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RKSUllKH 

EL PRESENTE TRABAJO EXPONE EL PANORAMA GENERAL QUE GUARDA LA I!! 

DUSTRIA ENCARGADA DE LA PRODUCCION, INDUSTRIALIZACION Y COMERC!ALIZACION DE 

LECHE FLUIDA PASTEURIZADA, RESPONSABLE DEL ABASTO DE ESTE PRODUCTO EN EL -­

DISTRITO fEDERAL Y AREA METROPOLITANA, AS! COMO LA COMPOSICION DEL MISMO Y 

LAS TECNICAS ANALrT!CAS OFICIALES PARA EL ESTABLECIMIENTO OE SU CATEGORIA -

SANITARIA. CON ESTOS ANTECEDENTES SE DEMUESTRA LA CALIDAD SANITARIA DE ESTE 

ALIMENTO MEDIANTE EL ESTUDIO DETALLADO DE 5,892 DETERMINACIONES ANALITICAS 

;'!SlCOQUIM!CAS Y MICROB!Ol.OG!CAS PRACTICADAS EN EL LABORATORIO NACIONAL DE 

HEFEHEllC!A DE LA SECRETARIA DE SALUD Y CORRESPOllD!ENTES A 467 MUESTRAS DE -

LECliE ENVASADA OBTENIDA rn LOS CEfITROS DE HlDUSTRIALIUCIDH, DIS'fRIBUCION y 

COMERCIALIZACIDN DE ESTE PRODUCTO; PROVEHIENTES DE 26 PLANTAS PASTEURIZADO­

RAS UBJCAOAS EH CHALCO, CUAUHTITLAN, DISTRITO FEDERAL, PUEOl.A, TEXCOCO 'i -

ZUMPANGO. OICllAS DETERMINACIONES FUERON CODIFICADAS Y SANCIONADAS EN CONFO!! 

MIDAO CON EL REGLAMENTO OFICIAL OE LA LECHE, OEMOSTRANOOSE QUE LOS INDICES 

SANITARIOS QUE CON MAYOH FRECUENCIA SE ENCUBllTRAN FUEAA DE l.OS PARAMETROS -

PERMITIDOS SON: COL!FORMES FECALES 92.31%; MESOFILIGOS AKROBIOS Y ACIDEZ -

'16.92%; DENSIDAD 53.8% Y PUNTO CRIOSCOPICO 46.i5%; RESULTA!lO QUE !NDICI\ Qut 

EL PRINCIPAL PROBLEMA EN LA REGULACION DR ESTE PRODUCTO ES BACTERIOLOGICO Y 

NO LA AD!CCION DE AGUA O LA EXTRACCION DE r.RASA COMO SE PIENSA. ASI TAMBIEH 

Y DE ESTA MISMA MANERA SE LOGRO CAL!f'ICAR INDIVIDUALMENTE LAS PLANTAS PAS-­

TEURIZADORAS DE ACUERDO AL NUMERO DE OETERM!tlACIONES QUE SE ENCUENTRAN 0!::1-
TRO DE LOS PARAllETROS PERMITl!lOS D~MOTM;üu QUE LA CLASIFICACION SANITARIA -

QUE u~TErlTABA EN EL PRESENTE ESTUDIO NO CORRESPONDE AL REAL QUE PRESENTA EN 

EL MOMENTO DE SU COMERC!AL!ZACION. 
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II I!ITRODUCCIO!I 

Ingerimos alimentos con tres objetivos fisiológicos básicos: -

conseguir el aporte necesario de 11ateriales constitutivos para el organismo 

como proteínas y calcio; adquirir el suministro de energía en forma de car­

bohidratos, grasas y de cualquier sobrante de protP.ínas una vez cubiertas -

las necesidades consti tu ti vas; y obtener las materias necesarias para el -­

funcionamiento adecuado del cuerpo como vitaminas y minerales por mene ionar 

algunos elementos fundamentales (6, 7). Debido a cstan razones, tradicional­

mente se considera a la leche fluida como el alimento más importante y co~ 

pleto para ln nutrición humana y an.:..mal, por el balance y calidad de la5 n~ 

trimentos que aporta al organismo (9,16) y que es fundamental durante las -

primeras etapas de vida de todo m<imífero dado que se consti tuyc en la prin­

cipal fuente de éstos elementos (7); pero también es sabido que la leche ea 

un producto que se deteriora fácil y rápidamente, que si no es objeto de -­

una adecuada e higiénica obtención, manejo y elaboración empieza a sufrir -

la transformación de sus características aani tarius propias, que conducen a 

su descomposición y por ende ocasiona daños a la salud y grandes pérdidas -

econ6micas, ya que se trata de un producto perecedero (17,19), que solo se 

mantiene 24 horao después de su pasteurización en óptimas condiciones sani­

tarias para su consumo, esto siempre y cuando la temperatura no se eleve a 

m§s de lOºC (3,12). 

Desde el momento de su producción hastn su consumo intervienen 

directamente múltiples factores detrimentales que inciden 1m los establos, 

plantas de concentración, pasteurización, plantas de envasado y dist.ribu--­

ción, así como depósitos y expcndiou de leche que de no ajustarse a las re-
·/ 

glas ·de higiene sanitarias específicas, causaría el deterioro de este nli-

mentO .(11,16}. Así también gran parte de la importancia de este alimento r!! 

dica en la gran cantidad Ot: µroüucLvo 1 i:>u.Lµroducto:; y ·:aricd::.dc:; de los mi~ 

mos que son obtenidos n partir de ella como son: yoghurts, cremas, quesos, 

mantequillas, dulces y los múltiples procesos y presentaciones comerciales 

como evaporada, homogcni zada, pastcuriz:.ida, esterili zada 1 reconsti tuída, -­

pulverizada, descremada, condensada o adicionada de vitaminas y sabor izan-­

les (1,10). 
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El Control y Regulación Sanitaria de este producto es de funda­

mental importancia para la salud pública, dado que puede constituirse en -

vehículo de trammitüón directa o indirecta de enfermedades como brucelosis, 

infecciones gastrointestinales (Cepas patógenas de Escherichia coli) ¡ fie­

bre paratifoidea, salmonelosis (diferentes a Tifoidea y Paratifoidea ) , ga_! 

troentcri tis estafilococcica enterotóxica, infecciones entrcptococcicas, t~ 

bcrculosis, tifoidea y reacciones de sensibilidad a los antibióticos, neur~ 

toxemins y teratogénesis debida a los agroquímicos, tóxicos de origen vege­

tal, cencer, Rl tcreciones metábolicas y neuronales por radionúcl.idos y met~ 

les peaados, plásticos .Y substancias empleadas como comJervadores o inhibi­

dores bacterianos as! como otros productoe extrai'ios a la leche (5,15,17). 

Aní mismo por ~cr un alimento connidcrrido en la canasta básica 

de alimentos su precio se encuentra controlado por lo que es común la adul­

teraci6n de este producto, ocasionando que ae reduzcan 6 sustituyan los nu­

trientes que la caracterizan como factores indispensables en la dieto 1-¡uma­

na, por otro lado, se sabe que la causa mencionada con anterioridad reperc_!! 

te a que la diaria ingesta conduzca a la mal nutrición en las primeras eta­

pas de la vida, este padecimiento crónico va minando al individuo predispo­

niéndolo ~ un sinnúmero de enfermedades { 6, 10) 1 lo anterior aunado a la fa!, 

ta de controles adecuados necesarios para evitar la contaminación y altera­

ción de ente producto, lo que oblip,a n una supervisión y regulación estric­

ta de manera permanente, en sun diferentes móviles, que van desde la produ~ 

ci6n hasta el consumo. 
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lll AftTKCEDENTKS 

PRODUCCION PRIMARIA. 

l.a actividad lechera nacional se realiza a través de la cxplot! 

ci6n de 971, 686 vacas especializadas y 4'522,653 no especializadas; el vo­

lumen de producción obtenido en 1986 fué de 7,388.1 millones de litros de -

leche, el 54.7 correspondió al hato especializado y el 45.3 % restante al -

no especializados; los niveles de lnctánciu registrados en el año de refc-­

rencía ve.ri.a~· en 2~500 y 7,500 L/vaca/año en ganado eapecinlízado y de 400 

a 2,973 L/vaca/nño en ganado no especializado (4). 

Ln producción en ~:atcma de estabulación es llevada fundamenta.!, 

mente en 8 estadoH, dé la repúol ico, en zonas árida~ y semiáridas del norte 

del país y del altiplano, que aporta más del 50 % de la prvducci6n nRcional 

d~ leche fluida que se dentina a los centros urbanos. Ea tos sistemas de pr2 

ducción tienen fuerte dependf!ncio Gel exterior del paía por la necesidad de 

importar forrajes, insumos, vaquillas, semen, agroquímicos y tecnolog.ia eG­

pecializnda; la mayoría de las empresas ae encu~ntran integradas horizontal 

y verticalmente recurriendo a la producción de subproductos láctt!OS ( 14}. 

La ganadcria de leche cspeclnl izada se encuentra distribu!da en 

todo el país, lo. mayor parte del inventario se encuentra desarrollado en 7.2 

nas tropicales, en el cu.al r;c encuentra el 82.3 % de lor¡ ~imrtles que son -

manejadoa en sistemas semiextensivos y pastoreo. La base de prucción es de 

baja calidnd genética; los fn.ctorea climáticos• enfermedades y en general -

instalaciones inadecuadas inciden detrimcntnlmcnte en la obtención de este 

producto. Lo mayor parte de la producción en este tipo de explotaciones es 

comercializoda y connumió<l ce::~ }Pr.he r1Bronca 11 sin pasteurizar. (14} 

PAS1'EURIZACION E IUDUSTRIALIZACION 

La planta industrial del país en 1986, estaba constituida por -

115 plantas paateurizadorafl y por aproximadamente 2,500 establecimientoo P.! 

ra la producci6n de lacticinios. En 1980 la capacidad instalada permitía. la 



pasteurización de 3,342.9 millones de litros y que fué utilizada tan solo -

en el 52.2 % de su capacidad, de este volumen el 60 % se concentró en 5 em­

presas únicamente, precentandose por esto problemas de abasto regular, con~ 

tante y suficiente aunado a que no se contaba con transporte adecuados para 

la r.iatcria prima, que es captada y concentrada a grandes distancias de las 

plantas pasteurizadoras. 

I.as agrupaciones de comercial!zación de leche son: los agentes 

públl cos cor:io LlCONSA, DICONSA y CONASUPO, y los privados NF.STI.E, LALA ALP!!_ 

RA, BOREAL ETC •.. Con distintos nivele5 de integración y que utilizan leche 

fluida y leche en pal vo de importe e ión, reP.ulnndo 1 AJ rrmyor parte del merca­

do nacional (14). Al ser México un país deficitario en la producción de es­

te alimento requiere de la importación del 23 % de la reserva mundial anual 

áe este producto lo que encuadra como el mayor comprados de leche en polvo 

del mundo. 

COMERCIALIZACION Y CONSUMO. 

El consumo de leche y derivados lácteos en el país durante 1980 

1986, ituesta que el volumen total de leche producida, el 48 % fué de leche 

Bror1c'l, el 6.3 % de lecheu procesadas, el 24 % de leche pasteurizada y el -

20 % restante , en forma de diferentes productos lácteos; en ese mismo pe­

ríodo el consumo urbano decreció un 10.2 % siendo el consumo diario rlP. ~56 

mililitros para clases aJta.s y de 225 milililros para clases bajas; en lae 

árcri.:> rurolet: tan solo alcanzó 120 mililitros por persona siendo el 45.5 % 

en forma de leche "Bronca". 
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IV KYALUACIOll D! LA PROBLKJIATIVA ACTUAL 

GENERALIDADES 

En la década de los años 11 60 11 ~e inició en México, un auge le-­

chero sin precedente en nuestra historio, carncterizado por el estableci--­

miento y expansión de los establos y planto.3 pasteurizadoras, además de in­

dustrian relacionadas con este producto. La tecnología utilizada en la ma-­

yor parte del proceso de este alimento era en GU totalidad de importación -

así como gran parte del hato productor, lo anterior se considera económica­

mente rentable por la situación financiera que atravenabn el pnís¡ ln pro-­

ducción primaria de leche ero. a un bajo costo {14,18) lo que ocasionaba. que 

ln industria ofrecier~ altos margenes de utilidad. 

A partir de 1987 el pais empezó a sufrir una crisis financiera 

entrando a un proceso inflociorrnrio, que unificado n las condiciones ante-­

riores de esta industria ocooionaba la perdidu de su rentabilidad, por lo -

que se tuvo que suspender las importaciones que masivamente se venían efec­

tuando y los costos de los inuumos intermedios toles como forrajes, concen­

trados,medicamentos, mano c.it: úbra y equipo en general fueron incrementados. 

De esto forma lo industria entró en crisis, no se contaba con -

los programas adecuados de recría y producción nncesarios para la nueva si­

tuación, esta condición ·se vió agravada con el control oficial en el precio 

del producto y las importacionus masivas de leche en polvo y programas de -

abasto social lleve.das por el gobierno~ ocas1onanao la n:Jucci6;;, cr. el neir­

gen de ganancias provocando la involución de esta induslriA debido a que se 

fraccionaron establos, n la venta de campos parn el cultivo de forrajes. el 

sacrificio de los animale8 y la d1~inución de las plantas pasteurizadoras. 

Ante esta si t:uación ale.unos productores se up,ruparon en cooperativas y di-­

diversificaron su producción con la elaboración de dcrivll<ios lácteos o la -

utilización de sus equipos en jugos y otro5 produr:-tos, esto ocasionó la co!}_ 

tracción del mercado y la proliferación de plantas de vnfriruniento y reco-­

lección1 aumentando el intermediarismo en la producción al tos índices de -­

consumo y la utilización de leche ºBronca" que presenta el 54 % del consumo 



de 1-~ste producto en el país. 

En este marco conceptual prolifero la adulteración de este ali­

mento principalmente con la anpliación de agua y la adición de substancias 

para enmascarar la sustracción de algWlOS elementos consti tuti\':::is de la le­

che siendo los mas comunes: almidones, glucmrn, sacarosa, gomas, grasa hi­

drogenada y aceites (2,5,10\; así come disimuladores de un mal ;·receso de -

pasteurización utilizando i~hibore~; basctcrianos, siendo los r.'léÍS f:-ecuen:es: 

hipoclorito de sodi,), formaldehido, ácido bortco, peróxido, ant1oióticos -­

clor.G.minas, dic.xido de cloro, yodo y bases cuatcrnariac de amoni>.., (10,10).­

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

7 



V BIOQUlllICA DK LA LKC!IK 

l. GENKRALIDADES 

La leche es un líquido segregado por las gl;lndulas ma.mar!-as de 

hembras de los mamíferos sanos po.:o después del calostro, nl nacir-.iento de 

la c:rín. Es un liquido cuya con:>titución y composición es compleja blanca, 

opaca, dos veces m<ls viscosa qu~ el ngua de sr1bor 1 iger.:imcnle dulce, .::.in pH 

cercano a la neutralidad, presenta aualogia con el plasma saneuíneo huriano. 

(3,6) 

t.a lt:che es una mezcla de sustancias definidas que coexisten en 

emulsión, (diminutos globulos de grasa) suspensión (proteína coloidal) y -­

solución (de mñs elementos constit:.itivos); está constituidn por sólidos to­

tales y agua (diagrama - I) lort componentes de la leche se encuentr,.m en di_ 

ferentes concentraciones y varían considerablemente de acuerdo cor. varios -

factores: razR de la VilCil, ill ir:-P.nt~1ción, época del año, curv::i de praducdón 

... etc. (2,3) 

2. SOi.IDOS TOTALES 

2.1 SOLIDOS GRASOS 

GRASA 

La grasa de la lechi:o estó constituida por il.c1dos grasos 1 glice­

rina fosfolípidos y otros competentes en menor proporción. El ácido acético 

y el butírico actúan como precursores de ácidos grasos y glicerol a partir 

de la glucosa fuera de la glándula; dentro de la e,ándula la glucosa, t.am- -

bién es conv~rtida a glic~rol. La r.'layoría de ]o::; ác:idc;,s gra~os se encuen- -

tran combinados con la glicerina para formar trigljcéridos, los cuales con­

tienen uno, dos o tres diferentes ;leidos. La grasa de leche de vaca tiene -

características constantes y pueden detectarse y distinguirse por ensayos -

químicos y físicos de otras grasas y aceites. Así tumbién la leche presenta 

ácidos grasos esencinles como lo son el oléico y linoleíco. 



Los triglicerídos constituyen el 98 % del total de la grasa de la leche. -

La presencia de fosfolípidos en leche es muy importante ya que éstos conat!. 

tuyentes están intimamente asociados con las proteínas y con la grasa misma 

éstos se concentran en la membrana del glóbulo de grasa, el má.s conocido es 

la lec i tina¡ los fosfolípidos cona ti tuyen del 0.1-1 % de la grasa de la l,!;! 

che. (2,19) 

2 .2 SOLIDOS NO GRASOS 

PROTEHIAS 

Las proteínas comprenden el 95 % del total de les sustancias nJ.. 

trogenadas en la leche de vaca y son: Caseína, Albuminas, Globulinas 1 Pro­

teínas, Protcosa-peptona, Proteínas menores y Enciman. 

PROTEillAS INSOt.UBLES 

CASEINA 

Es una fosfoproteína, se presenta como un complejo de Caseína­

Calclo-Fosfato el cual puede ser floculado por enzimas o bien precipitado -­

por acidificación de la leche a un pH 4.6, hay 3 clanes principales de Ca­

seína y se pueden clasificar de acuordo n su movilidad electrofor.§tica en -

al.fa, beta y gama. (7) 

PROTEINAS SOLUBLES ( LACTOSUERO) 

ALBUMINA 

Es la protc!na que se encuentra en mayor proporción en la leche, 

la alfa-albumina es parte constitutiva del sistema enzimático requerido pa­

ra la síntesis de la lactosa. Esta Proteína constituye Alrededor del 22 % 

del tola.! de las pr-oteínas del lactosuero¡ tiene un elevado contenido de -

Tiptofano 7, 2 lió • (7) 

9. 



SOLIDOS TOTALES 

GRASA 

PROTEINAS 

INSOLUBl.ES 

l 

D l A G R A M A 

COMPOSICION DE LA LECHE FRESCA DE VACA 

L E C H E 

SOLIDOS NO GRASOS 

CARBOtlIDRATOS 

f 1 

MINERALES 

{C3lcio, 
magnesio, 
fosfatos, 
citratos, 
cloro, fos 
faro, tec-:-) 

SOLUBLES 

1 
1 

COMPUESTOS 
tlO PROTEICOS 

(Aminoácidos, am~ 
niaco, upa, crea­
ti.nina, ácido úri 
co y vi taminan) -

CASEINA ALBUMINAS Gl.OBULINAS PROTEASA PROTkINAS 
MENORES E 

WMUNOGLOBINA 

A G U A 

HORMONAS 

1 
ENZIMAS 
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SUERO ALBUMINA 

Esta fracción parece ser idéntica o la albumina del suero san­

guíneo. Posee el mismo peso molecular, la misma movilidad electroforética e 

iguales propiedades inmunológicas, constituye el 5 % del total de las pro-­

tcínas solubles. Tí ene un al to contenido de Arginina 6 ~ y l.isina 13 % • -

12' 13) 

GLOBULlNAS E INMUNOWGLOBULINAS 

Las globulinas tienen especial importancia ya que actuan defen­

diendo a las crías cuntra varias cnfcrmcdadc~ infecciosas. 

La beta-lactoglubina es la proteína principal del lacto su~ro -

constituyendo alrededor del 50 % del total de las proteínas solubles, esta 

proteína es la pr1nc1pal portadora de grupos sulfidrilos que son fácilmenL~ 

separados durante la de~maturalización y que intervienen en lo formación --

del sabor a ác1do de ln leche hervida. 

InmunoloElobinas: Lu leche contiene dos globulinas que prescn-­

tan grandes similitudes con la eamoglobulinn del ~:;uero sanguíneo, contienen 

un grup'¡ proatético glicocíd1co y poseen las propiedades inmunológicas de -

la gama. Son la.~ rr:o!~i::ul1~i con mnyor peso molecul::ir en ln leche, se desnat.!:!_ 

ral1zan fácilment1.' pcr calentamiento y su conccntt·ación en leches ~anas es 

baja 1 alrrededor del 2 % de las pr'.Jteinas total ea. Existe una hipótesis que 

señal;:; que la~ glilnd 1...1las mamarias pueden sintetizar parte de éstas proteí-­

nas. /1sí 1.arnbién S(: ~.a delPrm1nado en la f1·:1cc1ón de lns ~nmunologlobinas -

la presencia de "aglutininc:1s' 1
; que! son anticuerpos capnces de provocar la -

ogl11t-.lnación de c1crtus bacteria:; (le unét íur111<1 ~btJc•:.¡r~.;a ü.l n:conocc!" re--

r1l!rnero de ;~~~ptococJ~ lá•:ticn~ y Laclollucillu~. (:!) 

PROTEOSA3-PF.PTONAS 

Son su:;L:illcias de baj(.) pe3o molecular, no precipitan por calen­

tamiento como las demás proteínas del lactosuero. Representan apróximadame!!, 

te el 10% de las proteínas solubles, A diferencia del resto de lns proteÚ03 
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del lactosuero eátas contienen carbohidretos en proporci6n notable y además 

hasta 6 % de fósforo. En este grupo se encuentran cuatro componentes denom! 

nadas: Componente tres, cinco, ocho rápido y ocho lento. Las Proteosas-Pep­

tonas también se encuentran formando parte de la película del granulo de -­

grasa de la leche. ( l) 

PROTEINAS MENORES 

En éste encontramos protefna.s que son difíciles de clasificar.­

Entre ellas tenemos a lac transferrínas o proteínas rojas. las lactolinas y 

lae proteínas de la membrana del globulo de gro.oa. En conjunto representan 

apróximadamente el 5 % de las proteínas del lactosucro. 

ENZIMAS 

En la leche se c-nc11Pntran varios enzimas relacionadas con el 

grupo de las albuminas, con las cuales generalmente floculan. Algunas iJt: és 

tas enzimas se cuentran en la membrana de los globulos de grasa. Otros flo­

culan con las caseínas pH de 4.6 

La actividad enzimática de la leche depende del pll y <Je la tem­

peraturn. La elevación de la temperatura por cnzimn de 70°C provoca su des­

trucción. La importancia de las enzimas de la leche, deriva de cinco propi~ 

dades principales: 

1.- Algunt.:i!> son factores de dcgradnción y tienen importancia tecnológica¡ -

ejemplos: lipasns que son el factor de rnncidéz, Las protcasas :Jon las 

que hidroli z.an caseína. 

2.- Su seflt;iLil:d:J.d nl rAlor permite tener un control pnríl verificar ln Pª::! 

teurizarión de la lecr:t•; ejemplo,:;: fm;fatasa ácida, ~n.~1mc~ Y,úC :cp0:t:1 

tcmpecaturas de esuc durante 30 minutos, lusfata::;o -:i.1cnlini:t se ina::::tiva 

a f)3ºC durante 30 min"1t05 {MU.todo de f1rl.t~f.[1 para pa:1teuri.zación mínima). 

3.- La cantidad de enzimas en algunos caso~; depi;ndc del número de leucositos 

o bacterirm que se encuentren (m lech1:;, de esta manera se pueden obte-­

ner datos sobre 101 calidad de la lec:lie¡ ejemplo: t;.atala.ca ~·fl unD enzima 

aumenta su contenido y actividad por incremento de leucosi tos o 
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bacterias. La cantidad de catalasa varía con la alimentación y el rnome!! 

to de la ordeña es una prueba poco espccíf"ica. 

4.- El contenido de enzimas no es el mismo para todas les leches, pudiendo 

ser esta característica un medio pera distinguirles 1 peso en la actual! 

dad se utiliza poco. 

5.- Algunas enzimas tienen actividad bactericida y constituyen por ello una 

protección. aunque limitada de la leche; ejemplo: Lisozima que provocu 

la hidrólisis de la pared celular de ciertas bacterias. (2) 

3. CARBOl!IDRATOS 

Estos consti tu,yente::; se 1nred~ -encontrar libres en la fase acu~ 

sa de la leche y unidos principalmente a prote(nas. El más importante es lo 

lnctOSA. 

LACTOSA 

Es un disacarido compuesto por glucosa y galactosa. La lactosa 

es sintetizada en la mama de todos loi:; munífcros, a partir de glucosa san­

guínea y en el caso de algunos rumiantes a partir de ácidos orgánicor-. volá­

tiles. Su concentración en leche de •Jaca es de 50gr. por litro y encalos­

tro de 28gr. por litro. El factor ;.-.ás importante de variación en la concen­

tración de éste: carbohidráto es la infección de la mama, que reduce- la se­

creción de lactosa y :-il1mcnta propo:-cionalmentc t!l contenido de sales, pue!! 

<:o que lu lactosa gobierna la presión osmótica de la leche, así como tam--

bién determina la du]7.ur~ rl,. ln ,.,i~~!! ::::~~::!:::: ~;,; p:;,d¿¡· ciJu¡1...:u1·ar1te ~e1s ve-

ces menor que la sncarosa(dfmero de glucosa y fr·uctuosa). (19) 

La lactosa es fácilmente descompuesta por fermentaci.0n a ácido láctico. El 

calor al hervir la leche provoca .i.a carameli:wción Lle la lactosa que en CQtl 

Junto con la betü lactoglobina dan el sabor a lí.t leche cocida. 

Existen má::; carbohidrátos en la leehP r:-nrnn 'llonos:ic5ridoc, este­

res fosf6ricos, nminoazúcares, pero se encuentrnn en pequeñas cantidadcn. 
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4. MINERALES 

Las principales .s:iles y minerales de la leche se encuentran co­

mo macroclementos y microeleme:ltos. Los macroelementos suelen estar pr·~sr.n­

tes como cloruros, fosfatos y e: :ratos de calcio, magnesio, sodio, potas~Ll 

y azúfre que se encuentran tan ro en estado coloidal como en solución. El -

contenido de cnda elemento es, en gran parte, determinado por factores ger:~ 

tices. Los microelcmentos que St' encuentran en lu leche ~on aluminio, bo!'O, 

brol'1o, cobre, cromo, yodo, fl0u.:-, nierro, mugnt•::au, zinc, 111quPl, sclc:~:c,-

molibdeno y trazas de arsénicc, cobalto y plomo. 

La relación de cont!"ac1one:::; de las snlt!n de la leche desempeñ~ 

un papel r.1uy importante en l;:: ¿stabilidad térmica de los productos ljct.em~, 

de tal forma que los iones calci'J y rno.gncsio tienden a lnest;i.bilizar el st_:± 

tema protéico. mientras que los ..:i tr·ato~ y el fosforo lo estabilizan. A pH 

ácidos h<ly un dc::;plnzamiento de en le in Gol lodal a soluble, incrementanrlo la 

inestabilidad de las proteínas, mientras que a tempcrnLura elevada ne favo­

rece la formación del calcio coloidal. 

Las vacos con mas:i t:is segrega11 leche con elevado contenido de 

cloruros, de tal formo la concentración de éstos aniones i;e ha utilizado e~ 

mo un indice de sanidad de lu:> vacas. (l, 19) 

5. HORMONAS 

La prcnencia de horoonas en la leche de 1•1 ·1aca, puede deberse 

a causas naturales o artificia.ies. Las vacas preñadas, por ejemplo excretan 

pequeñas cantidades de estróg.,~nos en su leche y la concentración de éstos -

se incrementa en el caso de la ~estación. Las hormonas sintéticas pueden ser 

t11.,;u11L1a.dú:::. ca. l~ lc::hr '.:'O!"'<:' ;-:-•:o·ltrH'l" cfr• IA nrlministr-ación de éstas a ln. -

vaca con ohjt.~to de incrementa:- la producción. Si ::;e: abusa y st; aµlica.n inco 

rrectamentt: ést:as sustancia5, 1 
.. m exceso de los m.ismas puede constituir un -

serio peligro para el consumidor. 

6. COMPlll!STOS NO PROTEICOS 

Las sustancias nitr:Jgenada:::: no prot€icns se encuentran en pequ~ 

ñas cantidades (l.6g/l) 1 pero comprenden un gnm número de componentes con 

pezos moleculares a 500. Son dialisables permaneciendo en solución cuando -
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son flocula.dos las proteínas. Sus eslructuras químicas son muy v~riadn.n pU_!! 

den ser: aminoácidos 1 ibrea, urea, creatin!.na, nucleótidos, vi taminaa, etc. 

