temperatura ambiente. A partir de esta etapa -

rane jar de igual -anera el testigo y las muestras,

Agregar a cads tubo 10 ml de la solucidn de sustrato regulador
para valorar la pasteurizacién o para las determinaciones cuantitativas en

ilezne cruda; tapar los tubos y mezclar (pH 10.0 b 0.15).

Este sustrato, es adecuado para la leche fresca, leche descress
da y sueroc obtenido en la preparacién de quesos; para leche vieja o ligera-
mente agria se utiliza el sustrato preparado en la solucidn reguladora hi—
dréxido de bario-borato sin diluir (11.4.2)}. En el caso de bebidas que con-
tengan chocolate se utiliza el sustrato con hidréxido de bario-borato (1i.4
2) diluido con 1/4 de su volumen de agua; para sueros muy fdcidos obtenidos
en la preparacién de mantequilla, con pH menor a 4.5, se emplea el sustrato
cor. solucién reguladora hidrdxido de bario-berato (11.4,2) pero empleando -
26g de Ba(OH)28H2) en lugar de 25g; lo mismo sucede cuando la muestra pro-—
viene de leche de cabra, en cuyo caso emplear este regulador.

Para resultados cuantitativos exactes en muestras descomnocidas,
ajustar el pH a 10.0 - 10.5,

Inmediatamente después de agregar la solucién de sustrato incu-
bar ios tubos en bafio de agua durante una hora a 37-38° mezclando o agitan—
do ocasionalmente durante este tiempo. Trasladar los tubos a un recipiente
con agua a ebullicién durante 1 minuto {la temperatura del contenido de los
tubos, controlada con un termémetro sumergido en un tubo de tamafio y voli—
men de contenido igual al de los de la prueba, deberd ser de 85-90°. Dejar
enfriar 1los tubos a la temperatura ambiente por inmersidn en un recipiente
de agula fria.

Agregar con una pipeta 1 ml de la solucién precipitante de pro-
teinas Zn-Cu (11.4.7) a los tubos que contienen leche fresca, butter oil o

suero de queso; para leches viejes o ligeramente agrias o sueros &cidos, -—-
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sustituir el mililitro del reactivo precipitante de proteinas con otro - -
(11.4,7) preparado con una solucién que contenga 6.0g de Znsoa7H20 por 100-
ml. Para bebidas con chocolate emplear 1 ml de unh solucién preparada 4.5g

de ZnSOd7H20 y 0.1g de CuSuASH O en 10 ml.

2

Mezclar perfecctamente el contenido de los tubos. El pH de la —
mezcla debe estar entre 9.0 - 9.1; filtrar (emplear embudos de 5 cm de did-
metro y papel Whatman No. 42 de 9 cm de difmetro o bien el No. 2 o su equi-
valente) y recoger 5 ml del filtrado en un tubo, de prederencia graduado en
6y 10 ml.

Agregar 5 ml de solucién reguladora. Para desarrollo de color -
(11.4.3) el pH de la mezcla debe estar entre 9.3 - 9.4.

Agregar 4 gotas del reactivo B.Q.C. (11.4.8) mezclar y dejar a
tenperatura ambiente durante 30 minutos para desarroglle de color,

En los casos en que se investigue pasteurizacién deficiente so-
lo se agregan 2 gotas de la solucién de B.Q.C.

Determinar la intensidad del color azul con cualquiera de los -
siguientes métodos:

Método Fotométrico.

Leer las intensidades de color del tubo testigo y de las mues—
tras {usando el filtro con maxima transmisién, 610 nandémetros), restar la -
lectura del testigo de ta lectura del tubo de la muestra y convertir el re-
sultado a unidades de fenol utilizando la curva patrén (11.4.11.2).

Ordinariamente se hace innecesaria la extraccidén con alcchol bu
tilico cuando se emplea el fotémetro. En los casos en que se emplea la ex~-
traccidn con este alcohol, como se sefiala en la valoracibén de la pasteuriza
cién (11.4.6.1) centrifugar la muestra durante 5 minutos a fin de romper la
gmulsldln y remover el agua suspendida en la caps provista de bulbo de hule,
separar todo el alcohol butilico filtrar recogienso el filtrado en la celda
del fotéSmetro y leer con filtro de maxima transmisién en la regién de 610 ~
nandémetros.

Iétodb visual con escala de patrones.

Comparar los colores de las muestras que dan mis de 5 unidades

con los tubos de color que contienen patrones de fenol {11.4,11.2}.

Para obtener resultados cuantitativos en aquellos casos en gue
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se halla variaciones entre 5.5 y 5 unidades de color, hacer la extraccidn -
con alcohol butirico, agregando 5 ml de alcohol e invirtiéndo lentamente va-
rias veces, centrifugar cono se seflala en el método anterior, si fuera nece
sario, para aumentar la claridad de la capa alcoh6lica y comparar el color
con log patrones cratadosven igual forma (11.4.11.2).

En aquellas pruebas en las que durante el desarrollo de color -
se obtengan resultados fuertemente positiveos (por ejemplo con 20 unidades o
mas) y en las cuales no sean suficientes 4 gotas de ia solucién B.Q.C. para
reaccionar con todo el fenol, hacer diluciones colocando nuevos tubos con -
voltimenes conocidos que se diluyen & JO mi con la solucién reguladora de --
dilucidn de color (11.4.4} y agregar 2 & mis gotas de la Solucién B.Q.C. En
cada una de estas pruebas <iluir el testigo y tratarlo directamente, De la
misma manera en aquellos casos en 10s que estas nuevas diluciones produzcan
nuevamente reacciones fuertemente positivas, todavia serd necesario volver
a preparar otras diluciones ras, hasta que el color quede comprendidc entre
los de la escala o de la curva de fotémetro.

Para hacer la lectura final, dejar transcurrir 20 minutos a par
tir del momento de la adicion de la solucién de B.Q.C. a fin de que se desa
rrolle totalmente su color. Multiplicar las lecturas de las diluciones por
el factor de dilucidn por 2 en el caso de haber diluide 5 ml; por 10, para
aquella dilucién 149 ml; seguida de 248 ml.

Cuando se emplea ! ml de la muestra y se agrega 11 ml de los --—
reactivos (el volumen +wstal liquido es de 12 mi, usando 5 rl del filtrado)-
multiplicar el valor de la lectura por la cifra 1.2 a fin de convertir a —
equivalentes de fenol en 0.5 ml de muestra (cuando se desea, los resultados
pueden convertirse en equivalentes de fenol por mililitros multiplicando ——
por 2.4). Los equivalentes de fenol mayores de 2 X 0.5 ml, 6 4 X 1.0 ml in-
dican pasteurizacién deficiente en leche de vaca, bebidas con chocclate, —-
mantequilia y suero de queso; equivalentes de.fenol mayores de 1 por 1.5 ml

indiecan pasteurizacion deficien%e en la leche de cabra.
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TECNICAS PARA EL EXAMEN BACTERIOLOGICO DE LECHE

Introduccidn:

La leche es el producto obtenido de la secrecidn natural de la
vaca lechera en buen estado de salud y de alimentacidn, mantenida en condi-
ciones higiénicas y que cumple con las caracteristicas que sefiala el cédigo
sanitario.

Para estimar la calidad sanitaria de la leche se han adoptado
algunas pruebas bacterioldgicas arpliamente ensayadas y evaluadas, que de--
ben seguirse exactamente para que las variaciones inherentes al método sean
minimas y los resultados reproducibles.

Fundamento:

El anélisis microbiolégico de este producto esta encaminade a -

comp~ sbar su calidad sanitaria, con el objeto de verificar las condiciones

de produc¢cién, pasteurizacidn, manejo y conservacién.

Las técnicas aplicables a este producto son:

- Cuenta de organismos mesofilicos aerobios
~ Cuenta de organismos coliformes
- Presencia de inhibidores bacterianos

Preparacidn de las muestras:

Agitar vigorosamente cada recipiente de leche invirtiendo repe-
tidas veces los envases hasta homegenizar su contenido.

Antes de abrir el recipiente de 1a muestrs lisplar la tapa, y -
en el caso de los envases de cartdn, tetrapak o plastico, limpiar el sitio
de la abertura con algoddén estéril y empapado en alcohel al 70 %.

Extraer las porciones de leche con una pipeta, tomando 10 ml y
transferirlos a un frasco de dilucién con 90 ml de solucidén amortiguadora,

Esto constituye la dilucion 1:10.

En cada transferencia dejar que la columna descienda a lo largo
de la pipeta hasta el final. No se arrastre, ni se limpien las pipetas en

el cuello de los frascos o botellas, No soplar.

Para aforar el lfquido en la pipeta, la punta de ésta deberd -—
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aplicarse en el interior del cuello y mantenerse en posicién vertical, para

1o cual el frasco deberd inclinarse,

Agitar los frascos haciéndo 25 movimientos de abajo-arriba en 7

segundos, en un arco de 30 cm,

Preparar diluciones decimales en la misma forma, utilizando una

pipeta para cada dilucién e inoculando simulténeamente las cajas.

El volimen que se transfiera no debe ser menor del 10 % de la -

capacidad total de la pipeta.

PRUEBA DE INHIBIDORES BACTERIANOS (4,8,12)

Fundir el medio No. 1 pera Antibiéticos enfriarlo y conservarlo
a 50°C en bafio mariae.

Inocular ei frasco conteniéndo 100 ml del medio base con: la sus
pencibén de esporas de B. Subtilis ATCC 6633 preparada agiténdo cuidadosamen
te para evitar la formacién de espuma.

La concentracién 6ptima de esporas que se va a agregar al agar
debe determinarse previamente ensayando varias diluciones,

Elegir la dilucién que proporcione buen desarrollo de colonias
u zonas de inhibicidén bién definidas (haciéndo la prueba con discos estdn--
dar que contengan 0.05 y 0.5 unidades de penicilina/ml},

Vaciar el medio inoculando en la caja Petri estéril y dejar so-
lidificar.

Calentar 2 ml de la muestra prueba a 82.2°C durante 2-5 minutos
(para evitar reacciones positivas falsas debido a sustancias inhibidoras na

ache eruds, que la pasteurizacidn disminuye, pereo no =limine

turales en

[
w
b=

por completo). Enfriar hasta temperatura ambiente.

Utilizdndo las pinzas de diseccién sumergir un disco de papel ~
filtro en la leche enfriada.

Dejar que la leche sature el disco, evitando que haya un exceso
colocar el disco con la parte plana hacia abajo sobre la superficie del —
agar.

Incubar las cajas en posicifn invertida a 35°C durante 1B horas

obgervar las placas y tomar como positivos los discos que muestren un halo
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de inhibicién y como negativos aguellos que no lo muestren,

Cuenta de Bacterias Mesof{licas Aerobias. (4,8B)

Transferir 1 ml de cada una de las diluciones decimales a cajas

de Petri 1072 3 2 4 1070

para leches de 2a y 3a categoria, aplicande la punta de la pipeta en el fon

, 10 7, para leches de la cateporia sanitaria y 10~
do de la caja mientras escurre el liquido.

Agregar de 12 a 15 ml del medio Agar triptena extracto de leva-
dura fundido y manteniéndo a una temperatura de 45" 1°C, Mezclarlo con mov i
mientos rotarios, teniéndo cuidade de que el medio no moje la cublerta de -
las cajas

Preparar una c¢aja sin indculo para cada frasco de medio para —--
control de esterilidad o para cada lote de medio preparado. Dejar solidifi-
car.

El tiempo transcurrido desde la preparacidn de las disclucicnes
hasta la acidién del medio de cultivo no serad mayor de 20 minutos.

Incubar las cajas en posicidn invertida a 35°C durante 48 horas

Lectura:

Seleccionar aquellas placas donde aparezcan entre 30 y 300 colo
nias para efectuar el recuento.

Multiplicar por la inversa de la dilucidn para obtener el nime-
ro de colonias por ml.

Informar: Cuenta de colonias de bacterias mesofilicas aerobias/

ml.

Cuenta de organismos Coliformes:

Proceder como se indicd en 5.0
Inocular I ml de la muestra sin diluir en una caja de Petri.
Agregar de 12 a 15 ml del medio Rojo-Violeta Billis Agar fundido y conser--
vando a 45° I 1°C, como se indicé anteriormente.
Dejar solidificar.

Agregar 4 4 5 ml del medio y extenderlo por movimientos de la -
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caja de manera qQue cubra completamente la superficie del medio.

Dejar solidificar.

Incubar a 35°C durante 18 a 24 horas.

Efectuar la lectura de las cajas. Contar como coliformes las -
colinias de color rojo oscure que exhiben un halo de precipitacibén tipico y
generalmente un tamafc aproximado de 0.5 mm en placas de escaSa poblacién.
Cuando las cajas presenten un gran nimero de colonias, las correspondientes
a los organismos coliformes en ocasiones presentan caracterfsticas un tanto
antipicas, con menos de C.5 mm de didmetro.

El nimero de coliformeﬁ correspende al contenido de 1 ml de la
muestra.

Interpretacién de Resultados. {3)

Cuenta de Mesoff{licos Aercbios.

El recuento de pacterias mesofilicas aerobias, se eleva propor-
cionalmente en la medide en la que se descuidan las condiciones higiénicas,
se expone a diferentes cuentes de contaminacidn, y/o se conserva a una tem-
peratura superior de 10°C.

las fuentes de contaminacidn pueden ser: equipo sucio, el polvo,
la tierra, los manipuladores, log envases, la fauna y el empleo de agua no
potable. Sin embargo lo mds comin, es que los recuentos elevados guarden re
lacién con esta exposicidn seguida de una conservacién defectuosa. En este
caso, no es necesarf{o una éontamlnacién intensa, basta mantener la leche a
tamperatura superior a los 10°C para alcalzar en pocas horas cifras muy por
encima del limite permitido,

Los organismos coliformes son un grupoe especial de bacterias co
munes en la leche cruda, se eliminan sistemiticamente durante la pasteuriza
cién, su presencia en leche pasteurizada se ha interpretado como evidencia
de una contaminacidn postpasteurizacidén. Dada la capacidad que tienen de —
multiplicarse en el equips que se maneja, no se interpreta como indicadores
" de conteminacién fecal,

La presencia de inhibidores bacterianos en la leche, invalida -
por completo los resultados de las cuentas bacterianas. En este grupo se in
cluyen germicidas y antibidticos, lLa prueba descrita es mas especi{fica para
antibidticos residuales, y su presencia indica que la leche fué obtenida de
animales enfermos sometidos a tratamientos por antibiéticos o bien que algu
no de estos productos fué adicionado con el objeto de evitar lamultipicaw=—
cibén microbiana.
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ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA LECHE

GRASA: Metodo Gerber

MATERIAL
Butirdmetro de Gerber con una sola abertura, graduado de modo -
que cada marca corresponda al 1% de grasa en la leche.
‘>Cent:r£fuga para butirdmetro gerter
. Tapones para butirdmetro
Pipeta vnlumétrica de 11 ml.
Embudo con llave de paso para literar 1.0 ml.

Embudo con lleve de paso para literar 10 ml

REACTIVOS

Acido sulfirico concentrado, de densidad 1.820 'a 20° (aproxima-
" damente al 90 %)
Alcohol iso-amflico, libre de grasa y densidad 0.810-0812 a 20°

NOTA:
Tanto el dcido sulfiirico como el alcohol iso-am{lice debe somg

terge a una prueba en blanco antes de usarse.

DETERMINACION DE PROTEINAS: METODO DE KJELDHL~-GUNNING.

MATERIAL.

- Matraces Kieldahl de 800 ml.

Matraces Erlenmeyer de S00 ml.

Bureta graduada de S0 ml.

Probetas

Perlas de vidrio

Digestor y destilador KJELDAHL

Balanzs analftica con sensibilidad e 0.1 mg.



REACTIVOS.

Acido sulftrico R.A. concentrado

Sulfato de cobre R.A. Cu Sod. SHZO

Zinc granulado

Sulfato de sodio annidrido R.A.

Acido bérico al 4 % en agua

Solucidn concentrada de hidrfxico de sodio 1:1 p/v

Acido clorhfdirco I.1N.

Indicador de Wesslow. Rojo de Metilo al 0.2 % en una mezcla de 60 ml. de —

etanol y 40 ml. de agua. AzGl de metileno al 0.2 en agua.

Mezeclar 2 partes d2 rojo de metilo con una de azil de metileno.,

LACTOSA

MATERIAL
Matraces columétricos de 100 ml.
Matraces Erlenmeyer de 125 ml.
Matraces Erlenmeyer de 300 ml.
Pipetas columétricas de 10 ml.
Pipetas columétricas de 5 ml.
Pipetas tipo Mphr Z2 10 ml. graduadas en 0.1 ml.
Buretas de 25 ml. graduada en 0.1 ml.

Placa caliente

REACTIVOS

Solucién acuosa saturada de acetato de plomo
Solucién acuosa saturada de sulfato de sodio

Acido acético glacial R.A.

Solucidén {A) de sulfato de cobre

Disclver 34.639 de Cu5045H2

0 en agua destilada, y diluir a 500_

mililitros utilizando un matréz columétrico; filtrar a través de asbesto —

preparado.

Ajustar la solucién, determinando el contenido de cobre en. una_
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alfcuota con tiosulfato de sodio 0.1 N y NI AL 20 X hasta cobtener 440.9 mg
de coﬁre por cada 25 ml.
Solucidn {B) de tratado de sodio y potasio

Disolver 173 g. de tratado de sodiec y potasio y 50 g de hidré-
xido de sodio en agua y diluir a 500 ml; dejar reposar 2 dias y filtrar a_
través de asbesto preparado.
Solucién acuosa de azi(l de metilena al 0.2 %
Solucién patrén de lactosa

Disolver 10 g. de lactosa arhidrida pura y diluir a 1 litro con
sollucién acuosa al 0.2 X de dcido benzoico.
Titulacién de la solucién A-B

Medir con pipeta volumétrica 5 ml de solucidén Ay 5 ml. de so-
lucidén B en un matraz Erlenmeyer de 300 ml. Afiadir 50 ml. de agua, calen—-
tar en parrilla cerrada a ebullicién y agregar poco a poco con una bureta,
solucién patrdn de lactosa hasta la casi reduccién total del cobre. Afa—
dir 1 ml, de aril de matileno y continuar la titulacién hesta desaparicién
del eolor azil.

Calcular los miligramos de lactosa gue se necesitan para titu-

lar la solucién A-B. Este valor corresponde al factor (F) del reactivo.
SOLIDOS TOTALES

MATERIAL

Pipetas columétricag de 2 ml.
Capsulas de Niquel de 5 cm. de diémetro
Casa
Bafio de vapor
Estufa para mantener la temperatura a 98°-100°C
Desecador
Balanza analitica
DENSIDAD

MATERIAL

Probeta de vidrio, pldstico o metal de 500 ml.

Lactodensinetro con termémetro acoplado.
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INDICE DE REFRACCION.

MATERIAL:

Pipetas volumétricas de 20 ml.

Pipetss volumétricas de 5 ml.

Embudo de filtracién

Cubas para refratémetro

Refractbémetro de inmersidn Zeiss (se puede emplear también el refractémetro
Bauch Lomb)

Antes de emplear el refractémetro de inmersién ajustarlo de manera que la -
lectura con agua destilada a 20°C sea de 14.5

Baflo para refractémetro que mantenga la temperatura a 20°C

. Termémetro, certificado, de escala corta de O a 50°C

REACTIVOS

Solucién de guifato de cobre. (Pesar 72.5 g. de Cu S°45H2° y df
luir.a 1 litro con agua destilada). Ajustarlo a una lectura de 36 a 20° con
el refractémetro de inmersién o bien a una densidad de 1.0443 a 20°C,

ACIDEZ
MATERIAL

Pipeta graduada de 10 ml.

Pipets columétrica de 20 mi.

Matraz de 125 ml.

Bureta de 50 ml, graduada en 0.1 ml,

REACTIVOS

Hidréxido de sodio 0.1 N
Fenolftaleina, solucibn indicadora al 1% (1.0g de fenolftalefna en 100 ml ~
de alcchol etfilicol.



CALCULOS,
cidez g/l (Acido lActico)~V x K x 90
- L
V+ ML. DE NAOH 0.1 N gastados en la titulacifn
N= Normalidad de la solucién de NalH

M= Volimen de la muestra.

FOSFATASA RESIDUAL
RATERIAL

Tubos de ensaye de 15 x 125 mm.

Tubos de ensaye con graduacién en zl. de 0 a 15

Pipetas de Mohr graduadas en 0.1 =i, de 1,5 y 10 ml.

Embudos de filtracidn, tallo corto

Bafio termostdtico con agua controlada a 37°-45°

Placa ealiente, de control termostatico

Espectrofotémetro o fotocolorimetro apropiado para lecturas en la regidn vi

sible,

‘. IREACTIVOS

Soluciones reguladoras
-Solucién reguladora borsto—hidr6xido de bario pH 10.6 + 0.15 a 26°C.
Disolver en agua 25g de Ba (OH) BH {no detericrado) y diluir a 500 ml.;__

por saeparado disolver 11 g de HBBO.‘ y diluir a 506 ml

Calentar cada una de las solucicnes a 50°C mezclarlas, agitar -
y enfriar a cerca de 20°C; filtrar y ccnservar el filtrado en recipiente
perfectamente _tapado. Cuando se use para leche, diluir 500_.ml. de este regu
iador con 500 ml. de agua. .
Solucién reguladora para desarrolle de color {pH 9.8 + 0.15 a 25°).
_ Disolver 6 g de meraborats de sodio (NaBO,) y 20 g de NaCl en -
agua y diluir a un litro con agua.

SCLUCION REGULADORA PARA DILUCION CEL COLOR

Diluir 100 ml. de la solucién antericr (11.4.3} a un litro con agua.
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Solucién rcguladora patrén para calibrar el potencifmetro.
{0.00996 M, pH 9.18B3 a 25°)

Disolver 3.80 g. de N328407.10 HZO {Nacional BUREAU OF Standards; Standart
Sample} en agua y diluir a un litro (en ningln casc debe desecarse esta -~
‘sal en en horno, antes de emplearse). Para evitar contaminacién con 002' -
mantener perfectamente tapado el recipiente o protegerlo con un tubo decal
sodada.

Esta solucién reguladora debe utilizarse dentre de los 10 minu
tos sigulentes a su extraccibén del frasco.

Sustrato regulador.
Para valorar la pasteurizacidn.

Disolver 0.10 g. de fenilfogfato dexddico cristalizado libre de fenol en -
100 ml. de la me2cla Que se obtiene con un vollmen (50 ml) del regulador —
hidréxido de baric-borato (11.4.2.) diluido con un volimen de agua {SOml}.
El fenil fosfac cristalizado debe conservarse siempre en el ccngenlador —
del refrigerador ¢ en un desecador.

En el caso de que el NB2CGHSPO4 ho s¢a libre de fenol, deberd
ser purificado como sigue:

Disolver 0.5 g. de 1la sal en 4.5. ml. de agua; agregar 0.5 ml.
del regulador hidréxido de bario-borato (11.4.2) y dos gotas del reactivo_
B.Q.C.; dejar en reposo 30 minutos; agregar 2.5 ml. de alcohol butirico y_
dejar en reposo hasta que se separe £l alcohol, con objeto de eliminar el
color. Eliminar el alcohol con gotero o pipeta Pasteur.

Diluir finalmente 1 mi. de la solucidn acuosa nl. con regula—
dor de sustrato {11.4.2). Calentar la solcucién a 85°C por 2 minutos tapar
inmediatamente y guardar en el refrigerador. Esta solucién madre debe man-
tenerse en el refrigerador durante algunos dias. De emplearse desarrollar
el color y eliminarlo por extraccidén como se ha indicado. La solucidn es -
ectable pur un afdo si se encuentra bien guardada y con minima expresidn al
aire.

Para determinacifn en leche cruda.

La preparacién del reactivo, se efectfa como se ha descrito en
la valoracidn de la pasteurizacidén ecxcepto que se disuelven 0.20 g. de fe-

nilfosfato disédico, o bien se utilizan 2 ml. de la solucidn purificada.
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Reactive precipitante de protefnas Zn-Cu

Disolver 3 g. de ZnSOA7H
luir a 100 ml.

20 y 0.6 g. de CuSOASHZO en agua y di-
Solucidén de 2.6-Dibromoquinonaclorc-imida B.Q.C.

Disolver 40 mg. de polvo de B.Q.C. en 10 ml. de alcohol etili-
co absoluto o metanol y conservar esta solucién en frasco gotero ambar - -
{mantenido en el congelador del refrigerador el reactivo durante un mes, -
no debe usarse cuvando se forma color café.

El B.Q.C. en polvo debe almacenarse en el congelador del re—-
frigerador o en el desecador.

Antes de usarse los nuevos frascos de B.0.C. deberdn ser com-——
probados con los de la solucién en buen estado; hacer esta comprobacién --
cuando menos dos veces por ano.

Solucién de sulfato de cobre para patrones {0.05 %}
Disolver 0.0% g. de Cu5045H20 en 100 ml. de agua destilada.

Alcohel Butirico

Emplear alechol butirico normal, de punto de ebullicidn de 116
a 118°C, Para ajustar su pH, mezclar un litro de este, con 50 ml. de la re
guladora para desarrolle de color {11.4.3). Conservar en frasco de tapbn ~

de vidrio esmerclado.

Patrones de fenol
Solucién madre.

Pesar exactamente 1.0 g. de fenol puro; trasferir a un matraz_
volumétrico de 1 litro y diluir hasta la marca con agua, mezclando perfec-
tamente (cada ml. contiene 1 mg. de fenol). Esta solucién mantenida en el

refrigerador es estable durante varios meses.
Soluciones patrén de comparacién.

Piiuir 10 ml. de la sviucidén madre (1l.4.i1.1i} a un litro con_
agua vy mezclar (! ml. contiene 10 microgramos, 0.Q0001 g.).Para preparar -
patrones mas diluidor, diluir 5,10,30, y 50 ml. en 100 ml. para que conten
gan respectivamente 0.5,1,0,3,0, y 5.0 microgramoe ¢ unidades de fenol por
milimetro. Estas soluciones patrén mantenidas en el refrigerador no se de-

ben emplear después de una semana.
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De esta manera semejante preparar las soluciones patrén que contengan 20,
30 y 40 unidades por milimetro.

Para preparar la egcala de coleres proceder en la siguiente ——
forma:

En serie de tubos {de preferencia graduados en 5y 10 n}) me-——
dir volimenes adecuados de las soluciones patrén, a fin de cbtener un mar-

gen favorable de patrones segin las necesidades.

Incluir 0.0 (testigo), 0.5,1,0,3,10,0,20,0,30.0 y 40.0 unidades. Cor obje~
to de aumentar la intensidad 42} color az@l y la estabilidad dc los patro-
nes agregar a cads 1 ml, de la solucién de sulfato de cobre al 0.05 % - -
(11.4.9) y a continuacién 5 m). de la solucién reguladora para dilucién de
color (1l.4.4) diluyendo el cortenido de cada tubo a 10 ml. con agua. Agre
gar 4 gotas (0.08 ml} de la scicueldn B.Q.C. {11.4.8) mezclar y esperar 30

minutos, a temperatura ambiente para desarrollar el color.

En cago de emplear el procedimiento de extraccién con alechol_
butirice normal, proceder comd se indica més adelante.

Hacer la lectura de la intensidad del color con fotémetro equi
pado con filtro de 610 nanfmetro, restado el valor que alcanza la lectura_
del testigo a la de una de las soluciones patronales de fenol; finalmente
construir la curva estindar [esta curva debe ser una linea recta).

Si se pretende efectuar una comparacién visual de los patrones

se congervan en el refrigerador y se preapara una nueva serie cada semana.

Precauciones generales.

La homogenizaciée de la leche para la determinacién de fosfata-
sa e8 fundamental antes de desarroliar la técnica. Colocar varios ml. en —
un tubo de ensaye pequeiio, tapar y guardar en el refrigerador; si es nece-
sario el empleo de un conservador agregar cloroformo en concentraciones de

1-3 %.
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA LECHE

MATERIAL Y EQUIPQ:

Incubadora con termostato que evite variaciones de + 0.5°C

Horno para esterilizar a 180°C

Autoclave con termémetro ¥y mandémetro

Bafio maria con termostato y termometro

Contador de colonias Quebec, o equivalente

Contador manual

) Caja Petri de 100 X 5 mm.

Pipetas bacteriolégicas de 1 ml y 10 ml

Frasco de vidrio de boca angosta de 250 ml de capacidad con tapén de rosca,
conteniendo 80 ml de solucién &11qye_nte + 1 % del volumen éeﬁalado después_
de la esterilizacién.

Digeos de papel filtro de 6 mm de didmetro con fndices de absorbencia eleva
da. -

Pinzas de diseccidn de punta afilada Tubos de ensayo de 13 X 100 mm
Microscopio compuesto, de referencia binocular con objetivo inmersién. .
Disco ocular subdividido em cuadros o cuadrantes para facilitar el recuento
por campo.

Platina mévil

MICROMETRO OBJETIVO PARA CALCULAR EL DIAMETRO DEL OBJETIVO

Portacbjetos limpios y desefrigranados

Placas gufa con dreas de 1 crn2 para colocar bajo los postaocbjetos.

Pipetas 6 Jeringas estériles para transferir 0.01 ml.

Vagsos de Coplin o equivalente

Asa de platino o nicrumel con un doblez terminal en angulo recto de 0.05 cm

de largo.



MEDIOS DE CULTIVO:

Agar con triptona y extracto de levadura

FORMULA
Extracto de levadurf..iceeciceencivraneis25 g
Peptona de casein@..crreersrrrearsaenes 5.0 g
Dextrosas..veeciinerisecncanaan tedeeseiaa 1.0 g

Y S - ]
Agua destilada................ Caeennen 1000.0 ml
pH final : 7.0

Pesar los integradientes y suspenderlos en 200 ml de agua (en_
matraz de 3000 ml de capacidad). Una vez embebido el polve, afadir 400 ml_
més de agua y calentar suavemente, agitando con frecuencia. Permitir que -
hierva ¥ en ese momento afiandir 500 ml de agua caliente para bajar la espu-
ma formada y evitar que se derrame; hervir por dos minutos mig y retirar -
el medio del calor, ajustar el pH, destribuir el agar en frascos y esteri-

lizarlos en autoclave por 15 minutos o 20 libras de presién (:21°C).

Aspecto del medio al salir del autoclave: claro, de color bei-

ge.



Agar rojo violeta bilis

Extracto de levaduro...ieecisesanciconssinsnesninosisonncsessna 3.0
Peptona de gelating ...cucevevncossncvasissvassisancscnasunsseas 7.0
Sales biliares......c.vvenvnnnnn teteccnsesesaccssrscrcarnnssses 1.5
LBCEOBAM et vnanosesosorsrsaorarvrsccsanrassnssnscssssssronsnssess 10.0

Cloruro de sodio..ccivinaeernnanss - o}

w R e ® & x

ROJO NEULIO. s avsiviveatinanatsavasssanenssnscssarsosssnnssnsrass 0.030

Cristal viOleta..vsverirenrnsnrarrsesnersssosrsonernsrenanasrens 0,002

&k

Agar....ciivenennnn Crreserrcsanaas teecscrssesnassasacananserans 15.0
Agua destilada....oeivrainiiecnaniinerriasaserencnsrianansasaslODD ml
pH final: 7.4

Preparar y esterilizar de idéntica manera que el Agar con.triptona y ex- =
tracto de levadura Aspecto del Medio al salir del autoclave: claro, de cb_

lor vino y ligeramente opalescente.