Las Proteínas del lactosuero contienen gran cantidad de cistina y cantida-­

des considerables de lisina, leucina, tri¡.-torano, ácido glutámico y ácido -

aspárt!.co. 

6. lINHIBIDORES BACTERIANOS DE LA LECHE 

La leche cruda parece estar p~tcgida contra el desarrollo mas!, 

va de gérmcnc::;., Este fenómeno Ae debe H la presencia de las siguientes sus­

tanci.n.s anti bacterianos: 

Lacter.:.na Ll: Se encuentra en el calostrc y actúa sobre el Streptxx:occue _2l.2 

genes. 

Laclenino. L2: Actúa ~obre loo Streptococcll!> pxogenes, cremori.s, lactis y -­

agalactiae. 

Lactenina L3: Inhibe principalmente al Streptococcus cremoris, 

Las azlutininas y Lizosima ya se describen er. secciones anteriores. 

6.2 \IHAMINAS 

La leche figura entre los elfJ;;e)tnB que contienen la variedad más 

completa de vitaminas. Sin embar¡¡o éstas se encul)ntran en pequeñau cantida­

des y por lo tanto algunas no llegan a sa'.:isfacer los requerimientoa dia- -

rios para consumo hu:nano. Dentro de énte gr-upo existen sustancias llamadas 

11 Insaponificables 11 que constituyen más del l % rle la materia grasa. Los - -

principales son: esteroles, carotenoides y tocoferolea. Tradicionalmente -­

las vitaminas se claeificun en dos grupos. según su solubilidad en agua o -

en lípidoG. 

6.2. '- VITAMINAS LIPOSOLUBLES 

Estn.s 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 icismo que reune a un conjunto de sus'tallcias colortaÜaQ 1·ojctG 6 amari- -

llas semejantes en su constitución química. l.Qe carotenoides son muy - - -
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insaturados, lo que expli1..:a su tendencia a oxidarse. En la leche se encuen­

tran principalmente los carotenos alfa y beta; la vitamina A (se obtiene a 

partir de los anteriores) y pequeiias cantidades de Xanofilas, Escualeno y -

Licopeno. Estos compuestos se encuentran probablemente formando lipoprotcí­

nas. Los carotenoj des son los que dan coloración a la grasa de la leche y -

su concentración depende de la alimentación de los animales, p!"'escnt3ndose 

un nivel mínimo en invierno y el máximo en verano. 

VitnminaD. Esta vitamina se encuentra dentro del grupo de lo~ -

esteroles, que son alcoholes polir,sú.turados conplcjos. Los estero.les es tan 

representados fundrunentalrncnte por el colesterol cuya concentración en lo -

grasa de leche es apróximadn ol J %. Otros dos componentes est..-1.n igualmente 

presentes en la :fracción de estcrolen pero en pequeñas cantidades. El Ergo!! 

terol y el 7-dehidrocolesterol. Estas dos sustancias sometidas a la luz ul­

travioleta dan origen a Ja vitumina O 6 antirraquítica. El 7--jchidrocolest~ 

rol es el prcculsor de la vitamina 03 ó colccalciffJrol. 

Vitr?mina E. Es~H suALRncia formA pArtc del grupo de los tocofe­

roles que son sustancias complejas, constituidas fundamentalmente por un n.f! 

cleo 6 anillo por una cadena lateral llamada ·fi tilo. El alfa tocoferol se -

identifica como la vitamina E. Los tocoferolcs presentan unu propiedad quí­

mica notable; su sensibilidad al oxigeno, a agentes oxidentes pero princi-­

palmente a la luz. Esta a:finidad explico su pnpel de antioxidante natural -

que contribuye a la protección de la materia grasa contra las alteraciones 

oxida ti vas. 

6.2.2 VITAMINAS HIDROSOLUBLES 

Estas se encuentran en la fase acusa de la leche. La concentra­

ción de estas vitaminas depende poco de los factores exter.;.ores y por ello 

su contenido es constante. Las vitaminas del grupo B que se encuentran en -

la leche de los rumiantes son princif)almente sintetizados por l.:1s bact'!rias 

del rumen y una pequeña cantidad proct•dc del forraje, La leche de vaca ccn­

tiene mayor cantidad de vitamina B que las vi t~inns E y C. 

Vitamina 81 (Tiamina o Aneurino). La leche de vaca contiene nor_ 

malmente una cantidad considerable de esta vi tamimt. El porcen~ ... a.jt: de ésta 

es máximo en el calostro y tierrle a disminuir hasta desuparccer. La vitamina 



Bl es tcrmolahtl y puede destruirse parcialmente por un calentamiento pro-­

longado a al ta temperatura 1 sin embargo un calentamiento corto incluso a -­

lSOºC no le afecta sensiblemente. 

Vitamina Bl (Riboflavina o Lactoflavina). Esta vitamina le con­

fiere al lactosuero el color verdoso. Ln leche de vaca contiene como térmi­

no medio menor concentración de riboflavina que el calostro. Esta vitamina 

es sintetizada por la microflora del rumen. Es una sustancia muy sensible n 

la acción destructora de la luz solar. 

\.'itar.:iina 83 (Acido Nicotinico y Niacinamida). Ln l.eche contiene 

baja cantidad de ésta •.Jita.oninil. Se le considera a" pesar de ello un nutrime!! 

to interesante µucs ayuda a l:::i prevención de la pelagra. El triptofano e:J -

un preculsor de la vi tarr,ina y la leche contiene este nminoiicido en cantida­

des notables. Esta vitamina es muy resistente a los cambios de temperatura. 

Vitamina DG {Piridoxina 1 Pirodoxal). Esta vitamina la encontra­

mos en la leche en forma de Porodoxal. La vi tnmina 86 es estable a la temp!: 

ratura de ;:mstecriznl':ión p"!ro no a la esterilización. 

Acido Pantoténico. Esta vi tamin3 es el consti tuyenle especial -

de la Coenzima A, la leche constituye Wla fdente importante de Ar:ido Panto­

tético, esta vi !.amina t::s muy estable nl calor. 

Vitamina 812 (Cianocobalamina). Esta presente en pcquefiaa cant!_ 

dades en la leche. La vitamina 812 puede ser sintetizada por la microflora 

del rumen. Es sensible al calor sobre lodo en presencia de oxigeno. La CGt! 

rillzación puede destruir casi el 90 % de ésta, mienLr·a.s que la pasteuriza­

ción solo destruye el lú %. 

Vi :a:-:inn C {Acido Ascórbico). La leche contiene relativamente -

poco Acido Ancóbico en comparación con los frutos, por lo que no se puede -

considerar una buena fuente de vitamina C. Los tratamientos térmicos y las 

oxidantes cont¡ibuyen a e!T.pobrecerla más aún. { 19 ,2) 

17 



VI TECllICAS PARA AflALlSIS t'ISICOQUIMICOS Y NICROBIOLOGICOS 

En r.;uchos países, los reelamentos sani larios especifican los r~ 

quisitos que han de oplicursc a la salud y cuidado de los animales product~ 

res de leche, a los métodos de aseo y esterilización del equipo, a la cons­

trucción y limpieza del edificio donde se produce y alnacena dicho producto 

y a las temperaturas de la leche en ;ilmacén¡ y centres de venta. 

De los facLon~s 1nencionados anteriormente se Jerivn el realizar 

un buen control ~mni tario y vigilar que siempre se c'.l;plan adecuadamente -

las prácticas de higíene, efectuar una adecuada Pasteurización, tener en 

cuen-:..a lus faclcres que pudieran ;-1fcctar alf.Ú.'1 tran~torno en P.1 pr0ducto co 

molo .$·.:in: La al-:erac1ón, adulteración, contaminaci6n, etc. 

l..as muestras de leche obtenidas para el. r:·esente estudio füeron 

anal i zadn::;. en c-1 Laborntori o Nncl onnl de Pe ferenci a, n:a 1 izándose dos tipos 

de análisis; a) Fisicoquímico y b) Mícrobiológico. En el primero se verifi-

dad indice de refracción, indice crioscópico, acidéz. y fosfatana; en el se­

gundo de determinaron: lrihibición bncteriann, m~sofilicos aerobios y r:uenta 

de colifonnes. {7,8) 

ANALISIS FISICO-QUIIHCO DE LA LECHE PASTEURIZAD 

RECOl.ECCION DE LA MUESTRA 

La cantidnd de muestra necesario pnra prácticar el análisis fi­

sicoM·químico es V<.lriable secún •::>1 número de delerminacioncs que se pretenda 

llevar a cabo, como dens1 dad promedio, parü un análisis ordinario, es nece­

sario disponer de 100 ml de muestra. 

r.::.d:> un;i rlP l :1~ m11es tras deberá r.iarcarse en forma tal, quu per­

mita su r<lpida identificación. Es conveniente acompañar a cb.da mutstr<:. de -

un ífp:rd de datos que señalen: procedent:ia, fechéi y horario del muestreo, -

adición de pres~rvatiuo~ y deternnnaciones d.naliticas solicitadas. 

Utilizar frasco de vidrio o d~ plástico provisto de tapén de -­

cierre hermético, libre de fenol. Se recor.iienda el c:npleo de tapones de hu­

le rojo. Transportar la muestra en caja de hielo para lograr una temperatu­

ra de 10° 6 menos y evi tanda su cone,elación. ( 11) 
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En los casos de envío de r.auestran de lugares diatantes, por me­

dio del correo, expresa, etc., se recomienda el uso de preservativos tales 

como tabletas de cloruro mercúrio, dicrocnato de potasio y solución de for­

maldehído al 36 % ( 2 gotas por cada 30 llll de leche). 

Estos preservativos no interfieren con las pruebas físico-quím!_ 

cas rutinarias que se pr3~tican en la ~eche, con excepción hecha de la pru!:_ 

ba de la fosfatasu, en L1 que solamcr:te se admite como preservativo el clo­

roformo. (13) 

PREPARACION DE LA MUESTRA 

Antes de proceder al estud:o fisico-químíco de ln leche, homog!: 

nizar la muesLr<i por agitación e inversión repetida del recipiente que la -

contiene. En los casos que se obnerve la formación de grumos, calentar la -­

muestra en baño de agua n temperatura aproximada de 38°, y emplear un gend!. 

me para faci 1 i tar el desprendimiento de la crema adherida a la pared del -

frasco o del tapón. Mantener la leche a 20°, al tomar las muestras nccena­

ria.c:; para los análisis. (8) 

GRASA METODO DE GERDEíl (8,13) 

GENERAl.IDADES 

i.a grasd e~ el c•...insti Luyt.=nt.e mús prominente de la leche. El CO,!! 

~enido ae erasa es el que fija el prec:o de la leche en el comercio; a él -

se recurre para el control de materias primas para la fabri.caci6n de mante­

quilla queso y otros lácteos para verificar el rendimiento de las vacaG y -

para el control del descremado premeditado de la leche. 

FUNDAMENT(l DEL METODO 

Estt:> mf.tod0 ne bai:;a en la dinolución de todos los componentes -

de la leche, excr~pLo la zra.::;n, en ácido sulfúrico. Emplea alcohol isoamilí­

co para ayudar a romper la emulsión de la leche y evitar que se queme la e!! 

pa de grasa. El alcohol ino-amílico rezcciona con el ácido sulfúrico forman 

do '.tr:. éste!"' que es cor.iple':é.>ment~ f!0lubl~ en dicho ár:ido. 
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PROCf.DrMIEITTO 

Medir 10 ml de ácido sulfúrico en el butir6melro evi tándo bañar 

las pa:--edes internas del cuello; añadir lentamente resbalando por las pare­

des y sin mezclar, 11 ml de leche de modo que se forme un estrado de leche 

sobre el ácido, inmediatamente agregar 1.0 ml de nlchol iso-amílicc. Cerrar 

con el t.apón y ngi tnr enérgicamente, con lo que Ge produce un fuerte calen­

tamiento y la disolución en <icidu de los ;.ÜUuminoidcs de la lecne; colocar· 

elbut.irómetro en un baño de agua caliente y mantenerlos a 55º-70ºC por 10 -

minutos. 

Centrífugar 2 minutos a 1,100 rpm y colocarlo por últioo en el 

baño de agua caliente 4-~ minutos. Leer el espesor de ln capa de grasa acu­

mulada en la parte superior¡ cc>mo el tapón queda hacía abajo, éste debe mo­

vilizarse ciudadosamente h;:mta colocar los límites de la capa de &ras3 den­

tro de la escala, la cual expresa directamente la cantidad en porciento de 

la gra.5a contenida en la leche. 

DETj¡RMINACION DE PROTEltlAS. METDDO OE KJELDAHL-GUNllING. (8,13) 

FUNDAMENTO 

ácido sulfúrico, el so
2 

reduce el nitrógeno prenente a amoniaco que se fija 

como sulfato de amonio, esta sal se hace reaccionar con una base fuerte pa­

ra desprender amoniaco que se des ti la y se recibe en un ácido déb1l, en el 

cual se puede ti tul ar el amoniaco con un ácido fuerte¡ el ni tróger.o así ob­

tenido se multiplica por G.38 para obtener proteínas de queso. el '."'étodo de 

Kjendhal Gunning, utiliza Bulfato de cobre como caralizador y sulfato de s~ 

dio para aumentar la t:emµerat.u:·u tlt! la mezcla con el propósito de acelerar 

la digestión. 

Compuestos ~rgáni(;05"' H
2
so

4 
tll

2
o ... {NH

4
) 
2 

tS0
2 

PROCED1MIE111'0 

Pesar 2 gramos de muestra y transferir cuan ti ta ti va.mente al mn. 

traz. Agregar 2 g de sulfato de cobre, 10 g de sulfato de sodio anhidro, 25 

ml de ácido sulfúrico concentrado y una perla de vidrio. Colocar el inatra~ 
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en posición inclinada en la unidad de digestión, calentar cuidadosamente a 

baja temperatura hantn que la espuma ha cesado. 

Aumentar el calentamiento hasta que el ácido hierva (aprisa), digerir y ha~ 

ta que el contenido del matraz este claro. Prolongar por 30 minuto~ más. D!:, 

jar enfriar y agrefnr cuidadosamente 400 ml de agua den ti leda, mezclar per­

fectamente agregar 6 ó 7 granallas de zon {para prevenir los brincos duran­

te ln destilación) y estratificando y sin agitar 50 ml de solución concen-­

tr"ada de hidróxido de sodio. 

Conectar el matraz al condensador por medio del bulbc, y agitar, 

recibir el desti ludo en un matraz Erlenmeyer de 500 ml que contenga 50 ml -

de ,jcido bórico al 4 X j' una3 gotas de solución indicadora de Wesslo"" (la -

péirte terminal del tubo del destilador debe estar dentro del cicido). Desti­

l::.1.r- a una velocidad moderada hasta nuc todo el amoniaco haya pasado a la s~ 

lución absor·bcnte, 300 ml aproximadamente. 

Retirar el matraz y titular el des ti lado con aol ución de ácido clorhídrico 

0.1.N. 

calculoG 

% de nitrógeno V X N 0.14 X 100 
M 

V= ml de HCL 0.1 requeridos en la ti tul ación 

N= Normalidad del HCL 

'):;, de Proteína+ % de Nitrógeno X 6.38 

Generalidades 

La luct0:.;a es el az.úcar que se encuentra en la leche de los m.!!_ 

riíferos. Es e! ·.íni:o carb~!üdr:i.to prc:::;cntc. c.n l.::i. leche. 

fundamento de Método 

La muestra primera1:ien te roe cfoser.a par.-, prec j pitar !as proteínas 

utilizando soluciones de acetato de plomo y Gulfato de sodio. Se íiltra. y 

en el filt:-.:tdo ::;e dctcnüina la lactou~ aprovcdrnndc. :;u propiedad de set' un 

azúcar reductor directo que reduce el cobre de sus ~alcs alcalina::;, mcdimtc 

una valoración volumétrica, según el método de Lane y Eynon. 
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Cálculos 
P - P X 100 

Sólldos totales (g/!Wmll= 
2 

; 

P
2
= Peso de la cápsula con residuo seco 

Pl= Peso de la cápsula con la cama de gasu 

M= Volúmen de la muestra en ml (milili'.:ros) 

SOLIDOS NO GílA50S (4,8) 

Generalidades 

La lt.:cht~ e~ un...i émul~i.ón grasa-agua; canr;ecucntcmct1te GU densi­

dad es una función de la densidad de la grasü y del agua, nsí como de las -

proporciones de estos componer.tes. La denoidad de lu crasa es de apróximad~ 

mente O. 93 y la de lüs sólidos rio grasos 1. 5; cuando el contenido de graoa 

en la leche t.tUmcnt¿¡, la densidad disminuye, cuando los sólido::; no grasos d~ 

la leche aumenta, la densidad también se incrementa. 

Fundamento del Método 

Gencr"almente ln densidad de la leche s~ determ1nn utilizando el 

lactosuero, haciendo L:! lectura a 15°C, aunque también puede cfectuJ.rse a -

otras temperaturas pero corrigiendo la lectura a P.>ºC. 

Procedimiento 

Colocar lé~ muestra ya homoeenca {hncif·ndola pnsar" previamente -

una o dos veces de un recipiente a otro) en la proi:Jet<..i, sobre un.:1. superfi--

cie plan<:J y horizontal. Evitar lH formación de espll!1a. 

Introducir el lactodcnsimetro en ln parte central, pv i tándo que. se adh1era 

a la pared interna de la probeta. Transcurridos arpox~madnment(· 30 segundos 

hacer la lectura en la correspondiente, evitando 1:rrcr de paralaje. Corregir 

la lectura en el luctodensímetro de acuerdo con ];-1 teF.p•:rottir·a de la leche 

al de la medición. La l.éclura corrcspondit:mte: a L,, t!.:.:iCali> ~.:>:..fi con.sidcruda 

para determinaciones a 15ºC. 

La corrección se obtiene sumando o restando 0.0002 a la densi-­

dad hallada por cada grado de temreratura respectivamente, superior o infe­

rior a 15°r.. Por P,jemplo: Si la lectura en la escala indica 32 y la temper~ 

tura fué de 16°C, la densidad en este caso será: 1.032 t 0.0002 + 1.0322 
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Procedi1tiento 

DeSecaci6n de la muestra de leche: 

Colocar 10 ml de muestra en leche en un matru columétrico de -

100 111 con 25 al de agua. Alladil' 6 IDl de solución eaturada de acetato de -

plomo. 10 ml de sulfato de eodio y l ml de ácido acético glacial. 

Dejar reposar media hora. Diluir a la u.rea con agua, :filtrar y 

el fil "Crado en una bureta. 

Determinación de la Lactosa 

Proc~der como 10. 5 usando el filtrado obtenido en lugar de la -• 

lucjón patrón de lactosa. 

Calculas 

Lactosa g/l= ~. X 10 

F= Factor del reactico en mg de lactosa 

V= ml del filtrado (10.6) que ae necesitaron para titular la B!?_ 

lución A-B 

SOLIDOS TOTALES (4,8) 

Generalidades 

l.os sólidos de la leche incluyen todos los compuestos presentes 

en ésta, excepto el agua. Sus límites de coocentraci6n son estrechos y ca­

racterísticos y su determinación es útil para revelar algunas adulteracio-

nes. 

El valor- nonnal es de 11.5 a 12.5 por ciento. 

!:'Wld<unento de.l Método 

A un volúmen definido de leche se le evapora el agua por calen­

ta"üiento; primero con vapor de agua y después en una estufa a temperatura -

de 98º a lOO"C. 

?rocedimiento 

Medir 2 ml de leche y colocarlos en una cápsula de niquel a pe­

so constante, con una cama de gasa. Colocar la cápsula sobre un baño de ~ 

a ebullición hasta sequedad, Transferir la cápsula a la estufa y secar du­

rante 3 horas a 98-lOOºC. Enfriar en desecador y pesar el residuo. 
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Si la lectura en la esco.la indica 31 y la temperatura fue de 

lO'C, la densidad en este caso será: 1.031-(0.000:!li.5)= l.031-0-1.030 

INDICE DE REFRACCION (DETERMINACION DE AGUA AG!!KFADA) (l.3) 

llETODO DEL SULFATO DE COBRE 

Generalidades 

El grado refrectométrico del suero obtenido de la leche. ee ut! 

liza p&ra detenninar la presencia de agua 58regada en la leche. Si se ha -

añadido agua. la proporción de las señales solubles de la leche disminuirá 

en el suero por lo que el grado rcf'ractométrico disminuirá también. 

Las leches que dan lectura por abajo de 37 a 20 ºC. se conside­

ran añadidas de agua. 

Fundamento del Método 

Se usa una soluci6n de sulfato de cobre paro. deaproteinizar y -

separar el suero. el cual una vez filtrado y ajustado a 20ºC, se le determ! 

na el grado refractométrico. Previamente se ajusta el refractómetro de in-­

mersión con agua destilada. 

Procedimiento 

En un matraz colocar 4 volúmenes de leche {20ml) y añadirle 1 -

volúmen de solución de sulfato de cobre (eml). Agitar perfectamente y fil­

trar. Colocar el filtrado en una cuba para refrac~tro y ajustar su temp~ 

ratura a 20°C. Colocarlo en el soporte del baño de temperatura constante y 

determinar la lectw-11 t-t:fracto::!trica, 

NOTA: 

Las lecturas en rofrect6metro de Zeis.s y Bauch an Loo.b son idé,!! 

ticas, excepto los Bauch and Lomb de series Nos. 4000-10000 en los cuales -

las lecturas de 35.6 corresponden a 36 en el instrumento de Zeise. 
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INDICE CRlOSCOPICO (3,4) 

Generalidades 

Se reconoce en general que el indice crioscós)ico es el menos V! 

riRblé de las propiedades de la leche y adenás la determinación física más 

exacta para poder determinar si está adulterada con agua. 

Todos las factores que alteren las proporciones de lactosa, cl2_ 

ruros y demás salutes del suero, tendrán influenc!a sobre el punto de cong~ 

l<l.:ión. Este puede aumentar por aguado, disi:.inuci6n en el contenido de lac­

tosa, pasteurización rápida y homogenizaciór:, pasteurización y esteriliza-­

ción al vacío y puede disminuir por acidifi.:ación, adulteración con azúca-­

res o señales, rnasti tis y leches con al to contenido de calostro. 

Podemos considerar que el punto crioscópico de la leche normal 

es de -0.51 a -.585°C. Pero se acepta cpr.i.p normal (por el Reglamento Sanit!! 

rio de la leche) de -0.53 a -0.56°C. 

La adición de cualquier volumen de agua a la leche aumenta su -

punto de congelación acercándolo al del agua, en forma directamente propor­

cional al volumen de agua añadido. 

Funcamento.- El crioscópico consta de tres cavidades concéntri­

car. La cavidad externa contiene el medio refrigerante; se obtienen de esta 

manera temperaturas de -5 a 1ºC. La cavidad intermedia contiene el baño de 

enfriamiento, cuya funsión es transferir el calor del líquido a congelarse 

hac!a el medio refrigerante. La cavidad interna (tubo de congelación) con­

t:.ene al líquido a congelarne y un termótnetro Back,BDVn para crioscopía. 

Generalidades 

La leche generalmente tiene una acidéz de 1.4 a 1. 7 g/l expres!_ 

da en ácido láctico. La acidez normal de la leche se debe principalmente a 

su c::.ntenido de caseína (0.05-0.08 por ciento) y de fosfatos. También con­

tribuyen a la acidéz el dióxido de carbono (0.01-0.02 %) , los citratos - -

(O.~l %) y la albumina (menos del 0.01 %). 
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Fundamento del Método 

La acidez. se mide con base a una titulación alcalimétrica con 

NaOH 0.1 N, utilizando fenolftaleína como indicador. 

Procedimiento 

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

volúmcn con agua libre de co
2

• Añadir 2 ml de fcnolftaleína y titular con -

NaOH O. l N hasta la aparición de un color rosado persistente cuando menos -

un minuto. 

FOSFATASA RESIDUAL ( 4) 

Generalidades 

J..a t·osfatasa es un enzima normalmente presente en la leche cru­

da en las condiciones ordinarias de pasteurización (lenta, rápida o ultra­

rápid:a) la enzima se inactiva. Se ha demontrado que esta enzima es más difi 

cil de destruir que la mayoría de los organismos patogénicos termo-resiste!! 

tes que pudieran estar presentes en la leche, como por ejemplo el bacilo t!! 

berculoso. La prueba es de gran utilidad para decidir si la leche ha sido o 

no pasteurizada, si la leche pasteurizada se ha mezclado con leche cruda, o 

incluso si la pasteurización ha sido deficiente. 

Fundamento del Método 

La muestra de leche se incuba con feni 1 fosfato en solución re­

guladora de hidróxido de bario. Si la fosfatasn activa está ,?resente, el f~ 

nil fo::fo.tc :;e hidrollza y t>t forma fenoi. 

En la leche que ha sido pasteurizad.J eficientemente, la fosfat,!! 

se se destruye y no hay hidrólisis. El fenal 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 espectrofotómetro. 
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Prxedimiento 

Medir con pipeta 1 ml de muestra en 2 o 3 tubos (se necesita W1 

tubo como testigo y se recomienda preparar dos o más 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 baño de agua a ebullición y cubierto, -

a~ rededor de un ;;:1nuto (Ja temperatura interna del tubo debe estar entre -

13=. y 90°), y dejar enfriar a temperatura ambiente. A partir de esta etapa -

r.:anejar de igual :--.anera el testigo y las muestras. 

Agregar a cada tubo 10 ml de la solución de sustrato regulador 

para valorar la pastcuriznci6n o para las determinaciones cuantitativas en 

le:ne cruda; tapar los tubos y mezclar (pH 10.0 :!: 0.15). 

Es te sus trato, es adecuado para la leche fresca, leche descl"Cm! 

da y suero obtenido en la preparación de quesos; para leche vieja o ligera­

mente agria se utiliza el sustrato preparado en la solución reguladora hi­

dróxido de bario-borato sin diluir (11.4.2}. En el caso de bebidas que con­

tengan chocolate se utiliza el sustrato con hidróxido de bario-borato {li.4 

2J :Hluído con 1/4 de su volumen de agua¡ para sueros muy ácidos obtenidos 

en la preparación de mantequilla, con pH menor a 4.5, se emplea el sustrato 

ca:-. solución reguladora hidróxido de burio-borato (11.4,2} pero empleando -

26g de Ba(OH)
2

BH
2

.\ 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 exactos en muestras desconocidas, 

ajustar el pH a 10.0 - 10. 5. 

Inmediatamente después de agregar la solución de sustrato incu­

bar los tubos en baño de agua durante una hora a 37-38º mezclando o agitan­

da ocasionalmente durant.e este tiempo. Trasladar los tubos a un recipiente 

con agua a ebull1ci6n durante l minuto (la temperatura del contenido de los 

tubos, controlada con un termómetro sumergido en un tubo de tainafio y volú­

r:te:-i de contenido igual al de los de la prueba, deberá ser de 8~90º. Dejar 

enfriar los tubos a la temperatura nmbiente por inmersión en un recipiente 

de agua fria. 

Agregar con una pipeta 1 ml de la solución precipitante de pro­

teínas Zn-Cu (11.4.7) a los tubos que contienen leche fresca, butter oil o 

suero de queso; para leches viejas o ligeramente agrias o sueros ácidos, -
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sustituir el mililitro del reactivo precipitante de proteínas con otro - -

(11.4.7) preparado con una solución que contenga 6.0g de ZnS0
4

7H
2

0 por 100-

ml. Para bebidas con chocolate emplear 1 ml de unb. solución preparada 4. 5g 

de ZnSO 
4

7H
2
0 y O.lg de CuSo

4
5H

2
o en 10 ml. 

Mezclar perf'ectrunente el contenido de los tubos. El pH de la -

mezcla debe estar entre 9.0 - 9.1; filtrar (emplear embudos de 5 cm de diá­

metro y papel Whntman No. 42 de 9 cm de diámetro o bien el No. 2 o su equi­

valente) y recoger 5 ml del filtrado en un tubo, de prederencia graduado en 

6 y 10 ml. 

Agregar 5 ml de solución reguladora. Para desarrollo de color -

{11.4.3) el pH de la mezcln debe estar entre 9.3 - 9.4. 

Agregar 4 gotas del reactivo B.Q.C. (11.4.8) mezclar y dejar a 

ter.iperatura ambiente durante 30 minutos para desarrollo de color. 

En loe casos on que se investigue pasteurización deficiente so­

lo se agregan 2 gotas de la solución de B.Q.C. 

Determinar la intensidad del color azul con cualquiera de los -

siguientes métodos: 

Método Fo tomé tri co. 