Medio Nim. 1 para Antibidticos:

Extracto de carne T S

Extracto de levadura...cicieeacvosesrsnscsnsrsassrtsansioracess 3.0
Digerido pancreatico de caseina........ ceeetinemaean N .. 4.0

chesareasserancssecrstersrnarase 6.0

Peptona. cvacssteccociannes

Dextresa...ceveenen. esaaiaa. feeearerinean Crseesratenesianans .. l.O

e & W ® & M

ABAL . sevvesonesasnnsianscrarasesasssrssssrnssssansesnsssasssars 15,0
AU s s vrvensnsaaverrsansssssnsnnsrassssscsrrrnasensisansssnsse 1000 ml
pH final: 6.6 + 0.1

Preparar y esterilizar de idéntica manera que el Agar con triptona y ex- -
tracto de levadura Aspecto del Medio al salir del autoclave: claro, de co-

lor dorado.



Solucién Buffer diluyente.

Solucién Stoock:

Foafato menobdsico de pOtaSiO...ceveeccsscessvancesss 34 g
Agua destilada. ... cicveriiirirecnerrarrncairnnaaeses 500 ml

Disolver el fosfato en agua destilada y ajustar el pH a 7.2 con NadH IN —-

{aprox. se utilizan 175 ml). llevar al litro con agua destilada.
Esterilizar durante 20 minutos a 121°C. Conservar en refrigeracidén. Tomar_
1.25 ml de solucién stock y llevar a un litro con agua destilada, ésta es_
la seclucidén de trabajo.

Distribuir en frasces de dilucién con tapén de rosca, de tal forma que el

vollmen, después de la esterilizaci6n sea de + 2 % del deseado (90 m1 O 9_

ml).
Esterilizar en autoclave a 121°C, durante 15 minutos

Reactivos y Colorantes.

Selcucidén de cloruro de azil de metileno:

En un frasco de 200 ml que contenga 52 ml de alcohol etilico al 95 % y 44_
ml. de tetracloroetano, adicionar lentamente 0.6 g de cloruro de aziil de -
metileno certificado.

Agitar hasta disolucibn. Dejar reposar en la obscuridad durante 12-24 ho~-
ras. Filtrar con papel whatmen Nim 42 o equivalente. Adicionar al filtrado
4 ml de dcido acético glacial.

Guardar en un frasco limpic de color &mbar y con cierre hermético {tapén ~

de bagquelita) y conservar en un lugar obscurc y fresco. No refrigeredor.



Preparaci6n de esporas de B. subtilis ATCC 6633

Sembrar el microorganismo en 3 tubos con Medio No. 1 para anti

biéticos. Incubar los tubos a 32-35°C, durante 24 horas.

Lavar el crecimiento de la superficie de los tubos con 3 ml de
solucién salina estéril y pasar a una botella de Roux, sosteniendo 200 ml.
de Medio No. 1, Distribuir la suspecién de microorganismos sobre la super-

ficie de la botella con el auxiiio de perlas de vidrio estériles.
Incubar a 32-35°C, durante cinco dias
Lavar el crecimiento de la superficie del agas con 50 ml. de ~
golucién salina estéril. Centrifugar y decantar, el liquido scbrante.

Responder el sedimento con 50 6 70 ml. de soluci6n salina esté
ril.

Calentar la suspensidén durante 30 minutos a 70°C. conservar la

suspensidn de esvooras en refrigerador.
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m PROCEDIMIENTO B INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para determinar la calidad sanitaria de la leche fluida pasteu-

- rizada consumida en el distrito federal y drea metropclitana, se recopila--
ron un total de 5892 determinacionde analiticas Fisicoquimicas y Microbiold
gicas, practicados en el Laboratorio Nacional de referencia de la Secreta--
ria de Salud y correspondientes a 467 muestras de leche envasada, provenien
tes de 26 Plantas Pasteurizadoras, encargadas del abastecimiento del Distri
to Federal y Zonas conurbana, que se encuentran ubicadas en Chalco, Cuauhti-

tlan, Distrito Federal, Ixtapaluca, Puebla, Texcoco y Zumpango.

Los AnAlisis de laboratorio respectivos, fueron practicados a -
las muestras de leche en su presentacion comercial tomadas directamente de
las Plantas Pasteurizadoras, sistema de digtribucidn y transporte, asi como
de centros comerciales el mismo dia o con un méximo de 24 horas de su indus
trializacién para evitar variaciones inherentes a prdacticas inadecuadas de
manejo. Dichas muestras se obtuvieron por el sistema de inspeccién de ali--
mentos perecederos de la Secretaria de Salud y que corresponden a las cate-
gorias sanitarias reglamentadas en el Cédigo Sanitario de la leche, que son:

leche pasteurizada preferente extra, pasteurizada preferente y pasteurizada.

En el laboratorio se realizaron las determinaciones de Grasa, -
Protefna, Lactosa, S6lides no grases, Densidad, Indice de refraccién e Indi
ce crioscépico, correspondientes a la calidad fisicoquimica de este produc-
to y de Acidez, Fosfatasa, Inhibidores Bacterianos, Mesofilicos Aerobicos y
Coliformes que denotan alteraciones microbiolégicas atribuibles a diversos
factores, los resultados referidos se clasifican y codifican en cuadros ana
lfticos que facilitan el Sistema de evaluacién de las diversas Plantas In--
dustriales lae cuales corresponden 2 a Chalco, 2 o Cusuhtitldn, € a2l Distri
to Federal, 4 a Ixtapaluca, 1 a Puebla, 9 a Texcoco y 1 a Zumpango y que ob

tienen indiscriminazdamente leche para procesar de recoleccién de sus propios

establos.,

Los métodos de Laboratorio Oficiales usados para el analisis Sa

nitario de leche se encuentran descritos en el Capitulo V del presente - -
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trabajo y fueron interpretados con los rangos establecidos en el Articulo 14
del Reglamento Sanjtario de referencia y que indica los siguientes parame--
tros y métodos para la determinacidn de la Calidad Sanitaria de la leche -——
(3,4,8).

GRASA minimo  32g/1 (métodc Gerber)
PROTEINA miniro  30g/l ( método Kejendal}
LACTOSA 43-50g/1 (método Fehling}
SOLIDOS MO GRASCS B83-89g/1

DENSIDAD (15°C} 1.029-1,035g/1

INDICE DE REFRACCIQON (20°C) 37¢-39° refracc {(método Lythgve)
PUNTOQ CRIOSCOPICO -0.532 a -.560°C {coreccidn Horvert
ACIDEL 1.4-1,7g/1 {Acido Lictico)
FOSFATASA negativo

INHIBIDORES BACTERIANCS negativo

MESOF1LICOS AEROBICOS 0-3C 006 col/ml

COLIFORMES 0-10 col/ml

Para la realizacidr. del presente trabajo se ordend alfabética—
mente las 26 plantas lecheras involucradas asignandoseles procesivamente ——
una letra del abecedario 2 cada una de e¢llas de la "a2" a la “z", a fin de -
reportar en forma porcentual y estandarizande de esta forma el nimero de de
terminaciones y muestras, notificando los parémetros de laboratorio especi-
ficos que cumplieron y que no cunplieron en conformidad con 1la Legislaciﬁn
Sanitaria Oficial reportande cada uno de estos; logrando de esta manera la
identificacién individual completa de cada planta y global de los 5 facto—-
res que inciden con mayor frecuencia en la calidad Sanitaria de este produc
to, asi también en forma paralela se establecié la correccidn de los indi—

ces de adulteracién y alteracidn considerando (3):

1.- Se cunsidera culterada cuando:
a) Se expenda o surinistre con una clasificacifn sanitaria diferente a
la autorizada. ’
b) Su naturaleza composicidn o caracteristicas sanitarias no correspon
dan a las especificaciones del Reglamento y demas disposiciones aplica

bles,
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c) Haya sufrido tratamiento que disminuye su alteracién o encubra de--
fectos en el Proceso..

d) Se le haya sustraido alguno o varios de sus componentes normales —-
con excepcibén de su contenido graso propio de la leche, que podria es~
tandarizarse al limite permitido y.,

e) Se le haya agregado cualquier otra sustancia aunque sea componente

normal, a excepcidn de las vitaminas A y D en la leche semidescremada.

Se considera alterada cuando por accién de causas paturales haya sufri
do modificaciones en su composicién Intrinseca que:

a} Reduzca su poder nutritivo

b) La convierta en nociva para la salud

c) Modifique sus caracteristicas Fisicas, Quimicas u Organclepticas ——
fuera de los limites previstos en el presente reglamento y en las nor-

mas correspondientes.

Se considera contaminada cuando contenga:

a) Microorganismo patdgenos, cuerpos extrafios residuos de antibidticos
Hormonas, y

b) Microorganismos no patégenos, sustancias plaguicidas, metales pesa-
dos, Bacterias téxicas, Bacterias radloisdtopos o cualquier sustancia
extiafia en cantidad que rebase los limites miximes establecidos por la

Secretaria de Salud.
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3% 34,0 48,06 124.3 89,3 1.010 38,4 -0,585 Yi,40 /.2 - A nnl 5600

3 32.3 45,7 119,0 a8 1.0294 37.9 -0,536 [1.43 flos.a - 271,000 _goa

33 33,1% 49,13 1171 84,1 1.0292 37.8 -0.53a 11,47 {79.9 - 3,000 250

3% 1d.ﬂ 408,89 115.7 84,7 1.0%0 37.49 =0.540 . D - 11,;;1,0 490

38 29,22 47,75 122,35 87,35 | 1.303 38.3 -0.501 (1,43 [sa.a2] - 12,000 520

34 29,78 49,56 118,25 84,2 1.0298 38.2 -0.540 [1,45 [8a.7 - 14,000 409

33 12,3 4598 124.0 91.0 1.030 38,3 -0.553 f1.41 !s6.2 - 1.00 g

a0 32.3 39.01 125.9 85,9 1.0292 38.3 ~0.539 |1.45 | ag.59] - 27,006 63

32 31,35 47,45 122.8 0.0 1.0308 33.1 ~0.541 f1.43 42,000 25

35 43,0 44,31 120,7 8%, 7 1.029 37,0 ~0.539 f1.2091159.17) - 72,000 400




"KSTUDIO WXTROSPECTIVO DS LA CALIDAD SANITARIA DE LA LSGHE FLULDA PASTZURIZADA™ to. GUAFO
“CONSUMTDA KN BL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITAHA™ 4-53
CLAVE DK LA PLANTA: nge No. DR KUZSTRAS: 11 )
L CALTDAD SANITARIAY  PARTEURIZADA PREYERENTE No. DK DETERMINACIONKZ 1 ]
p
: SOLIDO8 80L1D0% INDICE R T
;mn PROTEINN LAGTOBA| - '\ oy oeng1oan! 00 sz . :g» g:ccg.“ Tﬂu’;{.l;n WJ
ko) 06 kTR Y 19,3 0.7 1,026 F X L1s | e | - 8,40 24
k) .1 %7 1118 0,6 1.007 £ 123 | a1 | _5,am '
bl 7 .8 R0 O 1,08 L . - Spnn 1,010
31 v, 3 Al 1a73,9 JSEM I8/ -, Pl 114N - Nty 1,018,
B B.1 45,7 318.5 1.6 1,063 kLX) .57 wm | o - &4U,U 1,000
R B.0 41,6 1i0.4 0.1 pRee] 3.3 Y, 474 L.18 o -
= 2.6 5.1 115.6 8.6 1.8 3.5 | o580 Lo a0 - 1,000,000 5,600
» 0.6 2,0 16.1 [y 1.08 7.2 5% La | ;9| - 1,000,000 5,607
x 2.1 4.8 18,3 2.3 1.08 %.8 .58 1.27 g - 2,50 51
= 2.0 4.1 133.5 8.5 .3 0.2 t.2 0 - 6,51 30
z 2 .3 11,5 6.5 kR s - W BREN- 3,00 X0




“KSTUDIC RETROSFECTIVO DE LA CALIDAD SANITARTA DE La LECHE FLUIDA PABTEURKIZADA®

oy
+ CUADRY

. “CONGUMIDA k¥ EL DISTRITO FEDKRAL ¥ AREA METHOPOLITANA . 5 - 54
CLAVE DE LA PLANTA: “D" ¥o. DE SwzaTRAS: 19
CALIDAD SANITAAIA:  PASTEURIZADA PREFKRENTE " No. DE DETERNINACIONXS: 242 ’
amsn | rRoTepu] wacross | JOLERS | BOUEO ] e u:z::m sz | S | ovctin] ek L
GRASOS RermaCIoN . )
[ 2 22.1 15,56 93.35 | 5.3 1.0228 34.3 198 | ssa | - 180,000 1,000)
36 a1 45.81 129.05 | 93 1.03 37.8 1378 ) o - 350,000 783
25 23.8 36,56 90 64 1.0224 34,2 1.017 17,8 - 3,600 40
25 25.8 18.¢8 98.45 | 70.4 1.0236 3s 1.311 {34.0 - 20,000 1,000
4 3a a6.81 122,% 88.5 1.03 37,7 | ~0.54¢ {1.482{ o - - -
28 31,45 a6. 54 107.6 79.8 1.03 36,9 |-0.520 1.4t Jea2 - 240,000 1,000
32 29.75 43,82 112.4 80.4 1.0278 38,7 |-0.528 [1.485{ o - 32,000 1,000
It '17‘.'.’ A3,6% 109.4 78,% 1.02A 18,4 -f.491 1.1%3 [ - LY 0] 4’__*&
31 37,18 47,18 1218 40,8 tueub PRI I - 103, Lt 1, Uy
a 33,15 43.06 118.4 87.4 1.0204 37,5 | -o.s42 f1.333] o - 210,000 3, 304
12 33:15 44.04 118.9 86.9 1.0298 375 | _o.5as |1.313] 81,0 - 100,000 1,000
31 3318 a5.12 1185 87,5 1.0298 37.6 ] -0.545 J1.378) sa, 78] - 40,000 30
37 34 45.96 124.% B7.% 1.0294 37.9 | -0.354 |11 7.8 - | aso,nen 1, 80
28 28.9 28,9 98.6 70.8 1.02% 3,2 | -0.452 |o.988] 13,5 - | 6,000 2,804
37 8.7 54,31 125.7 88,7 1.0308 37.9 | -0.5%2 |1.301] o© - 170,000 1,004
£ 32.3 ‘44,87 124.3 8.3 1.0 37,8 | -0.597 [1.a11] o - 60,000{ * " 1,004
38 3a 48.25 127.7 83.7 1,029 37.5 | -0.532 [1.414] o - 70,000 5,60d
13 32,85 42,82 121.1 83.1 1.0298 37.4 | <0531 | 1,018 3.8 - 340,000 3,600
38 29,75 42,77 119.8 83.8 1.0279 aw.s | o817 | 1amf1e - 39,000 3
N




PESTUDIO HETRQSPECTIVO DE LA CALIDAD SALLARIA DE LA LECHE FLUXJ) PASTEURIZADA™
“CONSUNIDA EN EL DISTRITO FEDEHAL ¥ AREA METHOPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: “E® Ho. DI MUKSTAAS: 19
CALIDAD BAMITANIA: PETIURIZADA PREPEAANTX Ho. DE DETEAKINAGLONES: 298
( ")
GRASA | PROTEIRN LACTOSA 33:;3: su:énon DENS1DAD '"‘;{t“ m‘;’]ﬁlm ez Tngn.- m-;;! ;
- GRASDS : d il <
[ 2 26.3 32,1 97.6 | 69.5 Lo2a |1 TRV A P A
27 PE IS 92,6 | 0.2 1ozt | 32.6 0.o27] 30,2 - a0 265
26 26.3 36.2 95,86 | 67.7 Loz | 233 fr.o3| 408 - [1iz,060 | 1,000
27 22.9 32.5 9.2 | s4.2 tomz | 1.09] 3.3] - | 87,00 2
|38 2.3 as 122,9 | es.9 1,029 | 37,2 boai] - | 000 589
o .2 0.8 | ot | 701 Lo b 339 ioal o R 2e
30 27.2 38.9 100.8 7.8 1.Q2] 31.9 l.ua Q - 2'hy,0nn 20
28 2.‘,5 32_15 9,74 89, 49 1.023 33.9 Q.81 k7 - L 550,000 794
3 26.3 39.2 1082 | 73.2 1.024 | 34,6 18| o - | ran.000 56
29 2.7 39.8 102 72 1.023 | 14.3 A - | sa.00 [ 1,000
9 29,7 37.8 et | 9.4 toza | v | woan | oed o N TTIrY 1
|38 12.2 40.8 12,8 87.6 108 37.9 .0, 427 2 o o 4ot 00 [
33 32,8 44,8 130.6 97.6 1.029 17,1 =0, 644 1.a2 3.05 - 16,700 170
3a 33.1 8.9 120,85 | 16,8 1,000 | 34 | w0841 1,630 0 - | s7.000 ) 1,000
34 14 47,7 119.3 | 85.3 1,008 1.3 | -omaa | 13| o -
a5 wa | a3 yes | a1.a 1029 | ama | oosar | 1se] 1Rt - ) 130,000 120
35 33,1 2 120.0 | 88 1028 | 3.8 | .u.s37 |yl o - | 130,00 3a0
Jo 28.H at,l 119.2 a3 1 1.129 3.2 ~0.54% 1,41 24,7 - , S0, BUL SLY
37 3046 5,2 117.9 80.9 L.3¢é8 5,5 -r.a19 IR L] Q - 26G, G0 ;71
-




“ESTUDTO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITAHIA DE LA LECHE FLULDA HASTEURIZADA™
"CONSU'NI.DA EN EL DISTHITO FEDERAL Y AHEA METROPOLITANA®

\
- CLAVE DE LA PLANTA: »gv Ho, DE MUESTRAS: 3. T 23
CALIDAD SANITAHIA: pSTERIZADA PREFEHENTE Ho. DE DETERMINACIOHES: 30 ~ T 232
- o
GRASA | PROTEINK LACTOSA :g,’;:ﬁ:; Sukéw:’ DENS [DAD wgécz m?ctu]];:lm ACIEZ .:,‘f:k m “;1%?3 COLIFCRAES
s -LRASOS T - =4
0 hY] 444 117.7 B87. 1 1.0 « 7.5 =0t K oL} - WAL 15,
) A - a7 18 [ RN Wb Togw y7.5 =}, FAlL 1.113 n by tden 9]
11 teor LR 1%, HEL % 1.as [¥INN T ) LAl na, o A ay Ay al




PRSTUDIO {ETAOSPECTIVO DE LA CALTDAD EANITARIA DR [A LECHE FLUIDA PASTEURIZADA™

- “CONSUMIDA KX EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLTTANA" 8 -7
CLAVE DK LA PLANTAL "5 No. DE WUELSTRAS: 6
CALIDAD SANITARIA:  PASTEURIZADA PREFERENTE Mo, DE DETERMINACIONES: 78
. so0LIDos | soLroes INDICE DOmX FOOFA- | INGE, [MEFIIOE
ORASA | PROTEINA LaCTOSA| o0 o no DRHEIDAD! o | K - y e | oL

i3t amiv, | >,

> 3 45.3 124,7 7.0 1.3 0 - 2,00 2 )

= 2 B,

2 24,6 .8 1R.2 73.2 1.0 13,0 - 0,425 1.08 0 - 11,90 2]

» 0.0 8.2 121.4 .8 1499 Dy - 0,47 LA 0 - M BOEY)

3 Ml 24 129 %) LUK il =0k HA-T8 ) - LIN TN 1T

) 0.5 4.1 11,0 0.0 1.0 x5 - Ul 1.5 ) - I * o0

= 3.4 A 1.3 .7 1.009 7.0 - 0.4 ven| o - 20 1




"CONSUMIDA EN El, DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

L “ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALTIOAD SANITARIA DE 14 LECHE FLUIDA F'AS"TEUR[ZADA"

CLAVE DE LA PLANTA: "G" No. DE WUKSTAAS: A
CAL‘DAD‘BM“&RIA: PALTRUR I ZADA No. DF DETERMIRACLOMES: ')
~
[ | o] e [t Tompon [ T 1300 e 2 T D™ o
GRASQOS FEXFNIIIH | - _J
[ 27 3G.6 39.7 110.% 83.5 L1.027 35.8 1.13 4,08 - 190, 500! 1,00n )
26 10.6 A7.7 114,10 88,1 1,029 37.3 -0.,543 1,47 [ - 290 , NOO| 4,600
7 Sed 4600 1i5.% 28.° 19,1 ~N.RTH el a2a.s - 480,009, 4,600
24 3a3.1 af@ 11,5 87.% 37.% «0.534 L.l 99,1 - 1,000,000 5,600




“ESTUDIO RETROSPECTIVG DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA PASTEURIZADA™

"CONSUHIISA EN EL DISTRITQ FEDERAL Y AREA WETROPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: ®ye Ho. DE WUESBTAAS: g
CALIDAD JARITARIA; PAGTRURTZADA PRXYKRENTX Wo. DX DETERMINACIONKH: pro |
B ] .
EASA PROTEINA LACTOSA :g.‘r':m SO',;;‘”H DENSTDAD ’"E;" RO mz Eﬁ- fgg‘ s
? GEASOS, HEFRACCIIN, Z - %
16 22,13 47.7 100.1 Ra, i 1,028 TR a e rrp 1AL
25 22.9 39.3 100.3 75,3 1,024 \ECH B - 11,40 7
25 23,8 429 102,09 76.0 1.028 ey - L00.0% 1,060
25 23.8 52,4 102.3 77.3 1.025 37.4 e | @ - 93,40 1,600
PN 21.2 39,9 37.7 74.7 1,628 36.2 Gt s | oo - 120,70 i,
P 3.d 45,7 83,3 R R () - - b 2
24 28.0 43.2 84.5 1.028 8.7 0,945 | o - 3,500 12¢
23 1. 48,0 B9, & 1.017 38.0 e 1,462 - {20,000 1,000
22 24,4 40,0 N2 69,7 1,024 3%, -m20 1067 | 0 - 44,100 57
kD 4.8 5.1 118.5 8.8 1.030 38.0 ~0.537 [1.456 | o - 10,07 500
6 3.8 45.3 122.0 85,5 1.035 37,7 -0.540  [1.83a] 0 - 2,850 38
37 14.8 46,2 14,0 91,0 1.0 38,2 —.54 {1,411 0 - v, T 27
0 FEPSY a5, . 14,5 By, 5 :.030 8.2 Lo.esn el oo - 1. 'y
30 21.25 36,5 103.3 T34 1,024 3. ~0.433 ).841 o = PAASS) 57
a2 32,3 44.0 125.4 87,8 1.029 37.6 -0.%64  |1.7R1 o - - -
36 3.4 45.8 122.9 87.8 1.930 3.1 20,547 143 o - & ron 10
kij 3.4 45.6 10.3 6,3 1a028 A5 VL IO LR a wenen £ g0
27 27.2 a1.8 165.6 76.6 1027 36,2 =N 110 o - 41000 1000
24 24,5 19,7 106.9 £2.9 1.026 37,4 “n.a83 1,46 o - 150,00 R0
2! 1006 48.2 115,7 g7 1,050 37, ROTE R (PR G - 3 12




"RYTURIO REFANLPLCTIVO DE LA CALIUAD SANITAHIA DE LA LECHE PLUIDA PASTEUHIZAUA®
“CONSUKIDA Z§ EL DISTHITG FEDENAL Y AREA METHOMOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: "Nv No. DE WUESTHAS:6& - T 26
CALIDAD SANITARLA: PA&TEVRTIZADA PREFERENTE Ho. DE BDETERMINACIONES: 76 - T 327
GRASA Pno'rzlm1 LACTOSA ig#:?gg SO:;(I)DOS DEHSIDAD "‘gécg nmmm) pr— ;li.x— :::(;g( mﬂ LIRS
GRASOS [EFRACCTI, . .

17 2.3 4%, 5 117.4 HS . 4 1,13 37,1 . €Y7 1.7 2 = i 0 )
2 34.0 ar.1 120.1 9.1 37.% ~0,541 1,47 ] © - puo.noo 11,000
249 14,8 av.d 101 92.2 47 -0, 54l HRS 0 - 1,900 45
24 14,1 43,02 17:5.0 91.0 37,9 -3.54 1.5 ) o - . -
24 a7 44,5 108.0 84 3.028 37.4 -0, 188 R ~ 00 5,600
32 35,5 s5.4 122.7 50,7 1.923 37.3 ~0,529 1,371 9 - 2,200 29




"ESTUDIC HETROSPECTLVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDY PASTEURIZADA®

“CONSUI[E)A EN BEL DISTRITO FEDERAL Y AREA NETHCPOLITANAY

26
CLAYE DE LA PLANTA: "I+ No. DE WURBTRAS( 17
CALIDAD BANITAKIA: PASTXURIZADA PRKFRRENTE Nu. OR DETERMINAUIOMEL: 151
GRASA | PROTEINA LACTOSA :g';:ﬁ‘;: 8OLI05 | Dgwsioan nicz u:’xxm - :\g»— &u;‘ *gl-mul-ggﬁ N
CRASDS BERALION. : :
3 2.3 46.51 | 122.9 89.95 | 1.0208 | 37,9 1.0 | o - 3,100 30
31 3a,8% - 48,37 18,1 av.1 1.03¢ 1,7 -0.547 1.430 4] - 1,109,000 5 E0G
34 da. @5 47,95 12,2 B7,2 1,030 8.3 -, 5E 1,300 o - 110, 04 1,000
38 4 48.37 [ 12z.es | sea | r.0m2 | e R . 26,506 1m0
33 34,0 47,75 | 1a1.s Bs.s | 1.3 37 -oman liom | o -
34 1.8 47,78 | 118, st 1 tos | ary | oygaen boym | oo - Lt e
12 3. 1% 48,37 120,79 B8, > 1.030 7.5 -0.54% 1.431 U] N 16, 10y 480
33 \i.as | e6.85 | 120.8 87.8 ! 10002 | 375 | -0.533 (14| o - 3,104 85
37 32.1 (318 124.6 87.6 1.0294 B0 =0,%4 L.dut ) - 26,900 A3
37 33,1 43.09 119,% B67.9 1,09 17,4 «9, hdd 1.18% &) -
32 w8 | enes | s21as | mo.as | opoaow | e R RT S VLT ) S WU R R
3a 33,15 47.33 125.7 ar.r 1.030a ! ir.? ~0.549 FEE S W i v - 92,000 1,000
[
|
- e’




“ESTUDIO RETRUSPECTIVO DE LA CALIDAD SANTTARTA DX L3 LECHE FLUIDA PABTEURIZADA®

. PCONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL ¥ AREA WETROPOLITANAT™
CLAVE DE LA PLANTA: 7 Ha, DE MUKSTRAS: 19
CALIDAD SANITARIA: RYUTTADA PREFENSNTE Ko. Di DETEHMINACION®S: 243
me PrOTRIRA| LAGTOSA SOLILOS | SOLENO 4 sioan] e | TOICE | P T | e | o | v
GRANOS AT T :
[ 1 LYY L) tay,a "y 1.0 37,3 1.0 o - A2, 15N 52 )
3 49.3h 4 Aauaa Hluo L) a3 BL] LR 0 - 1.2 fy
e Yoy art.a 12..a fesd 1.030 y7.A -0, 85 1,dd4 1) — 17,0500 LI
33 1.4y 47,4 10,4 1,030 A5.240 | 1.24 2 - 2,500 4
13 Y wr FE iLu3u -0.541 | 1.43 0 - 6,500 3
35 32.9 aky 122.3 833 1.0 3 w586 | 3,a o - &, 50t 3
30 B EI Vi 81,2 1,027 30,3 w0897 | 1,07 0 - 29,000 o
36 3.4 26,4 170,9 B4.9 1023 1. ~-5.517 b1, f m - 6,300 ]
30 . av, al 124.5 74,55 1.025 34,8 0,471 1.0 o - ) 0
29 0. % a8 L06.9 75.9% 1.N258 33,7 -2.468 | 1219w - 200 o
25 32.1 Ad_u} 109.% na.py 1, 7.2 “0.'.40 ) 1,403 n - 16, 000 10
25 2H.64 ETIRTES 1.4 7¢.4 S1L0un 1.8 ~.489 | 1127 o - ML a*
fall hoh ALl PV LER-] tonoen 4.0 3] - 11,0304 (7]
29 ©8.05 a1.57" 10¥ .4 79,5 1.0240 34,4 ] = 13,000 349
29 27,2 42,77 1u2,3 73,3 1,00246 a4 2 - 14,6004 270
29 41,14 174, 2 AT 1,02' 2 35,3 ) - 2, 500 o
28 41,57 1539 | slg 1.0252 35 C - 704 (1]
28 an,zi e, S 7.4 10224 33,7 = N - -
33 12,37 45,96 i18.8 8%.9 1.0292 37 2 - a5, GO} 2
.




—

“ESTUDIO ALTHOIPECTIVO G¥ LA CALIDAD SANITANIA OE LA LECHE FLUIDA PASTEURIZADAY
PCONSIMIDA EN EL DISTHITO FEDRRAL Y AREA METHOHULLTANA"

CLAVE UK LA PLANTA: "mEn» Hu. Db MUESTHAG: 20
CALIDAD SAMITANLA: PETILIRA PREFERRNTE Ho. DE DETERMINACIONES:ps3

r

R R L I T R e T T e e e ey

?__ GURS0S JEFRNIIN - y \
37 34 48,37 129,35 91.135 b ddd 17.5 LaaT) e lb = A 1,00¢
34 34,85 121,95 B7.95% {.0292 17,59 1,404 a2, i% - R 1,07
35 34 EPF.8 4. 1.0500 o DAL L ) ee = 1, 90U, R 000
11 34 44,37 121.68% 2385 1.3 l 7.8 -~ 542 1,427 - 5, K ]
18 14,85 45,56 §25.9% L3 1.02984 l 7.4 =Q.541% 1,104 1 - T4l hee s Y, 600
17 12,3 47, 7% 110, 3 .1 1.0 1a -3.541 1,480 0 - 1, an, eo 5,800
J0 31’:.’ 17,45 L3¢.21 24.21 1,0298 kL] -0,0884 1. A4 3 100, 500 1,800
36 32.3 47,45 1e3.20 0.2 1.0:25%8 38 «0,54] 1. ‘) - 100, CO%) 1,000
] 14,85 47.1% 119,75 £5.75 1.ui12 37,5 0. %ag 1.0k da.0 -
a3 kL 26,85 128,86 4u, 5% 1,536 37.8 =, had L.532 o] - 430, 40 3,300
kL 3 187,18 9i.i0 i.udls J2.u -0.543 .532 N = 73,40 41,000
9 2.3 12%.75% 82,75 1.,0298 37.4 -G.217 1,436 2 - 2,2 9
k):] 35.7 st,32 131 ol 1,632, 13,5 | =055 XL s = LR 4
36 31.45 <6, 5% 24 43 1.03%4 7.5 -0.54¢ 1.211 2] - 440
37 34 47,45 1c5.08 34,55 1.0298 37.5 -0, 538 Iul’-‘l 2 - 1,000
31 34 :17 15 120.3 B33 1.0239 18 ~C o347 1. LU [ - 180
34 33,18 a6, = F 13s.4 1.6P%8 Lk - 530
% Py dn, 0 123,05 1.025: 37,3 -0 87 A, 170
25 31.4% 45,39 119.35% B3, 85 1.0289 Ele-ba Y Lol " - 1,7 150

3% 0.5 45,12 114%.2% 43,29 1.0204 ~. 549 IXECs - 35,00 72




"ESTUDIO HRTAGHPECTIVO DE LA CALIDATY SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA PALNTEURIZADA™

"CONSIMITA EX EL QISTRITO FEDERAL ¥ ARZA METROFOLITANA®

CLAVE DE LA BFLANTA: *K" o, DE KUEGTRAS: 1 ~ T 2t
CALINAD SANITANIA:  DASTEURIZADA PIEFERFNE Ho. DE DETERNHINACIQNESN:1D.- T 266
J
. HOLIDOR | S0LIDOY JEITEN DU . RIFILION
GHABA Y PHOTEIN [H 4 TIFh. 1L, P E
A LACTODA] Ton WO DeN3IOAD| RN PYE IO Mgl Bl R, 8
| GRAL0S PINLIE <
(2 3015 23,84 | 116,38 v2,5 1288 3. | -0.82 s fudes | 43,009 17
|
T
|
I
b
|
[
- | y