Leer las intensidades de color del tubo testigo y de las mues­

tras {usando el filtro con máxima transmisión, 610 nanómetros), restar la -

lectura del testigo de la lectura del tubo de lil muestra y co11vertir el re­

sultado a unidades de fenol utilizando la curva patrón (11.4.11.2}. 

Ordinariamente se hace innecesaria la extracción con alcohol bu 

tilico cuando se emplea el fotómetro. Sn los casos en que se emplea la ex-­

tracción con este alcohol, como se señala en la valoración de la pasteuriz_!! 

ci6n (11.4.6.1) centrifugar la muestra durante 5 minutos a fin de romper la 

separar todo el alcohol butilico filtrar recogienso el filtrado en la celda 

del fotómetro y leer con filtro de máxima transmisión en la región de 610 -

nanómetros. 

Método visual con escala de patrones. 

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

con los tubos de color que contienen patrones de fenal (11.4.11.2). 

Para obtener resultados cuantitativos en aquellos casos en que 
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se halla varinciones entre 0.5 y 5 unidades de color, hacer la exlrncción -

con alcohol butírico, agregando 5 ml de alcohol e invirtiéndo lentamente va­

rias veces, centrifugar corJO se señala en el método anterior, si fuera nec!! 

sario, po.ra aumentar la claridad de la capa alcohólica y comparar el color 

cm los patrones tratados e:i igual forma (11.4.11.2). 

En aqi.;ellas pruebas en las que durante el desarrollo de color -

se obtengan resultados fuertemente positivos (por ejemplo con 20 unidades o 

más) y en las cuale.:; no seer. suficientes 4 gotas de la solución B.Q.C. para 

reaccionar con todo el fenal, hacer diluciones colocando nuevos tubos con -

volúmenes conocido::; que se d.:..luyen a 10 ml con la solución reguladora de -­

dilución de color {11.4.4 i y agregar 2 ó más gotas de la solución B.Q.C. En 

cada una de estas ¡::>r"Jebas cLl"Jir el testigo y tratarlo directamente. De la 

misma manera en aquellos casos en los que estas nuevas diluciones produzcan 

nuevo.mentr: reacciones fuerteme:ite positivas, todavía será necesario volver 

a preparar otras diluciones r..ás, hasta que el color quede comprendido entre 

los de la escala o de la curva de fotómetro. 

Para hacer la lectura final, dejar transcurrir 30 minutos a pa!: 

tir del moriento de la adición de la solución de B.Q.C. a fin de que se des! 

rrolle totalmente su colo!"'. !4ultiplicar las lecturas de las diluciones por 

el factor de dilución µor 2 en el caso de haber diluído 5 ml; por 10, para 

aquella dilución 1+9 ml; seguida de 2+8 ml. 

Cuando se emplea 1 ml de la muestra y se agrega 11 ml de los -­

reactivos (~l voL .. :. .. -:-,e:.... -:::::a!. liquido i::s de 12 ml, usando 5 r.l del filtrado)­

multiplicar el va~or dr la lectura por ln cifra 1.2 a fin de convertir a -­

equivalentes de fenal en o.:. til de muestra (cuando se desea, los resultados 

pueden convertirse en equivalentes de fenal por mililitros multiplicando -­

por 2.4). Los equivalentes de fenal mayores de 2 X 0.5 ml, 6 4 X 1.0 ml in­

dican pasteurización deficientf! en leche de vaca, bebidas con chocolate. -­

mantequilla y sue.ro de queso; equivalentes de.fenal mayores de l por 1.5 ml 

indican pasteurizcJ.ción defic:eni:e en la leche de c<Jbra. 
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TECHICAS PARA KL ElWlEll BACTKRIOLOGICO DE LEC!IK 

Introducción: 

La leche es el producto obtenido de la secreción natural de la 

vaca lechera en buen estado de salud y de alimentación, mantenida en condi­

ciones higiénicas y que cumple con las característicaa que señala el código 

sanitario. 

Para estimar la calida:j sanitaria de la leche se han adoptado 

algunas pruebas bacteriológicas a:-pliamente ensayadas y evaluadas, que de-­

ben seguirse exactamente para que las variaciones inherentes al método sean 

mínimas y los rcsul tados reproducibles. 

Fundamento: 

El análisis microbiológico de este producto está encaminado a -

comp"" )bar su calidad sanitaria, con el objeto de verificar las condiciones 

de producción, pasteurización, manejo y coneervacióne 

Las técnicas aplicables a este producto non: 

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

Preparación de las muestras: 

Agitar vigorosamente cuda recipiente de leche invirtiendo repe­

tidas veces los envases hasta homcgenizar su contenido. 

Antes de abrir el recipiente dP 1~ mu~~tra llmµiar la tapa, y -

en el caso de los envases de cartón, tetrapak o pló.stico, limpiar el sitio 

de la abertura con algodón estéril y empapado en alcohol al 70 %. 

Extraer las porciones de leche con una pipetn., tolJlando 10 ml y 

transferirlos a un frasco de dilución con 90 ml de solución amortiguadora. 

Esto constituye la dilucion l: 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 líquido en la pipeta, la punta de ésta deberá --
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aplicarse en el interior del cuello y mantenerse en posición vertical, para 

lo cual e 1 frasco deberá 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 dilución e inoculando simultáneamente las cajas. 

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

capacidad total de la pipeta. 

PRUEBA DE INHIBIDORES BACTERIANOS (4,6,12) 

Fundir el medio No. 1 para Antibióticos enfriarlo y conservarlo 

a 50(1C en baño maria. 

Inocular el frat>co conteníéndo 100 ml del medio base con la Sll!!, 

pención de esporas de B. Subtilie ATCC 6633 preparada agitándo cuidadoeame!! 

te para evitar la formación de espuma. 

La concentración óptima de esporas que se va a agregar al agar 

debe determinarse previo.mente ensayando varias diluciones. 

Elegir la dilución que proporcione buen desarrollo de colonias 

u zonas de inhibición :t>ién definidas (haciéndo la prueba con discos están-­

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 82.2ºC durante 2-5 minutos 

{para evitar reacciones positivas falsas debido a sustancias inhibid oras º! 

tU!'!!l~s en la !'!che C!"'Jde:, que l!! p!!steurize.cién dimninuye, pe!'O r.o elimine. 

por completo). Enfriar hasta temperatura ambiente. 

Utilizándo las pinzas de disección sumergir un disco de papel -

filtro en la leche enfriada. 

Dejar que la leche sature el disco, evítándo que haya un exceso 

colocar el disco con la parte plana hacia abajo sobre la superficie del -

agar. 

Incubar las cajas en posici_ón invertida a 351)C durante 18 horas 

observar las placas y tomar como positivos los discos que muestren un halo 
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de inhibici6n y como negativos aquellos que no lo muestren. 

Cuenta de Bacterias KesofUicas Aerobias. (4,8) 

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

de Petri 10-2 • 10-J, para leches de la categoría eani taria y lo-2 a 10-4 • 

para leches de 2a y Ja categoría, aplicando la punta de la pipeta en el fo!l 

do de la caja mientras escurre el 1 íquido. 

Agregar de 12 a 15 ml del medio Agar triptana extracto de leva­

dura fundido y mantcniéndo a una temperatura de 45+ lºC. Mezclarlo con movl 

mientas rotarios, teniéndo cuidado de que el medio no moje la cubierta de -

las cajas 

Preparar una coja sin inóculo para cada frasco de medio para -­

control de esterilidad o para cada lote de medio preparado. Dejar solidifi­

car. 

El tiempo transcurrido desde la preparación de las disoluciones 

hasta la acidi6n del ClCdio de cultivo no será mayor de 20 minutos. 

Incubar las cajas en posición invertida a 35ºC durante 48 horas 

Lectura: 

Seleccionar aquellaa placas donde aparezcan entre 30 y 300 col~ 

nias para efectuar el recuento. 

Multiplicar por ln inversa de la dilución para obtener el núme­

ro de colonias por ml. 

Informar: Cuenta de colonias de bacterias mesofílicas aerobias/ 

ml. 

Cuenta de organismos Coli:formes: 

Proceder como se Jndicó en 5.0 

Inocular 1 ml de la r.iuestra sin diluir en una caja de Petri. 

Agregar de 12 a 15 ml del medio Rojo-Violeta Di U is Agar fundido y cooser-­

vando a 45° ! 1 ºC, como se indicó anteriormente. 

Dejar solidificar. 

Agregar 4 6 5 ml del medio y extenderlo por movimientos de la -
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caja de manera que 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 coliformcs las -

colinias de color rojo oscuro que exhiben un halo de precipitación típico y 

generalmente un tamaifo aproximado de o. 5 mm en placas de escasa población. 

Cuando las cajas presenten un gran número de colonias, las correspondientes 

a los organismos colifonnes en ocasiones presentan características un ta~to 

antípicas, con menos de O. 5 rnm de diámetro. 

El número de coliformes corresponde al contenido de 1 ml de la 

muestra. 

Interpretación de Resultados. (3) 

Cuenta de Mesofílicos Aert'bios. 

El recuento de oacterias mesofílicas aerobias, se eleva propor­

cionalmente en la medida en la que se descuidan las condiciones higiénicas, 

se expone a diferentes cuentes de contaminación. y/o se conserva a una tem­

peratura superior de lOºC. 

las fuentes de contaminación pueden ser: equipo sucio, el polvo, 

la tierra, los manipuladores, los envases, la fauna y el empleo de agua no 

potable. Sin embargo lo r.ás común, es que los recuentos elevados guarden r!:_ 

lación con esta exposición seguida de una conservación defectuosa. En este 

caso, no es necesario una contaminación intensa, basta mantener la leche a 

tamperatura superior a los lOºC para alcalzar en pocas horas cifras muy por 

encima del límite perrnitiCo. 

Loa organismos .::oliformes son un grupo especial de bacterias e~ 

munes en la leche cruda. se eliminan sistemáticamente durante la pasteuriz!!_ 

ción, su presencia en leche pasteurizada se ha interpretado como evidencia 

de una contaminación pos"";:pasteurización. Dada la capacidad que tienen de -

r:it;il tiplica:-se en el equipo que se· maneja, no se interpreta como indicadores 

de ccnta.~in:i.ción fecü.l. 

La presencia de inhibidores bacterianos en lo. leche, invalida -

por completo los resultados de las cuentas bacterianas. En este grupo se i!! 

cluyen germicidas y antibióticos. Le prueba descrita es más específica para 

antibióticos residuales, y su presencia indica que la leche fué obtenida de 

animales enfermos sometidos a tratamientos por antibióticos o bien que alg!:!, 

no de estos productos fué adicionado con el objeto de evitar la multipica-­

ción microbiana. 
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ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA LECHE 

GRASA: Me todo Gerber 

MATERIAL 

Butirómetro de GerbE :- con una sola abertura, graduado de modo -

que cada marca corresponda al l• de grasa en la leche. 

Centrífuga pera butir6metro gerte:-

Tapones pnra butirómctro 

Pipeta volumétrica de 11 ml. 

Embudo con llave de paso para literar 1.0 ml. 

Embudo con llave de paso para lit-erar 10 ml 

REACTIVOS 

Acido sulfúrico concentrado, de densidad 1.820 ·a 20º (aproxima­

damente al 90 ") 

Ale.cho! isa-amílico, libre de grasa y densidad 0.810-0812 a 20º 

NOTA: 

Tanto el ácido sulfú.lrico como el alcohol iso-amílico debe eom!:_ 

terse a una prueba en blanco antes de usarse." 

DETERMINACION DE PROT!::INAS: METODO DE KJELDHL-GUNNING. 

MATERIAL. 

Matraces Kieldahl de 800 ml. 

Matraces Er lcruneyer de 500 ml. 

BuretS. graduada de 50 ml. 

Probetas 

Perlas de vidrio 

Digestor y destilador KJELDAHL 

Balanza analítica con sensibilídad e O.l mg. 



REACTIVOS. 

Acido sulfúrico R •. \. concentrado 

Sulfato de cobre R.A. Cu So
4

• 5H
2

0 

Zinc granulado 

Sulfato de sodio anhidrido R.A. 

Acido bórico al 4 'l en agua 

Solución concentrada de hidr6xico de sodio 1:1 p/v 

Acido clorhídirco : .lN. 

Indicador de Wesslow. Rojo de Metilo al 0.2 % en una ""'zcla de 60 ml. de -

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

Mezclar 2 partes e~ rojo de metilo con una de azúl de metileno. 

LACTOSA 

MATERIAL 

Matraces columétricos de 100 ml. 

Matraces Er lenmeyer de 125 ml. 

Matraces Erlenmeyer de 300 ml. 

Pipetas columétricas de 10 ml. 

Pipetas columétricas de 5 ml. 

Pipetas tipo Mphr =• 10 ml. graduadas en 0.1 ml. 

Buretas de 25 ml. g=-aduada en 0.1 ml. 

Placa caliente 

REACTIVOS 

Soluci6n acuosa sai:urada de acetato de plomo 

Soluci6n acuosa sa:urada de sulfato de sodio 

Acido acético gla::ial R.A. 

Solución (A) de sulfato de cobre 

Disolver 34.639 de CuSo
4

stt
2

o en agua destilada, y diluir a 500_ 

mililitros utiliz.a.;cio un matráz columétrico; filtrar a través de asbesto -

preparado. 

Ajustar la solución, determinando el contenido de cobre en una_ 
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alfcuota con tlosulfato de sodio 0.1 N y NI AL 20 % hasta obtener 440.9 mg 

de cobre por cada 25 ml. 

Solución {B) de tratado de sodio y potasio 

Disolver 173 g. de tratado de sodio y potasio y 50 g de hidró­

xido de sodio en agua y diluir a 500 ml; dejar reposar 2 días y filtrar a_ 

través de asbesto preparado. 

Solución acuosa de azúl de metileno al 0.2 % 

Solución patrón. de lactosa 

Disolver 10 g. de lactosa Erili.drida pura y diluir a 1 litro con 

sollución acuosa al 0.2 X de ácido benzoico. 

Ti tulaci6n de la solución A-B 

Medir con pipeta volumétrica 5 ml de solución A y 5 ml. de so­

luci6n B en un matraz Erlenmeyer de 300 rnl. Añadir 50 ml .. de agua 1 calen­

tar en parrilla cerrada a ebullición y agregar poco a poco con una bureta, 

solución patrón de lactosa hasta la casi reducción total del cobre. Aña­

dir 1 ml. de azúl de matileno y continuar la ti tulaci6n hasta desaparición 

del color azúL 

Calcular los miligramos de lactosa que se necesitan para titu­

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

SOLIDOS TOTALES 

MATERIAL 

Pipetas colu~étricas de 2 ml. 

Capsulas de Niquel de 5 cm. de diámetro 

Gasa 

Baño de vapor 

Estufa para mantener la temperatura a 98º-100°C 

Desecador 

Balanza analit:ca 

DENSIDAD 

MATERIAL 

Probeta de vidrio, plástico o metal de 500 ml. 

Lactodeneímetro con termómetro acoplado. 
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INDICE DE REFRACCION, 

MATERIAL: 

Pipetas volum6tricaa de 20 ml. 

Pipetas volumétricas de 5 ml. 

Embudo de fll traclón 

Cubas para refrat6metro 

Refráetómetro de inmersión Zeiss (se puede emplear también el refract6metro 

Bauch Lomb) 

Antes .de emplear el refract6metro de inmersión ajustarlo de manera que la -

lectura con agua destilada a 20°C sea de 14.5 

Baño para refract6metro que mantenga la temperatura a 2o•c 
Termómetro, certificado. de escala corta de O a 50°C 

REACTIVOS 

Solución de sulfato de cobre. (Pesar 72.5 g. de Cu So4SH
2
o y d.!_ 

luir a 1 litro con agua destilada). Ajustarlo a una lectura de 36 a 20º con 

el refractómetro de !Mersl6n o bien a una densidad de 1,0443 a 20ªC, 

ACIDEZ 

MATERIAL 

Pipeta graduada de 10 ~l. 

Pipeta colum6trica de 20 ml, 

Matraz de 125 ml. 

Bureta de 50 ml, graduada en O. l ml, 

REACTIVOS 

Hidróxido de sodio 0.1 N 

f'enolftaleína, solución Indicadora al l" ( l.Og de .fenol!taleína en 100 ml -

de elcohol etílico). 
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CALCULOS. 

A:idez g/l (ácido láctico)-V x N x 90 
M 

V+ llL. DE NAOH 0.1 N gastados en la ti tulaci6n 

"= Normalidad de la solución de Na~;J 

Je;. Volúmen de la 11.uestra. 

FOSFA!ASA RESIDUAL 

MTERIAL 

':'ubos de ensaye de 15 x 125 mm .. 

Tubos de ensaye con graduación er. :tl. de O a 15 

Pipetas de Mohr graduadas en O .. 1 m ~, de 1, 5 y 10 ml .. 

Embudos de fil traci6n, tallo corto 

Baño termostático con agua contl':>lada a 37°-45° 

?laca caliente, de control termostático 

Especlroíotócnetro o fotocolorímetro apropiado para lecturas en la región V!. 
si ble. 

:!!EACTIVOS 

Soluciones reguladoras 

·SOluci6n reguladora boreto-hidroxldo de bario pH 10.6 :t 0.15 a 25°C. 

!:!solver en agua 25g de Ba (OHJ
2

eH
2

J (no deteriorado) y dilu!r a 500 111.; 

por separado disolver. 11 g de H3BC3 y diluir a 500 ml. 

Calentar cada una de las soluciones a SOºC mezclarlas, agi ter -

y enfriar a cerca de 20ºC; filtrar y conservar ·el filtrado en recipiente 

perfectamente tapado .. Cuando s6 use para leche, diluir 500 _ml. de este reg~ 

lador con 500 ral. de agua. 

Solución reguladora para desarrollo de color {pH 9.8 :t 0.15 a 25°). 

Disolver 6 g de mereborato de sodio (NBB0
2

) y 20 g de NaCl en -

l1&1J8 y dilu!.r a· un litro con agua. 

SGLUCION REGULADORA PARA DILUCION CEL COLOR 

Diluir 100 ml. de le soluc!6n antericr ( ll.4. 3) R un litro con agua, 
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Solución reguladora patrón para calibrar el potenci6metro. 

(0.00996 M, pH 9.183 a 25') 

Disolver 3.80 g. de Na
2

B407"10 H
2
o (Nacional BUREAU OF Standards; Standart 

Sample} en agua y diluir a un litro (en ningún caso debe desecarse esta -

sal en en horno, antes de emplearse). Para evitar contaminación con co
2

, _ 

mantener perfectamente tapado el recipiente o protegerlo con un tubo decal 

sodada. 

Esta solución reguladora debe utilizarse dentro de los 10 min~ 

tos siguientes a su extracción del frasco. 

Sustrato regulador. 

Para valorar la pasteurización. 

Disolver 0.10 g. de fenilfosfato dexódico cristalizado libre de fenal en -

100 ml. de la mezcla que se obtiene con un volúmen {Sü ml) del regulador -

hidróxido de bario-borato (ll.4.2.) diluido con un volúmen de agua (50ml). 

El fenil fos.fao cristalizado debe conservarse siempre en el congenlador -

del refrigerador o en un desecador. 

En el caso de que el Na
2
c

6
H

5
P0

4 
no sea libre de fenal, deberá_ 

ser purificado como sigue: 

Disolver 0.5 g. de la sal en 4.5. ml. de agua¡ agregar 0.5 ml. 

del regulador hidt"ÓJl:ido 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 butlrico y_ 

dejar en reposo hasta que se separe el alcohol, con objeto de eliminar el_ 

color. Eliminar el alcohol con gotero o pipeta Pasteur. 

Diluir finalmente 1 ml. de la soluci6n acuosa nl. con regul.i­

dor de sustrato (11.4.2). Calenta.r la solcuci6n a 85°C por 2 minutos tapar 

inmediatamente y guardar en el refrigerador. Esta solución madre debe man­

tenerse en el refrigerador durante algunos días. De emplearse desarrollar_ 

el color y eliminarlo por extracción como se ha indic~rjo. t.:J ~olución es -

ect.::.t.1€: f.Jur un aiio si se encuentra bien guardada y con mínima expresión al 

aire. 

Para detenninación en leche cruda. 

La preparación del reactivo, se efectúa como se ha descrito en 

la valoración de la pasteurización excepto que se disuelven 0.20 g. de fe­

nilfosfato dis6dico, o bien se utilizan 2 ml. de la solución purificada. 
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Reactivo precipi t.ante de proteínas Zn-Cu 

Disolver 3 g. de ZnS0
4

7tt
2

o y 0.6 g. de CuJo4sH
2

o en agua y di­

luir a 100 ml. 

Solución de 2.6-Dibromoquinonacloro-imida B.Q.C. 

Disolver 40 mg. de polvo de B.Q.C. en 10 ml. de alcohol etíli­

co absoluto o netanol y conservar esta solución en frasco gotero ámbar - -

{mantenido en el congelador del refrigerador el reactivo durante un mes, -

no debe usarse cuando 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.Q.C. deberán ser com­

probados con los de la soluci6n en buen estado¡ hacer esta comprobaci6n -­

cuando menos dos veces por año. 

Solución de sulfato de cobre para patrones (0.05 %} 

Disolver 0.05 g. de CuSo
4

sH
2

0 en 100 ml. de agua destilada. 

Alcohol Butirico 

Emplear alcohol butírico normal, de punto de ebullición de 116 

a llBºC. Para ajustar su pH. mezclar un litro de este, con 50 ml. de lar~ 

guladora para desarrollo de color (11.4.3}. Conservar en frasco de tapón -

de vidrio eamerolado. 

Patrones de fenol 

Solución madre. 

Pesar exactamente 1.0 g. de fenol puro¡ trasferir a un matraz __ 

volumétrico de l litro y diluir hasta la marca con agua, mezclando perfec· 

tamente (cada ml. contiene 1 mg. de fenol}. Esta solución mantenida en el_ 

refrigerador es estnble durante varios meses. 

Soluciones patrón de cor.lparación. 

U11u:..r 10 ml. de la s .. >luc1ón madre (11.4.11.l) a un litro con_ 

agua y mezclar {l ml. contiene 10 microgramos, 0.00001 g.) .Para preparar -

patrones más dil;.iidor, diluir 5,10,30, y 50 ml. en 100 ml. para que conte!!_ 

gan t'espectivamente 0.5 1 1,0,3,0, y 5.0 microgramos o unidades de fenol por 

milimetro. Estas soluciones patrón mantenidas en el refrigerador no se de­

ben emplear después de una acmana. 
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De esta manera semejante preparar las soluciones patrón que contengan 20,_ 

30 y 40 unidades por milimetro. 

Para preparar la encala de colores proceder en la siguiente 

forma: 

En serie de tubos (de preferencia graduados en 5 y 10 m:p me-:-:­

dir volúmenes adecuados de las soluciones patr6n, a fin de obtener un mar­

gen favorable de patrones según las necesidades. 

Incluir O.O (testigo), 0.5,l,0,3,10,0,20,0,30.0 y 40.0 unidades. Con obje­

to de aumentar la inten3idad 1-el color azúl y la estabilidad de los pati-o­

nes agregar a cada 1 ml. de la solución de sul:fato de cobre al 0.0'5 1 - -

(11.4.9) y a continuaci6n 5 :n!. de la solución reguladora para dilución de 

color (11.4.4) diluyendo el cor.tenido de cada tubo a 10 1!!.l. con agua. Agr.! 

gar 4 gotas (0.08 ml) de la sc•cuci6n B.Q.C. (11.4.8) mezclar y esperar 30 

minutos, a temperatura ambiente para desarrollar el color. 

En caso de emplear el procediiñiento de extnicci6n con alcohol 

bu tí rico normal 1 proceder Cor.\:> se indica más adelante. 

Hacer la lectura de la intensidad del color con fot6metro equ.!. 

pado con filtro de 610 nan6meU"O, restado el valor que alcanza la lectura_ 

del testigo a la de W1a de las soluciones patronales de fenal; finalmente_ 

construir la curva estándar :esta curva debe ser una línea recta). 

Si se pretende efectuar una comparación visual de los patrones 

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

Precauciones generales. 

La homogenizaciór. cZ le leche para la detenninación de fosfata­

sa es fundamental antes de desarrollar la técnica. Colocar varios al. en -

un tubo de ensaye pequeño, 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 HICROBIOLOGICO DE LA LECHE 

MATERIAL Y EQUIPO: 

Incubadora con termostato que evite variaciones de !. o.s•c 
Horno para esterilizar a lSOºC 

Autoclav~ con termómetro y manómetro 

Baño marra con termostato y termómetro 

Contador de colonias Quebec, o equivalente 

Contador manual 

Caja Petri de 100 X 5 mm. 

Pipetas bacteriológicas de 1 ml y 10 ml 

Frasco de vidrio de boca angosta de 250 ml de capacidad con tapón de rosca, 

conteniendo 90 ml de solución diluyente :!:. l % del volumen señalado después_ 

de la esterilización. 

Discos de pt1pel filtr9 de 6 mm de diámetro con índices de absorbencia elev! 

da. 

Pinzas de disección de punta afilada Tubos de ensayo de 13 X 100 mm 

Microscopio compuesto, de referencia binocular con objetivo inmersión. 

Disco ocular subdividido em cuadros o cuadrantes para facilitar el recuento 

por campo. 

Platina móvil 

MICROMETRO OBJETIVO PAAA CALCULAR EL DIAHETRO DEL OBJETIVO 

Portaobjetos limpios y dem:mgranadob 

Placas guía con áreas de 1 cm2 para colocar bajo los postaobjetos. 

Pipetas 6 Jeringas estériles para transferir 0.01 ml. 

Vasos de Coplin o equivalente 

Asa de pl.:J.tino o niccom~l con un doblez terminal en ángulo recto de O.OS cm 

de largo. 



MEDIOS DE CULTIVO: 

Agar con tr iptona y extracto de levadura 

FORMULA 

Extracto de levadura ••••••.•••.••••••••.• 2.s g 

Peptona de caseína .••••.•.••.••.••••••••• 5.0 g 

Dextrosa ••••...••••.•••.••.•••.•.•••••••• 1.0 g 

Agar •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 15.0 g 

Agua destilada ........................ 1000.0 ml 

pH final : 7 .O 

P~sar los integradientes y suspenderlos en 200 ml de agua (en_ 

matraz de 3000 ml de capacidad). Una vez embebido el polvo, aiiadir 400 ml_ 

más de agua y calentar suavemente, agitando con frecuencia. Pennitir que -

hierva y en ese momento añadir 500 ml de agua caliente para bajar la espu­

ma formada y evitar que se derrame¡ hervir por dos minutos más y retirar -

el medio del calor, ajustar el pH, destribuir el agar en frascos y esteri­

lizarlos en autoclave por 15 minutos a 20 libras de presión ( 121 ºC). 

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

ge. 
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Agar rojo violeta bilis 

Extracto de levadura........................................... 3 .o g 

Peptona de gelatina ........................................... 7.0 ¡¡ 

Sales bil iare5. • • . . • • • • • • • • • • . . • • • • • • • • • • • • • • • • • • . . . • • . • • • • • • • • l. 5 ¡¡ 

Lactosa ••..•••.•.. , .•••••..•••••••.••.•••.•.••••••.••.• , ..••.•• 10.0 g 

Cloruro de sodio............................................... 5.0 g 

Rojo neutro •...•.•.•••....•••••••.•.••.••••.••••.•..••••.•• ,... 0.030 g 

Cristal violeta................................................ 0.002 g 

A¡¡ar ........................................................... 15.0 g 

Agua destilada ........................................ , ....... 1000 ml 

pi! .final: 7.4 

~parar 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 vino y ligeramente opalescente. 

Medio Núm. 1 para Antibióticos: 

Extracto de carne. . • . . . • . . . • . • . • • • . • • . • • • • • • • • • . • . . . . . • . • . • . . . • l • 5 g 

Extracto de levadura •.....••..• :............................... 3. O g 

Digerido pancreático de caseina •......••.•••.••••....•.......•. 4.0 g 

Peptona........................................................ 6.0 g 

Dextrosa....................................................... 1.0 g 

Agar ........................................................... 15.0 g 

Agua ......................................................... 1000 ml 

pi! final: 6.6 !. 0.1 

Preparar y esterilizar de idéntica mane:-a que el Agar con triptona y ex- -

tracto de levadura Aspecto del Medio al salir del autoclave: claro, de co­

lor dorado. 



Soluci6n Buffer diluyente. 