"ECTUDIO ARTROYPECTIVO DX LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHR FLULDA PAH’I‘!DTILM‘M"
"CONSUMIDA KN IL DISTRITO FEDRRAL ¥ ARKA NETROPOLTTANA®

r_'_’\r—"—'N

CLAVE DE LA PLANTA; “Lv
CALIDAD MANITARIAT  PASTEURTZADA

Ro, DR MURSTRAL: 20

Ho. DY DETERMIMADIONKG: <27

.
[musn PROTEINA{ LACTORA TS TDAD mnbé(z mmczm | T | o ':xmll:::ms
sgraccton O

{2 1.4 45,1 1.929 37,7 | ow - 17,000
30 29.7 a1 1.8 17.e FREGH - e, 090 56
31 0.5 7.1 1,028 187 L w - A0, 00N, 2L
3 6.9 ad.58 1004 37,1 toanf o 1, 00} 3
32 21,7 44,8 1.004 7.5 i - 206
3t 3q.€ 4h.2 1.0z2u 1,42 [+ - 179, tod 100
3 28 a8 1,083 7.4 -n,817 .40 9 - 295, DO 75
10 1,8 4.2 1,021 e 143 o - 6.0, 0] 750
32 e 48 1,129 37,6 20,u3% F taed o - 2 -
33 9.7 a8.% L.070 8.6 I - Tt a9c,
3 2819 an 3,024 17 a0 - s, ar
EN) 29,7 ea,3 Lui 7.4 [ o - 22,000 1,070
30 33.1% a7,4 1o 7.8 . z - o, 00 2a0
31 3,6 a4 1,023 37,4 ~0.53 | Lap o - 849,00 5,409
30 0.4 48,7 1,28 3.8 S T 5 - 73,00 706
31 23.7 T4 1,997 6.4 ~0.516 | 1.4 - 44,00 1,000
2 9.7 a8.8 1.028 a7l -0.50% | 1.9 3 - 37,00 ase
3l 5.6 44.6 1,023 29,1 ~3.GE8 | 1,433 0 - 42,00 820
0 32.3 8.8 1,029 7.5 ~3.5a4 | L.41l] 0 - 130.¢ 130

[ 1 25,92 16w e s ST EEURPET S| - 13,700 7}




“ISTUUIO RETROSPECTIVO DE 1A CALIDAD BANITARIA DE LA LECHR FLUIDA PAS.TEURILADA" Ho. WA.D?

L “CONSUMIDA EN -ﬂ. DISTRITO FEDERAL Y AREA KETRUPOLITARA™ 17 66
CLAVE D%, LA PLANTAD "L No. DH MUESTHAS: 10 - T 36 ]

L CALTDAD SANITANIA: PASTEURIZADA Ma. SE DETEMMINACINNED: W) - T 302
o | oo Licrosa | SOUI08 | SOLIDO | | K| HDICE |y P 1 e mmJ
GRASOS RPN .

f 29 268,08 a5, % 12,2 3.2 1.028 378 -3, %24 1.3 h - 0 00 1,400 B

at 7.2 45.9 110.7 9.7 1.028 7. ~0.527 .31 3] - 3,369 31

31 27,2 46.2 115.5 79.5 1.009 37.% o Bi 1.365% 2 - 4,400 220

1 7.2 44,3 119.3 9,2 1.024 3.5 N, 82 L n - 7,000 2an

1 .0 a5 IR "2 (R [E Tttt Lot n <t Ny Loty

31 21n.0% 42,5 L16.5 87.5 1.008 11,4 ~0.518 1,144 O - 110, Q00 $,L00

J2 30.9% 49,05 £1%5.6 83.6 1.02R 37.3 -U.529 1.4uh o - ), Q00 60

32 29,32 48.05 i15.6 3.6 1.028 37.6 -0.528 1.344 Q - 90,000 360

31 34,00 a5_57 114,5 83.5 1.029 37.5 -1, %42 1.320 s} - 294,000 100

31 33 .87 45.7 115.7 44,7 1.028 7.6 -0.519 1.337 Q - 226,600 63

persy



ESTURTO RATROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARLA DE LA LECHI FLUTI, PASTEURIZADA® th. QA0

“CONSUNIDA EH EL DISTRITO FEDERAL Y AREA MEiDPOLITANA® 18 - &

CLAVE DE LA PLANTA! "W Ho. DE MUZETRAS: pg
CALIDAL SANITAMIA:  PASTEURIZADA BREFERENTE No. DE DETEKHINACIONES: 232
QRASA | PROTEIKN LACTOSA :g‘.;:ﬁ: SOLEOS | censtonu e ummm o ;\g‘»- gg«;ﬂ m cmmmj

OBASAS. JEZRACIH g al

22,93 31.4 sg.eo | 820 1,02} B3 < Veeorl mal o | agcns 2

26,55 33,2 92.8 | 0.9 1,001 2.5 vor | vmal - | 7mp.an0 {30

26,3 8.0 35,6 | 6.8 1,047 33,2 L0é | o248 - | a7Tum0 180

23.8 15,85 53,6 | a1.6 1,078 32,1 nuaa] ag.a | - [ 6,000 V70

228 1.2 88,3 | 832 1,021 52,3 L oapos dacayleas | o | 500000 230

20, 1% 8,2 98.0 LB 1,083 .t el oaaean - LS T

o2 38,4 470 i, | 3,08t A3, 0 L N IPIRrEL [0

22.95 3.8 973 | _en.y 1,022 33,5 | ~0.42: | ian2) e, ey 3

26,3 38.2 162,4 72.4 1.024 34,1 1.i¢2] 0.0 - 407, 00 100
21.2% 3.2 18.%5 56.% l 1.088 .5 2,799 - 132, 50C 17
25.25 3.4 125.7 73.7 1,025 34,4 1.11 - 557,000 BGC
28,3 43.8 12,7 8G.7 1.626 -3, 478 (1,73 2.3 - [ Phaiels | 550
28.0 40,7 1962 75.% 1.024 -0 Gy }oIlil - 180,500 1,000
25.5 4G. 3 9.9 65.3 1,373 33,5 =0,81F 1.04 - 54, CC 1,600
33.15 48.3 119.7 £3.7 1.4329 37.5% -0.u1 iLacs! 1,87 - 19, 250 63
25, 3% 4an,93 97,3 A9, O dLU24 34.% PUPLAL IR .:7.’374 - HOy, TH 1,600
LY a7y 100, 8 g I} 1030 i, CURN ML H - g4yt s

LAty G 5,60
32,15 anty ] 1.GAG FIo- 53 LLERY .4y - ) & 255

2.0 a6.83 121.5 657.8 1.6a5 oLt -0 Eqy




“ESTUDIO RETAOSMECTIVO DE LA CALIDAD SAHITARIA DE LA LECHE FLUIDA FASTEURTZADA™ to. CNFo

“CONSUMIDAEN BL DISTHITD FEDERAL ¥ AHEA HETROPOLITANA® 19 - 68
CLAVE DT LA PLANTA: "W No. DE KUEGTHAS: 4 - T 24
CALINAD SANLTARIA: PASTZURTZADA PREFYRENTE ' Na, DB DXTERMINACINNZL; An - T 279
BOL1IDOS 30LIDOS INUICE DONE PAFA- | N, [MELEFILIOR
a A o : . IR
RAS PROTEINK LACTOSAL Ve N BENSTDAD! T P Tl ey N senmn | o
CHASOS ERMTTIN - e
I
235 AL 26,c4a 1051 89.% i1, AL RN -
kA il 15 Al 1@ 127%,2% B7.0 17.6 1.45% di, b . LA 1000
17 0.ty 46,28 12615 19,1 v, I . Lisy 0 G
34 3d.h% 43.c9 125,45 91.4 1.0304 34.0 i.ar9 | 2.7 - 1,700 125
~r




“FSTUDIO RETROSPECTIVO DX LA CALIDAD SAMITARIA UE L& LEGHE FLUIDA PASTIUNIZADA® « CUADR

. *CONSUMIDA EN L DISTRITO FEDKRAL ¥ AREA NETROPOLITAHA® {20 .89
CLAVK D LA PLANTA3 "N" No. DL WUZSTAAS: 11 K
CALEAD‘WITARLM PASTEURIZADA PREFERENTE Mo, DX DETERMIHACIONES: 141 S v]

e e R o Kl IO [ il o - e = B
TRYRNTTH : .

[ A 4.0 44,93 123.8 68.8 §.0292 .8 L.492] 1,0 - Qi N0 9 A
3 2.3 - &t 10345 a6 1.0e5¢ 373 e - & 21
15 32.1 45,93 123.2 B88.2 1.0304 v -C.830 L.é628 3.0 - 7,000 14
32 31,45 47,1 12t.4 Bg. 2 1.0298 37.4 -0.,53% p.ent) 0.0 - 7L 84
3a 3].1‘5 as.87 120.4 86,4 1,030 37.4 -(.83% 1.323] 3.0 - 1.7 48
3 33,18 a7,7% 121.68% 88,4 1.0304 3.6 ~Q.533 1.5231 0.0 - 1,200 ]
28 23,8 31.62 94.10 68,1 1,0228 33.1 ~0.,415 1.075| G.0 - 80,000 240
A7 M’.EB S$8,12 122.5 85.5 1.0308 37.4 =0.536 1,63%¢ 0.0 - 1, 3C0] 3
32 3)':15 46,83 121.5 89.% 1.0308 3.6 -3.452 1,501 6,0 - * a0t 3
36 3% 44,57 126.8% 90,8 1,030 37.6 ~0.54 1,479 0.0 - 11,000 180
30 34 45,31 120.10 90.1 1.030 7.5 -3.839 1.58 3.0 - 4,200 47




MESTURIO HLTHLY

CTIVU DE LA CALIDAD SANITANIA BE LA LECIK FLUIDA PALTEUNEZABA™ fo, QKO
"CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEBERAL Y ANEA METHOPOLITANA™ 21 =70
CLAVE DE LA PLANTA:

g Na, DE MUESTHAS: 17
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZARA PREFERENTE Ho. BE DETENKINACLONES: 197
v
rum\:z,'. PROTEINA LacToga]S0LINGS | 5011003 nb.usmz] thnIce ! noe o, (PUFA- ] ik, MEXFILIGE -
- TOTALEY Im:gm u&r&m QRO [T s |y | Macman JORITTIMS
( L3 22, %4% I ARY ] 2,00 B, 4% Par-d .o 1, FAM - [t h‘.’lj
19 2,4 27,82 Py, ) 1.4 Jatab e (1 noran e l,in’;
22 21,85 35,49 14,4 56,2 1LOL84 | ML 0723 - 25T o]
30 32.3 43,23 | 1154 85,4 1,528 37.3 1,424 90K 5
39 32,3 28,381 127,65 BB, 5 1.0276 | 38,1 1.442 - 4, 9K 8
27 24,65 95,55 68.95 L.e2 | 32,6 -0.404 1,043 - 1.cod 7
27 24,65 24,10 67.1 1.0216 | 32,6 -0, 406 1,021 - &, 50 3
a3 32.3 cy, €5 | 132.% BY.¢ 1.02% 35 -0,547 | 1.594 - 72,004 1,400
43 3t.45 48,69 | 133,15 87,15 1.023 38 -0, 540 1,576 - 1,200, 00 1,400
29 29,75 40,53 | 108,70 79.7 1.029 35,9 -0.,55) IR
38 33.15 47.75 | 122.5 84,5 1.028 1,413
a0 34.00 49.91 | 125.9 8.9 1.02540 8.5 1.411 - 1,08 28
L 24.84% 6,81 95,45 rA,9 1.0 33! 1.01¢ - LRI 2,800
37 11,45 24.871 121,90 84,3 1,0228) 37.2 1,41 - 120,000 219
37 32.3 424,84 120.52 83,57 1.028 6.9 1.41 - m 13
29 31.87 dd.gal 111,43 82.2 1.029 36,9 (.4 - L 600 az
a7 31.4% 42,07 119 & CEN 1.0022 2.3 Poeli - 404 0
| -




"ESTUDI0 RXTROOPECTIVO OF LA CALIDAD SANITARIA DZ LA LECHE FLUIDA Phﬁ"l“KlHUZADA"

. CUADR
- "CONGUMADA KM YL DISTRITO PEDRRAL ¥ AREA NETRODOLITANA® 2.
CLAVE DK LA PLANTA3 “PV Ho. DE WUESTRAST 14
CALIDAD SANITARIA:  PASTEURIZADA Ma. OF DETERXINACIONED: L7 )
auss | sporeDaj Lactoa | DOLIDOS | SOLIDOS | o] o | DIEE ) acmm beianl i e mmJ
_G_}_’!_A.,:SIR g WALCTII
{ 2% 0,50 .67 BE. 6% 61.% 1.021 3.2 ~0, 48T 1.70% A - 1oty 1008 5.1;00\
it L A% 43 12+, 3% LAIERA ] 1.7980H LYY ERIPRE LY Ly 3ef? - (RN 1.0
Y $1.4% A B L 2 n],20 1401280 m LR PR el APRNR ey -
27 26,35 17.462 on, 90 €9.9 1.0238 KEN) ~gaTs .32 2.0 -
33 20.40 42.32 102.55 67,55 | 1.0254 36,8 ~0.600 vaazf oo - 25,7 1
32 27.20 44,048 107.9% 75.55% 1.0288 38 -0.834 1,035 5.0 - 16U, CY] 1,000
25 17.8% 26,67 79.18 54,15 | 11,0192 3t -6.205 lo.smal so - 15,304 430
18 3148 45,98 121,15 85,13 b 1029 a8 ~0.841 L4600 - 3130, 604 800
25 2&‘.63 39.21 94,80 65.8 1.0228 38,8 ~,¢82 L 2.8 - L, 400,000 5,800
32 29.75 41,18 90.95 sa.95 | 1.0086 35,7 ~0,80 1,355 5.9 - {£.600,000 5,600
30 25,50 36. 16 38,50 £3,6 1.0342 34,5 -Q,48% L0207 0.0 - 5,600, DY . 600
29 26,3% a4, 80 98,45 63.42 *1.0234 J4, 5 3,49 1.99¢ 1.9 - 5, 6040, 00 5,500
29 76,38 37,06 97,24 64.2 1.0224 34,5 ~0,474 [T GV 331,000 0
36 31,425 A4.04 7.0 Bl.0 1,028 37.% ’-0.53‘3 1.6 na - i, 0, 000 5§20
..




r “ESTULIO RETRGHPECTIVY DX LA CALIDAD SANITARIA D LA LECHZ TLUID) FASTEURIZADA® Ha, QWO
ACOMSUMIDA BN EL DISTRITO FEUERAL ¥ ARPA METADPOLITANA® 23-72 |
CLAVE OF LA PLANTA: ngu Ho, DX KUESTHAG: 2u
CALIDAD SAHITARALA: INGTRURLEADA PUEPERENTE Ha, OE DYTENHINACLONKD: %3
~
[URASA PROTEIRN LACTOSA ig#:ﬁgi ;:Eé::b DERTIDAD mg;cz mﬂf{;‘::m e t‘l‘;"' mﬂ"&;‘&m oruums |
[ a2 bt 23,7 lead B g Yoz 17.0 11 5 - 1,400 W)
13 23 a1,7 1. 788 1,004 37,1 1.4 - - 5, B, 16
14 29.7 3.4 115.8 £1.3 1,424 37.4 1,41 o - 5,000 110
37 R AL 1iv.e as.o 5 37.c 2¢.Y - 5,500 8
2 272 a2 1.5 75.6 1.02% 15,8 [ RIS - L., U0, 130
22 9,7 az.n 167, 6 79,58 1.97) ELE -.517 LYy - 17,000] 1, 20,000
25 3. 52,3 167.1 d1.1 1,007 6.4 -n.513 - i, AU 5 800
29 30,5 2a, 109.& 81.4 1.%24 36,8 -0,512 1,26 4 1 - 38,000 293
2k 0.6 4] . § 19,4 843.4 1.026 36,7 ~0,518 1,128 R4 -
24 1,48 46,6 111.7 a3." 1.028 17.% -0,318 1.3 1.8 - R CNER 1,000
2y J1,4a% 24,6 112.4 83,4 1.024 7.5 -0.523 1) 25,7 - 17,70 18
29 29.8 J9.8 116,92 87,0 1-1,023 38,1 -0, 657 L 2.45 - 1,300,760 633,000/
32 29.7 39,4 117.6 85.% 1.02% 38.3 0,637 5,17 ] 4,24 - 1,000 5,500
32 5.5 ah, 3 106,32 14,3 1.025 5.4 -0.821. | 1.132f v - 230,000 1,004
30 31,4 47,1 11.& 81.5 1.028 36.9 ~0.504 1.28 | F3.7 - 12,000 1
1l 12.3 49 1187 88,7 1,929 37,% =0,542 1.3% n - 24,560 9
33 34 49,3 118.5 85.% 1.029 Bl ~0,538 .28 2l - 4,067 ]
31 J4 47.4 117.9 85.9 1.C3 7.5 -0, 847 . 1.47 3.8 - 23,000 340
31 34.85 48.8 117.8 86.8 1.031 37.5 -2, 542 TLanyf o - - 16,060 1,700
2% 33,185 45,2 115.1 325.8 1.33 7.8 -0, 544 1.33 34,34 - 17,000 75




"ESTUDLC AETRONPECTIVO DE (A CALIDAD SANITARIA DB LA LECHE FLULDA FASTEURIZADA™
. PCOHSUMIOA &N K1 DISTRITO FEGERAL ¥ ARRA METHGUOLITAMA™

CLAVE DE L& PLANTA) "R® #ou. DI HUESTRAS; 18
CALIDAD SANITARLA: PASTEURIZADA PREFERENTX Ho. DE DRTEAMINACIONES: 227

[musn FROTEINA LagTosal Sooiod | SOIEO3 1 ppue awmicy GIHJXG’H;m P x”' m %ﬁ"gﬁ

LRASOR LPHAT, - it

[ 3 35.7 43,2 128,86 93.5 1.030 2,7 1,420 O - 7,080
by 35.7 45,8 125.9 90. 9 1.0 1.7 1.40] o - Rl
32 272 36.) 1931.9 1.3 1.2 234 IR il . 2 Ry
32 24,9 27,1 178, 2 73,2 1,028 34,2 IS ] - PR
37 2.3 44,2 125.8 5.8 1.G30 37.8 -0, 53% 124 5 - 7, 500!
37 3315 45,2 125.6 29,4 1.430 2.7 L.S0Y 5] - 5,500
34 253.7 41.85 162, 8 75,6 - 2,200
22 27,2 37,5 1984 7%.5 - &, 500
33 23.0 40.9 g7, 74,7 - 12,00
32 ik 39,91 1la.9 79.4 -~ 7,en0
31 28.G5 4C. 0% 1Ly i ga2.2 . 100, ool
31 28.0% I, 3 6.4 ETE S -~ P
33 27.2 39,4 103.5 73.& - RR G0
0 29,7 52.5 1:1.s 83,8 . 6,500
3t wan | aroa [ ol2em | e .
0 265,05 A4 1G3.3 .: 739 - 4,450
5 33,18 a8, amlad ! 00
I 28 9 an.2 195.6 290 | - 5,00

-




"ESTUDTO WETHODIECTIVO DE LA CALIPAD SANITARIA DZ LA LECHE FLULUA VASTENNIZADAY to. NKI0
“COMSUMIDA EN EL DISTHITO FEDEHAL ¥ AREA METHORDLITANAY 2 - 74
CLAVE DE LA PLANTA: 8 ' Ho, DPE WUESTRAS: 10
CALIDAD SAMITARIA: PRTEURIZAIA PREFERENTE Ho. DL DETERKINACIONES: 125

. . . . s
GHASA | PROTEINA LacTosa)SOLIDOS | SOLIDOS | o oan| TNEMICE mat: FaFa- | PO, MEIFILIOS

—~

ToTaE ﬂﬂ:gﬂs wazm':.r‘ usario KU frea . | genn, | AT | CLRIES
da 36,0 an, 37 12,9 2. 35 1,335 30,2 1.1 0 - 56, e ?
At 0.5 45,33 170.8 89,49 1,030 i 1,44 5 b 1.2 14,
34 MERS! 46, k2 1492 86,5 1,029 17,6 -0.%4% ) - 1,0 il
31 2.3 37,17 120.5 o 1.035 A, 7 -0.514% “ - vt ]
32 32.2 47,75 124.2 27,k 1.4G29 37.9 -G, 1,40 5 - 1,354 2
Eyl 1.3 49,68 119.8 86,1 1.010 37.8 ~0,%35 1.9 n A Ees 2
32 341 A7, 119.0 87.7 1,01 14,0 -u.33r .48 B - an 1
31 i ae g 143.1 92.1 4238 L -9,33Y¢ il =
10 LRI 47,7¢ 116. 3 46,3 1,010 17,6 -0.537 5 - 2,100 )
2 1.4 47,78 118.6 B G 1.030 37,5 ~0,%1c 2 - 690 1




+ "ESTUDIC RETACSPECTIVO DE LA CALIDAD SANTTAAIA DE LA LECHE FLUIDA PASTEUNTZADA" th. QA0

. "CONSUMIDA.EN L DISTALTO FEDERAL Y AREA METHGPOLITANA® 26 =78

CLAVE DE LA PLANTA; "T" Ho, DE WUESTRAS: 20
GALIDAD SAKITARIA:  PASTEURIZADA PREFURRNTY Wa. DE DETERRINACIONES: 268
aRAsA | PROTRINA LACTOBA ig;:ﬁgi BOLI0OS | benstoap nwice BOMR ez [T | B, perTLIOS mmj
> i Fobi T Vitox | b #3(~ e sa (04 CUCEIPID A% .| MODA, | MDD

Pu U] 0 ne., Lt 3 U 3n, . ol 13 1, %00 ki
20 12, 4% FE) ui, 42 45,4 1,0%0 Jo.1 tonin A, Qx| 4,20 AN
25 23.8 32,09 92,7 1.7 1.cE1 32,1 o.768] o - 2,600 4
25 21.4 27,4 83,4 5.4 1.018 3.1 3.7%6[ 0 - 300 o
29 35 99,7 0.7 1.022 32, ~0.5a3 {1l ool o woeonooo | 8,800
24 9.5 38,4 ge.8 62.8 1.021 32.6 =0, 3% 1.158% 2] ~ 1,100 J
3z 28.9 9.4 110.2 7.2 1.026 5.7 0,284 a - 750 8
22 24.5 37.3 35.3 65,3 1,503 33,0 427 5 - 200 0
2+ 22.9 16,8 20,3 71,3 1.021 3.3 -0.207 | .93 o - 160,000 | 3,000
e 28,9 27,7 1218 86,5 1.026 7.3 -0.828 | 1,° 5 - 1,350 59
3 30,5 29 122.4 6.4 y.027 | arw so.a8a {18t o - 1,200 5
39 5.6 47,4 24,1 85.1 teas | o3.e —asal | 1218 e - G 3
36 0.6 42,8 117.7 a1 1027 19,5 -0.508 § oLcen - 1,800 a
a6 32, 29 26,2 ar.a 1.0529 -gomar | 1| o - 1,00 2
33 29.7 a1y 1193 5.1 4 - 1,300 a7
5 23,7 1.0 2oz aa: Wers) R T A RTY 1,200 33
39 32,3 4T, 123,54 HE, & .29 17 -0, 508 L ] - 3,500 k)
37 283 41,3 13160 a.n Lot |oan foer] o - 31,000 60
14 29.7 425 1in6 gd.€ 1.027 ¥ Lo.en bl - - 600 68
A\ <7 &l 5.2 w42 PR 1o - N E2 R n - 231,00 mL




b, QW0

-
"ESTUDIO REIROSPRCTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUILO4, PASTEUHIZAOA™
[_ “CONSUMIDA' £ EL DISTHITG FECERAL Y AREA METROPOLITANA® 27 - 78
CLAVE GE LA PLANTA: "TV MWu. DE MUESTAAS:? - T 22
CALIDAD SANITARIA:  PASWRIZADA PREFRRENTE Mo, DE DETERMINACIOWES: 26 - T 287
( SOLIDOS LI00S .
FOLING: INBICE pilelio g y herF LIS '
GHASA ROTEIN N P A~ | IellB,
4 A PROTEINA LACTOBA[ Lo/ T0 wo DERSTDADL "y a o | Kz e g | CLITES
25 2 =
[ s 1.4 &5.9 123.9 85,9 1.029 32,3 soasap Ltoal o s 1.onn 2
32 2k 44.% 3117,6 83.6 1 1,009 J7.1 =2 Sad L.28 Q % Z
e~ J




"ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHZ FLUIDA PASTEURIZADA®

“CONSUMIDA EN EL DISTRITO FRDERAL Y AHEA KETROPOLITAHA™

CLAVE DE LA PLANTA:

. No. DE KUESTRAS: 19
GALIDAD SANITARLA:  VATEURIZADA PREFERENTS Ko. DK DETRRMINACTONES:228 )

s ;

ORASA [PROTETHA LACTOSA x::“ﬁg SOLE00S | peatoan e u“m o gﬁ- ;'cm;; mﬁ;‘;ém R

F [BASDY - . <
< 24.8 3.7 £4,4 £0.4 1,020 32.% Lo 2L 1071 2 =
3 a2 115.5 84,5 | 10w 37,7 vz faa |-
EX 314 44,0 118, 3.0 | 1.024 3.4 voan | N e e
24 17.0 25,0 72.8 a8, n 1.01% 29.8 010 4.7 - 7t 4
o4 2% 5 Ql_l_,_?x 91.8 67,6 1,023 35,7 1.8 0 - £33, DOCK L‘ZO‘Q‘
26 22.9 35,3 17.05% 61,05 1.020 32.4 2.927 c - Ho, & 1
e (o] 8.0 a5.8 2.4 82,4 1.028 .3 -5,820 1.4 % - 11,9004 a
26 23.9 32,9 99,6 6.6 | 1,02 1,2 | -0,a19 | g.agalez.o | - 2,604
10 22,8 0.7 15,0 20.0 | 1.023 3.2 | -ndsr | tae] o - 15,004} 530
28 25,5 18,3 10,6 82.6 | 1,027 6.2 | -0.037 { L.z o - | 1,160,004 100
29 24,5 3.3 91,8 85,6 | 4.002 7.3 | -g.ma 1easa o - 160,004
35 28,1 45.4 112.4 77.4 1.025 35.5 «0.471 1.14% a -
35 24.8 47,1 1217 6.7 | 1.009 376 | -0.425 |14y o - 54,004 100
33 32 ai.2 1083 76,3 | 1.025 35,0 ] 0537 | lesdlaae | - 567,604 150

k] 33.1 4B, 3 12R.8 B65. 1 1.030 37.4 ~0,%3% 1,474 3] - 400, 00 88

3 3.4 | as.e 11,0 84.0 | 1,029 w.4 | 0534 | 1oed o - 14,9 1z
34 32.3 47,4 119.8 BE.H 1.n03a 37,3 -1, 510 ') 2 -
3a 30,6 a9.4 124.7 B, T 1.023 37.4 =0, 541 1,267 P - 75, 00! 1,000
3s 3.0 a0, 108.9 73.9 | 1.02% 35,1 { -0.465 | 1.189 o -

. [ _J




"ESTUBIO RETROSPECTIVO DE L3 CALIDAD SANITARIA DE LA LECHR FLUIDA PASTEURTZADA®

“CONSUMIDA EM Bl OISTRITC FEDERAL Y ARFA KETROPOLITANA®

tho. CUAD]
29 -78

. 3J

(1 )

CLAVE DE LA PLANTA: nyw

Ho. DX KURSTRAS: 17

CALIDAD SAMITARIA:  PASTEURIZADA PREFERENTE No. DE DETERMIMACIONES: 144 -J
N I I i I o =
SRASDS ey :
[z 19.55 23,51 79.55 55,55 1.01ad 31.4 0.814] O 6,700 3 ]
31 3i.45 ad.81 122.15 L t.zamn 1.2 e 260,900 1,000
24 22,1 37, 6% 83, 40 £3,a 1.0292 12.7 0.792 | 11.04 B, 005, 000 5,600
26 22,5 i6.1 85.3% s9.55 | 1.0202 23.6 ©.591 | 12,72 9,500 1,000
2% 2¢.t5 | 35,94 3.1 05,10 | 1.022 5.2 0.881) 0 3,800 38
1€ 22,10 | w.o 89,10 ca.10 | 1letan 12.6 | -0,424 fo.s88]10.08 53,300 1,026
17 2i.t% | o3v.ce 78.95 52,45 | 1.01% 12.6 | -0..22 lo.saz] s.en 100, 000 1,000
a2 27,20 | an.7i a4 77 1,068 36,7 [«0.816 [1.35a] o 30,000 1,000
7 ot LR 09,4 52.9 34 ~c,461 |[n.954{ o 550,000 1,000
27 15,2 84,9 57,9 1.0302 316 | —o.ane falerr| anisa 400 4
2z 13015 | w869 119,55 57,55 16362 37,5 | -g.saa {168 | 54.3 120,000 540
15 .01 123.15 88.15| +1.030 37.8 | -0.542 [ 1.486] 5.74 3,000 28
26 22.1 7,81 94,4 56, 9% 34,2 | -0.483 |o.988] o0 6,000 110
a7 24.45 | 03,01 B0, 1 58,9 1.n214 33.8 | -0.455 | 0.863f 76,1 56,000 5,800
B2 22,45 7.43 HE, 5 0,9 1.0214 25 -0.450 | C.825] 12.15 1,200,000] 1,000
29 22,65 ) 6.08 96.45 67,25 29 -0,476 | 1.588] 0O 13,0004 1%
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“ISTUD1O HETROSPECTIVO DE LA CALLDAD SANITARTA DE LA LECHE FLUID PASTEURLZADA® to. OAFD
"CONSUMIDA ¥H EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA® 9
CLAVE DE LA PLANTA: »w Mo, DE MURSTAAS: 1)
CALIDAD SAMTTARTA:  PARTRURIRANA PHRFRDENTY Nive DK DRTFUMTHARTGHKR 1140

[mu:u PROTKINA LACTORA :g‘,;:':‘l’: 30:&1:05 DENSIDAD "‘g;“ mfa‘.):x[:‘-m U ;1:#
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I :n..g a.75 123.8 &8 1.t 1.4 ) Sy 1.8 | Ly - apool o
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"ESTUDIO AETRUSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITAKIA DE LA LECHE FLUIDA PASTEURIZADA" ta. QWD

| "CONSUMIDA BN ElL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA™ 31 80
CLAYE DE LA PLAKTA: "x» Ho. DE MUESTHAS: 14

{_ CALIDAD SANITARIA:  PASTEURIZADA PREFEREINTE Ro. DE OETERMINACIONES: 172

GHASA | PROTEINA LACTOSA ig,‘l‘_:l::i Z:ié:': DENS1DAD ”f';:“-m mmtzm ez :E:'»\- %' ITLITE | s
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’ “ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARLA DE LA LECHE FLULDA PASTEURIZADA™ o, QUXFO
UCONSUMIGA EN Ef, DISTRITO FEUKHAL ¥ AHEA KETROPOLLTANA® 52 -4

CLAVE BE LA PLANTA: "y Ho. DE HUESTNAS: »0
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“ESTURIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITAHIA DE LA LECHE FLUIDA PASTEURTZADA™
"CONGUMIDA EH Pl DISTRITG FEUERAL ¥ AHEA METRUPOLLITANA®