Solución Stoock: 

Foafato menobásico de potasio........................ 34 g 

Agua destilada, ... ,.. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 500 ml 

Di sol ver el fosfato en agua destilada y ajustar el pH a 7 .2 C"On NaOH IN -­

(aprox. se utilizan 175 ml). llevar al litro con agua destilada. 

Esterilizar durante 20 minutos a 121 ºC. Conservar en refrigeración. Tomar_ 

1.25 ml de soluci6n stock y llevar a un litro con agua destilada, ésta es_ 

la solución de trabajo. 

Distribuir en frascos de diluci6n con tapón de rosca, de tal foraa que el_ 

volCunen, después de la esterilización sea de :_ 2 % del deseado (90 •l O 9_ 

ml). 

Esterilizar en autoclave a 121°C, durante 15 minutos 

Reactivos y Colorantes. 

Solcución de cloruro de azúl de metileno: 

En un fraoco de 200 ml que contenga 52 ml de alcohol etílico al 95 % y 44_ 

ml. de tetracloroetano, adicionar lentamente 0.6 g de cloruro de azúl de -

metileno certificado. 

Agitar hasta disolución. Dejar reposar en la obscuridad durante 12-24 ho­

ras. Filtrar con papel Whatmen Núm 42 o equivalente. Adicionar al filtrado 

4 ml de ácido ac~tico glacial. 

Guardar en un frasco limpio de color ámbar y con cierre hermético (tapón -

de baquelita) y conservar en un lugar obscuro y fresco. No refrigerador. 
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Preparación de esporas de ~· ~ ATCC 6633 

Sembrar el microorganismo en 3 tubos con Medio No. para ant.!. 

bi6ticos. Incubar los tubos a 32-35°C, durante 24 horas. 

Lavar el crecimiento de la superficie de los tubos con 3 ml de 

solución salina estéril y pasar a una botella de Roux, sosteniendo 200 ml. 

de Medio No. 1. Distribuir la suspeción de microorganismos sobre la super­

ficie de la botella con el auxilio de perlas de vidrio estériles. 

Incubar a 32-35°C, durante cinco días 

Lavar el crecimiento de la superficie del agas con 50 mL de -

solución salina estéril. Centrifugar y decantar. el liquido sobrante. 

Responder el sedimento con 50 6 70 ml. de solución salina est! 

ril. 

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

suspensión de escoras en refrijterador. 
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Yil PROC!DDUEllTO K IICTEllPRKTACIOll DE RESULTADOS 

Para determinar la calidad sanitaria de la leche fluida pasteu­

rizada consumida en el distrito federal y área metropolitana, se recopila-­

ron un total de 5892 detcnninacionde analí tices Fiaicoquímicas y Microbio!~ 

gicas, practicados en el Laborato!"io Nacional de referencia de la Secreta-­

ria de Salud y correspondientes a 467 muestras de leche envasada, provenie!! 

tes de 26 Plantas Pasteurizadoras, encargadas del abastecimiento del Distri 

to Federal y Zona conurbana, que se encuentran ubicadas en Chalco, Cuauhti­

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

Los Análisis de laba:-atorio respectivos, fueron practicadas a -

las muestras de leche en su presentación comercial tomadas directamente de 

las Plantas Pasteurizadoraa, sistema de distribución y transporte, así como 

de centros comerciales el mismo día o con un máximo de 24 horas de su indu!!_ 

trialización para evitar variaciones inherentes a prácticas inadecuadas de 

manejo, Dichas muestras se obtuvieron por el sistema de inspección de ali­

mentos perecederos de la Secretaria de Salud y que corresponden a las cate­

gorías sanitarias reglamentadas en el Código Sanitario de la leche, que son: 

leche pasteurizada preferente extra, pasteurizada preferente y pasteurizada. 

En el laboratorio se realizaron las determinaciones de Grasa, -

Proteína, Lactosa, Sólidos no grasos, Densidad, Indice de refracción e Ind_!. 

ce crioscópico, correspondientes a la calidad fisicoquímica de este produc­

to y de Acidez, Fosfatasa, Inhibidores Bacterianos, Mesofílicos Aerobicos y 

Coliformes que denotan alteraciones microbiológicas atribuibles a diversos 

factores, loe resultados referidos se clasifican y codifican en cuadros an! 

líticos que facilitan el Sistema de evaluación de las diversas Plantas In-

dustrialaz; las cua.l<!G car;-~::;pcndcn 2 :i Chalco, 3 ;:i Cunu .. htitlñ..'1, 6 al Distr..!.. 

to Federal, 4 a Ixtapaluca, 1 a Puebla, 9 a Texcoco y l a Zumpango y que o_!! 

tienen indiscriminadamente leche para procesar de recolección de sus propirn 

establos. 

Los métodos de Laboratorio Oficiales usados para el análisis S! 

nitario de leche se encuentran descritos en el Capítulo V del presente - -
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t.rabajo y fueron interpretados con los rangos establecidos en el Articulo 14 

del Reglamento Sanitario de referencia y que indica los siguientes paráme-­

tros y métodos para la determinación de la Calidad Sanitaria de la leche -­

(3,4,8). 

GRASA 

PROTEINA 

111ininoa 32g/l (mHodo Gerber) 

mini~<> 30g/l ( método Kejcndal) 

LACTOSA 43-50g/l (método Fehling) 

SOLIDOS NO GRASOS 83-89g/l 

DENSIDAD (15ºC) l.029-l.035g/l 

INDICE DE REFRACCION (20°C) 37º-39º refracc (método Lythgve) 

PUNTO CRIOSCOPICO -G.5.;: a -,560°C (corección Horvert 

ACIDEZ 1.4-1. 7g/l (ácido Láctico) 

FOSFATASA negativo 

INHIBIDORES BACTERIANOS negativo 

MESOFlLICOS AEROBICOS 0-3C 000 col/ml 

COLIFORMES 0-10 col/ml 

Para la reali zaci6r. del presente trabajo se ordenó alfabética­

mente las 26 plantas lecheras involucradas asignandoseles procesivamente ·-­

una letra del abecedario a cada una de ellas de la 11 a" a la· 11 z 11
, a fin de -

reportar en forma porcentual y estandarizando de esta forma el número de d!: 

terminaciones y muestras, notiflcando los parámetros de laboratorio especí­

ficos que cumplieron y que no cuoplieron en conformidad con la Legislación 

Sanitaria Oficial reportándo cuda uno de C5tos: logrando de esta manero. la 

identificación individual compleu de cada planta y global de los 5 facto-­

res que inciden con mayor frecuencia en la calidad Sanitaria de este produ2_ 

to, así también en forma paralela se estableció la corrección de los índi­

ces de adulteración y alteración considerando (3): 

l. - Se cunsidcni aul t!'rafiA cuando: 

a) Se expenda o sw.inistre con una clasificación sanitaria diferente a 

la autorizada. 

b) Su naturaleza cot1posición o características sanitarias no_ correspo!:!_ 

dan a las espúcificacione!: :Jel Reglamento y demás disposiciones aplic!:_ 

bles. 
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e) Haya sufrido tratamiento que disminuye su alteraci6n o encubra de­

f'ectoe en el Proceso. 

d) Se le haya sustraído alguno o varios de sus componentes normales -­

con excepción de su contenido graso propio de la leche. que podría es­

tandarizarse al límite permitido y., 

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

normal 1 a ex=epción de las vitaminas A y D en la leche semi descremada. 

2.- Se considera alterada cuando por acci6n de causas naturales haya sufr!_ 

do modificaciones en su composición lntrinaeca que: 

a) Reduzca su poder nutritivo 

b) La convierta en nociva para la salud 

c) Modifique sus características Físicas, Químicas u Organolepticas -­

fuera de los limites previstos en el presente reglamento y en las nor­

mas correspondientes. 

3.- Se considera contaminada cuando contenga: 

a) Microorganismo pat6genos 1 cuerpos extraños residuos de antibióticos 

Hormonas, y 

b) Microorganismos no patógenos, sustancias plaguicidas, metales pesa­

dos, Bacterias tóxicas 1 Bacterias radioieótopos o cualquier sustancia 

extraña en cantidad que rebase loe límites máximos establecidos por la 

Secretaría de Salud. 
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"ESTUDIO RtTHOSPECTIVO DE LA CAl.IDAD SMHTAJUA DE LA LECHt FLUID!). l'AStEUllll.A.DA" J'b, awro 
"CONSuMIOA l,;J4 EL DISTRITO fEDERAL Y AitEA METUOPULlTMIA" l - 50 

CLAVE º' .. PL ... tlTA: """ "º· OK MUtSTHAS: ;>u 

r.AI. l llld1 llAHITAll l fl 1 l•A:IH.llMl1.AUA l'llll:YlRll:NTJ: ,.llTllA Mu. '" 1JlilU1Mlro,1:10111rn1 'J1Q 

OltASA PROT!IH, LACTOSA 
~L)L.100!1 llllL1[)03 

Ot:NSlUAU 
INlHCI! IJtJ{CY. )UJ-,0.... lHllll. >t:JYIUCm 

TOTAi.E:~; "º l<!llY.L IUJIU ... 

"" ··- '1-n.':.~--·-· atwn1•uJ1 """· IW':lllt. mnum 

" líl."i 44.2? 117.1!. 8~. l!i \.02'J;i "!?,4 1.1·19 o.o 14,•ffl 

Jl J0.6 44,27 \18.9'l 07.95 l ,l)104 1··.i; J .6bl o.u º1'1,QI')() ,. 
J'.! 3! . -~':. •l"i,93 ll'J.55 8'5.':5 1.0:>% 37,il LJn o.o 75,0f)() S,600 

J3 34 4~,. 37 LW.65 a1.i;s 1.0294 17.J 1.379 u.o ·z •• ~ 12'J 

" 1.!. !~ 4';.,'}~ 121 • .i•) B6.4'a l.MIJ.! J7,ti \ .401 o.o .?'7U,lNG l,OllO 

JO 13. l'l 45.93 171.1~. 91.lS 1.0298 37,fi !.4;.'4 o.o 5,40C " 
" '.11.l', 4J,41J l2l."i 8'J.'!I 1.una 37' ~. i.<1;>4 u.c1 lll'l,(Jf)/ 1,000 

JJ 1:i.1i; A';>,J7 122. J'> B9. 15 1.0298 )7.4 1.447 o.o 9~,Qí)I 14 

33 J3.l5 46."il 121.25 88.25 l.010 }7,8 1.4'17 o.o 210,00< 2,900 

J3 32.3 46.~f¡ 120.3 87.3 1.031) )7.8 -0.536 l.598 67.41 2M),()(}( " 
29 Jl.45 .:.3.37 ll~l. !. 90.10 1.0?9iJ 17.':. -'1.5JU },41'17 o.o lB0,00 42 

10.1, 47,'J'> \,'(),4'i 'H.J!l \ .Q'J!)ij J/,!'J -íl,"il'l l."il 0.(J ;nr1
0

t)l)c "º 
11 !1 . ~ 4!Ll7 lJY.1 h~.7 l.•!"'113 37.•j -0.•,11 \,Mj' u.o 1,•1,!11)1 

·~· 
JJ 31. 4'~ '16,06 124'.4 8'].4 1.0."Jij 17.J -0.5J~ ¡.4H O.o 210,UOI l,OW 

3,1300,00 5,600 

J3 30.6 47.13 l?0.55 87.55 l.02'll 37.(, -0.531 1.411 o.o 1A0 1 Ql')I 4S 

J) Jl.J~ J7,13 llB.75 85. 75 1.02r:ie J7.4 -0.541 l.45 o.o 150,00 lJ 

H l¡,.1•· 1 44,6'1 l\7,7 "'· '·"::;2 ... -0,..,lA \.)7 0,J )9,,)() " 
)1 )!.4" .d.0:.~'1 117.J 64.J i.on~· )7,J .. o.~.i;i ~ • J,) O,J ··r· .,,,,Üll .!Hll 

,. J\ •• 15 411.06 122.20 ei;.20 l,Q¿'l2 J7.'l LAl~ o.o l7,0f) 750 



"ESTUDIC. RETROSPECTIVO O! LA CALIDAD SANITARIA DE u. LEcm: FLUIDo\ PAST!IJAlZADA" 

"COHSU'IUOA !:H !:L DISTRITO ~'EDERAL V ARIA METHOPOLITAllA" 

CLAVE DE LA. PLA.HTA: "A" Ho. Df. MlJESTILA.!1: 9 - T 29 

¡Pb. QWHl 

2 - 51 

CALIIJAD SANITARIA: PASTIWRIZADA PRUERENT! IXTRA Ho. OE OETEAMINACIOtH':S: 108 - T 347 

llllA:IA l'llUTl!H l.A.':!TO\\A 
UOl.100U llOLlDOtl 

lll!H/111/AU 
ltmlCl INllrJt tnn. llU!lt. W.U'Jl,lrTA 

TUTAl.r\I NO ¡ __ lll ,.,,_ DllfJlll'lllJ N:UYJ. TN:.\. IW!fl.Jt. AmtU111 111.1•11w.1 ·-·· 
" JL.t•, 4,\,64 IHl.01 64.0 l,(J;l't.! J7,b -IJ.'.:•. 1.411 j,•lJ,'l'¡tJ 11•• 

33 Jl • .1~ 4'1.04 ll9.1S 86.l 1.0296 37.S -0.517 1.-lll e.o 

33 Jl,4') 4';..12 119.5 ee.s l.02\14 37,5 -O.SJ~, 

33 32.J 4ll.04 lí?l),\JO t\7,0 L02!i4 37.? -.;, ~3S .. -... t;,:) 

31 31.45 45,96 llti.70 137.7 1.0290 )7.~ -rJ,5).1 1.3'::5 o.o 47,000 24 

32 31.45 47.43 ll<J •• 10 67.4 1.0292 37.l -0.535 1.411 o.o 97, Jl:::'J 

34 Jl.45 4d,84 u e.as 84.as 1.0290 37,J -0.534 1.411 o.o 70,JC'.) 

34 32'.J 45,J9 120.50 8í.>.5 l.02% ]7.5 -0.536 l.d01) o.o 9'J,'J00 ~"'° 



"ESTUDIO illtROSl'tCTLVO DE LA CALIDAD SIJl1TAIHA PF. LA L&cm: HtltO~ PAS'Tt:UlllZAOA" r QY<JO 
"COHSUH\DA !H EL DISTRITO FiOEl\AL Y AREA METl!OPOl.lTAJIA" 3 - 52 

CLAVE º' LA PLANTA: "8" Ho, º' MUESTRAS; 11 

CALIDAD SAHlTARU1 PAST!URlZADA PH!YEturrz Ho. º' Dr.T&RM ltH1.CIOHES: "º 

ORAS A PROT!IHJ LA.CTOSA 
SOLIDOS SOLIDOS 

DEHSIOAO tHDIC& noto: 
_,.. 

IMUB. ....... u.trol 
TOTAL!.S "º O! ClUlllll'1lll N:lllZ """'· """"'· •>Juum OL!>UMCS 

27 31.'1~ 4'j.G'J 120.10 93.1 \.029 l7,0 1.411 41.4<1 ~.1 í)l,t¡ """" 
" 14,•J 4f:l,06 1:!'1.3 89.l t.010 38,4 -O,!:i!:i!:i L,40 ¡¡,; .i11,,(){¡I) !:i 61¡Q 

31 32.J 4!:i,7 11.9,0 •• 1.0294\ 37.9 -fJ.536 l.4'J !)~.4 27IJ Q(l'! 800 

lJ )),!'; 49,J) 117' 1 64.1 1.0292 37.a -0.'534 1 ,'17 7'),9 Jíl,O(){¡ 2r,o 

35 10.6 48,e~ lt'L7 84,7 t.010 37,·j -0.SJG \.!!J •l,"'t 11,!Jlrf1 4'U 

35 29,J2 47,75 122. 35 87,J!:i 1.303 38.J -0.is•,1 1.AJ 5?.42 t.11.ur,u "º 
" 29.75 49.66 118,25 ... ,, 1.0298 38.2 -O.SAO 1.45 04.7 14,000 400 

33 12°.'.J 45.98 124.0 91.0 l.030 30.2 -0.553 1.41 56.2 ,,~ . 
"' 32.3 39.0l l2S.9 BS.9 1.0292 36.3 -0.539 1.45 lj<),'j9 27,QOG 63 

'2 31.4!:i 47,45 122.B o.o l.0308 38.l -O.SAl l.43 42 000 " 
35 43.0 44.31 120.7 85.7 l.029 37.0 -0.539 l.209 159.17 72,000 400 



"lSTUDIO hnnOSPlCTIVO DI u. CALIDAD 9AHITARIA l>! LA L!CKI FLUID"" PASTEURIZAJ:lA'' 
]"'· Qll<Hl 

-COHSUMibA EH lL DISTRITO FlD!RAL Y ARIA laTROPOLITANA" 4. 53 

CLAYC •• LA PLANTA 1 "C" No. Dl ICU!STRAS: 11 

CAL lDAD 54"1TAftlA.I PASTIORJZADA PHlr'IRltfTI ... Dl nn&RJ1IHAr.1oru:n 1 1111 

ORAS A PRÓTIIHJ LAt?TOBA 
SOLIDOS BOt.1009 

OIHSIDM> 
IHDIC! OOl!ll IUF,,_ !NWl. M:!ITCUOJJ 

'TOTALES -~~~--- 1....!~-· OUmIPlOl /ClD<Z TASA. lllCrol, mauw IIl.DUWS 

n "·' "·' 100.3 ,.., l.02f3 35.4 l.l"i 15.!Yl 8,IJX) "' 
n ~. Y..1 111.8 "'·' """ ~ 1.2'J 4~.l 1ern1 ,.,, 

'"' "'·' .... lfJ\,\l "'·º '·""" '·"' '"' ·'.l'f1,•fll 1,rn1 

JI "·' '1.l,t) lóll,\if tfJ,\j l,U..!1 Jl,I ~.t.:11 l IA,I\ 1111, 

12 "·' 45,7 11Vi ., .• '""" :J7.~ ... ).~~ J.~J ~{),l.UJ l.Wl 

32 <E.O .!1.(i l~ . .! ';'!3 • .1 l.'J.?5 J'.-.J ..:',4'7d l.lF i:.:-1 • .? 

32 3),6 "·' 115.6 BJ,6 """ J?,5 ""·"" 1.',U •ll.O l,!XlJ,Cm 5,t'<XJ ,, 3'.6 44,Q 115.l Bl.l '·"" "'·' ..tJ.S.."""S '"'' J1.0 1,ccn,a:o """ 
"' 3?.1 .... 118.3 "'·' """ 36.6 ..fJ.';lB 1.2'1 2,!;'.)) 5l 

"' "'·º 41.l 11'.l.5 78.5 36.3 --0.4'.)0 '" e.~ "" 
n n """ 123.5 ,.., no -~ ..... ~ -~ ... 3 :ro ""' 



*IBTUDID UTROSPr:CTIVO DI. LA CALIDAD SMITARIA DI U. LP.CHZ rLUIDA PA!fruxttADA" r.· CUADR 
"COffSUMii:lA. lio:.'i' IL DI!IT'RI1'0 RDIRAL Y ARIA kl'TROPOLITAHA" -... 

CU. VI: DI LA J'l-'XTA i "D'' l'o. DI MUZSTIWl1 19 

CALIDAD. SMiTAAIAi PASTIM\I'Z.ADA PR!FIR!llTI No. DI DlnJ!XIKACIOKES1 242 

..... ,.,.,,.,... LACnl<IA SOLIDO<! BOLL'X>ll IKDICI ""'"'" ICIIJ!l 
11'.!n- llttll • ......aJI 

'IOTALlll "" DENSIDAD DI iamDD'm> 
,,.,. OICllll - aJJIOIRa 

=·~ l9IWCIXJI ,. 22.1 315.56 93.35 65.3 1.0226 34.3 l.196 S,52 190,000 1,000 

36 34 44.81 129.05 93 1.03 37,B l,378 JS0,000 75o;¡ 

26 2:;.e 36.56 90 64 l.0228 34,2 1.017 17,5 J,600 'º ,. .cs.5 36.68 915.45 70,4 1.0236 " l.3ll 34.0 >0,000 1,000 

3A ,. 46.81 122.5 .... l.03 ]7,7 .. Q.54• 1,482 

,. 31,45 46.56 107.6 19,e 1.03 36,9 -0.!.20 l.41 154,2 2eo,ooo 1,000 

32 29.75 43.82 112.4 80.4 l.0276 36,7 -0.528 1.465 32,000 1,000 

" "'"·· t\J,f'l5 109.4 78,5 l.!"1'1" 1,,1\ .. /'),'191 1,1',4 1'11 •IOl'I oc 

JI l'l,15 •'l,15 111,tt 't/l,8 l,U.!4'~ ,.,,JI -•J.~•1 l,Jf,'I ,., .. l'Jll,WI ~,!JI,(. 

31 33.15 43.06 118,ol 87.• 1,0294 37,5 -0.542 1.333 ll0,000 !5,dO~ 

32 33;15 ""·°' 118.9 86.9 1.0290 37.5 -0.5-45 l,J]] 151.4 100,000 1-""' 

31 33.15 •5.12 116,5 87.5 1.0298 37,6 -0.545 1.378 84,75 40,000 JO< 

37 " 45.96 124."i El7 ... 1.0294 37.9 -0.5~ 1.1~ '·' 4~0.000 .. ~ ,. 28.9 38,9 98.6 70.8 1.025 34.2 -0.452 0.9BIS 13,5 !510,l)OQ """' 37 35.7 44.31 125.7 88.7 1.0304 37,9 -0.552 l.Ml 170,000 1,00C ,. J2.3 d4,57 12d,J 88.3 i..:no 37,8 -0.547 l.411 eo,ooo 1,00: 

,. 34 46.25 127,7 89,7 1.029 37,5 -0.532 1.414 70,000 '·'°' 
33 34,85 44,64 121.l ee.1 1.0298 37,4 -0.531 l.414 ... 340 000 5,eoc ,. 29.75 42,TT 119.a aJ.B 1.0279 :'7.5 -0.517 l.277 18 30,000 ,., 



"&STUDIO ttrtROSP!CTIVO O& LA CALIDAD S-'t.~~'ARIA DI U. LECH! fl.U~Jo\, PASTEURIZADA" rawro 
"COl{SUltiDA ltH EL DISTRITO ll'EDEhAt. Y ARE.\ ~it'rl!OPOLITAHA" e -ss 

CLAV! Dl LA Pt.AHTAI "I" Ha. Dl MUISTil.\S: 19 

CALIDAD BA"1TAR1A1 ~TSUR11.ADA PRXnRIHTl "º. " DITlRMlNAr.lOHl:l: i?'l!t 

GRASA PROTBIHl LA!=tOSA 
SOLIDOS SOLIDOS 

OF.HSlOAD IKDICE Dflla\ lm"A- !NIIB. iomFILI= 
TOTAL!S --~- 12~--· aum:IJ'lal IG1ll!Z Tl&t.. !YCWI. NltllICS aI.l1aMS 

,. "" 3<1.l 97.6 159.6 1.on " . n 

27 25.5 31.2 92.6 30.2 1.021 32,6 o.;27 J0,2 .050, )1)0 26".i ,. 26.3 J!l.2 95.ó 67.7 1.022 .:n.1 LOJ <l,(j(< ll';,OC.0 l,OGC 

27 22.9 32.5 91.2 ó4,¿ LC:~.:. ~2 l.:J '·' 87,00C ., 
,. J;!,J "" 122.9 015.9 1.029 37.2 l.t..: 34 :a,'JQO '!.60 

'º " '" " }C11),1 70.1 .')21 1'3.'J • ~r} 101) , .. 
'º 27.:! J6.9 100,B 7C...8 1.02) Jl.9 l.U'1 ¿'hJ,1¡1,r¡ ,, 
,. ,, ,. ' 9.74 159.4':i 1.023 33.9 0.01~ ~U) 000 79ú 

30 2e.J 39.2 103.2 n.2 1.02'1 34,13 l.49 121:,000 ,. 
29 2'il.7 39.6 'º' 72 1.023 1ol,J 1,1)) S~.•JOO t,000 

,. 1Y,·1 37.0 'il8,4 O'iL4 1.024 ll,t\ ,.fJ.4J.l l.'·" 11111,!1' ... , l."1 

'" 
],,, .SO.!> l2!i.e 87.6 l .0;!1:1 )7,9 .Q, 4~ I .Jr,i; .. r¡l) l.'",O¡ 

33 '.l4.8 44,8 lJQ,IS 97.6 1.029 37.1 -0.'544 l.4?. o.os 16,'lr.IQ "º 
34 33.1 4!1.9 120,!I 1!15,!I 1.029 J7,4 -0.541 1.43 57,000 l.000 

34 34 47.7 119.J e5.J 1.0~9 37,J -0.!11M l.37 .. .. "·' 11H,4 8.1,4 l.0?9 )7,4 .. o 154;_• l.J'1 l'i,1 l!.10,000 "º ,. J3.l 120.0 ª' l.02B )7,4 -o.SJ7 1.3>\ \JO,Ol.Xl 3•0 

"· '·" .n.l ~: '). '.! ~1., l .",l9 )1.2 ~.54~ l..Sl ¿.J. ' "'tJ0 OIJtl 51.\tl 

37 '30.6 •U,2 117.9 80,') l.021\ Jti,'i -Q.'il'"I LlJ 26.l)()O ,~,, 



"ESTUDIO HETROSl'ECTIVO O~ 1.A CALIDAD 5ANITA11.IA DE LA LECHE FLUID.\ !•ASTEUHIUDA" 

"CONS~JDA EH EL OISTIHTO FEOEHAL Y A.llEA METllOPOLlTAflA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "E" Ho. DE KUESTRAS: 3 - T 23 

I'"· awm 
7 -Sf.! 

CALIDAD SAHITA.HlA: JST!UlllAVA PRt:f'XHP.HTE Nu. DE OETERMlllAC[QIU:s: 39 - T .292 

run-GRASA PROTElHJ LACTOSA 
SOLIDOS SOLIDOS 
TOTAlE:l "º 

OE!iS[DAOll 11m1cr.: 
DE_ 

DlllQ'. 

ffiIC&ll'ICD 1Clt.t2 tr&. • 

'º " A·1.•¡ 111.1 67. I 1.01 )1,'¡ .. '" ., '"~' 
, . 

.,, 11·1.1.' u1.•, ff/,t¡ -•),•<11, 1 •• 111 .,, 
¡¡•;, 111,,•, 1.•1.I'• 



"E!lTUtlIO tl&TROSPECTlVO DI LA CALIDAD SANITARIA DI LA LICHJt FLUID'\, PASTEURIZADA" 

"'CONSUMioA IH' !L DISTRITO FEDERAL Y AfllA KitROl'OLITIJ4A" 

CLAVE DI LA PLAllTA 1 "F" Ho, DI MUESTRAS: 6 

¡"'·"""' 8 -57 

CALIDAD SAHITARU: PASTEURIZADA PRifERE!iTE Ho, DE DETIRHIHACIOHES: 78 

O RASA PROTIJN LA~TOBA 
SOLIDOS SOLIDOS 

OIHSIOW lKDlCI Dllll% FID'A- IHII!I, JmFILlW! 
roTAL!S -~ .. '-~- CUlllll'lffi """' ""'· """"'· ••mum CIJ.D<He! 