CLAVE DF LA ALANTA: “¥* Mo. DE KUENTHAN: § - T 74
CALIDAD SAKITARIA:  PASTHURIZADA PRYFEREMTE Ko. DE DETERMINACIONEY: 104 - T 345
-
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ORASA | PROTEINA LACTOSA ig:::?g; SOLIOS | penstono TRheCE mmrm p— ;:"" 3':;. "’;fﬂ“li‘f‘ JUn——
— 5 EEFLALID {
aa 32.3 a3.62 | 126.5 a2.5 | 1.028 6.y | -0.546 | t.3a| 87.0d - c2u,ond 5,600
44 s | aas | v 83,4 | 1.027 70 | -osa | faref - 560,00 5,600
az 3,65 537 | o1oe.s a8 | 100w e boogomaz 1.3t o2nel - [a.aco,004  s,e00
40 10,6 ad,8 | 139.3 0.3 | 1.029 w2 | -o.sez | 1.39 f200.8] - 520,004 5,800
40 30.6 aa,6 | 1241 8¢t | 1.000 7.3 | -0.5a6 | 1.25 (1034 - as,000 5,500
a2 31.45 6.5 | 128.2 @.2 | 1.028 37.4 | -n.5am | 1,30 61.8] - 24,00 150
39 29.75 ars | o1ee,2 Bz | 1007 16 o528 | var| 1| - 34,004 560
35 12,3 44,3 | 113.9 829 | .09 ¥1,a | -0.ca2 | 1.36] 6.8] - 7,504 100




“ESTUDIG RETROSPECTIVO DE 1A CALIDAD SANITARIA DE L4 LECHE FLUIDA PAE;.’WK!ZADA" + -CUAD!
¥ mCONSUNIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y ARKA METROPOLITANA™ ’ - 82
CLAYE DE LA PLANTA: "2 No. DE WUZSTRAB: 20
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“PSTUDIO RETRGTPECYIVO DX LA CALIDAD SANITARTA DE 1A LECHE FLUIDA PASTEURITADA™ Ha. CUAD
- "CONSUMIDA £N NL DISTRITO FEDERAL Y ARRA WETROPOLITANA® s .8
CLAVE DE LA PLANTA “Z* ¥a. DX WUXOTRAS: 2 - T 22
CALTDAD BANITANIA: PARTRURIZADA PRRFERNTE My, DK DETRHMINAGIONRE: 26 - T 2n4
BOLIDOS | SOLIDGT moIce | INDICK FOPA- | DR, | MCCPULIOE]
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Una vez dictaminados los 35 cuadros anteriores en conformidad -
con los parametros establecidos por el Reglamento Sanitario de la leche (3)
y descritos en detalle en el presente capftulo, se prccede a equipararlos -
porcentualmente, demostrando de esta forma cuantas de estas determinaciones
cumplen con la Norma Oficial y cuartas no, asi también de esta misma manera
se¢ reporta el porcentaje globalisado para cada una de las plantas en 105 -~
‘conceptos anteriormente descritos, a fin de poder contar con un elemento in
dicador para la clasificacidén y evaluacidn de cada una de ellas, en confor-
midad con la Calidad Sanitaria del producto expendido en el mercado en el

periodo de tiempo comprendido en el presente trabajo.



SESTUDIO REYROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LKCHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUNIDA EM BL DISTRITO FEDERAL Y ARKA METROPOLITANA®

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE EXTRA

PORCENTAJE QUE CUNPLE CON LA MORMA OFICTAL MEXICANA: 74.73 %

PORCENTEJE QUE MO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 25.27 %

CONSTANTE SANLTARIA

% CUMPLE CON LA NORMA X MO CUMPLE CON LA NORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBICS

COLIFORMES

7.15
100
100
100

78.58

100.0

100
78.59
96.43
92.86

3.57

14,29

92.85

7.14
96,43

85.71

85



"RSTUDIO REYROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTAITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: "B"

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

77.69 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NOWMA OFICIAL MEXICANA: 22.31 %

CONSTANTE SANITARIA

GRASA

PROTEINAS

LACTQSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB., BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

X _CUMPLE CON LA NORMA

X NO CUMPLE CON LA NORNMA

90.91

81.82

100

100

9.90

18.18

18.18
81.81
25.0

46.15

91.66

86



"ESTUDIO REYROUSPECTIVQ DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "C®

CALIDAD SANITARIA:

PASTEUURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 55.09 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL WEXICANA: 44.87 %

CONSTANTE SANITARIA

X CUMPLE CON LA NORNA

X _NO CUMPLE CON LA NORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TQTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIQSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

88.89

100.0

66.66

100.0

77.78

11.11

50.0

16.66

55.56

11.11

88.89

50.0

11.11

33.33

22,22

88.89

50.0

83.33

44.44

88.89

11.11

50.0

100.0

87



YESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SAKITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA COHSUKII.M EN EL DISYRITO FEDERAL Y ARRA METROPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: ‘D"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
-PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 62.22 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 37.77 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 73.69 26.31
PROTEINAS 63.16 36.84
LACTOSA 73.69 26.31
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
SOLIDOS NO GRASOS 100.0 0
DENSIDAD 63.16 36.84
IND. DE REFRACCION £7.9 42.1
IND. CRIOSCOPICO 6.67 33.33
ACIDEZ 36.85 63.15
FOSFATASA 89.48 10.52
INHB, BACTERIANGS 73.69 20.31
MESOFILICOS AEROBIOS 11.11 88.89

COLIFORMES 0 100.0



“BSTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DR LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA leSUHIBA EN Ef, DISTRITC FEDERAL Y AREA METROPOLITANA®

CLAVE DE LA PLANTA: "E"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 55.76 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 44.24 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUNPLE CON LA NOAMA
CRASA 66.66 33.33
PROTEINAS 53.33 46.66
LACTOSA 55.56 44.44
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
$SOLIDDS NO GRASOS 40.0 60.0
DENSIDAD o 56.0 41,0
IND. DE REFRACCION 53.33 46.66
IND. CRIOSCOPICO 42.85 57.14
ACIDEZ 52.0 48.0
FOSFATASA 51.12 48.88
INHB., BACTERIANQS 95,56 4.44
MESOFILICOS AERDBIOS 46.51 53.08
COLIFORMES 11.8 88.09

89



"ESTUDIO RETROSPRECTIVO DE LA CALIDAD SANITARXA DE LA LECHR FLUIDA
PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FRORRAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: “F"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 78.82 %

PORCENTEJE QUE NO CUWPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 27.18 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 83.33 16.67
PROTEINAS 83,33 16.67
LACTOSA 83.33 16.67
S0LIDOS TOTALES _ 100.0 0
" SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o
DENSIDAD 83.33 16.67
IND. DE REFRACCION 66.67 33.33
IND. CRIDSCOPICO 20.0 20.0
ACIDEZ g 16.67 83.33
FOSFATASA 100.0 0
INHB. BACTERIANOS 100.0 0
MESOFILICOS AEROBIOS 50.0 50.0
COLIFORMES o 100.0

aa



“ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANIYARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTRURIZADA COHSUIIgA EN RI DISTRITO FEDERAL Y AREA WMETROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "G"

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 61.5 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 38.47 %

CONSTANTE SANITARIA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INH?. BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

% CUMPLE CON LA NORMA

% _NO CUMPLE CON LA NORMA

100.0

75.0

100.0

100

75.0

75.0

75.0

75.0

25.0

100.0

100.0

25.0

25.0

25.0

25.0

25.0

100.0

100.0

91



“ESTUDIC RETROGPECTIVO -DB LA CALIDAD SAMITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUNIEA EX BL DISTRITO FEDEAAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "H"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 68.82 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 33.18 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA _NORMA
GRASA 42.3 57.68
PROTEINAS 57,69 ) 42.3
LACTOSA . 65,38 34.61
SOLIDOS TOTALES 100.0 [¢]
SOLIDOS NO GRASQOS 100.0 - 0
DENSIDAD 50.0 50.0
IND, DE REFRACCION 76.92 23.07
IND. CRIOSCOPICO 61.9 38.09
ACIDEZ 50.0 50.0
FOSFATASA i00.0 0
INHB. BACTERIANOS P 88.46 11.53
MESOFILICOS AER0BIOS . 64.0 35.0

COLIFORMES 12.0 88.0



“ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA NMETROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "I®

CALIDAD SAMITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 76.20 %

POHCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICILAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

X _CUMPLE CON LA HORMA

X _NO

<1.79 %

CUNPLE COM LA NORMA

GRASA

PRGTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB, BACTERIANOS
MESOFILICCS AERGBIOS

COLIFORMES

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

66,67

LALANRY

50.0

33.3
100.0

50.0

100.0

93



“ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LEGHE FLUIDA

PASTEURIZADA CORSURIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROFOLITARA"

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 64.33 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 35.20 %

CONSTANTE SANITARIA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD -

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS

MESQFXLICOS AEROBIOS

COLIFORMES

% CUMPLE CON LA NORMA

% NO CUMPLE CON LA NORMA

52.64
52.64

52.64

100.0

100.0

41.37

41.18

41.18

31.58

100.0

84.22

41.18

77,75

47,36

47.36

47,36

52.63

58.82

58.82

68.42

94



"ESTUDIO nmoépxﬂm DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA
PASTEURIZADA CONSUMIDA XX EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITAHA™

CLAVE DE LA PLANTA: "K"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

GRASA

PRO?EINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB, BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES .

%X CUMPLE CON LA NORMA

81.34 %

18.65 %

% NO CUMPLE CON LA NORMA

100.0
iO0.0
100.0
100.0
100.0
95.24
85.24
94.5
95.24
66.67
57.9
42.11

10.53

42.13

57.89

89.47

95



[3
PESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EX EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA®

CLAVE DE LA PLANTA: “L®
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 63.43 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 31.07 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 96.67 3.33
PROTEINAS 100.0 0
LACTOSA 86.67 3.33
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
SOLIDOS NO GRASOS 73.34 26.66
DENSIDAD 30.0 70.0
IND. DE REFRACCION 93.34 46.66
IND. CRIOSCOPICO 31.82 68.18
ACIDEZ 66.67 33.33
FOSFATASA 1G3.0 0
INHB. BACTERIANOS 93.324 65.66
MESOFILICOS AEROBIOS 17.25 82.7%
COLIFORKES 3.45 96.4%5
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“ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTRURIZADA CONSUHIEA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA WETROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA:

PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 43.94 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

% CUNPLE CON LA NORMA

56.06 X

% NO CUMPLE CON LA NORMA

GHASA

PROTEINAS

LACTOSA

SCLIDOS TQTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANQOS

MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

61.0
34.79
39.14
100.0
J4.69
30.44
34,79
50.0
34,79
47.0G
87.0

17.4

39.0

65.21

60.86

£§5.21

69,56

65.21

50.0

65.21

52.94

13.0

82.6

160.0
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"ESTUDIC RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANXTARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTRURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFXCIAL MEXICANA: 78.46 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

% CUMPLE CON LA NORMA

21.13 %

% NO CUMPLE CON LA NORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS

MESOFILICOS AEROBJIOS

COLIFORMES

890.91

100.0

90.91

100.0

54.55

90.91

90.91

88.89

90.91

90.91

18.19

81.82

36.37

9.09

9.0%

11.11

9.09

9.09

81.81

18.18

63.63
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"ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SAMITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUKIBA BN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA KETROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 62.95 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 37.04 %

CONSTANTE SANLITARIA

% CUMPLE CON LA NORMA

% NO CUMPLE CON LA NORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTQSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD‘

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANGS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

50.95

58.83

58.82

100.0

100.0

35.29

41.18

100.0
100.0
66.67

26.67

47,05

41.17

41.17

64.7

58.82

33.33

73.33
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"ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "P"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 56.60 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORNA OFICIAL MEXICANA: 46.86 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 57.15 42,85
PROTEINAS 100 0
LACTOSA 35.72 64.28
SOLIDOS TOTALES 100 o}
SOLIDOS NO GRASOS 100 0
DENSIDAD 27.43 78.57
IND. DE REFRACCIOM 57.14 42.85
IND. CRIOSCOPICO 21.43 78.57
ACIDEZ 28.58 71.42
FOSFATASA 100 o
INHB., BACTERIANOS 100 0
MESOFILICOS AEROBIOS 4,34 91.66

COLIFORMES [ . 100.0
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ESTUDIO RETROSPECTIVO .DE LA CALIDAD SAHITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA WIEA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: ™Q"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUKPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 58.71 %

PORCENTEJE QUE MO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 41.29 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 63.15 36.84
PROTEINAS 100.0 0
LACTOSA 47.36 52.63
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
SOLIDOS NO GRASOS ice.o 0
DENSIDAD 31.57 68.42
IND. DE REFRACCION 2.1 57.89
IND.. CRIOSCOPICO 106.0 0
ACIDEZ 26,32 : 73.68
FOSFATASA £7.90 42,10
INHB. BACTERIANOS 84.21 15.78
MESOFILICOS AEROBIOS 10.53 89.47
COLIFORMES 0 100.0
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MESTUDIO RETROSPECTIVO DR LA CALIDAD SANTTARTA DR LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA (X)NS!II!.)'A EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA"

CLAVE DE LA PLANTA: "R"

CALIDAD SANITARZIA:

PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 57.44 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

% CUMPLE CON LA NORMA

42.56 %

% NO CUMPLE CON LA NORMA

CRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TQTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANQS

MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

100.0

33.4

27.78

100.0

100.0

34.4

34.4

23.08

45.5

86.34

28.42

66.6
72.22

£6.6
66.6
76.92

66.6

11.66

70.58
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“ESTUDIO REYROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHR PLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA ml.ﬂm" ’

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA:

PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 94.83 %

PORCENTEJE QUE MO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 5.17 %

CONSTANTE SANITARIA

% CUMPLE CON LA NORMA

% _NO CUMPLE CON LA NORMA

CRASA
PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB, BACTERIANGS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

80.0

100.0

100.0

77.8

75.0

22.2

25
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“ESTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARYA DZ LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA WI%A EX EL DISTRITO FEDERAL Y AREA WETROPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: "T*

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 57.31 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 38.85 %

CONSTANTE SANITARIA

% CUKPLE CON LA NORMA

GRASA
PROTEINAS

LACTOSA

sﬁz.mos TOTALES
SOLIDOS O GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
. IND. CRIOSCOPICO
-ACIDEZ '
FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS

MESQFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

59.1

31.8

45.46

100.0

100.0

22.72

50.0

38.88

9.08

B86.4

59.26

88.47

53.85

49.9
69.2

54.54

77.27
£0.0
ﬁi.'lz
90.1
13.6

40.74

11,53

46.15

X _NO CUMPLE CON LA NORMA
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YESTUDIO RETROSPECTIVO DK LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUKIDA KN EL DISTRITO FEDERAL ¥ AREA METROPOLITANA®

CLAVE DE LA PLANTA: "U" -

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE COM LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 59.48 %

PORCENTEJE QUE NO CUNPLE COM LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 40.52 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 63.16 36.84
PROTEINAS - 38.89 61.11
LACTOSA 52.64 47.36
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
SOLIDOS NO GRASOS 100.0 0
DENSIDAD 31.57 68.48
IND. DE REFRACCION 57.9 42.1
IND. CRIGSCOPICO 38.47 . 61.53
A.CIDEZ 2€.31 73.68
FOSFATASA 100.0 0
INHB. BACTERIANCS 100.0 0
MESOFILICOS AERCBIOS 28.58 71.52
COLIFORMES 35.72 64,28
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“RSTUDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DR LA LECHE FLUIDA

PASTEURIZADA CONSUMIDA EN XL DISTRITO FEDERAL ¥ ARRA METROPOLITAMA®

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 38.04 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS
MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES .

X CUMPLE CON LA NORMA

61.95 %

% NO CUMPLE COR LA NORMA

27.78

100.0

17.65%

100.0

11.77

25.0

22.23

15.28

17.65

47.06

50.0

50.0

11.11

72.22

82.35

88.23

75.0

77.77

84.61

82.35

52.94

50.0

50.0

89.89
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“RETUDXO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SAMITARIA DE LA LECHE FLUIBA

PASTEURIZADA (XJKSUII'EA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA WETROPOLLTANA"

CLAVE DE LA PLANTA: “w"
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA QFICIAL MEXICANA: 56.57 %

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORNA OFICIAL MEXICANA: 43.44 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA X NO CUMPLE CON LA NORMA
GRASA 81.82 18.18
PROTEINAS £3.14 36.36
LACTOSA 54.85 45.4%
SOLIDOS TOTALES 100.0 o
SOLIDOS NO GRASOS 100.0 0
DENSIDAD 54.55 45.45
IND. DE REFRACCION §3.64 36.36
IND. CRIDSCOPICO 62.7 37.5
ACIDEZ 54,55 45.45
FOSFATASA © 100.0
INHB. BACTERIANOS 100.0 o
MESOFILICOS AEROBIOS o] 100.0
COLIFORMES 0 100.0
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ESTUDIO AETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECHE FLUIDA

-PASTRURIZADA wcsmng EM KL DISTRITO FEDERAL Y AREA NETROPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA: "y
CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZAZ: PREFERENTE
PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICXAL MEXICANA: 50,11 %

PORCENTEJE QUE HO CUMPLE COM LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 49.59 %

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE COM LA NORMA % NO CUMPLE COM LA NORMA
GRASA 50.0 9.0
PROTEINAS 42.68 ' 57.14
LACTOSA 46.43 53.57
SOLIDOS TOTALES 100.0 0
SOLIDOS NO GRASOS 100.0 0
DENSIDAD 10.61 sé.;g
IND. DE REFRACCION 44.46 55.55
IND. CRIOSCOPICO 60.84 39.13
AcIoEz o 100.0
FOSFATASA 82.15 17.85
INHB. BACTERIANGS 67.86 .14
MESOFILICOS AEROBIOS 40.99 53.01
_ COLIFORMES 9.1 90.90
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PASTEURXZADA mllllﬁ EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA®

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SAMITARIA:

PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA MORMA OFICIAL MEXICANA: 49.08 %

PORCENTEJE QUR NO CUMPLE COM LA WORMA OFICIAL MEXICAKA: 50.92 %

CONSTANTE SANITARIA

X CUMPLE CON LA NORNMA % _HO CUMPLE CON LA HORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS NO GRASOS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCIOM
IND. CRIOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANGS
MESOFILICOS AERCBIOS

COLIFORMES

50 50
50 50
50 50
100.0 0
100.0 0
42.8 57.2
35,72 64.28
66.67 33.33
42.8 57.2
0 100.0
100,0 ' 0
o 100.0
0 100.0
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mxonxmospmwmdmmmsm;.nn DR LA LECHZ FLUIDA .
PASTEURIZADA CONSUMIDA EN EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METRCPOLITANA™

CLAVE DE LA PLANTA:

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 79.82 %

PORCENTEJE QUE NO CUNPLE CON LA MORMA OFICIAL MEXICANA:

CONSTANTE SANITARIA

19.30 %

X CUMPLE CON LA NORMA X MO CUMPLE CON LA NORMA

GRASA

PROTEINAS

LACTOSA

SOLIDOS TOTALES
SOLIDOS MO GRASDS
DENSIDAD

IND. DE REFRACCION
IND. CRIQOSCOPICO
ACIDEZ

FOSFATASA

INHB. BACTERIANOS

MESOFILICOS AEROBIOS

COLIFORMES

95.41
90.91
90.91
100.0
100.0
77.28
95.46
85,0

59.1

100.0
60.59

17.65

4.59

9.09

9.08

22,72

4.54

15.0

40.9

33.3

29.4

82.35
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Una vez obtenido el porcentaje de las variables de laboratorio -
que no cumplen con la reglamentacién Sanitaria de la leche en cada una de .—
las presentaciones comerciales sujetas a este estudio, se destacan los facto
res [nternos que se presentan regularmente en la calidad de este producto y
que se reportan en el listado siguiente, en orden decreciente en conformidad
con el porcentaje denotado en cada una de las determinaciones analiticas - -

practicadas para cada marca comercial.

CLAVE ASIGMADA A LA DETERMINACION PROBLEMATICA
PLANTA PASTRURIZADGRA

Mesofilos: Grasa; Coliformes; Acidéz; S.N.G.
Coliformes; Fosfatasa; Mesofilos; I.B.; Acidez
Coliformes; Densidad; Fosfatasa; Pto. Crios.; Mesofilcs
Coliformes; Mesofilos; Acidez; I. Ref.; Densidad
Colifornmes; S.N.G.; Pto. Crios.; Mesofilos; Fosfatasa
Coliformes; Acidez; Mesofilos A.; I.Ref.; Pto. Crios.
Coliformes; Mesofilos; Grasa; Fosfatasa; Acidez
Coliformes; Grasa; Acidez; Densidad; Proteinas
Coliformes; Fosfatasa; Mesofilos; I.B.; Acidez
Acidez; 1. Ref.; Pto. Crios.; Densidad; Grasa
Coliformes; Mesofflos; I.B.; Fosfatasa; Pto. Cries.
Coliformes; Mesofflos; Densidad; Pto. Crios.; Acidez
Coliformes; Mesofflos; Densidad; Acidez; I. Ref.
1.B.; Coliformes; S.N.G.; Mesofilos; Pto. Crics.

Pto. Crios.; Coliformes; Densidad; I. Ref.; Acidez
Coliforwes; Mesofilos; Densidad; Pto. Crios.; Acidez
Coliforwes; Mesofflos; Acidez; Densidad; I.Ref.

Pto. Crios.; Lactosa; Coliformes; Acidez; Densidad
Coliformes; Wesofilos; Acidez

Acidez; Densidad; Proteinas; Pto. Crios.; Lactosa
Acidez; Mesofilos; Densidad; Coliformes; Pto. Crios.
Coliformes; 5.N.G.;Pto. Crios.; Acidez; Lactosa

Coliformes; Mesofilos; Fosfatasa; Acidez: Grasa

X € € W WO T O ZT XX T OMM T Q@

Coliformes; Mesofilos; Fosflatasa; L.Ref.; Acidez
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Coliformes; Densidad; Acidez; Mesofflos; Proteinas
FA Coliformes; Acidez; Fosfatasa; Mesof{los; Densidad

NOTA: Pto, Crios., Punto Crioscopico; S.N.G., S6lidos No Grasos;
I1.B,, Inhibjidores Bacteriancs; I.Ref., Indice de Refraccidn:

Mesofilicos A., Mesofilos Aerobios.

Es importante la correccibn de las 13 determinaciones analiticas,
dado que de ser interpretadas ailsladamente se podrfa cometer un error en la
codificacidn sanitaria de este producto ya que hay un sinumerc de factores -
que afectan directamente en perjuicic de otro y que a continuacién se descri

ben:

Indice refractométrico: Esta dado por las protelnas, lactosa, clorurcs, agua
y otras componentes mencres que 6e encuentran cn este producto., Se utiliza -
para la determinacitn de agua en la leche si esta ha sido adicionada la pro-
porcién de sales solubles disminuye en el suero desendiendo de este indice;

asi también determina la adicién de solutos con fines adulterantes tales - —
como glucosa sacarosa, y los demas descritos en el capftulo respectivo del -
presente trabajo, guarda una importante correlacién con el indice crioscopi-~
co que 8 su vez presenta exactitud para la determinacién del "aguado" en la

leche.

Densidad: la densidad de la leche guarda estreche relacién con los sélidos -
totales y los sélidos no grasos contenida en ella disminuyendose proporcic—
nalmente con la extraccién de uno de ellos siendo la grasa el valor normal--
mente mas afectado y relacionado en esta prueba, ocupa el 42 lugar de las de

terminaciones problemas del presente trabajo.

Lactosa: Es el dnico carbohidrato presente en la leche puede variar en la —
curva de lactancia o en esatado de mastitis clinica, no presentes variaciones
importantes en este estudio y se presenta variacién indicativa con los séli-

dos no grasos de este alimento.

Acidez: La acidez normal de la leche que se debe principalmente a su conteni
do de casefna (0.0%5-0.08 %), fosfatos Co, (0.01-0.02 %), citratos {0.01%) y
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albumina (-0.01 %)} aumenta por la transformacidn de lactosa en 4cido léctico

lo cual se debe principalmente al Streptococcus Lactis el cual prolifera ra-

pidamente a temperaturas mayores de 10°C y se present$ problemidticamente en
un 76.92 % de las plantas pasteurizadoras siendo el principal factor en el -
deterioro de este producte y favorece el aumento de mesofilos aerobios y_co-

liformes presentes en este alimento.

Indice Criosedpico: £s el constante menos variable de este producto por endeb
la determinacién Fisica mas exacta. La adiccién de cualquier volumen de agua
a la forma directamente proporcional al volumen agregado, as{ también la dis
minuci6n del mismo se presenta por acidificacién 6 adiccién de azicares o sa

les.

Fosfatasa: Es una enzima normalmente presente en la leche cruda y que es ré-
pidamente destruida en las condiciones normales de pasteurizacidn por lo que
encontrarla en este producto procesado, indica que fué deficiente o nulo el

proceso menciocnado anteriormente. Presento anomalfas significativas en un —

3.25 % de las plantas sujetas a este eastudio.

Mesofflicos Aercbios y Coliformes: Constituyen el factor de mayor importén—
cia en este trabajo y se presentan por malas practicas higiénicas de proceso
y manejo saneamiento inadecuado del equipo, exposicién a fuentes de contami-

nacidn y mala conservacibén de este producto.

Inhibidores Bacterianos; Se reportaron en cantidades muy por erriba de las -
esperadas solo en 19.2 % de las plantas pasteurizadoras no lo presentaba en
su proceso y se relacionan directamente con las cuentas de mesoff{licos amero—

bios y coliformes enmascarando a las determinaciones anteriores y de acidez.
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De esta forma se identifican los 5 principales factores quese re
flejan concretamente en la adulteracidn, alteracidn y contaminacién de este
alimento y que son: Coliformes fecales e¢n un 92.31 %, los Mesofilicos Aero--
bios y la Acidez en un 76.92 % respectivamente; la Densidad en un 53.85 % y

el Punto Crioscdpico en un 46.15 % de los casos.

Paralelanmente se clasifican las 26 plantas pasteurizadoras por -
la calidad sanitaria de su producto en el mercado a thin de establecer sanita
riamente el lugar que ocupan en et mismo independientemente de la clasifica=
cibn asignada por la Secretaria de Salud, tomando en cuenta para elle el por
centaje de determinaciones analiticas que cumplen con la reglamentacion ros-
pectiva para este producto, considerando como directriz sustantiva los si- -

guientes criterios sanitario La contaninacion con Coliformes y Mesofilicos

Aerobios, como primordial por s infioencia detricental en 1y salud de los -
consumidores de este producto; siguiendole los factores de adulteracidn co-

mo Punto Crioscdpico, Indice de Retraccidn y Gra

. pcs'.'criormpntﬂ las varia
bles subjetivas de alteracidn como Acidez, Lactosa y Proteinas, correiscio—-
nandolos con los porcentajes globalizados que cunplieron con la reglaments
cifn en cada una de las plantas a fin de reportarlas de mayor a menor cali-——

dad sanitaria de la forma sipguiente:

LUGAR OTORGADO CLAYE SANITARIA CATEGORIA SANITARIA (SSA}
ig 5 Pasteurizuda Preferente
22 N Pasteurizada Preferecnte
32 J Pagteurizada Preferente
a2 Z Pasteurizada Preferente
o2 I Pasteurizada Proeferente
62 B Pasteurizada Preferente
72 K iteurizada Preterente
a2 T Pasteurizada Prefcrente
i ¢} Pasteurizads Preferente
104 R’ Pasteurizady Preferente
112 H Pasteurizada Preferente
122 F Pasteurizada Preferente



132
148
15%
162
172
18%
192
208
212
222
232
248
2582
263

< X L VO Mm U G X £ S O >

Pasteurizada

Past.Preferente Extra

Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada
Pasteurizada

Pasteurizada

Preferente
Preferente
Preferente

Prefererte
Preferente
Preferente

Freferente

Preferente

Preferente
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VIII CORCLUSIONES

El ptesente trabajo hace evidente la necesidad de impulsar el de
sarrollo de un sistema sanitario que permita un eficiente control y regula--
cidn en la calidad de este producto, y que penetre en todas las etapas de ob
tencién, industrializacién, manejo y consumo a fin de evitar el deterioro ——
del mismo, es preocupante que oste alimento, que podria ser considerado de -
mediano riesgo debido a que involuera en su proceso la pasteurizacidn (9), -
con la cual se declinan a limites permisibles o se anula la existencia de —
bacterias endogenas & exogenas de este alimento, por inadecuadas técnicas de
manejo y expendio al piblico, se altere a limites que la conviertan en poten
cialmente peligrosa para la saluc o que la sustitucidn de sus componentes —

normales ocasione la perdida de su valor nutritivo.

En general la calidad sanitaria de este producto fue muy defi-——
ciente, tanto por la adicién de agua o descremado para la obtencidén de un ma
yor margen de ganancia en detrimento de la cualidad nutritiva de este produc
to, constituyéndose esto en un fraude muy comiin, o por la contaminacién com
Coliformes y Mosofilicos Aerobics en valores muy por encime de los permiti——

dos en la reglamentacion sanitaria vigente,

Se denota que este producto ha constituido y constituye un ren—
glén importanre en la salud pGblica, misma que por un inadecuado control pro
picia padecimientos clinicos incluse en limites epidemioldgicamente importan
tes (11) lo cual se evidencia en el andlisis realizado en este estudio, don-
de los factores de contaminacién especificamente, Coliformes, Mesofilicos Ae
robios y Acidez, variables interrelacionados y que demuestran en este caso —
claramente que ¢l producto 1ué sujeto a précticas inadecuadas de manejo, que
la prueba de Fosfatasa en la gran mayorfa de los andlisis denota que la pas-
teurizacién se¢ efectud efectivamente y que los puntos criticos de control se
presentaron después de la realizacidén de esta durante su almacenaje; embasa-
do; acopio; distribucién venta y comercializacién. Esto es de especial preo~
cupacién debido a que por ser un productc perecederc para su control por la
autoridad, solo se toman los andlisis fisicoquimicos por su rapidéz y facili
dad de obtencién, siendo el reporte de los estudios microbiolégicos después
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.ge la distribucién y consumo del producto, por lo que solo se aplica una san
¢idn econdmica y en algunos repercuten en la Categoria Sanitaria asignada --
por el Sector Oficial, misma que en las muestras representativas de este es-
tudico demuestran que no tienen relacién con la calidad sanitaria, dade que -
los factores detrimentales de mayor importancia y la calificacién globaliza-
da asignada en el periodo de este estudio establece a la planta de mayor ca-
tegoria en el 14 lugar y las de menor en logs lugarcs 15; 19; 23 y 26 por lo
que el record obtenido durante todo el afio deberia de cstablecer la asigna——

cién de la categoria sanitaria.

Clasificar las plantas por el promedio global obtenido en todo -
el afio considerando los factores de wayor influencia en la salud y la adulte
racidn constante ayuda a delinear 1as politicas, y procedimeintos que debe——
rdn de estandarizarse para la programacidn, seguimiento y evaluacién de un -
sistema de inspeccidn, fomento y supervisidn sanitaria que de lugar a un au-
mento gradual de la calidad sanitaria de establecimiento de este alimento -~
por medio de la administracién racional de los recursos gubernamentales exis
tentes, aunado a politicas fiscales congruentes y al fortalecimiento de in--
dustrias bé&sicas para el permanente desarrollo agropecuario, este esfuerzo -
implica la concentracidén y correlacion de los sectores productivos agrupados
y de les dependencias oficiales federales y estatales involucradas y respon-
sables del incremento de la calidad sanitaria de este producto garantizando

el aumento de la salud y buena nutricitn de los consumidores.
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