35 32 J 45.J t24,7 00.7 """' 37.0 1.31 ai cm "' 
"' 24.6 .... u::Q,2 73.2 '"'" n.o - 0,.(l'J l.OB llfilJ .,, 
"' "·' .... !21.8 6"··" 1.fli!i "·' -'J,V.i t,"J.I •Vf1,•'fJ¡ .,lj'JJ 

" "" ·~ - '" • ~ •.1'.I ' ...... , 
" :J),t, ..... ] u'·º "'·º LWJ x.~ • U,'\Jl 1 ••• .., '·"" ,, 31,'1 4'.l !21.3 52,7 1.023 "JI.O .. f),";44 \,i''11 7)'•1J1 l•l)J 



"l!.'.Sl\SD[Q R!TRO::i.PECTIVO O! u. CALIDAD :iAHITARIA DE u LY.CIC! Fl.UllJA. PASTEUR[ZAJJA" 

"CO!iSUMIDA. P.:H P:I. OlrntITO t"l'!DE'RAL Y AR.EA MrmOPOl.ITANA" 

CLAVI DI LA PU.HTA: "0" Ho. or. MVl'STI\AB: 1\ 

CALIDAD. SAJfltTAllIA: PAtiUUH JZ.AllA Ho. DP: UtTIIUUPtACIOttJ::;: '11 

GRASA PROTIW<A l.ACTOSA 
501.IOOS SOLIDOS lHOICE I!IDIC!< 

ICllF.Z 
....... ll'fnl, 

TOTALP.S "" DEH!JIDAO DE ,lmmm= 
,.,..,. lllCllll 

GRASOS imva:m ,, 30.6 39. U0.5 63."> l.02'1 JS.6 l. lJ 4.0R 

" 30.6 .n.1 11.i,r) 88.!J l.{)2'J 37.3 -0.543 l.47 

" 3~.l .:G.':. ... -· ~ -.~ .. ~ .0J' Jll.l -t¡,f17'1 ¡,.:\ ;;:i.:,; 

24 JJ,1 dr1.e llS.S 87.5 1.030 J7,5 ~0.534 1.0:11 ')9.1 

' ¡Ko. CUADR ..... 
M!!DUJOll ,,,.nm; CD.lKHO!l 

l<J0,0'1(1 l,OC'1 

.290,1)00 5,600 

4t-,Q,QQ') '"")() 
l ,OQ0,000 5,600 



"ESTUDIO RETROSP!CTIVO º' LA CALIDAD SAttlTAftIA llF. LA u:cm: FLlllOo\ PA5TEURIZM>A" j"'· W'ml 
"CONSUNiciA '" IL DISTRITO FEDERAL y ARKA METROPOLITANA" 10 -69 

CLAVE º' LA PL.\ffT.\: "H" He. º' MUESTRAS: 'º 
CALIDAD 8AHIURtA1 PA6T11:UíllZAllA PRKrt:RIK'TI Hn. "' Ol'l'lllM l NACI ONKll: "'·9 

ORAS.\ PROTEIH LA~TOSA 
SOLIDOS SOLIOOS DEttSIDADl IH'g~C! DfJUY. l'CI>'A- lli!IB. MOIFILICin 
TOTALES ···~-- 1.~ .. ~· ammJ'lil] = V..<;A. """"'· muum CllJIU>El 

16 " 10 47, . 100.1 Pt., ' " o 

" 22.'.I 39. 3 100.] 75.3 ~ • 024 35.~ LtD•; l l, ~,r,, 

1 o 42.') 102.0 1a.0 l.02~ .!li.'J ~, -..G~ ¡,:;_,:;¡,:)'';(. i,r,a.: 

" 2),8 .12,4 1C2.3 77.3 1.025 37.t. ),'J4fl 9'J,O';í¡ l ,f10Q 

,, 21.2 31.~ 'P.7 74.7 1,t;?"l Jl5.2 ~{, .... : '.'l/I(/ l?rJ,'l'.'J r,1, 

)<',¿ J7.7 : ~ ·:. 4 u:..~ :.'.";2:; ]~.; ... -. ~ ' <1'1 

,, <:!A.O 43.;'.' 1C8.6 64.(. l.028 JB.7 ü.944 J,5•.;·; 12C 

" ll.<: 4,,.:) !21.5 e".l.!. l.Cl 7 JB.C 1.462 ?10,00'.I 1,00'.l 

" ;r., ~ 40.0 'll..? 69.<' l.024 3~. ") ~rr.20 l.'!117 11,,'¡Qr¡ .11 

]4.d '15.l llH.IJ 9s.e l.CJO 30.G • Q.53'1 i.456 l(),"J'Y • 5-00 

" Jr..e 45.'.3 122.0 eri.o 1.r.30 ! ]7.7 -0.540 l.<ll.:. 2,fVJ'J " 
" )4.8 .jf,,¿ \; Jj,Q 'Jl,í/ L·J10 1 :rn.~ -·i.'J•!'¡ l,o\tl !,71,r, " 

"· 40:. .• l.f!,'l e-1.•; :.QJO ]I\,,' -(),'.,",. 1 . .:-.1 1.1•/J 

30 21.25 35.ti l!JJ,] 7j.j l. ·~2d 1 ).::.·¡ ).9dl 5? 

42 )2.J 44,'.) 12'J,f1 tl7 .~ 1.029 17.6 -0.<"it..! l.7!11 

" 31..l ~5.8 :z::i,'\ 87.8 l.''.:J0 JP.1 .11 "º 

" )L,<l .:.5.6 l lq.) ·'fi 3 ''" -" ""' 

" (7,2 .:i.e lC5.6 76.1) l.Jn " ' l.tl e ... ,,,. 

" :":.s )9,7 tOf.i.9 P.2.') ¡ .026 )7,.: -'L41::U l.4' ](}l)','I,)(} ·n-

ll 1.1.oc 46.2 !1'..i •. , P,11,':I 1.0~0 )1.1::'. -t:,5Jl:l [ •• J5 l,'Jlj/¡ 12 



CLAV& •• 
CAl.lDAD 

LA 

"ICHTUDIO HURO~Y~CTJVO Dl LA CALfUW 5MHTAHIA íll LA LIClll!: P'l.IJID~ l'AflTIWIHlAtJA" 

"C0Nm.nc10A EN IL ornrnITO f!Wl.HAL '( MEA KITllUl'OLlTAHA" 

Pl.AllTA: ''11" Ho. .. MUE5TllAS: 6 - T 2G 

SAfflU.RlA: P.tiT!lfRIZADA PREntR!l'fTE Ho. DE DETtAM UlA C l ONE5: 

] 

.... (lW]() 

u -eo 

76 - 'T 327 

O RASA PílOTE1N1 LACTOSA 
SOLIOO!l SOLl003 

OF.tlSIOAD 
IKDICE "'""' lm'A- n•un. lf!l:FILICIB 

TOTALF.B tlO º'- OU!B.IJ'lO) .:iuz V.:'A. IW;IDI, ,'Jo]Ql.Dlj a:I.IRJ..,; 

"""-

" J,l,\ d'>,fi ll'!,d H5.J l,!Jl''• '7 ' -º ...... , n ··-
~·1 34,0 •17.l l,.>Q. l 91.l l.(jJl J1 -~ -u.s.:i l.47 'JJ,1:01) 11.00\l 

" ~4, H J'.'.'1 ¡;•1 .• • 9ó!.2 1,i!Jl J7 -Q.~,jJ :,•\' 11 ')(¡1¡ " ,., !<l,•I 41.f;.-' 1;,'J.O gt,Q l .030 37,d -0.!M 1 '~·1 .. ~g. 7 44,5 1oe.o 84 l.OW J7,.\ -o.~efl l,,•J ¡.11;,l.}ii(J ';.,600 

" ]b, .::~. 4 122.-: '.)0, 7 I.02'1 37. ~ -o.'>J~ t.37 n ,, '"" ·-

____ _._ __ ...... ___ ,__ ____ --·~-.. ·~~-=~~"----'----"--'--'---'---.... --_, 



"l:.:STUDIO ltETROSPEL'TllJQ DE l.A CALIDAD SAHlTAJ\IA DE LA LF.CllE Fl.Ulll.\ PASTl:::URIZADA" tamn 
"CONSUMIÍ>A Etl &L UlSTIHTO fEO&llAL Y All&A NETROPOLlTAHA" .12- 61 

CLAY! DE LA PLANTA: "I" "º. º' MU1.STR.AS1 1;;i 

CAL lDAD BAHlTAHIA1 PASTll:ll'RlZA!IA PRa:r!RXHTI Hu. º' 01! rlllMINA1; lOtlV.U: 1'l 

ORASA PROT!IN LACTOSA 
SOLI003 SOLlOOS 

DRNSlDAD' l~~-~Ci VOUE fU7A- !NUB. M-!ll.UJ0'.5 
TOTAL!S HO OUlllll'lCD IOit:J. TA.SA. !YC!!ll. AtXJ]llB ClJroMS 

33 32.3 df;,51 122,9 89.95 1.0298 37,9 1.401 9, ]00 31Cr 

31 3<1.B':- 48.37 ~ 1 fl. l 0·1.1 l,010 1e.1 -D.547 l.430 ' 101') ([)( ~ F,O{; 

" J4,fl5 47. 75 121.2 07.2 l,QJ•) ]P,,') -IJ. S~0 l.JOQ 1101:0( 1 000 

36 34 48.37 12~.85 a';l.a 1,0¿92 " _,.,, 5.1~ 1,41)4 2'i,'J'i( PO 

1J JA,n 47,7!J \11. ~ eB.s 1.ri:ir1 ]7,tt -o.• . .i•, \,J/l'! 

" '!O.ó 47, 7~ t!"l,7 !'!!..·' \ ,!J"JIJ6 17.J -'), -.4 .. 

" 33 .1 ~ .i:a, 31 121).7 flfl. 7 1.030 37.5 -Q,'iJ5 1.411 11i.'JIJ1 400 

" Ü.45 .:6.85 120,8 67.8 l.0302 37,6 -O.<;)') l.Jll 
J ·~ 85 

37 32.1 ¿'. ~ ~ 12'1.6 tl7.ñ 1.0294 Jfl.O -o.s.: L4ll ¡>l)l)(j "90 

37 33.1.~ 4).09 119,'I 87,!il 1,01/l TI,.; -1.'i4d l.1A'J 

" .l1.15 .:.~.;e l?l .t.~ 89.4!> l . "~() 'º -"' ''" '(C .,~ 

38 J3.i!:i 47.43 125.? a1.·1 !.OJ0'1 1 37.7 -Q.5.l9 ~ ,.111 ·:.37 n,ooo 1,000 



'"lllTIIDlO IUITROSPl!CTIVO D& l.>. CAJ.m.W SAl'fITAAIA " ... LXCl!l< )"LUIDA PASÍ"roílIZADA" ~; CIJADR 

"COtiSUHIDA '" r.L OISTIHTO YF.DP.ílAI. y ARF.A ta:TROPOLIT AllA" -62 

CUVE DY. u rL.AHTA: "J" !lo. DE HUKSTfWi: 19 

CALWAD SANITARIA: llQ'11.!T!7.i\DA rnF.f!::n:;rct: ""· º' Di1"[.J!Hlt/AC!ütti:S: 243 

GRASA PllOTi:OO LACTOSA ~01.ILO!> $0LI..l03 JHD[O OOJ!CE JCtID', 
IUFA- ll<RI • ..,uunn; 

TOTAL!lt "" ílP.lt'3l()A.IJ "' ""' "'°"' maum !ILllmOS 
GltaJ;o!'I ..,,wm!f arnmPTUl 

" YLi':. 4';,·.) L'\ ,ll l. o~. J J7.) 1. '1 .i;.','.;Jr: ., 
Jl j.; • •) ~l ll'J.J ¡,,,¡;; " ¡ ·''~! 

J~·. J .~;· • .l l.?;,.l. ... ,,.1 !.'')(; J"!.F\ -0.'!>l"I t,.i.1 " 
,,,,Q ,. 

" Jl .4':, '1"',,', ¡¡·:·.J W/,'1 !.lnO -0.':.l;' l.~<: 2.~·)(J 

lJ -,;,1 -----· o: .. : -0.'it:l i.41 6, ~G<J 

J5 J2.'} '1'!.1 l;>.:'.) etLJ i..0') J/,'I -1J.~4t: 1 •• n A,';O'I 

JO ,!•1.t, ·1',,,' J0f).,' 1. or. ~ 31,,J -0.'1Cj) 2::1,000 

lG 31:.: .:l,,¡t i;r,,9 fl·1.'l J .02'J .\1.' -'J.~-)1 ¡ . ~<, (i,JOO 

JO 2H.''i •l'',1! l·?.i.5 'i..!,55 ! ,0¡5 'J.\,/i -0.-1"l! 1.:'l'l '<;:.-0 ,. 2~. ~. ·:G.5 to.::.ci 1~. 9'1 l.íl~56 )4.7 -1.4~6 L.?19 «>J 

~5 JC.'1 11.i,.1; 10~.Y '!•Li:!':. ~.·:n:. !7.? -'J.'4f') l,'11'.)J 16 Of>O 10 

" .bl.r,',. ·11,1,\ J•J;,,1 7.-'.ol . ! .o~··- Jo\,!\ -·1.ol!i!'t J.J.-'I lf'l'l •l<)f) 

,/\, .. .;,,¡¡ 1u· .. • 11.':) ¡ ,r •• '~O !'1,11 -IJ,~f'!!", 1.1:.' r.?r¡ 

" i'B.O~ .:i1,<¡• 10< .l 79. ~ l .024tl )4,4 -o . .:Sl l.12 13 GO< "º 
" ::!?,;: .:¿.·n ltú'.J 71.J l,'l<'J6 Jt,,.1 -0.452 !.14 lf'l,OOC: 470 

" ¡···· .'~ <ll..14 1"<1, :~. ~ : .o~· 2 JS,O -0 .. 17) \. 18 2,'SOC 

" .?iJ.9 •ll .~7 1'2'"}."l 7!>.'J l.0.i2S2 J5 -'1.-l?-l l. !P 70< 

" 2~.6~ 4'J.21 ·~tl.;;, 70. ~ t.On4 31. ~ -2 . .:.:0 ~.,n• 

33 )2.J 4':.,96 11e.a 13•;,!) l.02\'.J~ " -Q.5~6 1 •. ;13 45,0Q{ 



CLAVK "' l.A 

'•iSTUOlO RlTH09f'EC"tIVO OE [.,1, Ci\L[[)AU 5MiITA!IIA m: LA u:crn: FtulD"i, PA!iTf.UHIZAflA" 

"Ctl/l:iltMlOA EH r.L D!STl!l'TO n:olCNA!. y AfH:A MF.Tl\Ol'tll.lfANA'' 

P!..AllTA: "lo'." Hu. O>. NIJ!5THA:i; "' 
lib. OJIDO 

'".IS.:) 

CALIDAD SAtllTl\l!lA: PJilJUUA Pílf.FER~.!'fl'I' Ho. º" Of. TlíJUl lNA C l ONt:a; ;i~J 

ORASA PflOTEitH Ll.CTOS A 
SOLIOOS SOLIDOS 

DEH:ilOAI1! r~;cE Utll<>. fTIF"- ..... ten"lUCIE 
TOTALl:i NO aumi·;m l'Cru:'. tl<A ll'Cl>Jl. m:mim w..nmos 

"" 
,.,,,. '·-·~·-

J7 " .\!:,)" V'!.~~ ::ll..1) ; .V.!if<! 3~. ~ \ •• :.1-: <:,¡(, 19 r::,•• l ooc 
,, J4,H5 .:.:.a1 l.'l,95 1:17.'JS t.tl.<'12 17 ' ~ 1 1 1 •• 11".';<i .:2,1•, "' ··r-r T r;rv 

" )4 .:·:.:¡ ¡7<_,; 'J:.•. :.::;.--.r. ..... ,. ..... 'l'J 1,'JO'J,'/X. l 01)(, 

11 )4 40:.27 ,~;;;:~:¡ 1:),IJS 1.01:¿ )7,11 -'),<;.17 l.11<:" !' .• •¡,<J)( 

" ]4,8~ 45,!ifl 1 ~':i. 'J5 'J0.<1"; 1 .Oí'9·1 37.J -o.~.: 1 ,,IJ4 ¡•,ri,'l''· , fi(¡', 

J7 12,1 47' J~ 110,J:; 11."J t.OJ 1l " -r:i.•...i J ~ ' ,j ]' J l t,r,'; ~')( ~.!!OC 

J6 J;_>,J 47.4') lJu,21 9•L21 L02'J~ " -o.~"" l,.l'.'.!·l 100 ryy 1 .000 

" 32:3 47,J5 1i~ • .?O 90,¡ l·'-2'36 " -0.541 ! . .l3V lOO º°' l 000 

'º 34,65 .:i,15 ll9 • .,5 tFi.75 l.U312 ]7.5 •O, ~ti.O l . .;.;1 ~ 34.ó 

" " 46.!!5 125.55 'Jr,.!J') l.·:;y:r, 37,6 -'J,'j.J<! LS3? d~íJ .f,f::I .100 

" " .,~ ·"' 127'; s "J:.•:. l.\.l..1Ctl J?,ll -0.5.13 : .S12 7J,:ió' •1 000 ,. J.<.) .¡.;.:.;- ::.i~. 75 87,7!, l.02~fl )7 ... ·C.'.:"!7 l.41!t 2.2~ 

'º J"i.7 .:<-.,J? l.?! 91 1 1 G'!;> " 
_,, '<Cl n 

" 3¡,J5 .:e.S'j ""ª " l.0]0~ .37,S -a. 5.A;< 1.211 ~. 7G t,JG 

)7 ,, 47.45 to::. .o~ lol"i.'JS 1.0298 37,5 -0.SJi:. l.·l'· Ji:l,00 t.000 

31 ,, •!"l.!5 12c.1 !J'J.f 1.02'.lq " -c. ~.n ~. lll r,,-o 180 

" '31.15 J/j,''· !.'.'.:;:,¡.¡ 'J:.·1 ',();)~"l 

-- :.:: .. i : L~L.:05 "7,2'.i 1 l.G;>'<..1 J7."1 -0 ... '7 J .-1:'-~!t,.·. T "º ,. )l.45 ·15,39 ll'J.'.!5 td,<l:, ~"''' ·F.':! .:.s::.1 .... ,.j 1,70 150 

" )0.5 4S.l2 ¡ l~.25 dJ,25 !.r)2'.l4 37.f- .1).5.l'J ' .• ,,j o 35,00 72 



"ESTUDIO ll&TllO~iPlCTIVO DE LA CA!.lDAll SAttf1AlllA pi-: \ .... Ll:cm: i'\.\JlO'\, PA~;iY.IJHJ:lA..llA" 

"Cm1::tf'.Ú!lA E.'i EL OTSTfllTO n:nEHAl, y ¡\Jl!{A KETflOP{)l.tTMIA" 

CLAVt: O& LA PLr.rlTA: "Y." flo. DE MUE:;Tíl,l,.:;: 1 - T :n 

¡"" awro 
15 - f,<1 

CALllll.O :;,\ttii!.l!II.: ['J,'.:>7f.UltJ7..\!):\ J>!r~:YfRYN'íf· No. nr. DETF.111U!lAClütH.::>:IJ,- T 266 

! 
OHAUA PlltlTtl/'11 1.ACTOBA 

nrll.IOM ~01.100~ 

TOiM.f.~ "º 
33 )•.l'J 116.% U:!.~ 



"!:STIJDIO Riil!OSPECTIVO D< LA CALIDAD SAlllTAilIA º" LA l.KCl!R n.uw1i PASÍnrnIZAflA" ¡No. OIADR 

"COHSUNIDI. "' EL DI~ITO J'RDIUIAL y ARl'.A HKnlOl'OLITA.NA" 16 :es 

cuvz º' LA l'LAHTA• "L" .... º' MU1B~1 'º 
CALIDAD M.HITM!A: rMJUURTL\JlA Ho. º' ílt:TlJUCWJ.CIOtOUl1 ;.i~ 

CRASA POOTl!Ill.A LACTO:L\ 
SOLIDO'J GOLIIXX> lHDICZ INDICE 

ICIJY2 
fUTA- llfflf, l<l!l>'<Llrro 

TOTAJ.JU3 ffO t».?'lSIOAD [)f: OOrmrirn 'll<'A IVCTJ;l1 /,OllllIIl OOLIRllo!S 
GRASOS """""'!10 

31 11.4 45,1 111. 3 IJ6.J 1.·'.l2'l J7.7 i . .!4 17C,000 so 
JO 29.7 <t.l,J 11.i.·; R·~. '] \J,>fl ,, . ;,.:;: l•lll,0<)0 ,,, 
ll .10.o<; 47,¡ llS.: ,"1,\ !,'J2!-l Ja . ~· i,J"." l',f)!J,()l")f) ¿c,r;; 

ll 26,9 44. ~d ¡;;_>.,¡ 'll.4 J .ú•'l 37.l l .JOI "t,4),1}()<) 

" C'l.7 44,a ll·l.!:i 8.'., l, r'),~I' l". ~ _1 / 
'' "' ::e 

31 JO.ti 4fl.2 117 . .i 1. 02~· J:,.:: ).J.? t70,fl0( 100 

31 'ª 4< llS.'J 13.t,') 1.0CiJ J7,4 -fJ.::,1; l .•101 290,00( 75 

JO iC.e 46.2 llol.li •\4,'l 1. 02~1 Y:.~ i.4"J' t¡J\),,¡o/)< 700 

" 3(.4 4B 121.<. l'l':l.·l l."!29 37.6 -1)' ';:.]~ 1 • .:.: 

J3 29.1 '115.~ 117.")' f\'1,7 l.O;''"l J8.(, 1 ,olO 111'•.·nr '1QC 

ll <'"l'.'I 114. J !tl.\ ¡ ,n:ri-i " ~:J, '.J I l.·111 1"•'1,'''" 4' 

" 29,7 l!.•l,] ll•::.·; 7•1,7 1.r.,,:' J7 .• 1 -v.~23 ;,;'j 22,0ül 1.0~JO 

30 33. l'~ .i:i7,.1 116,2 iJf;,l 1.r·1' l'/' ~ -~. ~,~·· : . ..:.: J'>,00 ''º 
31 3'"'1.6 •\'/,.". ll'"ª A'5.3 t.u:J )7 .o -'J,5J ! .• :,> {¡ll'J,OC, 5,'.100 

30 :!O.G ..i!;.? Jl(;.,.l i:6 •. : l,•'":.<fl 37.~ -1),':.213 ;.,5'> 7J,OC 70G 

Jl 2'.l.7 4:,.: 114.tt 82. ~ ) ,J?t:; J5.e -.J,5H i..:1r, ~<l'J,00 1,000 

" <'.'J.7 '16.6 L!5,;; !11,/ 1.02~ 17.t <J.S?5 l..l'..l Ji.OC 46C 

Jl J:I.( 44.6 11;:. 7 ~2. 7 LO~"! 10,L -J.5.:?F. !.4J.J J2,0G 82'7 

30 JZ.] 48.6 ll'"J.J 85.) l .0;!'.l 17.~ -·:.5<1·1 i.4.lJ !JCJ.~)Q !JO 

ll .;>c;,1;i .. ·- ··-·- ...... , 1 .JJ,:' -•J.~ . ., ... 1 :,.1n ''!, ·.-00 7Jú 



·zmuorn RETROSPf:C'I'lVO DB .l.A CALIDAD SANITARIA DE l.A IJ.CHR nJJrDA p1.sTr.1.1IUZADA" f"º' CUADA 
"CONSU>UDA EN' ~I. DISTRlTO fECF.RAI. Y AR'-A MP.:TTIOPOl.lTANA" 17 -56 

CU.VI DF. LA PLAHTAI "L" "º· [IR JlfUY.STllAS: 10 - T "' 
C.\LlD,\0.5.UtITA.lllA: PA:>n:unI7.A.OA 

·~-
.'.iV. Dll:'Il!:ltMfHACIOl'f¡,;::I;J lr¡ T ::!/\? 

..... Pflar?Ilf.A LAcmlSA 
SOLIDOS OOLIDOO um1r:p; U<DJCl 

IClll'7. 
ITTJ'/.- l/HJ]. lf".lltl.llm 

TOTALl5 "" Dt:l'CHJDAD DE <ult:mPIOO TA'IA iYCm< mm roo CD.l1Q-
GJlA!iOS -=al ,. 2!":'.'}'°! d'j.! l!?. ~ •D • .! ¡.n:m 1 ... ., -'J.rl.i !.):',' "'·'J,00'1 l,'100 

Jl 27.2 45.9 110.7 79.7 l .02f.! J7.7 -'J.~~:' l.Jl'' ),)IJI) JI 

JI 2'1,? 46.2 lFi.S 79.5 l.Ol'J 37,5 - J. 5~1: 1 •. 16'.i d,400 "º 
>I ?7.2 11<1.J 11'J.J '''J.:! 1.'.12!! ]7. "i ~'!. '.i~'.I 1 • ··~ 7,nnr) ''" 
11 Jll.'1 .,_.., 11.1,;o 111,11 l.r)i'H 11,1 .•J,' .. "I j,•111 .'J,•)f!<) l,fJ!JI¡ 

ll "''·º~ 4?.5 118.'5 IP."; 1.n~e )'/,4 ~o. •.1 1 l.Vlll : JIJ,OQ(¡ ~.1,uu 

J2 J0.5 48.0S ll!i.ti 83.6 l.02B )'!.) -"J.529 l.4r;t-i '0,00'1 'º ,, 29. J? 48.0~ 115.fj aJ.6 t.02a 37,6 -0.':i'°S l . .iJJ !i0,000 "º 
JI Jd'.oo 45.1".' llJ,5 63.S l.029 37.5 -'J. 54~ l.321J 290,000 100 

31 31.67 45.'J 115. 7 !:l<l.7 1.028 37.6 -".J.519 1.3J7 220,ÚOO 63 



"&S'IUDIO RLTR05i'tCTlVJ º' LA CALlO,\ll SANlTIJHA DE LA L!Ctll fl.Uill.\, P/.Stl!Ulll1ADA" 1'L, a.JNJO 
"CONS1J)¡I0°1t lrn !L DfSTRlto F!.OERAI. y Al\EA. ME'." ;.'.)?QLlTAli.t. '' 18:: 61 

cuv.; Ol LA PLAttTAI "M" Ho. DE MUESTRAS: 20 

CA\.lD~t. UNlTARl A1 PAtltl~l7AUJ.. Pi\1111\lliT? "º. º' Oitl\OIIHAC tOHKB 11:JJ 

ORAS" PROTllHJ LAl?TO!JA 
SOLIDOS 1 SOLIDOS D!HSIOAU 

IMUlCE nmc.~ 

_,,_ 
nrnn. ltID'll.Jttll 

TOTALES --~~-- '~~~- DU<lJll'IW !COJ<Z WJ.. BICl>ll. UJUUUi CI)J)1]MIS 

" 22.".I .. )\.¿ 90.CO '5~.o 1.021 , ,. ----
2< 2S,'!!O 33.2 ')2,6 en.o 1.o:i1 J2.':> : . ::~ '!.M 700 ·;r,o 130 

'" ¡I;,)!) 3~.o ~~.!I l'i8,A 1,Q;::? JJ.2 ~ , 1')4 2'.tf;. ~7'1 1 W)I') "º 
" 2?.6 35.!:t 9J,6 67.6 1,1)20 J2,! 'J,'J'1'i 49,A 61.1;,oao 1"10 

,. 
" " -,o.? M.J 63.J l.021 J2,j .c. J. '.¡t,'¡ r,4,!5 !>Olí '}OO "º 

\) l'1,1'> \IS,2 ()B.O •1B,O \,t);"I ').1,\ 1,,¡-J :.'.'J ,>1¡ri,•1r,•, 11 

'" 
,., 

' 1!1.11 'j7,¡, hH,l t.1121 1.l,f\ · .. •f!'J ¡!,,· ... ,., 
29 22.9'> '.17,6 97.l ii'l.l l.ü:n 33.':i ~o . ..:2., ~ . 1 r¡;i U.1 .. ;,')'/¡ ,, 
'º 26,J 38.2 102,d 72.A 1,02.1 34,l LlC2 o.o olO'J, JOC 100 

,, ,,,,, .. 11,e 79,o; 56.0:: 1 o " 'º ' ~."''FI 190 •JO( 17 

" 25.2!i 37,.4 ¡:,<¡,7 73.1 L025 3.1 • .I l.l! ~·O,OQC "ºº ,, 2ó . .1 .:.1. 5 H2,; ea.7 1,G26 15.. ' -G,.17!: l.7~ o.o ' oc.e "ª 
:!') 2e.o l.'l.'.'.l 10':>.2 7S.5 LC·24 3.:. ~ -o ... ,.., 1 :.•: Hlíl,CiJr l.OOG 

'1 25.5 <10. J 9é.9 l (;¡':),;) l.O;J 33.:; -o' .:~r; l.C4 5<1,CC l,GOG 

J.! 33. 15 48.3 119,7 C-5. 7 1,•J2'J )7,'J -o.:.:: i.4('.'; :n.e, i9,:,•J( " ,. M),93 <'j7_·-, 'Í'l.'J ~ • 1 ) :>" ]4. ~ -1) ,.: ~- :,:" .:7.'l Wi,~.-Ol 1 '"" 
~,, ,, 

" 4'.,;r, \.",,.I l ,!110 

;4r;,uui 5,'3(;1, 

,, JJ,1$ ...... l.':.!G ¡-, ... -í},'S·:l '.' ~23 ;.'l,tl' e;;, '~f}I Z~G 

'" 12.111 4tL03 l~ l . ¡.¡ in.e l ,(,;::~ ¡,.-, 
-C..',•:'I 



"ESTUDIO RETilOSP!CTIVO oe LA CALIDAD SAIUTAllIA flf. LA !.!CHE tl.UlU~ l'ASTEUAilADt\" 

"COflSUMIOA'.¡rn .EL íllSTHltO fEOEHAL 'i AllKA MF.TllOl10t.lTA1JA" 

CLAVE DI: LA PLAtiTA: "N" DE MUf:!iTllAS: -1 - T <'-1 

¡"'·"'""' 
19 - 68 

CAt.tnAO SANITARIA: PASTlUIH'ZAJJA rnP.nllltfTI Nn. lll OKTl".AMlrlACJrJUE~: '111 - T i'7'1 

ORAS A PROTEIHI LAC::TOSA 
BOL IDOS SOLIOOB m:mJ IOAD! INUlCI". 1 IHJJí% mi-·,.,_ Ufl!JJ. >t:U'ILI.aJl 
TOTALES --·~-- j,w..!!:.-...... OUCD.l1'taJ ICUl:Z TK'A. """"'· ,V.JlJllíH llLl>!JM3 

4f¡,<4 l<'',.l /l().J l.l°l2')1l 1"1.', :.•.'>! 4, 7t 

''· 11,l"> 111.!;"¿ ¡¿·,,;:i• \,'J] 17. ~ \.J.,., I}.• "'l'J 1 "'" 
17 Jfl.t.11 Jb,2~ 1010.l!i M9.t l.•:2'J4 1·.'.' ¡! •• '.•.1, [1•!,'l'''' •.,Vi', 

J.: 3J.fi$ 4J.t:<$ 12!).,<l'l 9¡,4 l.03ri.t JILO L479 ,,7 1, 7Qfj 12~ 



"J'!TUDIO RrI'ROSP!CTIV'O O! 1:'o CAl.IDAD BMITARI>. DI t.& LECUI FLUIDA rA&ztrnIUDI." ~· CJADft 
•COHSt.rKIDA VI rL DI~ FZDERAL 'I AJUtA NITROPOLITAHA" . o -av 

CLA VK DI U. PLJ.NT A a "H .. ... DI MtJE!JTRA.s; 11 

CALmAD • SANITARIJ.i PASTll:URIZADA PRinREHTI ... DI O!Tl1UfIJfAC10NiB: 141 

........ PROTIIMA '-'CTOllA 
60LI008 BOLID08 UIDICI IJ<DICl 

"""" 
_,,_ mm. lmUILltIJI 

TOTAL&D -~~ 
OlfrBIOAO DI aaru:mm - """" - !ILlJ!ROI 

""""""" J< J4,(J 4~.93 12.1.e ee.e 1.'J~9i! ..l7,8 l.4'l.ó! l¡,[J 94!;,•;IJ<J ,, J;:?,J .. "·~ 1::; •. ; " ¡ .C~J; J7,3 .. -... .., '"'' 2l 

" J;!,J 4ti.93 123.2 BB.2 l.O:D4 37,') -0,530 t • ..:1;2 'J,Q 7,0(){) 14 

" Jl.45 .<17,lS 121.4 119 • .! 1.0298 )7,:'\ -0.53'.. l. 5r;1 f.1.0 7\AJ 04 

34 Jl.15 44.07 120.4 6!5.4 1.030 ]1,1;1 -0.5'.l"' t.521 !),r) l,?IY, 48 

33 JJ.lS 47, 75 121.61 86.b t,OJOO 31,e -0.533 !.523 o.o 1,200 ,. 23,e JLe2 94.10 61Ll l.0228 33.l -0,'115 1.075 o.o ao.ooc '40 

37 ]4:85 45,lí? 122.S es.s i.c~oa 37.4 -0.536 l ,63~ o.o l JOC 

" 3J':1s A6,83 121.5 89.5 1.0308 37,G -J.452 l,"101 o.o . "°' 
35 3( 0:4,57 126.B!.i 90,8 1.0)1) 37.G -o.s.i 1,47') o.o 11.orx 180 

JO ". 40. 31 120.10 90. l 1.0.10 37,':i -'J.539 l.!:8tl 1),1) 4,50( 47 



''t:ST\1010 IU.rHo:a•t:CTIVU ª' " C"LrnAu 3AtllTAIHA m; l.A l.ECl!lt rt.IJIU'\ PA:oTHllHIUPA" l"'" nwm 
"CONSO'Mill'A '" f.L DI~TRITO rt:11EHAl. \ A1n;,1. METHOf'Ol.ITANA" #!l -70 

CLAVE º' LA PLANTA: "O" "º· ot Mll!C~i.THA:; : ,., 
CALIDAO 3AN ITARt": PASTElfHIZADA PRf.rttJt!lfTE lfo. º' llET 1.UU~ 1 ro G l orH:s: 19'/ 

OR" 9,~ rnore.r111 LACTO:JA. 
SOl.Jt'IOS :iOl.IOOS or.NSJOAfl! I~m~ct 1 UfJIQ; Hll"A- 1110/l. f't~l}'JL!Clfi 

TílTALlnl "º J ,,..!!.~.-.,..... ananr1m .icrlJ.Z T.'G\ • iw:n1r. AnU!lill n1.nu":-; 
""" 

" JI•,,~, JI,)!. '"·''" ">•l.4') ¡,•·ji\!, !),'I ·¡,"!;ll'J 1 •• .·~~ 

l'.J 10,4 ¿ ¡. ~2 .,.,,,·1u ~,¡, I j,!Jlll. ! " 1 •1.IM\ ',!J.' 1 (/fh 

22 .,'l,¿!, J0.49 7~1,'J ':Jt,,•) l .'118~ ·11 •• 1 ,,,72J 1•,,r¡I;< ""' 
30 )2.J 4J,=:J 11s .. 1 B':.<I 1.0211 :l'.',j 1,42.d '°' 
39 J2. ~ 4S.dl 127.65 tl/;l,!J l.02'Hl 38, 1 l.49:? 4,'J';M'. 

27 2.d,65 J4.17 ~~- '}5 füL95 \ ,Q2l!i ]2,6 -O.r.oa l ,1)4 l,CV< 

n 24. 6~ 3'.: • .I 9.::, lO fi7.l l .O<'ló 32,ti -0.-106 l,();'>J f..,5(} ll 

43 32:.1 O::'j,¡;:f i32.•; 8';1.é i.on -0.54' l.~.,, 72 "~ 1 ""' 
43 Jl,4r, .:J'l,f,() ~]:J. l '5 f.7.15 l.On 1H -0.50::!l 1.r17{: ! ,200,00' 1,400 

2' 2'J.7') 40,<j] 101!, 70 79." l.02'J 1'5,'l \ .fff 

38 J.l.15 47.15 122.'5 l;!<l,'5 1.02<) ,.,,) -.'i2J !.-ll 

40 J.1.Cf.1 .::9.11 1 ~!.>. q 8~.9 ¡,r,;>9.1/ 1e.s -C.5'50 1 •• 11 l f¡(~· " ,, ;i(,ft'¡ Jr,,1;11 9!:..'<~ ,,~.'1 i.0;·1 ]J.! -O,li.-: l,OJ{ l!IJ,t¡•]I, 2 60ú 

37 )1,4!1 44.87 121.90 84.'} l .0228 J7.2 ·0.'329 J.41 1'fJ,000 210 

37 32.J 44.8.:'l 120.0:.2 1 !;J.'5;:> 1.0.!0 16.9 -o. ~.20 1.41 100 ll 

29 31.87 4~.84 111.4'5 92.-1 1.029 3r,,? 1 -o. '~l 9 ¡,1·1 ',,(,1}0 •2 

37 Jl..;15 .;i;i,o;i 110 ' 1 !.'::':!: ~::. ~ i -.... _. .... ' ..... i¡ !l•J"J 



"~10 R!"lllooP!CTlVO DI U CALIDAD SAKITARI.A DI u u:oa: num1. ~ASÍ"tllRll.A.OA." t; Cll.<M 

HC'OfraUIUDA .. n. DISTRITO l'<tlllVJ. Y ...... N.ITnOPOLITMiA" -71 

CLAVI Dl U. PLIJCTAJ "P" ""· DI tQJI!lTilA.Sr ,, 
CALIDAD. IWIITAJUA: PASTllIRI?MU. ... ar 01TP)tfMACZO#flfl: 11'} 

....... PJtOT!l:M LACTOSA BOLID0:9 SOLIDOS tlml~ O!DICl 
H:!lF.Z 

_,,_ "'"'· ""11iWmJ 
rou,u;s ,., DEttSlDl.O •• m::taii'it.lJ ""'~ """"" - IXlJl'CHE 

an.-.sos &ir'Hl"i:Clm 

" ;!<:),,::¡ .J.:'.67 Bf...65 fil.~ l.OZl J:J.2 -'1,4,7 l.'6"; •.·1 l,"1,<¡,r}r:YJ o;.,r,()IJ 

" 1.'.flJ <l ... A) 1n.11'! l,r);'QH 17,1; .1¡,•,1•, 1.r,1: 11'1'1,11<1• l,OlJfl 

l) H,4!i M,,~t, lt(.Jq H} ,.'0 ¡ ,{l,H\!! .1¡,t.·.'i 1,'Al ,, 21l.J5 37.62 %.90 {i').9 1.02'.lB 3.i,13 -0 . .i':'o:, l.l.J2 LO 

3J 2C.d0 A0?.:32 102. 5'i 5'.).55 l.l'.l254 3f.,8 -0.600 1..132 ),Q 9~,".V• 

" 21.20 A-4,Cd ~07. 5~ 75.!"15 1,0268 38 -0.53~ l.OJS< o.o '"'""" 1,000 

" 17.85 2fL6'? 79.15 ":>A.:'5 l.01:12 } ~ -o . .:os 0.0¡71 ri.O "·"°' "º 
" Ji.d5 4':1.98 12l.l!:i. 8~. 15 !.C.2'3 ,. -0.5<11 l .-1':.6 -:.o 110, 00~ 800 

i29 :!4'.6s 39.21 9~.an 65.e 1.0228 34 ... ~ -1,<1$2 r,,ryJFi •).0 !,AC'n,ooo !5,600 

" 29.75 Al .1'1 90.95 S!!.905 l.0:251j JS,7 -0.80 1.J<,S. "J.0 ~,6:;;G,OOO 5.500 

30 25',!>Q 36.16 qfL60 .s.a.6 t.C?t2 34. 5 -Q,465. i. '9?7 o.o >.:,,t.f'rO,lrJO ' 600 

" 26. J~ JS.ao %,4'1 69 • .J. 'l.02)4 JA,':. -ü.49 ¡,;¡;¡,: "l.') 5,{;l'0,000 5,600 

,. 21LJ5 37.06 97.2':. 68.2 l.022·1 '.?A."5 -0,4?..: ¡_,q4 ).;.) 320,00<.l 

" 31..15 ~A.04 U7.0 8l.O 1.02'3 J7.~ -D.5J"i l.f,\l .. 
" 1 ,¿o0,00::. 520 



,.~TUUIO Rf.TH05Pf..CTIVU " LA CA.l.IDAfl üAIUTMIIA m: LA Lt.C!::: :-LU~;;:;,\ p,1..;¡rrn1tIZADA" J'"· awro 
"CO'lSllMIDA. '" "· [lJSTílJTO l'!:WERAL y ARFll ~t:TllOf'Ol.ITAUA" 23 -12 

Cl.AVI º' 1.A Pt.ANTA: "O" No, ur. MUE:;TIL\:i: ilO 

CALIDAD 3AHITAR1A: ll'~lTIWílllADA 1·11r.n:n1mnr: llo. "' 111 uHM r 1uc 1 ornrn: "~·J 

CRASA PROT!IN LACT05" 
SOLIDOS SOLirlOS 

DENSIDAD 
INDICE nma: 1 ttu·r.- urnn. 11'!1.JJUrrIJ 

TOTAl.~5 ~-~¡?.., .. ... }!.':. ............ CJU(llll'l(D 1 fCIID .,,,, 1\.11.nll. Al:lllllW OJ.OUMS 
1 

n :'".:.'.i ~J.:' ¡¡ ... _t lk•.j l,(>,'1 17,0 l,40L' 

JJ '" .!l. llJ .. ! 7!:!.J L"'.:.'t,, .1 • .:>.: 'l,f:l')(; lb 

" "· .:.J,.l 115.S Hl.9 1.•J,lij ~; •. 1 ~l 8,00'' 110 

" '\¡._,; -'':.} .. ·- ;¡;;., ...... .., _,;,., ..'.:.':l 5,':;CO 

,, 27.,J .1.~." 111.'l n.ñ l.025 )(,,!\ l.!, 1(,000 130 

n 2r¡,7 .1.:.•, Hi• ·" 7'J,I} ~ ,Q;' J i Jll.6 -·1. ~l 7 ~-; ,ncc :,;;1;, \)f/¡ 

,. 31 • ..: .:;;!,J tr,7,l tll.! !,rJ.:"" Jfj,I; -11.S!J 1.:.1 lll'.·;.t , , .:ur~ •, «Y, 

'" iO,Jl 4•1.) l[)~.i:-. 61.i;l l.r:2'! Jfj,iJ -C,512 .z.r, ~1. \ Jij '""' '"' 
" n.• 41.6 ir;g,4 63.4 L.O.?U 36.7 -0.518 l .t.28 

" 11 •• 1~ t.t..O :: ~. 7 º'· 
, •• '!26 l7. ~ -0.1Hl ;,3 .n.a J70,l.'J'J l.000 

'" JI• .:l~, t.4.6 :12.4 8J,4 l.ú21! Jf.'J -r;.'o<'J ,) 4.5.7 l7,0'J', ,. 
,, J0.6 '.JIJ.fl ni:..') 67.0 •l .O;?.\ J!).l -O. 6~·; ' •• f;•';:' .:.J'i )00 r,(¡() 630 000 

32 29.7 J~.tl 117.1) 65.5 1.02~. J!L3 -v.07 5. l7 .1 . .:4 1,000 5,"500 

32 ~!1.5 ML2 106,j 74.J l.02~ JG.4 -'J.!12t. l .1J2 <'90,000 1,00( 

30 1i.,4 4·1.1 ll.t 01.ll l.O'i!B 3fi.ti -0.509 !.Zíl ;J,'/ 12,noo 

" 1".) " : t~. 7 IJ~. 1 l.!120 37.~ -o. ~42 !,]"; ;i 1,•)0fJ 

33 " 49,3 11e. ~ 65.!I l."..)29 1íl 
_, 

''" º" ' 0()1) 

31 34 '17.4 117.9 eei.n 1.CJ 17.5 -0.!lt.1 ;,47 !ij,tJ 23,000 )40 

31 34.85 <t8,B 1F,8 8~.H l .OJl J7.5 -":' ~42 :-.--;~~¡ :lr;,oco l, 700 ,. ~3.15 4'i. 'J Il';.l e9.e !.J3 .17.8 -0.~.J4 L3J :i6.Jt 17,000 75 



"EStlllllO fltTRO~PECTl'IO. Oi LA CALZO.AD SAtHTAAIA D! U! Lf'CHE rl.UtDI} l'ASTITT.lfllZ.lll.\" 

"COtiSUl!UCtA &H El. DlS'l'R!t'O F'l\OEfMI. 'I ARRA MiTllOl'Ol.lTAHA" 

CLAVE DE. U PLANTAl "R" Ho. DI: l:flJS!il'RAS: Hl 

j1v. a.wro 

1.24 - 73 

CALlDAO SAHITARU: NQ. Di Dt.TUHUtfAC lOlltS 1 227 

QRASA PROTUNJ LACTOSA 
50t.I003 SOLIDO$ 

Ol:HS~fJAI) 
HfZJIC); 0010? FW'I>- UHID. lfflfll.I\lll 

TOTAl.f.S r10 
... R~·-"' Ouaru'llll tcID:Z -· rJCrul, mOHOO o:uraws 

"" '""" 

" J5,7 4J.2 12d,{i 9~. 5 t.0J<..> J';',7 l.d? o ~ 1 rJC'! " 
)'¡ l! •. ":' ~'";.& 129,9 90.9 1.01,' 1?,7 i,.ir. " '""'f') 1n 

J2 27.2 Je.1 \Ul.9 ;¡,,; ~ JI l ·l .33,'J J , M~: 
" 2ti,9 '37,1. M~.2 73,l l,',1?! )4.;? : • .irq . L.JV, 

37 32.3 44.2 i::5.0 tl';l.a 1.1',JQ 37.IJ -0.SJ!) i .. :;>'1 7,t.rJO 'º 
37 33.15 .tS.J l(l).6 89.C. •·'~Ja 1?,') ~. 401 ' '"' 

., ,, 29.? .u.es 102.e 7'3,EI l.'::'2'3 3&.'.! -0.>!?'.t : .1 rn o ' ?DC 

" 27,2 J7.S !OS.4 7S.5 1.<!<'.! J4,9 -:J,4ó.? L\11.! " ' '" '"' 
" 2a.o 40,<J 10~."' 7d,7 l.025 1 35.4 -0 .. nc '.,)~2 ""'°' ''º 
32 ;;;c.'3 n.sJ ll-1.') 79 . .1 1.024 ¡ )4.fl -0 .• 165 : .01.: 7,i'JO " 
31 ZB.05 DC,0~ 1l3.li ti?.!:'. t.QiNI J!':..~ _r-,,.:r;-;_,_ .. ~ JM, \íJ1,".:('; :?,000 

" ,W,(I';, 1.:.:> 1C5.J. 7':..J l.t·::.i J.:.? -Cl.olfJ:' ~·'~:. c,-_,ou 

JO 27,2 39.•1 l!JJ,!i 7J.'> l,í_;!.1 14 . .: -··.4'.t> 1 .. _·]é; " ~()•) 3,JDO 

lO ?9. 42. 5 ¡;j,<j 91,': J~. ~ -'.),49' \ .. 'Z7 dD, 5 6, 5>':0 •• 
" H. l~ .u.ott 1211.h 9J, ~ l.\J.'l_:I jJ,! -'J, ~·i ¡ l':i', ·,2.0 

)O 2U,05 1 4C:,,•1 10:3.:t -,j,q ! .. ;~~ l s . ' ~ -<1 • ..i:i•, .... 1,.-l'.J<'.l 

~ 5 H 1~ 4':,) 1 fij!'.". : - (l;>~ " 1 ' "' 
,,. 

J.<: ,, q .ic.2 ~· 77.2 \. JS.:: i -· .. ~'· 1¡r. 'i,~G<J 19 

1 1 1 
1 



"!:>TUOtO H!THO:ll'l::t:l'IVO Ot: u. C-'l.HlAIJ ~AIHTAlllA ll:C. l.A l.l::Cllf. Fl.ll!IJ~ l',t.!ln.11111uoA" 

"CON~ÜM10A 't:tl t:L UtSTUI'l'O t"l!.OEllAL V ARU K!.Ttlül'O!.lTML-'" 

CLAV& DE LA PLAtlTA: S • H•i. Dr. "UE5TllA'.i: lO 

Jth, OWIO 

j 2~ - 74 

CALID"D SAH l TARI f\; PK-TY.IJRIZIJIA PREH'.R~N'tl: Uo. Dr. O&Tf.RHI!lA.CtoflF.~: 125 

CHAS A PROTUtH LACTOSA 
SOLIOO:i 50LIOOf. 

nr.HarnAol :?.~:~~ 0010: IUII.· Ilt{l8. "':lFUJOl> 
TOTALES "º U\Will'lW H-'lin TN:J+.. """"'· nnntrn <IWU"" 

,, )t.,0 4,¡ .• ~7 l;!ó',9 lh~. ·:i':l l .·))lJ )[l,¿ L1f. 56 r¡n_ 

.11 3u.'3 d!.,93 1:0.6 8'!,•J l.,:J'.\Q )"." 

:<:~ 14 .:1;,.::2 1<!'),2 A6,/l l .02':1 n.c -'l,O:A.0:. 1 º"' 
3l J:i.1 .)7,lJ l?'hS e, j • ~' l.OJO JA.<' -f).•,;<;, 1.·1;• ., "''" 
32 32.J .17,75 l.d.;: C'J • ..: ,,,;n ]?.Q -c.~ .. :ci i..:o l, 3C 

31 l?.j 49,61} l!'f.l} 81:;,IJ 1.0JO J7,t:J -Q,5JS 1.•¡1¡ "'· n 

" •17,"'> 119.0 67,'} i.oia Jd,0 -!J.'\)r, L·I~ "Jl')I l 

11 ,,_ 
"'···!".. lJl.t ., . "'" "' .,, .... ,if " 

lJ,l t.1,-:'l llf¡,J Ob,J 1.010 j7,f. -0.5J7 1 •• 1•. ' '"" 32 JL<l U'JJ) 6t;,f, 1.0JC J"f.5 -O,~ ~4 1 .. ti 600 



"l!:STUDIO R&":AOSPECTlVO " LA CALID.W SA.!HTAfHA º' LA u:cm; FLUID-'¡. PASTEUllIZMli\" !'h. awro 
"CONSUMIDA.', EH EL OISTnlTO FEUERAJ. ' AJ!EA METHOl'OL lT AllA" 25 -7!> 

CLAVB OK LA PLAHTA: "T" !lo, º' MUE~;TRAS 1 20 

CALIDAD SAHJTARIA¡ PABTIUJUZADA PREYlRltrrF. tia. º' O!T tRM I HAC 1 ON!S: 256 

GRASA PROT!IH' t.A~TOSA 
SOLIOOS SOt.100~ 

OEHSIOAD 
lllUICt OOIJlt fUJ'A- ntWI. 1€ll1J.!QB 

TOTALES .... ~~-· ,....'!L._, OULSIPllD = """· """"· N1II1UD lT1.111lM'll 

ó"l ' ·'' .,.!,''• i.•J:,01) llJ,.· '1,11 ¡1¡ 1 .,.,,, 
.í!I- 1.:.41-, ,!4,4 tl'...,4<' J'J.4 1,0'jt, JO.! (¡.r1 ¡t, .1.011 4,2':1J 'º .. 23.8 J2.09 92.7 fiJ,7 l .CO::l JZ.J 1 Q,7f,ti 2,60C 

" 21.4 27,J 63,4 56.4 1.0l!J Jl.l f),161_ 300 

,. 2':.'3 " 9<l.7 70,7 1.022 ]J,. -Q,';4J l.•!1 , .. ~') '5,óQl).000 ' 600 

" 2°:l,5 35,4 BtL8 6,!,tj t.021 :i2.1J -n. 11<; i, \u(J 

" 28.9 J9.a 110,.;: 78.2 l ,Q;!6 J'l.7 -o.Je.: 1.v.-;i 700 

" 2.1:.s 37.J ;¡5,3 tlf,,J 1.t;~] )],/} •. :.42'/ : . ::,~~ ~(,¡() 

2-r 22.9 1r,.e 90,3 71.3 1.02! 3).3 -0.41)7 O.'JJl HiCr,'JOC. 3,000 

3' 28.9 47,7 121.~ Bb.~ l.C28 17.l -o. ~2~ l.! 1 ''.;~¡') " 
Je 30.t> ,, 122.J '.M •• ~ 1.8;!7 )7, 7 -0.4B.l l.lf!I l,200 45 

39 30.6 4", !24.l 8':>.1 :.C.2tl JºI,.; -'.),'l•\l l . .:!'l¡ !)\,') 

3b JÜ,Í) 4.?,~ 1:1.7 01. l,,)2'7' .JO.>; -0.51" l ;13• 1,tlllO 

1!:' 32,1 '" ¡;r,,,! 07.4 i,1;29 r--;;:;- -o.~ .. :.:: l.. l ,'JOO 

" 2'L7 .11. 7 l!'.l.] l)':;,1 ~ . "~ .. ·~, :rn.;: -0.::.:3 jJ l,)00 ., 
::1 .:<, ... 1,?.,;.' ;;:.,; l .'}<:'1 17.= -'), ~.j "\ :.}6 .',q¡ :,2no 33 

" 32.1 .:~ .•l L:J.::O 115.? l .V2"l JI. -0.';i:':O ;.•.! J,·:':C-': ,, ;:E1.:; 41.J } ].1),t~ .'<J.1, i. ¡7 ,, -n,-;¿,, ¡,,·! ]],(,¡)/) 60 

2•1.7 42,•i ~ l ¡:¡ • f, e.:.i; l.J27 -1J.5;.'•, :.?3 ll,Ct:r"J •• 
,::7 -"'·- '":-~ -~ ' 

,, 21,()ú<, !90 



"t;STUOIO R!1R0SPiCTIVO DE LA CALIDAD S..\HITA.R!A O! U. t.ECl!f; fltlto•, PA:;t:EUJiJZADA" 

"CONSUIUOA' tH ?:1. DlSTHITO VIOERAL Y A.JU::A Mt1HOPOL1TAtfA" 

CLAVE DE LJ¡ PLAl'fTA: "T" H(.I, DE tl.UCSTRAS:;> - T 2? 

CALIDAD SAHttARIA: 8'S'"AJRI7.ADA PRUltRCKTE No, Dl DETERNillA.ClOtH.Sr 26 - T 262 

GRASA PROTEIN1 Lli~TOSA 
SOLlOOS SOLIOOS 
TOTAt.F.S --~--

" :n.-' .:1.'i,9 12-1.9 ¡,5.9 

" 'º ' •M .• ~ lP.6 R3.6 



"ESTUDIO RlTROSPICT1YO 
0

0E. LA CALIDAD SA.IUTARIA PE LA LE.CHl FLUID~ PASTl?URIUDA" r-"COHSUMIDA lH !L DISTRITO FIOERAL Y Ali.EA M!TROPoLITAHA" 26 -77 

Ct.AV! D! LA PLAHTA: "U" "º. º' llUESTRAS: 19 

CALIDAD SAHITARIAI PU!UHIZADA PRIFKRDT! "º· Dl onKRMlltACIOHES: 228 

ORAS A PROTElH~ LA9TOSA 
SOLlOOS 501..1006 

OEHSIDAD 
lHDlC! Illllll< FWA- Jltilll, ""1flI.llm 

TOTALES "º .. .2~- alillXU'llXl "'""' TJ&.. """"'· mnm:s (IlJ)'[M8 

" 2.s.e J'.!.7 85.4 f'¡Q,.l 1.02l) 32.&., º·""' o 

" •t..2 115.'!i 84,!J l.íú'J 37 ... L4i' ;!,d 

31 3\.4 44.,t") lll'i,'! 1:13,0 1.02 ... 37.J J,MJ ',,f.•¡l),ll'JO •, r.ri· 
,, 17,0 25.0 72.8 48.fl LOl.5 29.8 !1,'/0 ... 7 1.t~¡<J 

,. . ]8 2 91.fi 67.b LC2J '.li.7 LCO t'Jf)t'IN l 200 

•• 22.9 35.3 IH.05 ó1.f)~ 1.020 32.4 n.')27 'º OC( 

30 "ª·º •1!1.e H2.4 82,4 l.CJ2B v,.'l -0.'3.20 1 • ..:11 13,00( 

•• Ú.9 32.9 9'),15 64,f) 1.021 )3,2 -0,419 c;.92~ :2<'.'J ?,BOC 

30 22.6 40.7 ¡r·-0.0 70.0 l.023 34.2 -",.147 Ll9 15,QV{ "º 
28 25.5 .lt.,3 UO,lj 82.6 l,02'1 36.4 -0,437 l.J2 t,lG'J,00( 100 .. 24,6 :n.:i 93.6 85,6 1..022 )7,) -0.414 •i,<J(j") 160,00< 

" .2!!,':) 45.4 112.A 77.4 l.025 35.5 -0.471 ~. l45 

" 2:4.6 47.1 121..7 D!i.7 l.029 37.6 -0,42'} L.!U 54,QC'. 100 

33 32 41.::! 109.3 76.J l.025 35,0 -0.537 l.254 82.ó !.cv.1,00I 150 

" " AB.3 12~.B 65.] 1.030 '37,.:!. -0,535 1.47~ <100,00\ .. ,, 31.<I 48.fS UA.O 84.0 1.029 17,.1 -0.'534 l. )~;l lA,01)1 12 

" 32.3 .d.7. ~ 119.B B~.fl l.f)]Q " ' -"' '<~Q n 

38 30,6 .:.5. l 124.7 8!j, '; L029 37 ... -•'.541 l..]!J, 7S,DO l,000 

" .;.:..c. 11(\,7 108.9 73.'J 1..02'.) 35.l -J.465 l.15'" 

1 



"~IO RKTII05PEcrrvo DE 1.4 CALIDAD !WflTARIA DI 1.4 '-"CHX fLUIDA PA.'ihURtZADI\" 
["'· CIJAD" 

"COHSUMmA !1f IJ. orsntno f1::0im>.L Y All1.A ICITltOPOLITAffA" 29 - 78 

Cl.AVI Ot LA PUtlrTA: "V" llo. Dilt ~STRASt 1·1 

CAJ.IDAD • SAHITAAU: PASTIWRIZADA J'R!f!RLHTE ""· D! D!?DIMDCACIOl<ltS: 1'4 

GRJ.SI. Plll'lT!IM tA!..'TC:A 
50LIDOS 501.IOOS oum:x Ih'DIC'Z 

H:lIP.Z -..... l1tlll. -.u.nm 
TOTAJ.lll HO Ot'lf'.iIDAO DE - !YC!D1 ll3El!ll ~ 

CRASOS 

" l'J.55 2<.<;.l 7'1.!i5 5~ •• 'j!i J • i}~ ilJ Jl.4 1).fH4 o 6, 700 ,. 
,, 31.0:5 44.di 122.15 In, l'\ ~ ,C2'J~ 3n.:: ¡. ;~'! 2óú,00v 1,000 

22.1 J'T,6"• l]J,JIJ ~a .a l .V.!02 12.7 0.'194 il.04 p,000,000 5,600 

" ;2.s ¡~,. 1 e'i.55 5q,55 1.0202 33.6 0.1191 12.72 9,500 1,000 

" 2G.l? )9,9J ')(¡,¡ 6<...10 1.022 J5.2 0.681 3,FJOO JB 

" 22,lO )<..,() OY. lO li4. 10 1.01911 )2.6 -0,424 O.R6!5 10.08 53,JOO 1,026 

17 .!t.:•, 3"!.Ct. 78.'.)5 c..2.:i5 l.019 32.t5 -0 •• ~22 0.8J) 9.8~ 100,000 1,000 

" id.2') .i0.-1 IC'J,,l 77 •• 1 1.02h\l J6,'.' -0.516 ¡.Js.s J0,000 1,000 

'C.7 :-1:.'s lf,,f, 09.4 ~?.9 J4 -C,4fil Q.954 550;000 1,000 

,, ;;2.'}';i 1':..J 84,9 ::;·;,9 l.'1202 JJ.5 -o. d~r. 1'.E!!:! ;!2.1:! .:1.:.0 

J2 JJ: !!; ·18,63 119.55 >,i. ~5 L03C2 ]7.5 -ll.5'1J 1.138 S-4.3 120,000 ""'º 
J5 J3.: ~. .!;..e: 123.15 88.15 • l.030 )7,8 -0.s.:2 ¡.456 5. 74 J,000 20 

" 2::.:. !'l.Sl :J4.'.l 66,<j" 34.2 -0 . .:ílJ 0.':186 6,000 110 

" 2d,,!, "''L'.Jl BG.! ~.9 1.nc14 JJ.a -0.45~ Q.863 70.1 56,0)0 5,600 

''· 22.'15 Ji' •• IJ 11!.,5 !.0,5 l.fl(l<l. " -0 • .:150 C.S.''l 12.15 1,200,000 1,000 

29 2.:,65 )fi.08 <J6.45 67,45 " -0.476 l.S~S 13,00ó "º 
29 2h.J5 42.28 !19.30 1n. 'l.., !. ""'~ ::.:.7 -...... ,, S0,000 1,000 ¡-- .. 

l 



1'ESTUU10 HETROSPléTI'IO .ºg LA CALIDAD S~ITA1UA Dt: u. LECHE fl.UlDI). PA.'iTIWílJZAD-'" !"'' QWR) "CONSUMtoA J.H EL DISTRITO FEDERAL Y AflE,\ METROPOLITANA" 3<W1• 

Ct.AVI DE LA PLANU: ..,,. "º· DF. MUISTRAS: ll 

C.\l.lnAh l'IAHITUIA ¡ rAtlTIUIRfJIAllA l'flll:rlfl"HTI N11, '" Oifrf1fllfllAr.1HllKR11'111 

dKAUA PROTUNI LA~TOBA 
IOLIDOll 801.1008 

OIH!IJDAD 
INUIClt U!llat m•,._ JJfilB, 1.:Jt-'11.lllti 

TOTALIS --~~-- .2-~-·-· OUlllllllD l<!llJa V.:iA. """"'· AtlllUffi UL!>UM:l 

' - "·" 92.~ 7\,2';:, l.fl?'¿"fi 13.C !.(;>) t..l,141 "m 
r 24,!6 aJ.te l()d,<)5 71.') t.i= "·' l.lJ 81.2 2 lOJ.(JJ) 1 on 

" ]).0 46.22 120.~J 85.7.'S l.(l'.19 'P.6 :.<4."7 ffi.~ !,U.0.00.J l,a:o 

" lM !33.00 \16.6 ffi.5 t.<l?l 37.5 ...Q.53'S l.•ni !J!,;> 70.cm l 01J 

35 3'.J ~.93 :.z:;,z, OC..9:. l.c;::'.B 1 .:D.:. -C.::.:J l,.!,J.: 77.J .:.o.cm l,:XXJ 

.., 
~" "'"' 101.0 [15,Q 1.r.t'·~ ~· 

r-0.1 "" 
ll "'·' ]3,02 too.e 7".e l,{P'.? 35.7 .o . .m 1.;;rn t:i.e \<í) 'Xú lffl 

J" ,;,,. 47.7'5 !ZJ.B "'·" uro .,,,, .J) ~-1:1 1..:~ ¡.2),,l ~.~ ~ 

JI ll.5 "'·' 117.7 00.7 t.""4 :P.6 ""'1,s:fl l.:lD 125,.l.I 1)),0:.C u.ro 

"' Jl."5 4'.lB llB.7 &l.7 l.02'J ~1.1 .,, 5)2 l...!."D 116.2 l ';U} OOJ 2"" 
'l 34.0 "·°' 12B.7 87.7 1.~ ... , ,,.U:1 'fflOJJ l(lIJ 



"&STUDJO R.í.Tlh)SPECTIVO DE LA CALIDAD SAIUTARIA DE LA LECllE t"LUID'\ PA~TEUíllZADll." 1"'ª-"CONSUMIDA ÉH EL DISTRITO FEDERAL 'f AílKA METROPOLITANA" 31""" 
CLAVI DI LA PLA!'CTA: "X" Ho. º' MUESTRAS: 14 

CALIDAD SAH lTARIA: PASTltffiIZADA PREP'!JU:Htr. "º· Dt OETERM I HAC lOHF.~: 17> 

GfiASA PROT!IH1 LACTOS" 
so1.1oos SOLIDOS 

OltHSlDAD l~~.;C! IWU% RrFI.- IHQll, MID1LiaE 
TOTALES HO aumIPUD ICilF.Z TKi'I • """"'· At1011!:6 (J1JJtJMl3 

"" ono 

,. "·" 21'!.~2 A'.!.' <O ·"'º " JB,dó "' "'" 
..• , 

~r, 23,11 1'1.Go> 71,,r, 4"i,,, l.'ll"I 11.;> 1!,'l'Jd 1"l,Jlj 

" 1\1,Q ""·'' 1A,l\'1 ,I~!¡ 

44,tJ IJ•1.!"> \!,'/ 1 '~. 11 ,\.1,t,'1 ' /•,¡¡ 1)1~ 

"·"' 117,r; 127,., 9?."1 l .031 37.A -0.':i!il l.~H2 J•+.a.1 

;i•; .?J.f! 1<.67 01.:<.i ",a.1 :.ou Jl.fi -ll.36"i i.01,1 ,'.ll,'1,4 fif'\fl COI 7"'1 

'JI 10,1, <11,,.'j/ 114.0 Al.11 t .u2~ }l¡,r¡ -U.','d J,J.•J ll;il.I 1 !!')() f}t)( l 6(.lfi 

)7 )4.13"i 47 .4~ 1205.9 8/J.'l 1.029 '311.l -u. 5~0 1,4'/9 124,7 •14•1,on. l&V 

l3 ,, 47,4!i ll'J,J 86,4 1.,030 )7,9 ~0,5.:5 ~ • 55 ., d4. ~ 2,200,001 67C 

27 23.8 :io.oe 91 • .:!5 ti3.:? l.022 32.e ~o. 31'!7 1,000 82.6 210,M .,, 

"' 31.l•, .C4, 11 l.'5.7 1 815,-. l,,l'".l ·º·"º 1".A· h "tl t'K~ un 

" 12 .9~, 29.)6 80.55 58.5 .l ,019 J0,9 ~n.3.io O,tl':i': 'Jl.t\! 

" J\.45 .i• .. 67 117.'5!1 ªº·" l.0?8 Jf¡.7 -0.!120 1,.179 190.6 9~o.oo •,•or 
" 22.')5 32,7 B!l.2 eo.2 1.020 35.5 -0.362 l.05 129.2 410,00 'j,60 



"ESTUDIO RETROSPECTIVO Ot: LA CAl.!0"1> SNHTAJIIA DE LA l.ECllE Fl.UID~ PASTEUflIZADA" 1"'· °""" "CO!iSVMIUA '" .. DHiTHITU n:m;nAt. y AH~:A MtTílOl'Ol.ITANA" ,,, .. , 
CLAVt: DE LA PI.ANTA 1 "Y" fft), º' MUESTllAS' ;•u 

CALIDAD SANITARIA: PABTF.IJH!ZAUA PRlrlRlHTl Ha. Dt'. DkTKHMIHACltllltS: :?•U 

GRASA PROTEIH LA.e;: toa A 
Sal.IDOS SOt.IOOS 

Ol!NSlDAO lffUICI'. IWIIL -.. Dftm. IEU'DJCIE 
TOTALES "º "-- OUCDlJ'tOJ ICIIY2 NlflUCE Ol.l111MS 

-~·1•n-
TJ:i.A, IW:'t'tll. 

.'l,'i 'J4.; Ml.1 1 .. 1 .. 1 H,l ,,111\i .,\'¡ll "' 
2'• • ~' J7 .11 'JH,2 '/(],I l .')2 J <,·1•11J ,. 

" 24.\4 31.4\ 90,'J') 6ti.7';i l .U?l )1.7 ",'J•,.1 ''··'' vri,f)r¡r¡ 

,,,9., í'•l . .lli ~·,, '.'', 1,·1,]C. ;,r;;:;- P.4 J,Y;o¡ "' 
"' U.lo J7.l 66,e' l .02'J J2,7 -'L4"JD '•,'1•¡11 ;,•¡•,!¡ " 
" ?6.J'J 39.09 'Je.e; 69."i 1.023 J.1.11 'J,'.M'J ' 2"•º ,,, 
28 26,JS 36.8 n.J 71.3 1..023 34.2 -o. J,\ ~ Q,"l':J2 ' 9'J0 .. 
" 23.Js •I0.93 102.2 73.2 1.023 34,.:l -o . .:..:i:i .~.962 "º 000 "º 
•l 30.'3 45,96 126.7? 85. 75 1..021::! 37,4 -'J.54~ 1.)56 57,4 170,000 4,000 

"' 30.b 45,98 126.'i 8fl.5 1.029 37 .~ -o.s.n t.:!% 58.') 120.000 2,900 

2' 23.S 37.C6 90.5 '56. ~ 1.0.:>2 32.9 -0,41::' i),Bt.J !.!':: J,500 100 

•l Jl.45 46.2 \14.2 BJ.i.' 1.02" JJ,5 -!).!>}9 l. ~ (;, 7 Lo '1/,l'IJ'' l,•'00 

23.8 J4,'J S4.65 67 ,7 1..023 33.3 -0.435 t).9.:ll ,, 22,95 34.4 93. "'5 {if¡,':' l.'"23 J2.e -O.A21 O,',)JP ,, 22.')5 ]<;..9 91. l M.l 1.021 JJ,O -0 • .:120 'j,'JI 

" 22.95 Je.a 'JJ.s b7.". 1.022 23.6 -0.4~0 l).'Jll; 

'º 31.45 47. ~ ~ l2L9 8l.'J l.O~e -"':i"r. ~ ... " 1 ()f¡(¡ 

'" H.4 olC,,'.J lll.4 fl"/,4 l.O;>ll 1 J7.J -íJ.5)1! ...... 
"· 2".i.1'> 1'!.;· 'jh •, 7f),•, !.'•-'1 11 •. ' ~n. 1·1 1 "·'•'\ 

" ._'J • .'', 43 •• 7 i;,,6 •!2,6 1.-• .:!:l J7.I _,,•,,¡.; ,:,.,:·¡ 



"ESTUDIO RtTHOSrt.:cTIVO ~E LA CALIDAU !iANITAHIA DE LA u:CtlE nUID'\ l'A:;n:URl1.ADA" 

"CON!IUMlllA IH F.I. lllSTlilTO ntut:llAI. Y MU.A !«ITllOl'flLlTAllA" 

CLAVI DF 1.11. PLANTA: "Y" Ho. 01-.'. MUIWTIUU; 11 

CAl.lDAO SANITARCA: rA..'iTY.UAll.AD" PHY.t'!Rt:f'IT! Nu. Ot Ot:Tt:l!MINAl:lUtH!:J: JQ<t - T 34!. 

DRASA PROTEIH LACTOSA 
sot.IOOS SOLIDOS OENSIOAOI INllICE 11'Jl<X ron- Utilli. K3Tlll!lli 
TOTALES 'º I ...'!;;,...~, Ol:T<IUFtm IC!I>2 tA9.. lYCTFJI, AOO'llUi <ILDmliS 

32.1 4).02 1;!5.S a2.5 l.020 36,(.1 -0,546 l.34 67,G< C.2(),Cf)( 5,600 

Ji.,:.! 4).5 1.2'7 . .t B),.t l.027 )7.1 -o.S39 !.21 217.9 560,00i 5,600 ., .3\:..(,¡j .:J.·r 1:..::.e !!~. ~ 1.0?" "·" --O. ~ .. 12 l.)'3 n.r,. 2,2CO,ory: '5,1;00 

AO :!0.6 44,6 130.) 90,3 l,029 37,2 -0.542 1.31:1 200.s 520,QIJI s.~oo 

•o 30.6 44,f; 12.<!.l 8.d.l !.029 37.3 -0.'3.t(¡ 1.25 103.4 46,QO( S,600 

., Jl.45 46,5 128.2 86.2 l .026 37,4 -0.5°HI 1.33 ~61.8 24,00 l50 

39 29.75 41.5 120,2 ei.;; 1.027 36 -0.5211 l.27 [.7 34,00: 560 

" n:J •!4,J 119.'.l ..... 1.029 3'1,4 -O.';d2 l.36 ... 7,00I lOO 



•tsT\JDIO Rn'ROSP:crrvo n! u. ·CALIDAD SAJHUJUA DP.: Ll UCHE n.tlIDA PASTnmtZAD,. .. ~· CUAi>! 
"COHS\JMIDA EH IL DISTTirtO r&DIRAL Y ARIA KITRDPOLITAHA" - 62 

CU.VII: DI U. PUJfU: "l" ... DI ICU!STRAS: "' CALIDAD. SAMITAJIIJ.1 f'ASTIVRUADA PR!FlRHT! ""· DI Drl'!RMIKACIOttl81 ""' 

""""' PROTIIHA LACroSA 60Ln>OS SOLIDOS l!CDICK OIDICE 
IClL1!Z =- mm. i=m.rtm 

n>rAL?S HO DEmlIDAD DI 
~ """ lllCl!R - QLDIBOS 

ORAS05 i-= 

36 J].l •IJ.7 1;>3.1 87.l i.o~q )7,5 1.410 3.16 17,000 

33 " .. :,.J lLJ . .'i :i:;.3 l .~.?'J ~~.,. ¡,V,f, '"" 
36 J;"',3 .:d,8 125.S 89.5 1.01 38. l -'),536 1.42.: 11,000 " 
33 J0.6 1.7.7 121.3 80.3 l.029 37.5 O.'l40 t.34 l,!-00,000 1.000 

" 31.4 4!!.06 126. 7 9l.7 1.30 37,B 0.539 t.Jf;.'J 

36 31.4 49.6 i2.:.2 IJf.l.2 l.029 38 0.539 \.i.l.1 29,CQ< 1,000 

37 31.4 .. l22.1 6'l.l 1.029 37 o.sJ2 1.41 t,Joi 26 

" 1?.J t!7."- 124.2 89.2 1.029 37.7 0.537 t.J<'J 2:!1J,0Qj " 
36 " t!3.8 127,') 91.9 l.OJ 38 0.!>42 l.45 

" 29.7 "' lll5. 5 lll.S 1.026 J6,\:I o. 5~9 1.)4 2,":'.)' 10 

" :n:J t.5. l 121.J 87.) l.02'1 )7,4 o. 539 l.41 F,•,,•)t)•¡ l,!lOO 

.,, 11,4 41,.tl l.'],(, 67,1} 1,01tt ]'l,t, o.~. l'J !.14 11'1 .• · 

36 )~.) 4•L3 12!1 • .2 íl!:l.2 1,029 J7,6 0.548 l.•1! J, 700 'º 
" JS,7 .:!L2 123.7 67. ' 1.029 37. ~· o.54-4 1.i.l) s,ooo 6' 

38 Jo.e 54.') 121.3 !3J. J9 1.02~ 37.15 0.'5i.ll ¡. .. 111 

35 30.l7 4~.9 ue.a 131.e i.o;-:e Ji.6 0.545 i..n 4,(.2 9,000 1,000 

38 J'J.5 .!!'O.!'! 122 ... 84. 7 1.029 J?.e Q,531 l.367 'L5ó 

" )U,ft .it...6 122.7 b·1. ¡,::-:: J.,, .. 0.'51! 1.3fi7 9.!015 t,OGO,or.-:i 5,1500 

" )l.-1 -1'5.l 120 66 l.C29 37.6 0.536 1,367 2.e.: 2eo,000 1,000 

3, J(',J -15.1 117,4 113.4 i.•:29 :n.'i Q,53!l 1.33 !.7J 5, J'Jr ,00 



·ES'l'UDIO RnROSl'rCTrvo DE u. <:ALIIMD SAHfTAAU. DE u UOf!: numA PABÍ'P:Ultt'UDA" 

"COHSllUDA tH lL Dl~ITO l'lDllW.. Y .UV. tcE'rnOPOLlTAHA" 

Na. DI •nUmtASI 2 ~ T n 
CALJ'DA.D • aAHlTAJUAt PAHTIURIZAOA PUnMTI Hu, DI: DITICttMlllf'-CIOHll1 :.u-. . 1· ~IM 

CRASA P1\<m!lllA UCTOOA l>OloIDOS S0(.Ill03 
TOTAUS ,., 

"""""" 36 31.4 47.13 112.6 ee.e 

38 32.J 43.6 lé!3.1 

¡,.,, CUAD• 
ps. _ 83 



Una vez. dictaminados los 35 cuadros anteriores en conformidad -

con los parametros establecidos por el Reglamento Sanitario de la leche (3) 

y d'escritos en detalle en el presente capítulo, se precede a equipararlos -

porcentualmente, demostrando de esta forma cuantas de estas determinaciones 

cumplen con la Norma Oficial y cuar.tas no, así también de esta misma manera 

se reporta el porcentaje globalisado para cada una de las plantas en los -­

·conceptos anteriormente descritos, a fin de poder contar con un elemento i!} 

dicador para la clasificación y evaluación de cada una de ellas, en confor­

midad con la Calidad Sanitaria del producto expendido en el mercado en el 

período de tiempo comprendido en el presente trabajo. 



"l!S'JUDIO RAiMISHCllVO Dil ti CALIDAD SAHlTARll IS LA UCll!! l"UIIWI 

PASTEURUAlll ~IDA Elt BL DIS'tlllTO Fl!DBRAL Y A1'U imtaoeoLITAKA" 

CLAVE DE LA PLAICTA: "A" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE EXTRA 

PORCENTAJE QUE ClllPLE CON LA llOllllA OFICIAL Ml!XICANA: 7"-. 73 % 

PORCE!lt'EJE QUE llO CUllPL! CON LA MORllA OFICIAL MEXICANA: 25. 27 % 

CONSTANTE SANITARIA % CIJllPL! COI! LA NORJ(A " NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 7.15 92.85 

PROTEIHAS 100 o 

LACTIJSA 100 o 

SOLIDOS TOTALES 100 o 

SOLIDOS NO GRASOS 78.58 21.42 

DENSIDAD 100.0 o 

IND. DE REFRACCIOll 100 o 

IND. CRlOSCOPICO 100 o 

ACIDEZ 78.59 21.41 

FOSFATASA 96.43 3.57 

INHB. BACTERIANOS 92.86 7.14 

MESOFILICOS UROBIOS 3.57 96.43 

COLIFOIUIES 14.29 85.71 

85 



PASTEURIZADA CQHSUMIDll K11 KL DIS111Iro Fl!Dl!RAL Y AREA ÍOmlOPOLITAlll~ . 

CLAVE DE LA PLANTA: "B" 

CALIDAD SANirARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 77.69 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORJIA 

GRASA 90.91 9.90 

PROTEINAS 81.82 18.18 

LACTOSA 100 o 

SOLIDOS TOTALES 100 o 

SOLIDOS NO GRASOS \00 o 

DENSIDAD 100 o 

!NO. DE REFRACCION 100 o 

IllD. CRIOSCOPICO 100.0 o 

ACIDEZ 81.82 18.18 

FOSFATASA 18.ld 81.81 

INHB. BACTERIANOS 75. J 25.0 

MESOFILICOS AEROBIOS 53.85 46.15 

COLIFORICES 8.34 91.66 

86 



"ES'lllDIO RATl!OSPECTIVO D! LA CALIDAD SAllITARIA D! LA L!CI!! FLUIDA 

PASTIMUUDA CONSUllI2A EN EL DISTRITO FEDl!llAL Y ARRA llETROl'OLITAHA" 

CLAVE DE LA PLA!i!A: "C" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEIJRIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE ?UE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 55.09 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NOR!IA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 88.89 11.11 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 66.66 33.33 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOL IDOS NO CRASOS 77. 78 22.22 

DENSIDAD 11.11 88.89 

INO. DE RE!"RACCION 50.0 50.0 

IND. CRIOSCOPICO 16.66 83.33 

ACIDEZ 55. 56 44.44 

FOSFATASA ll.11 88.89 

INHB. BACTERIANOS 88.89 11.11 

MESOFILICOS AEROBIOS 50.0 so.o 

COLIFORMES o 100.0 
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"l!S'l'Ui>ro RKTROSPKCTIVO D! LA CM.IDAD SANl?AllIA DK LA LECllE FWIDA 

PAS?RURIZAIIA CONSU!U¡¡A EN !L DISTRITO FllDERAL Y ARRA ICETROPOLI?ANA" 

CLAVE DE LA PLAliTA: "D" 

CALIDAD SANITA.~IA: PASTEl'RIZADA PREF'ERENTE 

PORCENT~JE QUE CUJolPLE 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 

LACTOS1\ 73.69 26.31 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 63.16 36.84 

IND. DE REFRACCION 57.9 42.l 

IND. CRIOSCOPICO 6.67 33.33 

ACIDEZ 36.85 63.15 

FOSFATASA 89.48 10.52 

INHD. BACTERIANOS 73.69 20.31 

MESOFILICOS AEROBIOS 11.11 88.89 

COLIFORMES o 100.0 
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"ESnlDIO llETl!OSPECTIVO DK LA CALIDAD SANITARIA JJK LA LEaut FLUIDA 

PASTKURIZA!ll\ COllSUlllDA KN !L DISTllITO FEDERAL Y MEA llETl!Ol'OLITAHA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "E" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MElCICANA: 55. 76 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 66.66 33.33 

PRO'fEINAS 53.33 46.66 

LACTOSA 55.56 44.44 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 40.0 60.0 

DENSIDAD 56.0 44.0 

IND. DE REFRACCION 53.33 46.66 

!NO. CRIOSCOPJCO 42.85 57 .14 

ACIDEZ 52.0 48.0 

FOSFATASA 51.12 ~a.aa 

lNHB, BACTERIANOS 95.56 4.44 

MESOFILICOS AEROBIOS 46.51 53.48 

CO!.IFORMES 11.9 88.09 
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"KSTIJDIO RETROSPl!CTIVO DI! LA CAL"Il>AD SANITAIUA DE LA LllCll! FLUIDA 

PASTEUllIZADA CONSl.lltll>A EH BL DISTRITO FEllRRAL Y ARRA llETROPOLITANA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "f" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE COH LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 76.82 % 

PORCENTEJ! QUE NO CtJllPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 27.18 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUllPLE CON LA NORMA 

GRASA 63.33 16.67 

PROTEINAS 63.33 15.67 

LACTOSA 83.33 16.57 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 63.33 16.67 

IMD. DE REfRACCION 66.67 33.33 

INO. CRIOSCOPICO 80.0 20.0 

ACIDEZ 16.57 OJ.33 

FOSFATAS.\ 100.0 o 

INHB. BACTERIANOS 100.0 o 

llESOFILICOS AEROBIOS 50.0 50.0 

COLIFORMES o 100.0 
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"ES11JDIO RETROSPECTIVO DE LA CALIDAD SAHil'AIUA DE LA utalE FLUIDA 

PASTEURIZADA C0MSUll12" EN l!L DISTRITO FEDERAL 'r ARl!A llltTROPOLITAllA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "G" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEL'RIZADA 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 61. o..! ~ 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: JS.<17 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CIJl!PLE CON LA NORMA 

GRASA o 100.0 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 75.0 25.0 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS TIO GRASOS 100 o 

DENSIDAD 75.0 25.0 

lND. DE REFRACClON 75.0 25.0 

!NO. CRIOSCOPICO 75.0 25.0 

ACIDEZ 75.0 25.0 

FOSFATASA 25.0 75.0 

INHB. DAC'i'~RIANOS 100.0 o 

MESOFILICOS AEROBIOS o IDO.O 

COLIFORMES o 100.0 
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"ESTUDIO REn!OSPECTIVO DE LA CALIDAD SAMITAllIA D¡¡ LA U!alE FLUIDA 

PASTl!URIZADA COHSUll12A Elf llL DlSTlllTO FEDEllAL Y AllU. llKTROPOLITA!IA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "H" 

CALIDAD SANITARIA: ?ASTEURilADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUllPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 68.82 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE con LA NORMA % NO CUJIPLE CON LA NORMA 

GRASA 42.3 57.69 

PROTEINAS 5?.69 42.3 

LACTOSA. 65.38 34.61 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD so.o 50.0 

INO. DE REFRACCIOH 76.92 23.07 

INO. CRIOSCOPICO 51.9 38.09 

ACIDEZ so.o 50.0 

FOSFATASA 100.\) o 

mue . BACTERIANOS BB.46 11.53 , .. 
MESOFILICOS AEROBIOS 64.0 36.0 

COLIFORMES 12.0 88.0 
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"SSTIJDIO RET005Pl!CfIVO DI! LA CALIDAD SAIUTfdllA DK LA LltCllll: FWlDA 

PASTEURIZADA CONSlllI2A Eff EL DISTRITO FKDERAL Y ARIA ntROl'OLITAllA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "r" 

CAL!DAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORllA OFICIAL MEXICANA:· ?a.a % 

PORCENTEJE QUE NO CUICPI.E CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: Gl.79 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA lió HO CUMPLE COll LA NORMA 

GRASA 100.0 o 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 100.0 o 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 100.0 o 

IND. DE REFRACCION 100.0 o 

!NO. CRIOSCOPICO 100.0 o 

ACIDEZ 66.67 33.3 

FOSFATASA lf\0.C o 

!:lllll. BACTERIANOS o 100.0 

MESOFILICOS AEROBIOS 50.0 50.0 

COLIFORMES o 100.0 
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"ESTUDIO RETROSPECTIVO DK LA CALIDAD SANITARIA DK LA LKalK FLUIDA 

PASTl!\JRIZADA ~ Ell EL DISTRITO FEDKRAL Y ARRA MKTROl'OLITANA" 

CLAVE DE LA PLANTA: ''J" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREVERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 64. 33 % 

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

CONSTANTE SANITAílIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 52.64 47. 36 

PROTEINAS 52.64 47.36 

LACTOSA 52.64 47.36 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 41.37 52.63 

IND. DE REFRACCION 41.18 58.82 

IND. CRIOSCOPICO 41.18 58.82 

ACIDEZ 31.58 68.42 

FOSFATASA 100.0 '.} 

INHB. BACTERIANOS 84.22 15. 75 

MESOF:.LICOS AEROBIOS 41.18 58.82 

COL!FORMES 77. 75 22.22 
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"sstllllIO Rm!OSPECTIW DI! !.A CALIDÁD Sl\KITAIUA llK LA LEQIK FJ.UIDA 

PASTEUlUZAllA CONSUllIDA Ell EL DISTRITO FSDERAL Y AREA llETROl'OLITAHA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "K" 

CALI!JAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 81. 34 % 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE COK LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 18 .65 :i; 

CONSTANTE SANITARIA " C\JICP LE CON LA NORMA :i; NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 100.0 o 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 100.0 o 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 95.24 4.76 

me. DE REFRACCION 95.24 4. 76 

IND. CRIOSCOPICO 94.5 5.5 

ACIDEZ 95.24 4.76 

FOSFJ\TASA 66.67 33.33 

INHB. BACTERIANOS 57.9 42.10 

MESOFILICOS AEROBIOS 42.11 5~.e9 

COLIFORMES . 10.53 89.47 
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. 
"KSnlDIO RJmlOSPKCl'IW DI! LA CALIDAD SAllITAIUA DE. LA LECHE FWIDA 

PASTIMUZADA CONSIJltIDA Ell KL DISTIUTO FEDKllAL Y ARKA METROPOLITANA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "L" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 69.A3 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUllPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 96.67 3.33 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 86.67 3.33 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 73.34 26.66 

DENSIDAD 30.0 70.0 

IND. DE REfRACCIOfl 93.34 46.66 

IND. CRIOSCOPICO 31.82 68.18 

ACIDEZ 66.67 33.33 

FOSFATASA 100.ú o 

INHB. BACTERIANOS 93.34 6.66 

MESOFILICOS AEROBIOS 17.25 82.75 

COLIFORMES J.45 96.45 
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"EStuDIO RKT110SPl!CTIVO DK LA CALIDAD SANITARIA DK LA LXam FLUIDA 

PASTEURIZADA CONSUJIIDA Elf EL DISTRITO FIIDl!RAL Y ARl!A RBTilOPOUTAHA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "M" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PR~FERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 43. 94 1' 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 56 .0€ 1' 

CONSTANTE SANITARIA 1' CUMPLE CON LA NORMA 1' NO CUMPLE CON LA NORMA 

GHASA 61.0 39.0 

PROTEINAS 34.79 65.21 

LACTOSA 39.14 60.86 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 34.69 55.21 

DENSIDAD 30.44 59.55 

IllD. DE REFRACCION 34. 79 65.21 

IND. CRIOSCOPICO so.o 50.0 

ACIDEZ 34. 79 65.21 

FOSFATASA 47,0G 52.94 

Illf!B. BACTERIANOS 87 .o 13.0 

MESOFI LI COS AEROBIOS 17.4 82.6 

COLlFORMES o 100.0 
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"ESTUDIO RETROSPECTIVO DK LA CALIDAD SANITARIA DE LA LECll! FWIDA 

PASTl!URIZADA CONSUIU2A EN BL DISTRITO FEDERAL Y ARRA METROPOLITANA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "N" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 78 • d6 % 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 21.13 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 90.91 9,09 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 90.91 9.09 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 54.55 45.45 

DENSIOAD 90.91 9.09 

IND. DE REFRACCION 90.91 G,flQ 

IND. CRIOSCOPICO 88.89 11.ll 

ACIDEZ 90.91 9.09 

FOSFATASA 90.91 9.09 

INHB. BACTERIANOS 18.1!1 81.81 

MESOFILICOS AEROBIOS 81.82 18.18 

COLIFORMES 36.37 63.63 
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"ESTUDIO Rl!TROSPECTIVO DE U CALIDAD SMIITARIA DE LA LECHE FWillA 

PASTliURIZADA COHSUJII2A f!N EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "O" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PPEFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 62. 95 % 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 37. 04 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 50.95 47.05 

PROTEINAS 56.83 41.17 

LACTOSA 58.82 41.17 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOL IDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 35.29 64. 7 

IND. DE REFRACCION 41.18 58.82 

IND. CRIOSCOPICO 25;0 75.0 

ACIDEZ 52.95 J1'7,Q5 

FOSFATASA 100.0 o 

INHB. BACTERl ANOS toa.o o 

MESOFILICOS AEROBIOS 66.67 33.33 

COLIFORMES 26.G7 73.33 
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"i!1'!Wi>IO RETROSPECTIVO DI! LA CALIDAD SAHITARIA DE LA LECIO! FWIDA 

PASTEURIZADA CONSUlll!!A !11 EL DISTRITO FEDERAL Y AREA METROPOLITANA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "P" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURJ:ADA 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 56 .60 % 

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

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 57.15 42.85 

PROTEINAS 100 o 

LACTOSA 35.72 64.28 

SOLIDOS TOTALES 100 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100 o 

DENSIDAD 27.43 78.57 

IND. DE REFRACCION 57 .14 42.85 

IND. CRIOSCOPICO 21.43 78.57 

ACIDEZ 28.58 71.42 

FOSFATASA 100 o 

INHB. BACTERIANOS 100 o 

MESOFILICOS AEROBIOS d.34 91.66 

COLIFORMES o 100.0 
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"llSTUDIO RKTllOSPECTIVO .DE LA CALIDAD SANITARIA DK LA Ll!Cllll FLUIDA 

PASTIMUZAllA CONSQllDA l!H KL DISIHITO FIIDKllAJ. Y ARl!A IQlTROPOLITAllA" . 

Ct.AVE DE LA PLANfA: "Q" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 58. 71 % 

PORCENTEJE QUE l«l CUMPLE CON LA NORllA OFICIAL MEXICANA: 41.29 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORJIA 

GRASA 63.15 36.84 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 47.36 52.63 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS lCC.O o 

DENSIDAD 31.57 68.42 

!ND. DE REFRACCION .:2.1 57.89 

rno. CRIOSCOPICO 100.0 o 

ACIDEZ 26.32 73.68 

FOSFATASA Sl.90 42.10 

INHB. BACTERIANOS 84.21 15.78 

MESOFILICOS AEROBIOS 10.53 69.47 

COLIFORllES o 100.0 
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"l!STUDIO llETll=:tVO DI! LA CALIDJ\D SA!IITARIA DI! LA Ll!CIB FWIDA 

PASTllUlllZADA COHSlllIDA Ell BL DISTlllJO FEDERAL Y ARl!A llETllOPOLITANA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "R" 

CALIDAD SANITARfA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON LA NOfll!IA OFICIAL MEXICANA: 57 .44 % 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 42.56 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUllPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NORll!I 

GRASA 100.0 o 

PROTEINAS 33.4 66.6 

LACTOSA 27.78 72.22 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 34.4 66.6 

lND. DE REFRACCIOH 34.4 66.6 

IND. CRlOSCOPICO 23.08 76.92 

ACIDEZ 3'1.'1 66.6 

FOSFATASA 100.0 o 

INHB. BACTERIANOS 45.5 55.5 

IO!SOFILICOS AEROBIOS 88.34 11.66 

COLIFORMES 29.42 70.58 
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"BSTIJDlO RnROSPBCrIW DB LA CALIDAD SANirARIA DE LA LIÍall FWIDA 

PASTBlll!lZAllA CONSU!ll'1,A EH BL DISTRITO FEDERAL Y ARltA iDm!<JroLITAllA" 

CLAVE DE LA PLAKTA: "S" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUllPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 94. 83 % 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA HORllA OFICIAL MEJUCAllA: 5.17 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA HORMA % NO CUllPLE CON LA HORMA 

GRASA 100.0 o 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 100.0 o 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 100.0 o 

nm. DE REFRAC:IOH 100.0 o 

!NO. CRIOSCOPICO 100.0 o 

ACIDEZ 80.0 20.0 

fOSFATASt. 10(1,0 o 

INHB. BACTERIA."tOS 100.0 o 

HESOFILlCOS. AEROBIOS 77.8 22.2 

COLIFORMES 75.0 25 
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•ES'!IJl>IO RrlROSl'ECTIVO DR LA CALIDAD SAlllTAIUA lllC LA LECl!lt FLUIDA 

PASTEURIZADA COl'ISUllIDA EN 1tL DISTRITO FEDERAL Y ARE#. ICETR<li'OLITAHA" . 

CLAVE DE LA PLANTA: "T" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUllPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 57 .31 % 

PORCENTEJE QUE NO CIMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 38. 85 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CIJllPLE CON LA NORMA 

GRASA 59.1 49.9 

PROTEINAS 31.8 69.2 

LACTOSA 45.46 54.54 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO. GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 22.72 77.27 

IND. DE REFRACCION 50.0 50.0 

IND. CRIOSCOPICO 38.88 61:12 

·ACIDEZ 9.09 90.1 

FOSFATASA 86.4 13.6 

IN!tll. BACTRRI~ 59.26 40.74 

.MESOFILICOS .AEROBIOS 88.47 11.53 

COLIFORMRS 53.85 46.15 
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"ESnJDIO RRTROSPECrI1U llll LA CALIDAD SAHITARIA DI! LA JZalB n.IJIDA 

PASTBURI%ADA ~ D IL DISTRITO FEDl!llAL Y AllllA IUITROPOLITÁllA• 

CLAVE DE LA PLANTA: "U" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEl'i!!Z~A PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUllPLE COll LA llOl!MA OFICIAL MEXICANA: 59.48 % 

PORCENTEJE QUE NO CUllPU: CC11 LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 40. 52 " 

COflSTAllTE 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 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 31.57 68.48 

rno. DE REFRACCIOH 57.9 42.l 

IND. CRIOSCOPICO 38.47 61.53 

ACIDF.Z 26.31 73.68 

FOSFATASA 100.0 o 

INHB. BACTERIANOS 100.0 o 

MESOFILICOS AEROBIOS 28.58 71.42 

COLIFORMES 35. 72 64.28 
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"ESTUDIO RETROSPECl'IVU DE LA CALIDAD SAIUTARIA DI! LA LBam FLUIDA 

PASTllURIZADA COll5lllI¡¡A llll IL D:tsiarro l'EDl!llAL Y ARllA lllm!Ol'OLITAllA" 

CLAVE DE LA PLANTA: "V" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CIJllPLE CON LA llORIL\ OFICIAL MEXICANA: 38.04 % 

PORCENTEJE QUE NO CIJllPLE CON LA NORllA OFICIAL MEXICANA: 61. 95 % 

CONSTANTE SAtlITARIA " CUJIPLE CON LA NORMA " NO CUMPLE CON LA NORMA 

GRASA 27.78 72.22 

PROTEINAS 100.0 o 

LACTOSA 17.65 82.35 

SOLIDOS TOTALl!S 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 11.77 88.23 

DENSIDAD 25.0 75.0 

IND. DE REFRACCION 22.23 77,77 

IND. CRIOSCOPICO 15.29 84.61 

ACIDEZ 17.65 82.35 

FOSFATASA 47.06 52.94 

INHB, BACTERIANOS so.o so.o 

MESOFILICOS AEROBIOS so.o 50.0 

COLIFORMES 11.11 89.89 
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"l!SIUllIO RKTROSl'llCTlVO DK LA CALIDAD SAllITARIA DE LA LECllR FLUIDA 

PASTIMIIZADA COllSlllUDA f!ll EL DISTRITO FKllERAL Y AREA lll!TllOl'OLITAllA" • 

CLAVE DE LA PLANTA: "W" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CtJMPLE CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 56.57 % 

PORCENTEJE QUE NO CU!IPLE CON LA HOIUIA OFICIAL MEXICANA: 43 .44 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA NOrutA 

GRASA 81.82 18.18 

PROTEINAS 63.14 36.36 

LACTOSA 54.55 45.45 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 54.55 45.45 

INO. DE REFRACCION 63.64 36.3ti 

!NO. CRIOSCOPICO 62.7 37.5 

ACIDEZ 54.55 45.45 

FOSfATASA o 100.0 

UIHB. BACTERIANOS 100.0 o 

Ml'.SOF!LICOS AEROBIOS o 100.0 

COLlFORMES o 100.0 
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"KSTllllIO JUmlQSPl!CfIVO DI LA CALIDAD SAllITARIA DE LA LEafll FLUIDA 

-l'.6STlllllUZADA CONSUilIDA D 1L llISTRITO FEDERAL Y ARBA liimloroLITAllA" ... 

CLAVE DE LA PLAllTA: "Y" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEUR¡Z>.:.~ PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CIJllPLE COH LA 110R11A OFICIAL MEXICANA: 50, 11 % 

PORCENTEJE QUE llO CUMPLE C011 LA NORMA OFICIAL MEXICANA: 49. 59 % 

CONSTANTE SANITARIA % CUMPLE CON LA NORMA % NO CUMPLE" COlt LA HORMA 

GRASA so.o 5().0 

PROTEINAS 42.68 57.14 

LACTOSA 46.43 S3.S7 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 10.61 89.39 

IHO. DE REFRACCICll 44.46 SS.SS 

IND. CRIOSCOPICO 60.84 ~9.13 

ACIDEZ o 100.0 

FOSFATASA 82.lS 17.85 

INHB. BACTERIANOS 67.86 :.l.14 

MESOFILICOS AEROBIOS 40.99 s:;.01 

COLIFORMES 9.1 90.90 
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"BB!WlO 1111llOSHCUYO IS &A CALIDAD SAlllTARIA mi LA LEOll FUJillA 

PASTl!lJIUZADA COllSllU¡A llJI a. DISTRITo FEDERAL Y ARIA 1111110i'OLITAllA• 

CLAVE DE LA PLANTA: ''X" 

CALIDAD SAllITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUllPLE CON LA IUmA OFICIAL MEXICANA: 49.08 % 

PORCENTEJE QUR llO CUMPLE COll LA lllRllA OFICIAL MEXICANA: 50.92 % 

CONSTANTE SANITARIA % a.PLE CON LA NORMA % NO CUMPLE CON LA llORJIA 

GRASA so 50 

PROTEINAS so· 50 

LACTOSA 50 50 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS NO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 42,8 57.2 

IND. DE R!FRACCIOH 35.72 64.28 

IND. CRIOSCOPICO 66.67 33.33 

ACIDEZ 42.8 57.2 

FOSFATASA o 100.0 

INHB. BACT!RIAllOS 100.0 o 

MESOFILICOS AEROBIOS o 100.0 

COLIFORllES o 100.0 
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"ltSTUDIO IU!TROSl'ECnYO OS LÁ CALIDAD SJINITARIA DI! LA LltCla FLUIDA . 

PASTllUIUZADA. ~ D IL DISTRITO FEDERAL Y AR&\ llURCPOLirANA• 

CLAVE DE LA PLANTA: "Z" 

CALIDAD SANITARIA: PASTEURIZADA PREFERENTE 

PORCENTAJE QUE CUMPLE CON l.A HORllA OFICIAL lll!XICAllA: 79.92 " 

PORCENTEJE QUE NO CUMPLE CON LA llO!lllA OFICIAL MEXICAllA: 19.30 % 

CONSTAllTE SANITARIA S CIMPLE CON LA NORMA S llO CIMPLE CON LA NORMA 

GRASA 95.41 4.59 

PROTEINAS 90.91 9.09 

LACTOSA 90.91 9.09 

SOLIDOS TOTALES 100.0 o 

SOLIDOS llO GRASOS 100.0 o 

DENSIDAD 77.26 22.72 

rno. DE REFRACCION 95.46 4.54 

IND. CRIOSCOPICO es.o 15.0 

ACIDEZ 59.1 40.9 

.FOSFATASA 66.7 33.3 

INHB. BACTICllIAllOS 100.0 o 

MESO!'ILICOS AEROBIOS 60.59 29.4 

COLIFORMBS 17.65 82.35 
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Una vez obtenido el porcentaje de las variables de laboratorio -

que no cumplen con la reglamentación Sanitaria de la leche en cada una de._-­

las presentaciones comerciales sujetas a este estudio, se destacan los fact2 

res internos que se presentan regularmente en la calidad de este producto y 

que se reportan en el listado siguiente, en orden decreciente en conformidad 

con e 1 porcentaje denotado en .::ada una de las determinaciones anal 1 ticos - -

practicadas para cada marca ccnercial. 

CLAVE ASIGIWJA A LA 

PLAll!'A PASTlllRIZADORA 

A 

B 

e 
o 
E 

F 

G 

H 

J 

K 

L 

M 

N 

o 
p 

Q 

R 

s 
T 

u 
V 

w 
X 

Dl!TX!ill!MACIOH PROBLKMATICA 

Mesofílos: Grasa; Coliformes; Acidéz; S.N.G. 

Coliformes; Fosfatasa; Mesofílos¡ I.B.; Acidez 

Colíformes; Densidad¡ Fosfatasa¡ Pto. Crios.; Meoo:filos: 

Colifo119es; Mesofiloa¡ Acidez; I. Ref.; Oenaided 

Colifomes; S.N.G.; Pto. Crios. ¡ Mesofiloa; Fosfatasa 

Coliformes; Acidez; Mesofílos A.¡ I.Ref. ¡ Pto. Críos. 

Coliformes¡ Mesofílos; Grasa; Fosfo.tasa¡ Acidez 

Coliformes; Grasa¡ Acidez; Densidad; Proteínas 

Colifonnes: Fosfatasa; Mesofílos¡ I.B. ¡ Acidez 

Acidez¡ l. Ref.; Pto. Crios. ¡ Densidad; Grasa 

Colifol"9es; Mesofíloo; I.B.; Foefato.sa; Pto. Crios. 

Colifonnes; MesofUos; Densidad; Pto. Crics.¡ Acidez 

Coliformes: Mesofilas; Densidad¡ Acidez; I. Ref. 

I.B.; Coliformes; S.N.G. ¡ Mesofílos¡ Pto. Crics. 

Pto. Crios.; Colifo~s; Densidad¡ I. Ref.; Acidez 

Coliformes; Mesofílos¡ Densidad¡ Pto. Crios. ¡ Acidez 

Colifonnes; Mesofílos¡ Acidez; Densidad; I.Ref. 

Pto. Crios. ¡ Lactosa; Coliformcs¡ Acidez; Densidad 

Coliformes; Meaofílos; Acidez 

Acidez¡ Densidad; Proteínas; Pto. Crics.¡ Lactosa 

Acidez¡ Mesofilos; Densidad¡: Coliformes; Pto. Crios. 

Coliformes; 5.N.G. ;Pta. Crics.¡ Acidez; Lactosa 

Coliformes; Mesofi los; Fosfatasa¡ Acidez; Grasa 

Colifonnes; Mesofilos¡ Fosfatasa; l.Ref.; Acidez 
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y 

z 
Coliformcs¡: Densidad; Acidez¡ Mesof'íloe; Proteínas 

Coliformes; Acidez; Fosfatasa; MesofUos¡ Densidad 

NOTA; Pto. Crios., Punto Crioscopico; S.N.G., Sólidos No Grasos; 

I.B., lnhibidores Bacterianos¡ I.Ref., Indice de Refracción; 

Mcsofílicos A., Nesofílos Aerobios. 

Es importante la corrección de las 13 determinaciones analíticas, 

dado que de ser interpretadas aisladamente se podría cometer un error en la 

CoditJ.cación eani taria de este producto ya que hay un sinumero de factores -

que afectan directamente en perjuicio de otro y que a continuación se dese!"'!_ 

ben: 

Indice ref'ractométrico: Esta dado por las proteínas, lactosa, cloruros, agua 

y otras COtnpOnentes menores que se encuentrnn en este producto. Se utiliza -

para la detel'!11inaci6n de agua en la leche si esta ha sido adicionada la pro­

porci6n de sales solubles disminuye en el suero desendiendo de este indice; 

así también determina la edición de solutos con .fines adulterantes tales - -

como glucosa sacarosa, y los demae descritos en el capítulo respectivo del -

presente trabajo 1 guarda una importante correlación con el indice crioscopi­

co que a su vez presenta exactitud para la determinación del "aguado" en la 

leche. 

Densidad: la densidad de la leche guarda estrecha relación con los sólidos -

totales y los sólidos no grasos contenida en ella disminuyendose proporcio-­

nalmente con la extracción de uno de ellos siendo la grasa el valor normal-­

mente más a.rectado y relacionado en esta prueba, ocupa el 4a lugar de las d!, 

ter-rnlna.ciones problemas del presente trabajo. 

Lactosa: Es el único carbohidráto presente en la leche puede variar en la -

curva de lactancia o en estado de mas ti tis clinica, no presenta variaciones 

importantes en este estudio y se presenta variación indicativa con los s6li­

dos no grasos de este alimento. 

Acidez: La acidez normal de In -leche que ·se debe principalmente a su conten_!. 

do de caseína (0.05-0.08 "l. fosfatos co2 (0.01-0.02 %), citratos (0.01%) y 
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albumina (-0.01 %l aumenta por la transformación de lactosa en ácido láctico 

lo cual se debe principalmente al Streptococcus Lactis el cual prolifera rá­

pidamente a temperaturas mayores de lOºC y se presentó problemáticamente en 

un 76. 92 % de las plantas pasteurizadorao siendo el principal factor en el -

deterioro de este producto y favorece el aumento de mesofílos aerobios y. co­

liformes presentes en este alimento. 

Indice Criosc6pico: Es el constante menos variable de este producto por ende 

la determinación físi::a mas exacta. La adicción de cualquier volumen de egua 

a le forma directamente proporcional al volumen agregado, así también la di.! 

minuci6n del mismo se presenta por acidificaci6n 6 adicción de azúcares o ª! 

les. 

Fosfatasa: Es una enzima normalmente presente en la leche cruda y que es rá­

pidamente destruida en las condiciones normales de paeteurización por lo que 

encontrarla en este producto procesado, indica que fué deficiente o nulo el 

proceso mencionado anteriormente. Presento anomalías significativas en un -

3.25 % de las plantas sujetas a este estudio. 

Mesofílicos Aerobios y Coliformes: Constituyen el factor de mayor importán­

cia en este trabajo y se presentan por malas prácticas higiénicas de proceso 

y manejo saneamiento inadecuado del equipo. exposici6n a f'Uentee de contaai­

naci6n y mala conservación de este producto. 

Inhibidoree Bacterianos: Se reportaron en cantidades muy por arriba de las -

esperadas solo en 19.2 % de las plantas past.curizadoraa no lo presentaba en 

su proceso y se relacionan directamente con las cuentas de mesofílicos aero­

bios y coliformes enmascarando a las determinaciones anteriores y de acidez. 
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De esta fonna se identifican los 5 principales factores que se ~ 

flejan concretamente en la adulteración, alteración y contaminación de este 

alimento y que son: Coliformcs fecales en un 9?.31 %, los Mcsofilicos Aero-­

bios y la Acidez en un 7G.92 % respectivamente; la Dcnsid;_¡d en un t:.3.85 % y 

el Punto Crioscópico en un '16.15 % de lo!> c;:isos. 

Paralelnrnent,... se cla~1fican la~ 26 plant.Lis pasteuriz;:idvr<l..; por -

la calidad sanitaria de ~;:1 producto "n cd m~rcado a fin de establecer ::;;;¡ni l~ 

riamente el lugar que ocupan en t~l misfl:o independ1ent.cmente Lle lr.J clnsif1ca­

ción a~ignadn por la Secretarí;i de Salud, tomando e:n cuenta para ello el po.!:_ 

centaje de deten~1nacioncs arml l :.ica~. que c~impl en con la reglamentación r.-1G-

pectiva para este producto, cons1d~r<indo cor.10 r!irectríz s•Jst.antiva los s.i.- -

guicntes criterios sunj t.ar io~;; 1.n con t ;-irn1nric i ón con Col i fo:·me;. y Menofí 11 cos 

Aerobios, como prunurdial por ::;11 tnflEJPnci"' dr~t.rir,,rit-nJ "P !·1 ~:n!ud :Je los·­

consumidores de este producto¡ sig:.nendole lo~; faclore~; de udul ternción co­

mo Punto Criosc6µ1co, Indice de Pe.fracción y Gra:;a, pcst.eriormPnte las vari~ 

bles subjetivos de nlterüción comu Acidez, 1.actosn y Proteínas, correiat.:io--

nnndolos con los porcentajes glohalizndos que cunplicron con la re};lament~ 

ción en cada una de lns planLau a fin df! reportarla::> de mayor ;1 menor· c;uli--

dad sani~aria de 1¡1 forma siguiente: 

LUGAR OTORGADO 

1~ 

6ft 

CI.AVE SANITARIA 

B 

T 

o 
H 

H 

F 

CATEGOIUA ';AIHTARIA (SSA) 

Pastt~uri z.:ui,1 Pref~r-.:nte 

P3.s tcuri zuda Pref'erente 

Pnst<:ur1:-'..<ida Prf.'ferente 

Panteurizada Pr·eferente 

Pasteurizad:1 Freft:r'~utt~ 

Pasteurizada Preferente 

Pastcurizuda Preferente 
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l3ft L Pasteurizada 

14* A Past.Preferente Extra 

lSft Q Pasteurizada Preferente 

16* u Pasteurizada Preferente 

17* w Pasteurizada Preferente 

18f¡ X P3st::eurizada Preferer. te 

19* G Past.eurizada 

20* D PasteurizadH PrPf'erente 

21* E Pos teur 1 za da Preferente 

22f¡ e Pasteurizada rreferente 

23* p Pasteurizada. 

24f¡ y p35tcurizada Preferente 

25R M Pas:eurizada Preferente 

26f¡ V Pasteurizada 
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VIII CORCLUSIONKS 

El pt·eaente trabajo hace evidente la necesidad de impulsar el d!:_ 

sarrollo de un sistema sanitario que permita un eficiente control y regula-­

ción en la calidad de este produc ~o, y que penetre en todas las etapas de o~ 

tenci6n, industrits.lización, manejo y consumo a fin de evitar el deterioro -­

del mismo, es preocupante que este alimento, que podría ser considerado de -

mediano riesgo debido a que involucra en su proceso la pasteurización (9), -

con la cual se declinan a lími te5 permisibles o se anula la existencia de -

bacterias endogenas ó exogenas de este alimento, por inadecuadas técnicas de 

manejo y expendio al público, se altere a limites que la conviertan en pote!! 

cialmente peligrosa para la saluC a que la austi tución 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 adición de agua o descremado para la obtención de un m! 

yor margen de ganancia en dctricento de le cualidad nutritiva de este produ~ 

to, constituyéndose esto en un fraude muy común, o por la contaminación con 

Coliformee y Mosofílicos Aerobios en valores muy por encima de los permi ti­

dos en la reglamentación eani taria vigente. 

Se denota que este producto ha constituido y constituye un ren­

glón importanre en la salud públ i.::a, misma que por un inadecuado control p~ 

picia padecimientos clínicos incluso en límites epidemiológicamente importé!!! 

tes (11) lo cual se evidencía en el análisis realizado en este estudio, don­

de los factores de contaminaci6n específicamente, Coliformes, Mesofílicos A!::_ 

roblas y Acidez, variables interrelacionados y que demuestran en este caso -

c_laramente que el producto iue sujeto a práct1cas inadecuadas de manejo, que 

la prueba de Fo~_fntasa en la gran mayoría de los il.Oálisis denota que la pas­

teurización se efectuó efecti varoente y que los pWltos crí tices de control se 

presentaron después de la realización de esta durante su almacenaje; embasa­

do; acopio; distribuci6n venta y comercialización. Esto es de especial preo­

cupación debido a que por ser un t:iroducto perecedero para su control por la 

autoridad, solo ce toman los análisis fisicoquimicos por su rapidéz y facil!._ 

dad de obtenci6n, siendo el reporte de los estudios microbiológicos después 
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óe la distribución y consumo del producto, por lo que solo se aplica una sa!l 

ción económica y en algunos repercuten en la Categoría Sanitaria asignada -­

por el Sector Oficial, misma que en las muestras representativas de este es­

b.ldio demue~tran que no tienen relación con lo calidad sanitaria, dado que -

los factores detrimentales de mayor importancia y la calificación globaliza­

óa asignada en el período de este estudio establece a la planta de mayor ca­

tegoria en el 14 lugar y las de menor en los lugarco 15; 19; 23 y 26 por lo 

que el record obtenido durante todo el año debería de c3lableccr la asigna­

ción de la categoría sanitaria. 

Clasificar las plantas por el promedio globa 1 obtenido en todo -

el año considerando los factores de mayor influencia en la salud y la adult.!:. 

ración constante ayuda a delinear las políticas, y procedimeintos que debe­

rán de estandarizarse para ln programación, seguimiento y evaluación de un -

sistema de inspección, fomento y supervisión sanitaria que de lugar a un au­

mento gradual de la calidad sanitaria de establecimiento de este alimento -­

por medio de la administración racional de los recursos gubernamentales exi!!, 

tentes, aunado a politices fiscales congruentes y al fortalecimiento de in-­

dustrias básicas para el permanente desarrollo agropecuario, este esfuerzo -

implica la concentración y correlación de los sectores productivos agrupados 

y de las dependcnciaa oficiales federales y estatnles involucradas y respon­

sables del incremento de la calidad sanitaria de este producto garantizando 

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